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Welcome!

Dear Customer,

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

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

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

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

Hazard that may result in death or injury.

@ Important information or useful usage tips.

Read the user’'s manual.

L[

f Hot surface warning.

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

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

Made in TURKEY
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A 1 Safety Instructions

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

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

+ Our company shall not be held
responsible for damages that
may occur if these instructions
are not observed.

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

+ Always have the installation
and repair works made by the
manufacturer, the authorised

service or a person that the im-

porter company shall desig-
nate.

+ Use original spare parts and
accessories only.

+ Do not repair or replace any
component of the product un-

less it is clearly specified in the

user’'s manual.

» Do not make technical modific-

ations on the product.
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A1 .1 Intended Use
* This product is designed to be

used at home. It is not suitable
for commercial use.

Do not use the product in gar-
dens, balconies or other out-
doors. This product is intended
to be used in households and
in the staff kitchens of shops,
offices and other working en-
vironments.

« CAUTION: This product should

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

1.2 Child, Vulnerable
Person and Pet Safety

* This product can be used by

children 8 years of age and
older, and people who are un-
derdeveloped in physical, sens-
ory or mental skills, or who
have 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 ca-
pacity (including children), un-
less they are kept under super-
vision or receive the necessary
instructions.

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

* Electrical products are danger-
ous for children and pets. Chil-
dren and pets must not play
with, climb on, or enter the
product.

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

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

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

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

+ Before discarding worn out
and useless products:

1. Unplug the power plug and

remove it from the socket.

2. Cut off the power cable and

disconnect it with the plug
from the product.

3. Take precautions to prevent m

children from entering the
product.

4. Do not allow children to play
with product when it is in idle
mode.

A1 .3 Electrical Safety

* Plug the product into a groun-
ded outlet protected by a fuse
that matches the current rat-
ings indicated on the type la-
bel. Have the grounding install-
ation made by a qualified elec-
trician. Do not use the product
without grounding in accord-
ance with local / national regu-
lations.

* The plug or the electrical con-

nection of the appliance shall

be in an easily accessible
place. If this is not possible,
there should be a mechanism

(fuse, switch, key switch, etc.)

on the electrical installation to

which the product is connec-
ted, in compliance with the
electrical regulations and sep-
arating all poles from the net-
work.

Unplug the product or switch

off the fuse before repair,

maintenance and cleaning.

Plug the product into an outlet

that meets the voltage and fre-

quency values specified on the
type label.
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* (If your product does not have
a mains cable) only use the
connecting cable described in
the "Technical specifications"
section.

Do not jam the power cable un-
der and behind the product. Do
not put a heavy object on the
power cable. The power cable
should not be bent, crushed,
and come into contact with
any heat source.

Make sure that the power
cable is not jammed while put-
ting the product to its place
after assembly or cleaning.
Use original cable only. Do not
use cut or damaged cables.
Do not use an extension cord
or multi-plug to operate your
product.

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

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

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

1.4
A Safety

« If the power cable is damaged, m

it must be replaced by the
manufacturer, an authorized
service or a person to be spe-
cified by the importer company
in order to prevent possible
dangers.

If your product has a power

cable and plug:

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

+ Avoid inserting the device into
plugs that are greasy, unclean,
or potentially exposed to water
(such as those near a worktop
where water may escape). Oth-
erwise there is a risk of short
circuit and electrocution.

* Never touch the plug with wet
hands!

* Pull the plug out of the socket
using the plug's body rather
than the cord itself.

Transportation

* Disconnect the product from
the mains before transporting
the product.

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

+ Before the product is installed,
check the product for any dam-
age after transport. Contact
the importer or the authorized
service centre if damaged.

Al .5 Installation Safety

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

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

+ Before the product is installed,
check the product for any dam-
age. Do not have it installed if
the product is damaged.

+ Avoid using any heat-insulating
materials to cover the interior
of the furniture that will be in-
stalled.

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

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

» Do not install the product near m

a window. There is a risk that
the hob flame will ignite cur-
tains and flammable materials
around the hob. When you
open the window, hot cook-
ware may tip over.

Do not install the product near

a window. When you open the

window, hot cookware may tip

over.

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

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

A1 .6 Safety of Use

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

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

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

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

« CAUTION: If the hob glass sur-
face is broken:

Switch off all gas and (if applic-

able) electric hotplates. Discon-

nect the product from the elec-
tricity.

- Do not touch the appliance sur-

face.

- Do not use the appliance.

* Do not step on the appliance
for any reason.

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

* Flammable objects must not
be kept in and around the
cooking area. Otherwise, these
may lead to fire.

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

Al .7 Temperature Warn-
ings
« CAUTION: When the product is
in use, the product and its ac-
cessible parts will be hot. Care
should be taken to avoid
touching the product and heat-
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ing elements. Children under 8 m

years of age should be kept
away from the product unless
constantly supervised.

Do not place flammable / ex-
plosive materials near the
product, as the surfaces will be
hot while it is operating.
CAUTION: Danger of fire: Do
not store items on the cooking
surfaces.

A1 .8 Cooking Safety

CAUTION: The cooking pro-
cess must be observed. Short-
term cooking processes must
be constantly observed.
CAUTION: In solid or liquid oil
cooking, it is dangerous to
leave the hob unattended,
which may cause a fire. NEVER
try to extinguish the fire with
water; disconnect the product
from the mains, and then cover
the flames with a cover or fire
cloth (etc.).

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



Al .9 Induction

* The electrically operated zones
of your hob are equipped with
advanced” Induction” techno-
logy. On the induction hob
zones, which save time and en-
ergy, cookware suitable for in-
duction cooking must be used;
otherwise the hob zone will not
work. For detailed information,
see the section "Pot selection”.

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

* Close the zone from its control
panel after use, do not rely on
the pot sensor.

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

2 Environmental Instructions

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

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

1.10 Maintenance and
Cleaning Safety

+ Wait for the product to cool be-
fore cleaning the product. Hot
surfaces may cause burns!

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

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

2.1 Waste Directive

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

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

This product has been manu-

factured with high quality parts

and materials which can be re-

used and are suitable for recyc-

ling. Therefore, do not dispose
B fihe vaste product with nor-
mal domestic and other wastes at the end
of its service life. Take it to a collection
point for the recycling of electrical and elec-
tronic equipment. You can ask your local
administration about these collection
points. Disposing of the appliance properly
helps prevent negative consequences for
the environment and human health.
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Compliance with RoHS Directive:

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

2.2 Package Information

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

3 Your product

2.3 Recommendations for Energy
Saving

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

+ Defrost frozen food before baking.

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

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

3.1 Product introduction

1 Glass cooking surface
3 Induction cooking zone
5 Auxiliary induction cooking area

v v Yy v
3 4 5 6
2 Lower housing
4 Auxiliary induction cooking area
6 Induction cooking zone
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3.2 Technical Specifications

General specifications
Product external dimensions (height/width/depth) (mm) |55 /780 /520 *

Hob installation dimensions (width / depth) (mm) 750 (+2) /490 (+2)

Voltage/Frequency TN~220-240 V /2N~380-415 V; 50/60 Hz
Cable type and section used/suitable for use in the min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2

product

Total power consumption (kW) max. 7,4 kW

|Cooking zones

Left - I-I--IV Induction cooking zone
Dimension 94x188 mm

Power (W) 3600

Middle -I-II Auxiliary induction cooking area
Dimension 94x188 mm

Power (W) 1800

Right I-lI-11I-IV Induction cooking zone
Dimension 94x188 mm

Power (W) 3600

Technical specifications may be changed without prior notice to improve the qual-
@ ity of the product.

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

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

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

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

4.1 Initial Cleaning

1. Remove all packaging materials.

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

5 How to use the hob

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

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

5.1 General information on hob usage

General warnings

+ Do not let any objects to fall on the hob.
Even small objects such as saltshakers
may damage the hob. Do not use cracked
hobs. Water may seep through these
cracks and cause a short circuit. If the
surface is damaged in any way (e.g. vis-
ible 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 dam-
age, be careful not to spill cold liquids
during cooking.

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

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

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

Operating principle of the induction hob

Induction hob is like an open circuit. The

circuit completes when a cooking pots/

pans suitable for induction cooking is
placed on it and an electronic system be-
low the glass surface generates a 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 cook-

ing pots/pans.

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

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

+ As the heat is given directly to the cook-
ing pots/pans, there is no heat loss, and
it provides a more efficient cooking.
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+ The fact that the heat transfer stops and
the cooking surface is not heated 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).

+ Do not use glass cooking surface as a
surface where you can place something
on it or as a cutting surface.

+ Do not place metal objects such as cut-
lery or pot lids on your hob as they may
get hot.

+ Never use aluminium foil for cooking.
Never place food wrapped in aluminium
foil on the induction zone.

+ Keep magnetic objects such as credit
cards or tapes away from the hob while it
is operating.

+ If there is an oven under your hob and it
is being operated, the sensors on the hob
may reduce the cooking level or turn off
the hob.

* Your hob has an automatic shut-off sys-
tem. Detailed information about this sys-
tem is provided in the following sections.
However, if you use thin based pots for
your cooking, these pots shall heat up
very quickly and the bottom of the pan
may melt and damage the cooking sur-
face and the appliance before the auto-
matic shut-off system is activated.

Cooking pots/pans

You shall use ferromagnetic, quality cook-

ing pots/pans which bear a label or warning

that it is compatible for induction cooking
only with your induction hob. Generally, the
higher the iron content, the better the cook-
ing pots/pans shall perform. The base dia-
meter of the cooking pots/pans shall

match the induction zone. Suggested di-

mensions are listed below.

Suitable pots/pans:

+ Castiron pots/pans

« Enamelled steel pots/pans
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« Steel and stainless steel pots/pans (with

label or warning indicating that it is in-
duction compatible)

Unsuitable pots/pans:

+ Aluminium pots/pans

+ Copper pots/pans

+ Brass pots/pans

+ Glass pots/pans

+ Pottery

+ Ceramic and porcelain
Recommendations:

+ Use flat bottomed cooking pots/pans

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

ir i1

+ Use cooking pots/pans with thick, pro-

cessed bases only. If you use thin based
pots, these pots shall heat up very quickly
and the bottom of the pan may melt and
damage the cooking surface and the ap-
pliance before the automatic shut-off
system is activated. Sharp edges may
cause scratches on the surface.

fr i1

+ The bases of some cooking pots/pans

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




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

Recommended cooking pots/pans sizes

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

hobs for the selection of hobs af-

fects the cooking performance pos-

itively while cooking multiple meals
on the induction hobs.

Cooking vessel test

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

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

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

Cooking zone diameter - mm

Pot diameter - mm

145 min. 100 - max. 145
180 min. 100 - max. 180
210 min. 140 - max. 210
240 min. 140 - max. 240
280 min. 125 - max. 280
320 min. 125 - max. 320
2 x (92,7 x 200) min. 100 - max. 180

Cooking zone with wide (flexi) surface

width 230 - length 390

The detection of cooking pots/pans by the
induction hobs depend on the diameter and
material of the ferromagnetic in the base of
the pots/pans. To ensure detection of the
cooking pots/pans and achieve an efficient
cooking, the cooking pots/pans shall be se-
lected 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 cook-
ing 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 induction hob is equipped with wide
surfaces (Flexi surfaces). You may operate
this cooking surface as individual hobs in-

dependent from each other for your smaller
cooking pots/pans. You may activate the
combination function for these cooking
zones and transform them to a single cook-
ing surface for cooking operations with
your large cooking pots.

You can use the I-lI-lI-IV cooking surfaces
on the right and left and the auxiliary cook-
ing 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-ll cooking surfaces and Ill-
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.
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pans so that it covers the centres of
both cooking zones and that it is

centred on the cooking zone.
place the pot/pan between cooking

cooking pot/pan, place it in the cen-
surfaces.

cooking pots/pans, place the pots/
For cooking operation with a single
ter of the cooking areas. Do not

For cooking operations on large

v
v
X

v
i
I
I
\%
1l
Il
|
v
M
Il
I

large cooking pots/pans as auxiliary areas.
Cooking pots/pans usage samples are

cooking areas that you will make with your
shown below.

T
[
.
.

.
=
=
.

.

=
=
.
.

surface. However, you can use these
cooking zones for two different tem-
example, if you are going to cook in
4 separate small pots, a single tem-
perature level can be given to I-II
face according to your pot/pan dia-
cooking areas, it should be placed in
the center of two cooking areas, if it

They have 4 separate cooking sur-
faces on the cooking zone with wide
perature levels as I-1l and IlI-IV. For
cooking areas and a single temper-
ature level to llI-IV cooking areas
Place the cooking pots/pans in the
center of the individual cooking sur-
meter. If your pot/pan cover two
covers one cooking area, it should
be placed in the center of one cook-
ing area.
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Cooking pots/pans usage samples

tion cooking area (s) between with wide
surfaces (Flexi surfaces). You can use the

Your hob is equipped with auxiliary induc-

Extended induction cooking plate




Cooking pots/pans usage samples

v v v

A
!
X

Illuminated hob cooking zones It varies de- A B
pending on the product model. It may not
be available on your product.

Cooking zones in your hob are indicated
with lightings. Cooking zones shall not be
visible when your hob is off or in stand-by
mode. When you turn on your hob, the light- | = | | |
ings indicating the cooking zones shall be
activated.

L - L -

When the two separate cooking zones
(shown in the figure A) are combined as a
wide surface cooking zone shown in the
figure B, the separating light should go off.
When the wide surface cooking zone is re-
turned back into two separate cooking
zones, the separating light should be illu-
minated
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5.2 Hob control unit

O e
owe: BB wm owe: HH
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3 4

1 Left Ill- IV control display
3 Right lll- IV control display

On/Off key
Key lock key

Activating/deactivating the timer key

QPO

Quick heating key/High power setting (Booster)
key

Stop key

= >>
= =

4

Wide surface cooking zone selection key

D-l

[
L

@ Timer increase key

@ Timer decrease key

|]E’. Active cooking area indicator

w1 "Move" function key

% Eob to Hood connection symbol (Hob to Hood)

|:|§ Wifi symbol * *

* It varies depending on the product model. It
may not be available on your product.

Q™

~ <+-01
o 4
Ot

Setting area (for heat level setting)
Activating/deactivating the timer key
Power level display

AW N =

Pan detection symbol

2 LeftI- Il control display
4 Right I- Il control display

5 Quick heating key/High power setting
(Booster) key

6 "Move" function key
7 Cooking area symbol

Graphics and figures are for inform-
@ ational purposes only. Actual dis-

plays and functions may vary ac-

cording to the model of your hob.

This product is controlled by means
of a touch control panel. Each oper-
ation you make on your touch con-

trol panel will be confirmed by an
audible signal.

Always keep the control panel

@ clean and dry. Having damp and
soiled surface may cause problems
in the functions.

Turning the hob on

1. Touch the"(D" key on the control panel.
= The hob is ready to use.

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

ally return to Standby mode.

When any key ("(@") is pressed for
a long time, the product automatic-

ally turns off for safety reasons.

Turning the hob off

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

= The hob will turn off and return to
Standby mode.
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If"H" or "h" symbol is lit on the
cooking zone display once the hob
is turned off, it means that the

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

Residual heat indicator

If "H" symbol is lit on the cooking zone dis-
play, it means that the cooking zone is still
hot and may be used to keep a small
amount of food warm. This symbol will

soon turn to "h" symbol meaning less hot.

When the electricity is cut off, resid-

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

Turning on the cooking zones

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

= "0" symbol on cooking zone dis-
plays.

2. Touch the setting area of the cooking

zone you want to switch on and slide
your finger across the area.

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

ally return to Standby mode.

Setting the temperature level

By touching the adjustment area or by slid-
ing your finger across the area, adjust the
temperature level between "0" and "15".

You can use a single auxiliary cook-

@ ing zone for cooking. To do this,
temperature level should be set to
the rear left cooking zone.

You can use a single auxiliary cook-

@ ing zone for cooking. To do this, for
the auxiliary left cooking zone,
should be set the temperature level
for the rear left cooking zone; for
the auxiliary right cooking zone;
should be set temperature level the
rear right cooking zone.

Turning off the cooking zones:

v A selected cooking zone can be turned
off in 2 different ways:

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

2. By using the switch-off function on the
timer for the desired cooking zone:
When the time is over, the timer will
switch off the cooking zone linked to it.
"0" or "00" value will appear on all dis-
plays. The "(®" symbol on the hob dis-
play will disappear. When the time is
over, an audible alarm will sound. Touch
any button on the control panel to si-
lence the audible alarm.

Turning on the wide surface cooking zone
(It varies depending on the product model.
It may not be available on your product.)

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

2. Touch Wide Surface Cooking Zone Se-
lection key.

= 0 will be displayed on the display

of the rear left cooking zone and

"C 3" will appear on the front cook-

ing zone display.
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3. By touching the adjustment area or by
sliding your finger across the area, ad-
just the temperature level between 0
and 15.

= You can change the temperature level
on the setting area of both cooking
zones.

2. To change the temperature value after-
wards, set the desired temperature on
the setting area of both cooking zones.

If you touch the wide surface zone

@ key while the wide surface cooking
zone is active, the cooking zones
will be separated and turn off.

Wide surface left cooking zones are
@ explained as an example. If there is

a wide surface cooking zone also

on the right-hand side of the hob,

the same instructions apply to the
said cooking zone.

Turning on the wide surface cooking zone
while one or both of the left cooking zones
are running (It varies depending on the
product model. It may not be available on
your product.)

v" While one or both of the left cooking
zones are running, you can combine
both cooking zones by activating the
wide surface cooking zone. Thus, you
can utilize a wider cooking zone just
with the same values.

1. Touch the wide surface cooking zone
selection key while one or both of the
left cooking zones is/are running.

= The smaller one of the temperat-
ure values of the cooking zones
you have previously selected will
appear on the rear left cooking
zone display. If there is a timer dur-
ation given, the timer value of the
cooking zone with the lower value
will appear on the display.

Turning off the wide surface cooking zone

v Wide surface cooking zone can be
turned off in 3 different ways:

1. By dropping the temperature to "0"
level: You can turn the wide surface
cooking zone off by dropping the tem-
perature level to "0".

2. By using the turn-off with the timer op-
tion for the wide surface cooking zone:
When the time is over, the timer will turn
off the wide surface cooking zone. 0 will
appear on the left cooking zone display
and 00 will appear on the timer display.
The light of "®" key on the rear left
cooking zone display will go off.

3. By touching the wide surface cooking
zone symbol for 3 seconds: If you touch
the wide surface cooking zone symbol
for 3 seconds, the cooking zone is
turned off.

"Autoflexi” mode (Enabling the automatic
wide surface cooking zone)

If the pot is placed on cooking zones as
shown below, "flexi" (wide surface cooking
zone) mode will be automatically enabled.

Touch "0 " once to exit this mode.
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High power setting (BOOSTER)

You can use booster function to perform
heating at the maximum power. However,
this function is not recommended for cook-
ing a long time. Booster function may not
be available in all cooking zones. When the
booster setting time (see, Table of opera-
tion time limits) is over, cooking zone will
switch off.

Selecting BOOSTER directly:
1. Touch the "(D" key to turn on the hob.

2. Touch the "A}" key.

= The cooking zone that has been activ-
ated will run with maximum power and
the animated booster symbol " =" will
appear on the cooking zone display.
When the booster setting time (see,
Table of operation time limits) is over,
cooking zone will switch off.

Selecting the booster while the cooking
zone is operating:
1. While the hob is on and the respective

naln

cooking zone is active, touch "2

Key Lock

You can activate the key lock to avoid chan-
ging the functions by mistake when the hob
is operating.

Activating the key lock
1. Touch "[@" for 3 seconds to lock the
control panel.

= If any key is pressed when the key lock

is active, the light of the "(3" key
flashes.

You can activate the key lock in op-
@ eration mode only. When key lock is
activated, only the "(D" key will be
functional. When you touch any
other key, the light of the "(®" key
will flash to indicate that the key
lock is active.
If you turn the hob off when the
keys are locked, the key lock must
be deactivated to turn the hob on
again.

The booster may only be activated

@ in one of the zones on the same
side (left or right). If one of the
cooking zones on the same side is
operating at a certain temperature
level, the booster cannot be set for
the other cooking zone on the same
side. While the large cooking zone
is active, the booster cannot be set
for these cooking zones.

2. Selected cooking zone will operate at
the maximum power and 3 lights will
flash on the cooking zone display re-
spectively. Once the Booster period is
over, the cooking zone switches to the
set temperature level and only the selec-
ted temperature value is displayed.

Switching off the high power setting
(BOOSTER) prematurely:

By touching the "A8" key you can turn off
the booster setting any time you want.

Deactivating the key lock

1. Keep"[@" key pressed for 3 seconds.

= The operation is confirmed with an
audible signal. The light of the "(&" key
turns off and the control panel is un-
locked.
Timer function

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

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

= "0" symbol will appear on cooking
zone displays.

2. Increase the level of the cooking zone
you want to turn on.

3. Touch "®" key to activate the timer.

= "00" will appear on the display of
the relevant cooking zone.
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4. Set the desired duration by touching "@®
"and "@" keys.

5. Touch "®" to confirm the setting. If you
do not touch "®", the setting will be
cancelled automatically in a few
seconds.

The timer can only be set for the
@ operating cooking zones.

In order to set the timers of the
other cooking zones, repeat the

process explained above.

Timer cannot be adjusted unless

@ the cooking zone and the temperat-
ure value for the cooking zone are
selected.

Deactivating the timers

Once the set time is over, the hob will be
switched off automatically and give an aud-
ible warning. Press any key to silence the
audio warning.

Turning off the timers earlier

If you deactivate the timer earlier, the hob
will keep on operating at the set temperat-
ure until it is switched off. You can turn the
timer off earlier in two different ways:
Turning off the timer by dropping its value
down to "00":

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

2. Touch "(®" key to select the timer of the
relevant cooking zone.

3. Until "00" is displayed on the relevant
cooking zone display, decrease the

value by touching the "@®" and "@" keys.

Deactivating the timer by touching its key
for about 3 seconds:

Touch "®" key of the relevant cooking zone

for about 3 seconds; "®" will go off com-
pletely and the timer will be cancelled.
Using the Move function

This function makes switching quickly to
different cooking levels easier for you by
changing the cooking level through pan
movement without entering the control
panel. Therefore, you do not have to in-
crease or decrease the temperature every
time.

For the Move function to be en-
abled, pan size should cover one or

two cooking zones.

To activate the “Move" function:

1. Touch "(" to turn on the hob.

2. Place your pan on the left or right cook-
ing zone, according to the desired start-
ing level, ensuring that it covers both
cooking zones.

3. Touch"T " once.
= "=}" symbol lights up semi-bright.

4. Touch the "=}" key once. The "=}" sym-
bol lights up fully bright and the "move"
function is activated. You just need to
slide the pan on the cooking zone for
the desired cooking level.

This function allows you to quickly switch

between 3 cooking zones:

Level 3 (Keep warm): If you place your pan

on the rearmost two cooking zones of the

left and right cooking zones, the hob will

operate at level 3.

d ©
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Level 8 (Boiling): If you place your pan on
the middle two cooking zones of the left
and right cooking zones, the hob will oper-

ate at level 9.
@ 8

Level 15 (Frying): If you place your pan on

the front two cooking zones of the left and
right cooking zones, the hob will operate at
level 15.

©

When using the “Move” function,
the timer cannot be set for the
cooking zones.

If there is a pan on the relevant aux-
iliary cooking zone, the “Move”
function cannot be used.

If the pan you are using covers
three cooking zones, the “Move”
function will be cancelled.

If there is a pan on the auxiliary
cooking zone, the “Move” function
cannot be used.

Stop function

v" You can stop all functions (excluding
the timer) operating on the hob by
means of this function.

If the timer is set for any cooking
@ zone, timer will continue operating

during stoppage.

1. Touch the "l " key when your hob is op-
erating.

= All active cooking zones will con-
tinue to operate at the minimum
level.

-0 158 g g

2. Touch "[l" key again to restart all
stopped cooking zones with previous
settings.

When the stop key is pressed, "(2"
@ symbol will appear on the displays

of the cooking zones which were

active before this key is pressed.

Power management function

Your product has a power management
function. With this function, you can
change the total power setting that the hob
will draw. There are 9 different levels for
the power management function.

Power management options - Total power
levels that can be set

PT 12kW
P2 24kW
P3  3kw

P4 3,6 kW
P5 44kW
P6 54kW
P7  57kw
P8 6,7kW
P9 74kW

With the hob zones turn off position,
1. Touch the "(D" key to turn on the hob.

2. Touch the left rear cooking zone "(®"
key, then the left front cooking zone "®"
key and finally the " 1" key without lift-
ing your finger. The tone sounds when
each key is touched.

3. The power management level set on the
left rear cooking zone display and the
total power value of this level appear on
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the left front cooking zone display. Stop  Your induction hob is equipped with super- m
touching the 3 keys after the values ap- ior safety systems that will provide you
pear. maximum safe usage.

4. Switch between levels by touching the - o
e Your hob can be equipped with in-
10" key and sgt the total power value @ duction cooking zones with a dia-
you want to adjust. meter of 145, 180, 210 and 280 mm
5. Confirm the setting by touching the "(D" depending on the model. Each
key and turn off the burner. The total cooking zone automatically detects
power value you set will be activated. the vessel placed on it thanks to
the induction feature. Energy builds
Depending on the total power level up only where the vessel contacts
@ set, the temperature levels you can with the cooking zone and thus,
give to the cooking zones may vary. minimum energy consumption is
Depending on the power adjust- achieved.

ment of the hob, the temperature
level given to the cooking zones
may fall automatically. This is not

Operation time limits

The hob control is equipped with an opera-
tion time limit. When one or more cooking

an error. zones are left on, the cooking zone will

Using the induction cooking zones safely automatically be deactivated after a certain

and effectively period of time (see, Table-1). If there is a

Operating principles: Induction hob heats timer assigned to the cooking zone, the

directly the cooking vessel as a feature of timer display will also turn off later.

its operating principles. Therefore, it has Operation time limit depends on the selec-

various advantages when compared to ted temperature level. Maximum operation

other hob types. It operates more efficiently  time is applied at this temperature level.

and the hob surface does not heat up. The cooking zone may be restarted by the
user after it is turned off automatically as
described above.

Temperature level Operation time limit - hour

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 4

7 3

8 3

9 2

10 2

1 15

12 15

13 15

EN/23



Temperature level

Operation time limit - hour

14

1

15

1

Rapid Heating

10 minutes

Table 1: Operation time limits

Overheating protection

Your hob is equipped with some sensors

ensuring protection against overheating.

The following may be observed in case of

overheating:

+ Active cooking zone may be turned off.

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

Overflow safety system

Your hob is equipped with a safety system
to prevent overflows. If there is overflowing
that affects the control panel, the system
will turn off the hob by disconnecting the
power automatically. Meanwhile, "E" or "F"
will be displayed.

Precise power setting

Induction hob reacts the commands imme-
diately as a feature of its operating prin-
ciples. It changes the power settings very
fast. Thus, you can prevent a cooking pot
(containing water, milk and etc.) from over-
flowing even if it was just about to over-
flow.

Keep the surface of the touch con-
@ trol panel clean. It may give erro-

neous operation warning.

No pots/pans must be placed on
the touch control panel.

Operating Hood and Hob as connected
(Hob to Hood) (It varies depending on the
product model. It may not be available on
your product.)

If your product has "“&" symbol, your
product has the ability to operate in con-
junction with the hood. You can connect
your hob and hood via this feature allowing

your hood to operate automatically by ad-
justing the extraction level for optimum per-
formance according to the set heating level
of your hob. In order to do this you must
first connect your hood and hob to each
other, once this is done you can activate
the connection on the hob allowing the hob
and hood to work together.

Matching the hob and hood to one another
The process of connecting hob and hood is
required only once. To connect the hob and
the hood, simply activate the connection
via the hob after the initial connection has
been achieved.

1. To turn on the hob, touch the "" key.

2. Touch the "&" key for 3 seconds ap-
proximately.

= "%&" symbol flashes on the display.

3. Activate matching to the hob on your
hood (see the hood manual) and the
corresponding symbol on the hood will
start to flash.

= When the matching is complete, the

""%" symbol on the hob and the corres-
ponding symbol on the hood con-
stantly appear.

Activating the connected operation of the
hob and the hood

1. To turn on the hob, touch the "" key.

2. Touch the ""&" on the hob.

3. When activation is complete, the corres-
ponding symbol in the hood and the "&"
symbol on the hob will appear continu-
ously.

= Depending on the total temperature
level of your hob, your hood will auto-
matically run, increase or decrease the
level.
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6 General Information About Baking

You can find tips on preparing and cooking
your food in this section.

6.1 General warnings about cooking
with hob

General warnings about cooking with hob

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

Cooking table

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

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

For recommendations on cooking with
power saving, refer to the “Environmental
Instructions” section.

If the "15" or "P" levels will be used while
heating the milk, be sure to heat it by stir-
ring 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.

Food Temperature level |Baking time (min) (approx.)
Melting
Chocolate melting (e.g..Dr.Oetker brand, bitter 9 20 .30
chocolate 55-60% cocoa,150 g)
Butter (200 g) 8 10..12
Boiling, Heating, Keeping Warm
Water 1 L (Boiling) P 1.
Water 3 L (Boiling) P 6 ..
Milk 1 L (Boiling) 9 3.
Milk 1 L (Keeping warm) 1-2 8..10
Vegetable oil (Heating) (Sunflower seed 0il 0,5L) |13 3..5
Boiling
:Jigzl)welled potato coarsely minced (2 Piece big 15 17 .20
Salmon fillet 15 12..17
Pasta (150 g) 15 8..10
Cooking, Sauteing
Rice dish (200 g rice) 7 8..12
Paella * 10 15..20
Noah's pudding **
Bean-Chickpea boiling Boiling - for
noah's pudding 15 6.9
ﬁg:ﬂ—ggl‘cﬁ)ﬁz boiling cooking - for 5 10 .15
Wheat Boiling - for noah's pudding 15 4.7
Wheat cooking - for noah's pudding 6 10..15
Noah's pudding -All ingredients 15 25..30
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Food Temperature level Baking time (min) (approx.)
Shanks with vegetable **
Searing *** 15 3..6
Vegetable sauteing 15 6..8
Baking 8 180..210
Soups (E.g. Lentil soup) 10 34 .45
Shallow fry
Sea bass fillet 15 3..6
Sirloin Steak ** (3-5 cm) 15 6..8
Fried egg 7 3.5
French fry
Boortsog 13 10..13
Schnitzel 10 5.7
Nugget 13 4.6
* Wok pan is recommended.
** Cast pan/pot is recommended.
*** Preheating the pan/pot is recommended.

7 Maintenance and Cleaning

7.1 General Cleaning Information

General warnings

+ Wait for the product to cool before clean-
ing the product. Hot surfaces may cause
burns!

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

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

+ Do not use steam cleaning products for
cleaning.

+ Some detergents or cleaning agents
cause damage to the surface. Unsuitable
cleaning agents are: bleach, cleaning
products containing ammonia, acid or
chloride, steam cleaning products, de-
scaling agents, stain and rust removers,
abrasive cleaning products (cream clean-
ers, scouring powder, scouring cream,

abrasive and scratching scrubber, wire,
sponges, cleaning cloths containing dirt
and detergent residues).

+ No special cleaning material is needed in

the cleaning made after each use. Clean
the appliance using dishwashing deter-
gent, warm water and a soft cloth or
sponge and dry it with a dry cloth.

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

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

For the hobs:

+ Acidic dirt such as milk, tomato paste
and oil may cause permanent stains on
the hobs and components of the hob
zones, clean any overflown fluids imme-
diately after cooling down the hob by
turning it off.

Inox - stainless surfaces

+ Do not use acid or chlorine-containing

cleaning agents to clean stainless-inox
surfaces and handles.
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Stainless-inox surface may change col-
our in time. This is normal. After each op-
eration, 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 glass and inox surfaces im-
mediately without waiting. Stains may
rust under long periods of time.

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

Glass surfaces

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

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

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

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

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

If the surface is heavily soiled, apply the
cleaning agent on the stain with a sponge
and wait a long time for it to work prop-
erly. 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 wa-
ter and a soft cloth or sponge and dry
them with a dry cloth.

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

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

7.2 Cleaning the hob

Glass cooking surface

Follow the cleaning steps described for the

glass surfaces in the “General cleaning in-

formation” section for the cleaning of glass
cooking surface. You may complete your
cleaning as per the information below for
special cases.

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

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

7.3 Cleaning the Control Panel

+ When cleaning the panels with knob-con-
trol, wipe the panel and knobs with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.
Do not remove the knobs and gaskets un-
derneath to clean the 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 knob. The indicators around
the knob can be erased.

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

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

The product does not work.

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

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

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

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

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

+ Appropriate pots may not be used. >>>
Check your pots.

The £f symbol on the hob zone display is

constantly lit.

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

+ Your pot may not be induction compat-
ible. >>> Check if your pot is suitable for
induction hobs.

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

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

The selected hob zone suddenly turns off

while it is working.

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

« There is overheat protection. >>> Wait for
your hob to cool down.

+ An object may be covering the touch con-
trol panel. >>> Remove the object from
the panel.

Even though the hob zone is turned on, the

pot does not heat up.

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

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

The cooling fan continues to run even

though the hob is turned off.

+ This is not an error. The cooling fan con-
tinues to operate until the electronic
equipment inside the hob cools to the ap-
propriate temperature.

There is a noise coming from the hob while

cooking

+ There may be some noises coming from
the hob during cooking. These noises de-
pend on the composition of the cook-
ware. These noises are normal, not a
malfunction and are part of induction
technology.

Possible sounds and causes:

+ Fan noise: The hob has a fan that auto-
matically operates according to the tem-
perature of the product. The fan has dif-
ferent operating levels and operates at
different levels according to the temper-
ature. After the hob is turned off, if the
temperature is high according to the
product temperature, the fan may con-
tinue to operate for a while.

+ Low hum like transformer operation:
This is the nature of induction techno-
logy. Since the heat is transferred directly
to the bottom of the cookware, this kind
of hum may occur depending on the ma-
terial of the cookware. Therefore, differ-
ent sounds may be heard with different
cookware.

EN/28




+ Crackling sound: This is due to the ma- + Whistling sound: A whistling sound may

terial and structure of the bottom of the be heard when cooking on two hob zones
cookware. If the cookware is made of dif- on the same side of the hob at different
ferent materials and layers, crackling cooking levels.

noise may occur.
Error codes/reasons and possible solutions

Error codes Error reasons

Possible solutions

An induction hob communication er-

E1-ET ror has occurred.

Turn off the induction hob and turn it
back on after 30 seconds. If the error
persists, disconnect the product from
the power supply and reconnect it. If
the problem persists, contact an au-
thorized service.

An induction hob temperature sensor

E16-E21
error has occurred.

Turn off the induction hob and turn it
back on after 30 seconds. If the error
persists, disconnect the product from
the power supply and reconnect it. If
the problem persists, contact an au-
thorized service.

E22

Induction hob is overheating.
E26

Turn off the induction hob and wait
for it to cool down. The error will dis-
appear when the hob temperature
drops below the limits. If the problem
persists, contact the authorized ser-
vice.

E23 An induction hob software error has
E24 occurred.

Turn off the induction hob and turn it
back on after 30 seconds. If the error
persists, disconnect the product from
the power supply and reconnect it. If
the problem persists, contact an au-
thorized service.

An error occurred in the induction hob

E25 X
fan operation.

Turn off the induction hob and turn it
back on after 30 seconds. If the prob-
lem persists, contact the authorized
service.

E27 Induction compatible pots were not
E47 used.

The error will disappear when an in-
duction compatible pot is used.

A hardware error has occurred in the

E31-E39 induction hob electronic card.

Turn off the induction hob and turn it
back on after 30 seconds. If the error
persists, disconnect the product from
the power supply and reconnect it. If
the problem persists, contact an au-
thorized service.

An electrical connection error has oc-

E42 curred.

Re-establish the correct electrical
connection by referring to the
product's technical table and installa-
tion manual.

One or more keys were held down for

more than 10 seconds.
E46
An object was left on the control

panel or it was exposed to steam.

Once you take your hand off the hob,
the problem will disappear.

Once the control panel is cleaned, the
problem will disappear.
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Error codes

Error reasons

Possible solutions

Sensor hardware must be brought
into compliance with the conditions

E48 ) )
. . of use. If the error persists, discon-
An induction hob sensor error has oc-
E49 nect the product from the power sup-
curred. )
ply and reconnect it. If the problem
E 51 K )
persists, contact an authorized ser-
vice.
Turn off the induction hob and wait
for it to cool down. The error will dis-
E52-E57 A high temperature error has oc- appear when the sensor temperature
curred on the induction hob. drops below the limits. If the problem
persists, contact the authorized ser-
vice.
Turn off the induction hob and wait
) for it to cool down. If the error per-
A sensor error / high temperature er- | _; .
. - ; sists, disconnect the product from
E58-E59 ror occurred in automatic cooking .
the power supply and reconnect it. If
mode. .
the problem persists, contact an au-
thorized service.
If your product is an induction hob Remove and reattach the ventilation
E63 with a hood; a filter error has oc- filters. If the problem persists, con-
curred. tact an authorized service.
Any key may have been touched for a [When you release any key for a long
long period of time. time,
A pot may have been placed onthe  [When the pot on the control unit is re-
FF control unit. moved,

Food/liquid may have overflown onto
the control unit.

The error will disappear once the
overflowing food/liquid residue is
cleaned.
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Witamy!

Drogi kliencie,

Dziekujemy za wybor urzadzenia Beko. Chcemy, aby produkt, wyprodukowany w wysokiej
jakosci i technologii, oferowat najlepszg wydajnos¢. W tym celu nalezy uwaznie przeczytaé
niniejszg instrukcje i inng dokumentacje dostarczong z urzagdzeniem przed uzyciem.
Pamietaj o wszystkich informacjach i ostrzezeniach zawartych w instrukcji obstugi. W ten
sposob bedziesz chroni¢ siebie i swoje urzadzenie przed zagrozeniami, ktére moga wysta-
pic.

Zachowaj instrukcje obstugi. Przekazujac wyréb innemu uzytkownikowi, nalezy dotgczyc¢
réwniez niniejsza instrukcje. Niniejsza instrukcja zawiera warunki gwarancji, sposéb uzyt-
kowania i rozwigzywanie problemoéw.

Symbole i ich opisy w instrukcji obstugi:

Zagrozenie, ktére moze doprowadzi¢ do $mierci lub obrazen.

@ Wazne informacje lub przydatne wskazéwki na temat uzytkowania.

Przeczytaj instrukcje obstugi.

L[

f Ostrzezenie przed gorgcymi powierzchniami.

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

Niniejsze urzgdzenie jest zgodne z nastepujgcymi
Dyrektywami Unii Europejskiej:
. - 2014/30/WE LVD (Niskie Napigcia)
- 2014/35/WE EMC (Kompatybilnosc¢ Elektromagnetyczna)
Importer: Beko S.A.
ul. Putawska 366, 02-819 Warszawa
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A 1 Instrukcje bezpieczenstwa

* Rozdziat ten omawia instrukcje
bezpieczenstwa, ktére pomoga
zapobiec ryzyku uszkodzenia
ciata lub mienia.

+ Jesli produkt zostanie przeka-
zany komus innemu do uzytku
osobistego lub do uzytku z
drugiej reki, nalezy rowniez
przekazac instrukcje obstugi,
etykiety oraz inne istotne doku-
menty i czesci.

+ Nasza firma nie ponosi odpo-
wiedzialnosci za szkody, ktére
moga wystgpi¢ w przypadku
nieprzestrzegania tych instruk-
cji.

* Nieprzestrzeganie tych instruk-
cji spowoduje uniewaznienie
udzielonej gwaranciji.

* Prace montazowe i naprawcze
nalezy zawsze zlecac produ-
centowi, autoryzowanemu ser-
wisowi lub osobie wyznaczo-
nej przez firme importera.

+ Uzywaj tylko oryginalnych cze-
sci zamiennych i akcesoriow.

* Nie nalezy naprawic lub wy-
mieni¢ zadnych elementow
urzadzenia, chyba ze jest to
wyraznie okreslone w instrukcji
obstugi.

Nie dokonuj modyfikacji tech-
nicznych urzadzenia.
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A1 .1 Przeznaczenie

+ To urzadzenie przeznaczone

jest do uzytku domowego. Nie
jest przeznaczony do uzytku
komercyjnego.

* Nie wolno uzywac tego urza-

dzenia w ogrodach, na balko-
nach lub w innych miejscach
na zewnatrz. Urzadzenie to
jest przeznaczone do uzytku w
gospodarstwach domowych
oraz w kuchniach pracowni-
czych sklepdw, biur i innych
srodowisk pracy.
OSTRZEZENIE:Urzadzenie to
powinno by¢ uzywane wytgcz-
nie do gotowania. Nie nalezy
go uzywac do innych celow, ta-
kich jak ogrzewanie pomiesz-
czenia.

1.2 Bezpieczenstwo
dzieci, osob wymaga-
jacych szczegolnego
traktowania i zwierzat
domowych

* Ten produkt moze by¢ uzywa-

ny przez dzieci w wieku 8 lat i
starsze oraz osoby stabo roz-
winiete pod wzgledem umiejet-
nosci fizycznych, sensorycz-
nych lub umystowych lub po-
zbawione doswiadczenia i wie-
dzy, o ile sg nadzorowane lub
przeszkolone w zakresie bez-



piecznego uzytkowania i za-
grozen zwigzanych z produk-
tem.

* Dzieci nie powinny bawi¢ sie
produktem. Czyszczenie i kon-
serwacja przez uzytkownika
nie powinny by¢ wykonywane
przez dzieci, chyba ze ktos je
nadzoruje.

* Ten produkt nie powinien by¢
uzywany przez osoby o ograni-
czonych zdolnosciach fizycz-
nych, sensorycznych lub umy-
stowych (w tym dzieci), chyba
ze sg one pod nadzorem lub
otrzymajg niezbedne instruk-
cje.

* Nalezy pilnowag, aby dzieci nie
bawity sie produktem.

* Produkty elektryczne sg nie-
bezpieczne dla dzieci i zwie-
rzgt domowych. Dzieci i zwie-
rzeta nie mogag bawi¢ sie, wspi-
nac sie na niego ani wchodzi¢
do produktu.

* Nie umieszczaj na produkcie
przedmiotow, do ktérych moga
siegac dzieci.

* Przekre¢ uchwyt garnkéw i pa-
telni na bok blatu, aby dzieci
nie mogty chwycic i przypalic.
« OSTRZEZENIE: Podczas uzyt-
kowania dostepne powierzch-
nie produktu sg gorace. Trzy-
maj dzieci z dala od produktu.

+ Materiaty opakowaniowe nale-
zy przechowywacé w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Ist-
nieje ryzyko obrazen i udusze-
nia.

* Przed wyrzuceniem zuzytych i
bezuzytecznych produktow:

1. Odtgcz wtyczke zasilania i

wyjmij jg z gniazdka.

2. Odetnij zasilajgcy i odtgcz go

wraz z wtyczka od produktu.

3. Podejmij srodki ostroznosci,

aby zapobiec przedostawa-
niu sie dzieci do produktu.

4. Nie pozwalaj dzieciom bawié

sie produktem, gdy jest w try-
bie bezczynnosci.

A.I .3 Bezpieczenstwo
elektryczne

* Podtacz produkt do uziemione-
go gniazdka zabezpieczonego
bezpiecznikiem zgodnym z
warto$ciami znamionowymi
pragdu podanymi na tabliczce
znamionowej. Instalacje uzie-
mienia nalezy zleci¢ wykwalifi-
kowanemu elektrykowi. Nie
uzywac produktu bez uziemie-
nia zgodnie z lokalnymi/krajo-
wymi przepisami.

+ Wtyczka lub ztgcze elektryczne
urzadzenia powinno znajdo-
wac sie w tatwo dostepnym
miejscu. Jesli nie jest to mozli-
we, powinien istnie¢ mecha-
nizm (bezpiecznik, wytgcznik,

PL/35



przetgcznik itp.) w instalacji
elektrycznej, do ktorej urzadze-
nie jest podtaczone, zgodnie z
przepisami elektrycznymi i od-
dzielajgc wszystkie bieguny od
sieci.

+ Odtacz produkt od zasilania
lub wytgcz bezpiecznik przed
naprawg, konserwacjg lub
czyszczeniem.

+ Podtgcz urzadzenie do gniazd-
ka, ktére spetnia wartosci na-
piecia i czestotliwosci podane
na tabliczce znamionowe;j.

+ (Jesli urzadzenie nie jest wy-
posazone w kabel sieciowy)
uzywaj wytgcznie przewodu
potgczeniowego opisanego w
rozdziale ,Specyfikacje tech-
niczne”.

* Nie nalezy blokowac¢ kabla za-
silajgcego pod i za urzadze-
niem. Nie umieszczaj ciezkich
przedmiotow na kablu zasilaja-
cym. Kabel zasilajgcy nie powi-
nien byc skrecony, zgnieciony i
nie powinien stykac sie z zad-
nym zrodtem ciepta.

+ Nalezy upewnic sig, ze kabel
zasilajacy nie zostat zabloko-
wany podczas umieszczania
produktu po montazu lub
czyszczeniu.

+ Uzywaj wytacznie oryginalnego
kabla. Nie wolno uzywac prze-
cietych lub uszkodzonych ka-
bli.

* Nie uzywaj przedtuzacza ani
wtyczki wielofunkcyjnej do ob-
stugi produktu.

+ Skontaktuj sie z autoryzowa-
nym centrum serwisowym lub
importerem w celu uzycia za-
twierdzonego adaptera w przy-
padkach, gdy konieczne jest
uzycie adaptera konwertera
(dla typu wtyczki).

« Jesli dtugos¢ przewodu zasila-
jacego jest niewystarczajaca,
skontaktuj sie z importerem
lub autoryzowanym centrum
serwisowym.

* Przenosne zrddta zasilania lub
wielokrotne wtyczki mogg sie
przegrzac¢ i zapali¢. Trzymaj
wiele wtyczek i przenosnych
zrodet zasilania z dala od pro-
duktu.

* W przypadku uszkodzenia ka-
bla zasilajgcego musi on zo-
sta¢ wymieniony przez produ-
centa, autoryzowany serwis
lub osobe wskazang przez fir-
me importera w celu unikniecia
ewentualnych zagrozen.

Jesli urzadzenie jest wyposazo-

ne w kabel zasilania i wtyczke:

* Nigdy nie podtgczaj wtyczki
produktu do uszkodzonej, po-
luzowanej lub wyjetej wtyczki z
gniazdka. Upewnij sieg, ze
wtyczka jest catkowicie wtozo-
na do gniazda. W przeciwnym
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razie potgczenia moga sie
przegrzac i spowodowac po-
zar.

+ Unikaj wktadania urzadzenia

do wtyczek, ktére sg zattusz-
czone, nieczyste lub potencjal-
nie narazone na kontakt z wo-
da (np. w poblizu blatu robo-
czego, z ktérego moze wydo-
stawac sie woda). W przeciw-
nym razie istnieje ryzyko zwar-
cia i porazenia pragdem.

* Nie wolno dotykaé wtyczki mo-

krymi rekami!

+ Wyciggaj wtyczke z gniazdka,

uzywajac korpusu wtyczki, a
nie samego przewodu.

Zabezpieczenie pod-

A
czas transportu

Przed transportem odtacz
urzgdzenie od sieci.

* W przypadku transportu pro-

duktu, owin go folig bgbelkowa
lub grubym kartonem i szczel-
nie zaklej tasma. Mocno za-
bezpiecz ruchome czesci pro-
duktu, aby zapobiec ich uszko-
dzeniu.

* Przed zainstalowaniem urzga-

dzenia sprawdz, czy nie zostat
on uszkodzony podczas trans-
portu. W przypadku uszkodze-
nia skontaktuj sie z importe-
rem lub autoryzowanym cen-
trum serwisowym.

Bezpieczenstwo

A.I .5
montazu

* Przed rozpoczeciem instalacji
odtgcz napiecie od linii zasila-
jacej, do ktorej podtgczony be-
dzie produkt, wytgczajac bez-
piecznik.

*+ Podczas transportu i montazu
nalezy nosic rekawice ochron-
ne. W przeciwnym razie istnie-
je ryzyko obrazen spowodowa-
nych ostrymi krawedziamil!

* Przed zamontowaniem urzg-
dzenia nalezy sprawdzic¢ czy
nie posiada uszkodzen. Nie na-
lezy instalowac produktu, jesli
jest uszkodzony.

+ Unikaj uzywania jakichkolwiek
materiatéw termoizolacyjnych
do przykrycia wnetrza mebli,
ktore bedg instalowane.

« W miejscu instalacji produktu
nie moze znajdowac sie bez-
posrednie swiatto stoneczne
ani zrodta ciepta, takie jak
grzejniki elektryczne lub grzej-
niki gazowe.

« Utrzymuj otoczenie wszystkich
kanatow wentylacyjnych pro-
duktu otwarte.

* Nie instaluj produktu w poblizu
okna. Istnieje ryzyko, ze pto-
mien ptyty zapali zastony i ta-
twopalne materiaty wokoét pty-
ty. Po otwarciu okna gorgce
naczynia moga sie przewrocic.
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* Nie instaluj produktu w poblizu

okna. Po otwarciu okna gorgce
naczynia moga sie przewrocic.

+ Jesli za miejscem instalacji

produktu znajduje sie gniazdko
elektryczne, nalezy upewnic
sie, ze produkt nie styka sie z
gniazdkiem ani z wtyczkg pod-
tgczong do gniazdka.

+ Waz gazowy, plastikowa rura

wodna i gniazdo nie powinny
znajdowac sie na tylnej lub
bocznej Scianie miejsca, w kto-
rym produkt zostanie zainsta-
lowany. W przeciwnym razie
mogaq one ulec odksztatceniu
pod wptywem ciepta podczas
pracy ptyty, co moze stanowic
zagrozenie dla bezpieczen-
stwa.

f 1.6 Bezpieczenstwo

uzytkowania

Upewnij sig, ze urzadzenie jest
wytgczone po kazdym uzyciu.

+ W przypadku nieuzywania pro-

duktu przez dtuzszy czas
odtacz go od zasilania lub wy-
tacz zasilanie w skrzynce bez-
piecznikow.

* Nie uzywaj produktu, jesli ule-

gnie on awarii lub uszkodzeniu
podczas uzytkowania. odtgcz
urzgdzenie od zasilania. Skon-
taktuj sie z importerem lub au-
toryzowanym centrum serwi-
sowym.

- OSTRZEZENIE: Jesli po-
wierzchnia ptyty jest peknieta,
odtgcz produkt od zasilania,
aby unikngc¢ ryzyka porazenia
pragdem.

- OSTRZEZENIE: Jesli szklana
powierzchnia ptyty jest peknie-
ta:

Wytagcz wszystkie gazowe i (jesli

dotyczy) elektryczne ptyty grzej-

ne. odtgcz urzadzenie od zasila-
nia.

- Nie dotykaj powierzchni urza-

dzenia.

- Nie korzystaj z urzadzenia.

* Nie wchodz na urzadzenie z ja-
kiegokolwiek powodu.

+ Nigdy nie uzywaj produktu, je-
sli Twoja ocena sytuaciji lub ko-
ordynacja sg zaburzone przez
spozycie alkoholu i/lub narko-
tykow.

+ W obszarze gotowania i wokot
niego nie mogq znajdowac sie
tatwopalne przedmioty. W
przeciwnym razie moze dojsc
do pozaru.

+ Urzadzenie nie nadaje sie do
uzytku z pilotem zdalnego ste-
rowania lub zegarem zewnetrz-

nym.
A1 .7 Ostrzezenia doty-
czace temperatury

« OSTRZEZENIE: W trakcie ko-
rzystania z produktu, zaréwno
produkt, jak i jego tatwo do-
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stepne czesci beda gorace.
Nalezy zachowac ostroznosc i
unika¢ dotykania urzadzenia i
elementéw grzejnych. Nie po-
zwalaj dzieciom w wieku poni-
zej 8 lat zblizac¢ sie do produk-
tu, chyba ze znajdujg sie one
pod statym nadzorem.

* Nie umieszczaj materiatow ta-

twopalnych/wybuchowych w
poblizu produktu, poniewaz je-
go powierzchnie bedg gorgce
podczas pracy.

+ OSTRZEZENIE: Zagrozenie po-

1.8
A czenia

zarowe: Nie przechowuj przed-
miotéw na powierzchni do go-
towania.

Bezpieczenstwo pie-

OSTRZEZENIE: Nalezy kontro-
lowac gotowanie. Krétkie goto-
wanie musi by¢ pod stata kon-
trola.

- OSTRZEZENIE: Podczas goto-

wania na oleju statym lub ptyn-
nym, niebezpieczne jest pozo-
stawienie ptyty grzewczej bez
nadzoru, co moze spowodo-
wac pozar. NIGDY nie probuj
gasic¢ ognia wodg; Odtgcz urza-
dzenie od sieci, a nastepnie za-
kryj ptomienie pokrywa lub tka-
ning ognioodporna (itp.).

« Zachowaj ostroznosc¢ stosujac

napoje alkoholowe w swoich
potrawach. Alkohol paruje w

wysokich temperaturach i mo-
ze spowodowac pozar, ponie-
waz moze zapali¢ sie w kon-
takcie z gorgcymi powierzch-
niami.

A1 .9 Ptytaindukcyjna

* Elektrycznie sterowane strefy
ptyty grzewczej sg wyposazo-
ne w zaawansowang technolo-
gie indukcyjng. W strefach pty-
ty indukcyjnej, ktére oszcze-
dzajg czas i energie, nalezy
uzywac naczyn przystosowa-
nych do gotowania indukcyjne-
go; w przeciwnym razie strefa
ptyty grzejnej nie bedzie dzia-
tac. Aby uzyskac szczegdétowe
informacje, zapoznaj sie z roz-
dziatem ,Wybdr garnkow”.

* Poniewaz ptyta indukcyjna wy-
twarza pole magnetyczne, mo-
ze ono mie¢ szkodliwy wptyw
na osoby korzystajace z takich
urzadzen, jak rozruszniki serca
czy pompy insulinowe.

* Po uzyciu wytacz ptyte na pa-
nelu sterowania, nie polegaj na
czujniku garnka.

* Nie umieszczaj metalowych
przedmiotdw, takich jak noze,
widelce, tyzki i pokrywki, na po-
wierzchni ptyty, poniewaz mo-
g sie one nagrzac.

* Nie przechowuj metalowych
przedmiotéow w szufladach
pod ptytg. Podczas dtugotrwa-
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tego i intensywnego uzytkowa-
nia znajdujgce sie tam mate-
riaty moggq sie przegrzac.

* Nie umieszczaj na ptycie in-
dukcyjnej produktow elektro-
nicznych, takich jak telefony
komodrkowe, tablety, kompute-
ry. Twoje urzgdzenie moze by¢
uszkodzone.

2 Instrukcje dotyczace Srodowiska

1.10 Bezpieczenstwo
konserwacji i czysz-
czenia

* Przed czyszczeniem odczekaj,
az produkt ostygnie. Goragce
powierzchnie mogg powodo-
wac oparzenia!

* Nie wolno my¢ produktu, spry-
skujac go lub polewajgc woda!
Istnieje ryzyko porazenia pra-
dem elektrycznym!

* Nie uzywaj myjek parowych do
czyszczenia urzadzenia, ponie-
waz moze to spowodowac po-
razenie pradem.

2.1 Dyrektywa w sprawie odpadow

2.1.1 Zgodnos¢ z dyrektywa WEEE i
usuwanie odpadow

Niniejszy wyrdb jest zgodny z dyrektywg
Parlamentu Europejskiego i Rady
(2012/19/UE). Urzadzenie posiada symbol
klasyfikacji zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego (WEEE).

urzadzenie zostato wyproduko-
wane z wysokiej jakosci czesci
i materiatéw, ktére moga byé
ponownie uzyte i nadaja sie do
recyklingu. Dlatego nie nalezy
L wyrzucac¢ zuzytego produktu
wraz z normalnymi odpadami domowymi i
innymi po zakonczeniu uzytkowania. Za-
nie$ urzadzenie do punktu zbidrki w celu re-
cyklingu sprzetu elektrycznego i elektro-
nicznego. O punkty zbiérki mozesz zapytaé
administracje lokalng. Wtasciwa utylizacja
urzadzenia pomaga zapobiega¢ negatyw-
nym skutkom dla $rodowiska i zdrowia lu-
dzi.

Zgodnos¢ z dyrektywa RoHS:

Niniejszy wyrob jest zgodny z dyrektywa
Parlamentu Europejskiego i Rady RoHS
(Ograniczenie uzycia substancji niebez-
piecznych) (2011/65/WE). Nie zawiera
szkodliwych i zakazanych materiatow, po-
danych w tej dyrektywie .

2.2 Opakowanie urzadzenia

Opakowanie produktu jest wytwarzane z
materiatéw nadajacych sig do recyklingu
zgodnie z naszymi krajowymi przepisami
ochrony srodowiska. Nie wyrzucaj odpa-
doéw opakowaniowych razem z odpadami
domowymi ani innymi odpadami, oddaj je
do punktow zbidrki materiatéw opakowa-
niowych wyznaczonych przez wtadze lokal-
ne.

2.3 Zalecenia dotyczace oszczedza-
nia energii

Zgodnie z EU 66/2014 informacje o efek-

tywnosci energetycznej mozna znalez¢ na

paragonie produktu dotgczonym do produk-
tu.
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Ponizsze wskazdéwki pomogg uzywac pro-

duktu w sposdéb ekologiczny i energoosz-

czedny:

+ Rozmroz zamrozone jedzenie przed goto-
waniem.

+ Uzywaj garnkdw/patelni o rozmiarze i po-
krywie odpowiednich dla ptyty grzewcze;j.
Zawsze wybieraj odpowiedni rozmiar

3 Produkt

garnka do potrawy. Wiecej energii jest zu-
zywanej do foremek o niewtasciwym roz-
miarze.

+ Utrzymuj w czystosci obszary pieczenia

ptyty grzejnej i dna garnkow. Zanieczysz-
czenia zmniejszajg wymiane ciepta mie-
dzy obszarem pieczenia a dnem garnka.

3.1 Opis produktu

1 Szklana powierzchnia do gotowania
3 Indukcyjna strefa gotowania

5 Dodatkowe pole do gotowania induk-
cyjnego
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2 Dolna obudowa

4 Dodatkowe pole do gotowania induk-
cyjnego
6 Indukcyjna strefa gotowania
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3.2 Specyfikacje techniczne

0gdlne specyfikacje

Wymiary zewnetrzne produktu (wysoko$¢/szeroko$¢/

gtebokos$c) (mm) 55 /780 /520 *

Wymiary montazowe ptyty (szeroko$¢ / gtebokosc¢) (mm) [750 (+2) /490 (+2)

Napiecie/Czestotliwos¢ TN~220-240 V /2N~380-415 V; 50/60 Hz
Typ i‘przekréj kabla zastosowany/odpowiedni do urza- min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2

dzenia

Catkowite zuzycie energii (kW) maks. 7,4 kW

|Strefy gotowania

Lewa - I-I-II-IV Indukceyjna strefa gotowania

Wymiary 94x188 mm

Zasilanie (W) 3600

Srednie -I-Il Dodatkowe pole do gotowania indukcyjnego
Wymiary 94x188 mm

Zasilanie (W) 1800

Prawa I-lI-II-IV Indukcyjna strefa gotowania

Wymiary 94x188 mm

Zasilanie (W) 3600

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.

uzyskiwane w warunkach laboratoryjnych zgodnie z odpowiednimi normami. W za-
leznosci od warunkéw operacyjnych i sSrodowiskowych produktu wartosci te moga
sie roznic.

@ Wartosci podane na etykietach produktu lub w dotgczonej do nich dokumentac;ji sg
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4 Pierwsze uzycie

Przed rozpoczeciem korzystania z urzadze-
nia zaleca sie wykonanie ponizszych czyn-
nosci, odpowiednio w ponizszych sekcjach.

4.1 Czyszczenie wstepne

1. Usun wszystkie materiaty opakowania.

2. Wytrzyj powierzchnie produktu wilgotna
szmatka lub gabka i wytrzyj szmatka.

5 Jak uzywac ptyty kuchennej

UWAGA: Niektore detergenty lub srodki
czyszczace moga uszkodzié powierzchnie. s
Podczas czyszczenia nie uzywaj srodkow

do szorowania, proszkow do czyszczenia,
kremow ani ostrych przedmiotow.

UWAGA: Przy pierwszym uzyciu przez kilka
godzin moze pojawic sie dym i nieprzyjem-

ny zapach. Jest to normalne i do ich usu-

niecia wystarczy dobra wentylacja. Unikaj
bezposredniego wdychania dymu i zapa-

choéw, ktore sie tworza.

5.1 Ogoélne informacje na temat uzyt-
kowania plyty

Ostrzezenia ogdlne

+ Nie pozwdl, aby na ptyte grzejng spadty
zadne przedmioty. Nawet mate przed-
mioty, takie jak solniczki, moga uszko-
dzi¢ ptyte. Nie uzywaj peknietych ptyt ku-
chennych. Woda moze przedostac sie
przez te pekniecia i spowodowac zwar-
cie. Jesli powierzchnia jest w jakikolwiek
sposob uszkodzona (np. widoczne pek-
niecia), najpierw wytacz bezpiecznik, a
nastepnie wezwij autoryzowany serwis w
celu odtgczenia produktu, aby zmniejszy¢
ryzyko porazenia pragdem.

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

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

+ Po zakonczeniu gotowania zawsze wytg-
czaj palniki.

+ Korzystanie z ptyt bez garnkéw/patelni
moze uszkodzi¢ urzadzenie. Po zakon-
czeniu gotowania zawsze wytgczaj ptyty.

+ Po kazdym uzyciu powierzchnia do goto-
wania bedzie goraca, dlatego nie stawiaj
plastikowych garnkéw / patelni na po-
wierzchni do gotowania. Nalezy natych-
miast wytrzec¢ resztki stopionego mate-
riatu.

+ Nagte zmiany temperatury na szklanej
powierzchni do gotowania moga spowo-
dowac uszkodzenie, nalezy uwazag, aby
nie rozla¢ zimnych ptynéw podczas goto-
wania.

+ W garnkach/patelni nalezy umiesci¢ od-
powiednig ilos¢ zywnosci. Zapobiega to
wylewaniu sig zywnosci z garnkéw/patel-
ni i nie trzeba ich dodatkowo czyscié.

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

+ Garnki nalezy umiesci¢ na srodku palni-
ka/strefy gotowania. Aby postawic¢ gar-
nek na innym palniku/strefie nalezy pod-
nies¢ go i umiesci¢ na wybranym palniku.
Nie nalezy przesuwac garnka po palniku.

Jak dziata ptyta indukcyjna

Ptyta indukcyjna jest jak otwarty obwaod.

Obwéd zamyka sig, gdy postawione zosta-

na na nim garnki / patelnie przystosowane

do gotowania indukcyjnego, a uktad elek-
troniczny pod szklang powierzchnig gene-
ruje pole magnetyczne. Metalowa podsta-
wa garnkdéw / patelni jest podgrzewana po-
przez pobieranie energii z tego pola magne-
tycznego. W ten sposdéb ciepto nie jest wy-
twarzane na powierzchni ptyty, ale bezpo-
$rednio na garnkach/patelniach. Szklana
powierzchnia nagrzewa sie dzieki garn-
kom/patelni.

Zalety gotowania na ptycie indukcyjnej

Zaletg ptyt indukcyjnych jest przekazywanie

ciepta bezposrednio do garnkéw/patelni.
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+ Oznacza to, ze potrawy, ktore wylejg sie
podczas gotowania, nie palg sie szybko,
poniewaz szklana powierzchnia do goto-
wania nie jest bezposrednio podgrzewa-
na. Utatwia to rowniez czyszczenie.

+ Ciepto wytwarzane bezposrednio do
garnkow/patelni pozwala na szybsze go-
towanie. Dzieki temu, w poréwnaniu z in-
nymi typami ptyt kuchennych, oszczedza-
ny jest nie tylko czas, ale i energia.

+ Wytwarzanie ciepta bezposrednio do
garnkow/patelni gwarantuje, ze zostaje
ono zatrzymane, a tym samym gotowa-
nie jest bardziej wydajne.

+ Dodatkowo ciepto wytwarzane bezpo-
Srednio do garnkéw/patelni oraz to, ze
powierzchnia nie nagrzewa sie po zdjeciu
naczyn, zapewnia bezpieczniejsze uzyt-
kowanie i zapobiega mozliwym wypad-
kom podczas gotowania.

W celu zapewnienia bezpieczenstwa uzyt-

kowania:

« W przypadku uzywania garnkéw/patelni z
nieprzywierajgcg powierzchnig, ktére sa
pokryte niewielkg warstwg oleju lub do
ktorych nie stosuje sie oleju (teflon), nie
nalezy ustawiaé¢ wysokiego ptomienia.

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

+ Nie umieszczaj na ptycie metalowych
przedmiotéw, takich jak sztuéce lub po-
krywki garnkéw, poniewaz moga sie na-
grzac.

+ Nie uzywaj folii aluminiowej do gotowa-
nia. Nie umieszczaj na polu grzejnym
zywnosci zawinietej w folie aluminiowa.

+ Podczas gotowania przedmioty magne-
tyczne, takie jak karty kredytowe lub ta-
$my, nalezy trzymac z dala od ptyty.

« Jesli pod ptyta znajduje sie piekarnik, kt6-
ry jest uzywany, to czujniki na ptycie mo-
ga zmniejszy¢ poziom mocy gotowania
lub wytaczy¢ ptyte.

+ Plyta jest wyposazona w automatyczny
system wytgczania. Szczegétowe infor-
macje o tym systemie znajduja sie w ko-
lejnych rozdziatach. W przypadku garn-
kéw z cienkim dnem nalezy zachowaé

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 garn-

kow/patelni o wysokiej jakosci, ktére sa

opatrzone etykietg lub ostrzezeniem, ze na-

daja sie do uzywania na ptycie indukcyjne;j.

Im wyzsza zawartosc¢ zelaza, tym lepsza

wydajno$é garnkéw/patelni. Srednica dna

garnkow / patelni do gotowania powinna

odpowiada¢ strefie indukcyjnej. Sugerowa-

ne wymiary podano ponize;.

Odpowiednie garnki/patelnie:

+ Garnki/patelnie zeliwne

+ Garnki/patelnie emaliowane

+ Garnki / patelnie ze stali i stali nierdzew-
nej (z etykietg lub ostrzezeniem, ze moga
by¢ uzywane na kuchni indukcyjnej)

Nleodpomednle garnki/patelnie:
+ Garnki/patelnie aluminiowe

+ Garnki/patelnie miedziane

+ Garnki/patelnie z mosigdzu

+ Garnki/patelnie ze szkta

+ Ceramika

+ Ceramika i porcelana

Zalecenia:

+ Uzywaj wytacznie garnkéw/patelni z pta-
skim dnem. Nie uzywaj garnkéw/patelni
z wypuktym lub wklestym dnem.

v

+ Uzywac¢ garnkéw/patelni tylko z grubym,
odpowiednim do indukcji dnem. W przy-
padku garnkéw z cienkim dnem nalezy
zachowac ostroznos¢, poniewaz dno na-
grzewa sie bardzo szybko przez co moze
sie stopi¢ i uszkodzi¢ powierzchnie goto-
wania oraz urzadzenie nim wiaczy sie au-
tomatyczny system wytgczania. Ostre

krawedzie mogg uszkodzié¢ powierzchnie.
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+ Dna niektorych garnkow/patelni maja
mniejsze pole ferromagnetyczne niz ich
rzeczywista srednica. Tylko ten obszar
jest ogrzewany przez ptyte. Dlatego cie-
pto nie jest rbwnomiernie rozprowadza-
ne, a wydajnos¢ gotowania spada. Po-
nadto takie garnki/patelnie moga nie zo-
sta¢ wykryte przez duze ptyty indukcyjne.
W zwigzku z tym ptyta powinna zostaé
wybrana zgodnie z wielko$cig pola ferro-
magnetycznego.

+ Niektdre garnki/patelnie majg podstawe
zawierajgcg materiaty nieferromagne-
tyczne, np. aluminium. Tego typu garnki/
patelnie moga nie nagrzewac sie dosta-
tecznie lub moga w ogdle nie zostaé wy-

Zalecane rozmiary garnkow/patelni

kryte przez ptyte indukcyjnag. W niekto-
rych przypadkach moze pojawic sie
ostrzezenie o ztym garnki/patelnie.

Roéwne rozmieszczenie naczyn na

@ prawej, lewej oraz srodkowej ptycie
przy wyborze ptyt wptywa pozytyw-
nie na wydajnosc¢ gotowania pod-
czas gotowania wielu positkow na
ptytach indukcyjnych.

Test garnkow/patelni

Sprawdz, czy Twoj 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 £f nie miga po postawie-
niu garnka na ptycie i jej wigczeniu
oznacza to, ze nadaje sie do ptyt induk-
cyjnych.

Srednica strefy gotowania - mm

Srednica naczynia - mm

145 min. 100 - maks. 145
180 min. 100 - maks. 180
210 min. 140 - maks. 210
240 min. 140 - maks. 240
280 min. 125 - maks. 280
320 min. 125 - maks. 320
2 x (92,7 x 200) min. 100 - maks. 180

Strefa gotowania z szeroka powierzchnig (flexi)

Szerokos$¢ 230 - Dtugos$¢ 390

Wykrywanie garnkéw/patelni do gotowania
przez ptyty indukcyjne zalezy od $rednicy i
materiatu ferromagnetycznego w ich pod-
stawie. Aby zapewni¢ wykrywanie garn-
koéw/patelni oraz wydajne gotowanie, garn-
ki/patelnie nalezy dobiera¢ zgodnie z roz-
miarem ptyty. Rozmiary garnkéw/patelni
zalecanych dla rozmiaréw ptyt kuchennych
podano powyzej.

Zachowanie wrzenia moze sie rozni¢ w za-
leznosci od typu garnka, wielkosci garnka i
wielkosci strefy gotowania. Aby uzyskac
bardziej jednorodny charakter wrzenia,
mozna zastosowac strefe gotowania o je-
den stopien wiekszg. Korzystanie z wiek-
szej strefy gotowania nie powoduje marno-
wania energii na ptytach indukcyjnych, po-
niewaz ciepto jest wytwarzane tylko w od-
powiednim obszarze garnka.
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Strefa gotowania z szeroka (flexi) po-
wierzchnia

Pyta jest wyposazona w strefy o szerokich
(flexi) powierzchniach. Strefe mozna obstu-
giwac jako niezalezng od siebie ptyte dla
mniejszych garnkéw/patelni. Mozesz akty-
wowacé funkcje tgczong dla tych stref i
zmieni¢ je w jedng powierzchnie do goto-
wania dla duzych garnkow.

Mozesz uzywac powierzchni do gotowania
I-lI-11-IV po prawej i lewej stronie oraz po-
mochniczej powierzchni do gotowania po-
$rodku nadajacej sie do matych garnkéow/
patelni. Jesli jednak chcesz gotowac przy
pomocy dwdch matych garnkéw/patelnia-
mi, powierzchnie do gotowania |-l i po-

wierzchnie do gotowania llI-IV sg uzywane
z jednej jednostki sterujgcej, wiec umiesz-
czajac naczynia na tych powierzchniach,
bedziesz gotowac¢ na tym samym poziomie
temperatury.

v v
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Przyktady uzycia garnkéw/patelni

4 oddzielne powierzchnie na szero-
kiej strefie gotowania. Jednak tych
stref mozna uzywac dla dwéch réz-
nych pozioméw temperatury, takich
jak I-I1i 11-IV. Na przyktad, jesli
chcesz gotowaé w 4 oddzielnych
matych garnkach, to inny poziom
temperatury mozna nadac¢ obsza-
rom gotowania I-l, a inny dla obsza-
réw l1I-IV.

W przypadku uzywania duzych garn-
kéw/patelni, umies¢ naczynia tak,
aby zakrywaty $rodki obu stref i byty
wysrodkowan.

Garnki/patelnie nalezy umiesci¢ na
$rodku powierzchni, zgodnie ze
$rednicg garnka/patelni. Jesli gar-
nek/patelnia obejmuje dwa obszary
gotowania, powinien byé umieszczo-
ny posrodku dwéch obszaréw, jesli
obejmuje jeden - powinien by¢
umieszczony posrodku jednego ob-
szaru gotowania.

Jedli korzystasz z jednego garnka/
patelni, umies¢ go na srodku strefy.
Nie umieszczaj garnka/patelni mie-
dzy powierzchniami do gotowania.

Dodatkowa strefa gotowania indukcyjnego
Ptyta jest wyposazona w pomocnicze in-
dukcyjne pola grzejne pomiedzy szerokimi
powierzchniami (Flexi). Mozesz wykorzy-

staé obszary gotowania, ktére utworzysz za
pomoca duzych garnkéw/patelni jako ob-
szary pomocnicze. Przyktady uzycia garn-
kow/patelni pokazano ponizej.
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Przyktady uzycia garnkéw/patelni

v v v

A
!
X

Podswietlane strefy gotowania na plycie A B
Ro6zni sie w zaleznosci od modelu produk-
tu. Moze nie byé dostepny w Twoim pro-
dukcie.

Strefy gotowania na ptycie sg podséwietla-
ne. Strefy gotowania nie powinny by¢ wi-
doczne, gdy ptyta jest wytgczona lub znaj- | = | | |
duje sie w trybie czuwania. Po wigczeniu
ptyty zapalaja sie lampki wskazujgce pola
grzejne.

L - L -

Gdy dwie oddzielne strefy gotowania
(przedstawione na rysunku A) zostang po-
taczone jako strefa gotowania o duzej po-
wierzchni pokazana na rysunku B, lampka
oddzielajgca powinna zgasna¢. Gdy szero-
ka strefa gotowania zostanie oddzielona z
powrotem na dwie oddzielne strefy gotowa-
nia, lampka oddzielajgca powinna sie za-
Swiecic.
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5.2 Panel sterowania
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1 Wyswietlacz kontrolny lewa llI-IV
3 Wyswietlacz kontrolny prawa IlI-IV

(D Klawisz wiaczania/wytgczania

ﬁ Symbol blokady przyciskéw

® Aktywacja/dezaktywacja przycisku timera

A Przycisk szybkiego nagrzewania/przycisk usta-
wienia wysokiej mocy (Booster)

[“] Przycisk STOP

0 Przycisk wyboru strefy gotowania o szerokiej
“—  powierzchni

@ Przycisk wydtuzenia czasu
@ Przycisk skrécenia czasu
|]§|] Wskaznik aktywnego pola grzejnego
=
w1 przycisk funkcyjny ,Przesun”
% Symbol potaczenia ptyty grzejnej z okapem
(Hob to Hood) *

D“ Symbol WiFi * *

* R6Zni sie w zaleznosci od modelu produktu.
Moze nie by¢ dostepny w Twoim produkcie.
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1 Obszar ustawien (do ustawiania poziomu cie-

pta)
Aktywacja/dezaktywacja przycisku timera
3 Wyswietlanie poziomu mocy

2 Wyswietlacz kontrolny lewa I-lI
4 Wyswietlacz kontrolny prawa I-lI

4 Symbol wykrywania garnka

5 Przycisk szybkiego nagrzewania/przycisk usta-
wienia wysokiej mocy (Booster)

6 przycisk funkcyjny ,Przesun”

7 Symbol pola grzejnego

Grafika i rysunki stuzg wytgcznie do
@ celéw informacyjnych. Rzeczywiste
wyswietlane informacje i funkcje

moga sie rézni¢ w réznych mode-
lach piyty.

Urzadzenie to jest sterowane za po-
moca dotykowego panelu sterowa-
nia. Kazda operacja wywotana do-

tknieciem przycisku jest potwier-
dzana sygnatem dZzwiekowym.

Panel sterowania trzeba stale utrzy-
mywac w czystosci. Zawilgocenie i
zabrudzenie jego powierzchni moze

powodowac problemy w dziataniu
funkcji.

Wiaczanie plyty

1. Dotkna¢ przycisku"(D" na panelu stero-
wania.

= Plyta jest gotowa do uzycia.

Jesli w ciggu 20 sekund nie wykona
@ sie zadnej czynnosci, ptyta automa-

tycznie powrdci do stanu gotowo-

Sci.
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Dtugie naciskanie dowolnego przy-
@ cisku (przycisku (przycisku "(@")
powoduje automatyczne wytgcze-

nie produktu ze wzgleddéw bezpie-
czenstwa.

Wytaczanie plyty
1. Dotkna¢ przycisku "(D" na panelu stero-
wania.
= Plyta wytaczy sie i powrdci do trybu go-
towosci.

Jesli po wytaczeniu ptyty na wy-
@ $wietlaczu strefy gotowania swiecg
sie symbole "H" lub"h", oznacza

to, ze strefa ta jest nadal goraca.
Nie dotykac stref gotowania.

Wskaznik ciepta resztkowego

Jesli na wyswietlaczu strefy gotowania
$wieci sie symbol "H", oznacza to, ze stre-
fa ta jest wcigz gorgca i mozna jej uzyé do
podgrzewania niewielkiej ilosci jedzenia.
Symbol ten szybko zmieni sie w symbol "h
" oznaczajacy nizszg temperature.

Po odcieciu zasilania elektrycznego
wskaznik ciepta resztkowego nie
zaswieci sie i nie ostrzeze uzytkow-

nika przed gorgcymi strefami goto-
wania.

Wiaczanie stref gotowania

1. Wiaczyé piyte, dotykajac przycisku "(D".
= W strefie gotowania zaswieci sie
symbol "0".
2. Dotkna¢ w strefie gotowania obszaru
ustawien, ktéry chce sie witgczyé, i prze-
sung¢ palcem w tym obszarze.

Jesli w ciggu 20 sekund nie wykona

@ sie zadnej czynnosci, ptyta automa-
tycznie powrdci do stanu gotowo-
Sci.

Ustawianie temperatury

Ustawic temperature pomiedzy "0" a "15",
dotykajgc obszaru regulacji lub przesuwa-
jac po nim palcem.

Do gotowania mozna uzywac jed-

@ nej dodatkowej strefy. W tym celu
poziom temperatury nalezy ustawic¢
na lewa tylng strefe gotowania.

Dodatkowe strefy gotowania moga

@ dziata¢ samodzielnie. W tym celu w
przypadku dodatkowej lewej strefy
gotowania nalezy ustawic¢ poziom
temperatury dla tylnej lewej strefy;
w przypadku dodatkowej prawej
strefy gotowania nalezy ustawié
poziom temperatury dla tylnej pra-
wej strefy.

Wytaczanie stref gotowania:

v" Wybrang strefe gotowania mozna wy-
tgczac na dwa sposoby:

1. Poprzez obnizenie temperatury do"0":
Strefe gotowania mozna wytaczyé, obni-
zajac jej temperature do"0".

2. Stosujgc wzgledem tej strefy wylacze-
nie poprzez opcje zegara: Po uptywie
nastawionego czasu czasomierz wyita-
czy przypisang do niego strefe gotowa-
nia. Na wszystkich wyswietlaczach po-
jawi sie wartos¢ "0" lub "00" . Z wyswie-
tlacza ptyty zniknie symbol "®". Po
uptywie tego czasu wiaczy sie alarm
dZzwiekowy. Aby go wytaczyé, nalezy do-
tkna¢ dowolnego przycisku na panelu
sterowania.

Wiaczanie strefy gotowania o duzej po-

wierzchni (R6zni sie w zaleznosci od mo-

delu produktu. Moze nie byé dostepny w

Twoim produkcie.)

1. Wigczyé plyte, dotykajac przycisku "(".
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2. Dotkna¢ przycisku wyboru strefy goto-
wania o duzej powierzchni.

= Na wyswietlaczu lewej tylnej strefy
gotowania pojawi sie 0, a na wy-
Swietlaczu przedniej strefy goto-

wania pojawi sie "L 1".
...... _.'.. ® '--' '..' ®
@ B owe L

=0 15 2g W S0 15 ag

3. Ustawi¢ temperature pomiedzy 0 a 15,
dotykajac obszaru regulacji lub przesu-
wajgc po nim palcem.

= Temperature obu stref gotowania moz-
na zmieni¢ w obszarze ustawien.

nych uprzednio dla stref gotowa-
nia. Jesli na zegarze bedzie usta-
wiony czas, na wyswietlaczu poja-
wi sie nizsza wartos¢ zegara strefy

gotowania.
® T ®
os@® 5 . owe: []
=0 15 A o O 20 154§ &

2. Aby zmieni¢ wtedy temperature, nalezy
ustawi¢ zgdang temperature w obszarze
ustawien obu stref gotowania.

Lewe strefy gotowania o duzej po-
@ wierzchni sg podane jako przyktad.
Jesli strefa gotowania o duzej po-

wierzchni jest tez z prawej strony
ptyty, zastosowanie majg te same

W przypadku dotkniecia przycisku
@ strefy gotowania o duzej po-
wierzchni, gdy dziata strefa gotowa-

nia o duzej powierzchni, strefy go-
towania zostang roztgczone i wyta-

instrukcje.

Wiaczanie strefy gotowania o duzej po-
wierzchni, gdy dziata jedna lub obie lewe
strefy gotowania (R6zni sie w zaleznosci
od modelu produktu. Moze nie by¢ dostep-
ny w Twoim produkcie.)

v Gdy dziata jedna lub obie lewe strefy
gotowania, mozna potgczy¢ obie strefy
gotowania, uruchamiajac strefe goto-
wania o duzej powierzchni. Tym sa-
mym mozna korzystaé z wiekszej stre-
fy gotowania przy tych samych warto-

$ciach.

o ¥C e
owe; B o=me &
=0 15 4 z@ 20 15 A o

1. Dotknaé przycisku wyboru strefy goto-
wania o duzej powierzchni, gdy dziata
jedna lub obie lewe strefy gotowania.

= Na wyswietlaczu lewej tylnej strefy
gotowania pojawi sie nizsza war-
tos¢ sposréd temperatur wybra-

czone.

Wylaczanie strefy gotowania o duzej po-
wierzchni

v' Strefe gotowania o duzej powierzchni
mozna wytgczy¢ na 3 sposoby:

1. Poprzez obnizenie temperatury do "0":
Strefe gotowania o duzej powierzchni
mozna wytgczy¢, obnizajac jej tempera-
ture do "0".

2. Stosujac wzgledem tej strefy wylacze-
nie poprzez opcje zegara: Po uptywie
nastawionego czasu czasomierz wytga-
czy strefe gotowania o duzej powierzch-
ni. Na wyswietlaczu lewej strefy gotowa-
nia pojawi sie 0, a na wyswietlaczu cza-
somierza pojawi sie 00 . Zgasnie pod-
$wietlenie przycisku "®" lewej tylnej
strefy gotowania.

3. Poprzez dotkniecie na 3 sekundy sym-
bolu strefy gotowania o duzej po-
wierzchni: Jesli na 3 sekundy zostanie
dotkniety symbol strefy gotowania o du-
zej powierzchni, strefa ta zostanie wyta-
czona.
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Tryb ,Autoflexi” (wlaczanie automatycz-
nej, szerokiej powierzchni gotowania)
Jesli garnek zostat umieszczony na stre-
fach gotowania, tak jak pokazano ponizej,
tryb "flexi" (szeroka powierzchnia strefy go-
towania) zostanie automatycznie wtaczo-
ny. Dotkngé "0 " jeden raz, aby wyj¢ z tej
strefy.

Ustawienie duzej mocy (szybkie podgrze-
wanie)
Funkcja szybkiego podgrzewania stuzy do
grzania z maksymalng moca. Jednakze
dtugotrwate gotowanie przy uzyciu tej funk-
cji nie jest zalecane. Funkcja szybkiego
podgrzewania moze by¢ niedostepna w nie-
ktérych strefach gotowania. Gdy uptynie
ustawiony czas szybkiego podgrzewania
(patrz tabela limitéw czasu pracy), strefa
gotowania wytaczy sie.
Bezposrednie wybieranie szybkiego pod-
grzewania:
1. Wiaczyé plyte, dotykajac przycisku "(D".
2. Dotknaé przycisku"Ag".
= Wigczona strefa gotowania bedzie
dziata¢ z maksymalng mocg, a na wy-
Swietlaczu strefy gotowania pojawi sie
animowany symbol szybkiego podgrze-
wania"=".
Wybieranie funkcji szybkiego podgrzewa-
nia, gdy strefa gotowania jest wiaczona:
1. Gdy ptyta grzewcza jest wtgczona oraz
aktywna jest odpowiednia strefa goto-

nafln

wania, nacisng¢ "A

Szybkie nagrzewanie moze by¢

@ wigczone tylko w jednej strefie na
danej stronie (lewej lub prawej). Je-
zeli jedna strefa gotowania po tej
samej stronie jest rozgrzana do
pewnego poziomu temperatury, nie
mozna ustawi¢ szybkiego nagrze-
wania w innej strefie gotowania po
tej samej stronie. Jezeli duza strefa
gotowania jest wtgczona, nie moz-
na ustawi¢ szybkiego nagrzewania
dla uzywanych stref gotowania.

2. Wybrana strefa bedzie dziata¢ z petng
mocgy, a ha jej wyswietlaczu migac beda
3 lampki. Po uptywie czasu szybkiego
podgrzewania strefa ta przetaczy sie na
nastawiong temperature i bedzie wy-
$wietlana tylko wybrana temperatura.
Przedwczesne wylaczenie ustawienia du-
Zej mocy (szybkiego podgrzewania):
Dotknieciem przycisku "A8" mozna w kaz-
dej chwili wytgczy¢ szybkie podgrzewanie.
Blokada przyciskow
Blokade przyciskéw mozna aktywowac w
celu unikniecia przypadkowych zmian funk-
cji w trakcie pracy piyty.
Wiaczanie blokady przyciskow

1. Dotkna¢ przycisku "(1" na 3 sekundy,
aby zablokowa¢ panel sterowania.

= W przypadku nacisniecia dowolnego
przycisku przy wtaczonej blokadzie
przyciskéw bedzie miga¢ podswietle-
nie przycisku "(@".

Blokade przyciskdw mozna wia-
@ czyc¢ tylko w trybie pracy. Po wia-
czeniu blokady przyciskow dziata
tylko przycisk "(D" . W przypadku
dotknigcia kazdego innego przyci-
sku bedzie miga¢ podswietlenie
przycisku "(31", sygnalizujac, ze blo-
kada jest wigczona.
W przypadku wytgczenia ptyty w
trybie blokady przyciskéw nalezy
wytaczy¢ blokade, aby byto mozli-
we ponowne wigczenie ptyty.
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Wytaczanie blokady przyciskow

1. Nacisna¢ i przez 3 sekundy przytrzymacé
przycisk "(3".
= Operacje te potwierdzi sygnat dzwieko-

wy. Zgasnie lampka przycisku "(@" i pa-
nel sterowania odblokuje sie.

Funkcja czasomierza

Ta funkcja utatwia gotowanie. Nie trzeba

pilnowaé kuchenki przez caty czas gotowa-

nia. Strefa gotowania wytgczy sie automa-
tycznie po uptywie nastawionego czasu.

Wiaczanie czasomierza
1. Wigczyé piyte, dotykajac przycisku "(D".
= W strefie gotowania pojawi sie
symbol "0".
2. Zwiekszy¢ poziom strefy gotowania,
ktérg chce sie wigczyc.
3. Dotkna¢ przycisku "®", aby wtgczy¢
czasomierz.
= Na wyswietlaczu odpowiedniej

strefy gotowania pojawi sie sym-
bol "00".

‘0 @& U 0
- 5 T
- 5 b §) d

4. Nastawi¢ zadany czas trwania, dotyka-
jac przyciskow "@" i "Q".

5. Dotkngé "®", aby potwierdzié to usta-
wienie. Jesli przycisk "®" nie zostanie
dotkniety w ciggu kilku sekund, wprowa-

dzone ustawienie zostanie automatycz-
nie anulowane.

Czasomierza nie mozna nastawic,
jesli nie zostanie wybrana strefa

gotowania i jej temperatura.

Wytaczanie czasomierzy

Po uptywie nastawionego czasu ptyta wyta-
czy sie automatycznie i wyemituje dzwigko-
wy sygnat ostrzegawczy.

Wczesniejsze wylgczanie czasomierza
Jesli czasomierz zostanie wytgczony wcze-
$niej, ptyta nadal bedzie dziata¢ przy nasta-
wionej temperaturze, az sig jg wytaczy.
Czasomierz mozna wytgczy¢ przed czasem
na dwa sposoby:

Wytaczenie czasomierza poprzez skroce-
nie ustawionego czasu do wartosci"00":

1. Wybra¢ strefe gotowania, ktérg chce sie
wytgczy¢.

2. Dotkng¢ przycisku "®", aby wybraé jej
czasomierz.

3. Gdy na wyswietlaczu odpowiedniej stre-
fy gotowania wys$wietlana jest wartos¢
"00", zmniejszy¢ jg przyciskami ") i
n@n.

Wytaczenie czasomierza poprzez dotknie-

cie przycisku na okoto 3 sekundy:

Dotkng¢ przycisku "(®" odpowiedniej strefy
gotowania na okoto 3 sekundy "®" zga-

$nie, a ustawienie czasomierza zostanie
anulowane.

Korzystanie z funkcji przenoszenia
Funkcja ta utatwia szybkie przetaczanie na
inne poziomy gotowania, ktére mozna
zmienia¢ samym ruchem patelni bez uzy-
wania panelu sterowania. Dzieki temu nie
trzeba za kazdym razem zmniejsza¢ lub
zwiekszac temperatury.

Czasomierz mozna nastawiac¢ tylko
dla dziatajgcych stref gotowania.

Funkcja przenoszenia moze by¢
@ wigczona, jezeli patelnia zajmuje

jedna lub dwie strefy gotowania.

Aby ustawi¢ czasomierze innych
stref gotowania, nalezy powtérzy¢

proces opisany powyzej.

Aby wiaczyé funkcje przenoszenia:

1. Dotkna¢ "(D", aby wiaczyé piyte grzew-
cza.
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2. Umiesci¢ patelnie na lewej lub prawej
stronie strefy gotowania, zgodnie z za-
danym poziomem poczatkowym, tak
aby znajdowata sie na obu strefach go-
towania.

3. Dotknijraz "D ".

i

= Symbol "H}" Swieci na pot jasno.

*n *n

4. Dotknij raz klawisza "®;" . Symbol "=
zaswieci sie catkowicie i funkcja "prze-
nies" zostanie aktywowana. Aby uzy-
skac zadany poziom gotowania, wystar-
czy przesunac patelnie na strefe goto-
wania.

Funkcja ta umozliwia szybkie przetaczanie

pomiedzy trzema strefami gotowania:

Poziom 3 (utrzymywanie w cieple): Jezeli

patelnia zostanie umieszczona na kran-

cach lewej i prawej strefy gotowania, ptyta

grzewcza bedzie dziatata na poziomie 3.

d ©

Poziom 8 (gotowanie): Jezeli patelnia zo-
stanie umieszczona na srodku lewej i pra-
wej strefy gotowania, ptyta grzewcza be-

dzie dziatata na poziomie 9.

Poziom 15 (smazenie) : Jezeli patelnia zo-
stanie umieszczona z przodu lewej i prawe;j
strefy gotowania, ptyta grzewcza bedzie
dziatata na poziomie 15.

()

W trakcie korzystania z funkcji
przenoszenia nie mozna ustawic¢
zegara dla stref gotowania.

Nie mozna korzystaé z funkcji prze-
noszenia, gdy patelnia znajduje sie
na dodatkowej strefie gotowania.

noszenia, gdy patelnia znajduje sie
na odnosnej dodatkowej strefie go-
towania.

Jezeli uzywana patelnia znajduje
sie na trzech strefach gotowania,
funkcja przenoszenia zostanie anu-

@ Nie mozna korzystaé z funkcji prze-

lowana.

Funkcja zatrzymania

v' Wszystkie funkcje (z wyjatkiem czaso-
mierza) uruchomione na ptycie mozna
zatrzymac za pomocg tej funkc;ji.

Jedli dla jakies$ strefy nastawiono
@ czasomierz, bedzie dalej dziatat w

trakcie takiego zatrzymania.

1. W trakcie pracy ptyty dotkna¢ przycisku
n l]l] n.
= Wszystkie aktywne strefy gotowa-
nia bedg dziataty na minimalnym
poziomie temperatury.

...... ® ﬁ,
iow® n 0

=0 15 3 g 3 0
2. Aby ponownie wtgczy¢ wszystkie wytg-

czone strefy gotowania z ich poprzedni-
mi ustawieniami, nalezy ponownie do-

tkngé przycisku " 10"

W przypadku nacisniecia przycisku
@ zatrzymania na wyswietlaczach

stref gotowania aktywnych przed

nacisnieciem tego przycisku pojawi

sie symbol "2" .
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Funkcja zarzadzania energia

Urzadzenie ma funkcje zarzadzania energia
Dzieki tej funkcji mozna zmieni¢ catkowite
ustawienie mocy, ktére bedzie pobiera¢ pty-
ta. Istnieje 9 réznych poziomdw funkciji za-
rzadzania energia.

Opcje zarzadzania energia - Poziomy mo-
cy catkowitej, ktére mozna ustawic

P1T  12kwW

P2  24kW
P3  3kw

P4 3,6 kW
P5 44kW
P6  54kW
P7  57kW
P8  6,7kW
P9 74kW

Po wylaczeniu ptyty grzejnej,
1. Nacisnij "(D", aby wigczyé plyte.

2. Dotkna¢ klawisza "(©" lewej tylnej strefy
grzejnej, nastepnie klawisza "®" lewej
przedniej strefy grzejnej i na koncu kla-
wisza "[l", nie podnoszac palca. Po do-
tknieciu kazdego klawisza rozlega sie
dzwiek.

3. Poziom zarzadzania energig ustawiony
na lewym tylnym wyswietlaczu pola
grzejnego oraz catkowita warto$¢ mocy
tego poziomu pojawig sie na lewym
przednim wyswietlaczu pola grzejnego.
Przestan naciskac 3 przyciski po poja-
wieniu sie wartosci.

4. Przetgczaj poziomy, naciskajac "I0" i
ustaw moc catkowita.

5. Potwierdz, naciskajac "(D" i wytacz pal-
nik. Ustawiona moc catkowita zostanie
aktywowana.

W zaleznosci od ustawionego po-

@ ziomu mocy catkowitej, poziomy
temperatury polach grzejnych mo-
g3 sie rozni¢. W zaleznosci od usta-
wienia mocy ptyty, poziom tempe-
ratury podany dla pola grzejnego
moze spas¢ automatycznie. To nie
jest btad.

Bezpieczne i wydajne uzytkowanie induk-
cyjnych stref gotowania

Zasady dziatania: Zasada dziatania ptyty in-
dukcyjnej polega na tym, ze nagrzewa ona
bezposrednio naczynia z gotowang zawar-
toscig. Ma zatem rézne zalety w poréwna-
niu z kuchenkami innego rodzaju. Dziata
wydajniej, a powierzchnia ptyty nie nagrze-
wa sie.

Ptyta indukcyjna wyposazona jest w lepsze
systemy zabezpieczen zapewniajgce mak-
symalne bezpieczenstwo uzytkowania.

Ptyta moze by¢ wyposazona w in-

@ dukcyjne strefy gotowania o $redni-
cy, zaleznie od modelu, 145, 180,
210 oraz 280 mm. Kazda strefa go-
towania automatycznie rozpoznaje
ustawiane na niej naczynie dzieki
funkcji indukcyjnej. Energia kiero-
wana jest tylko tam, gdzie naczynie
styka sie ze strefg gotowania, a za-
tem ogranicza sieg jej zuzycie do mi-
nimum.

Limity czasu pracy

Panel sterowania ptyta uwzglednia ograni-
czenie czasu pracy. Gdy jedna (lub wiecej)
ze stref gotowania bedzie pozostawiona
wigczona, strefa taka zostanie automatycz-
nie wytgczona po uptywie okreslonego cza-
su (patrz tabela 1). Jesli do takiej strefy
przypisany jest czasomierz, pozniej wyta-
czy sie takze jego wyswietlacz.

Limit czasu pracy zalezy od wybranej tem-
peratury. Maksymalny czas pracy ma za-
stosowanie do tego poziomu temperatury.
Uzytkownik moze ponownie uruchomic te
strefe gotowania po jej automatycznym wy-
taczeniu jak opisano ponizej.
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Poziom temperatury

Limit czasu pracy (w godz.)

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 podgrzewanie 10 minuta

Tabela 1: Limity czasu pracy

Zabezpieczenie przed przegrzaniem

Plyta ta wyposazona jest w czujniki zabez-

pieczajace przed przegrzaniem. W razie

przegrzania mozna zaobserwowaé, co na-
stepuje:

+ Moze zosta¢ wytgczona czynna strefa
gotowania.

+ Moze sie obnizy¢ wybrany poziom. Jed-
nakze stanu takiego nie pokazuje wskaz-
nik.

System zabezpieczajacy przed wykipie-

niem

Ptyta ta wyposazona jest w system zabez-

pieczajacy przed wykipieniem. Jesli zawar-

tos$¢ naczyn przeleje sie na panel sterowa-
nia, system bezzwtocznie odetnie zasilanie

i wytgczy ptyte. W miedzyczasie na wyswie-

tlaczu pojawi sie "E" lub "F".

Precyzyjne ustawienie mocy

Inna zasada dziatania ptyty indukcyjnej po-

lega na tym, ze natychmiast reaguje ona na

polecenia. Bardzo szybko zmienia ustawie-
nia mocy. Tym samym mozna zapobiec
przelaniu sie zawartosci naczynia (woda,
mleko itd.), nawet jesli niewiele do niego
brakuje.

Powierzchnie dotykowego panelu
sterowania trzeba stale utrzymy-
wac w czystosci. Moze on poda-

wac btedne ostrzezenie co do dzia-
tania.

Na panelu sterowania dotykowego
@ nie wolno stawia¢ garnkow/patelni.
Obstuga plyty kuchennej w potaczeniu z
okapem (R6zni sie w zaleznosci od modelu

produktu. Moze nie by¢ dostepny w Twoim
produkcie.)

Jesli na produkcie znajduje sie symbol "&
", o0znacza to mozliwos¢ potaczenia go z
okapem. Funkcja ta pozwala na potgczenie
okapu i ptyty kuchennej oraz ich automa-
tyczne dziatanie za pomocg regulacji pozio-
mu wyciggania zgodnie z ustawionym po-
ziomem grzania, co zapewnia optymalne
osiggi. W tym celu nalezy potgczyé okap z
ptyta kuchenng, a nastepnie aktywowac po-
taczenie na ptycie kuchennej, co pozwoli na
ich wspolne dziatanie.
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taczenie okapu i ptyty kuchennej

Proces taczenia okapu i ptyty kuchennej
wymagany jest tylko jednokrotnie. Aby po-
taczy¢ ptyte kuchenng z okapem, wystarczy
aktywowac potaczenie na ptycie kuchennej
po pierwszym potgczeniu urzadzen.

1. Dotknij przycisku "(D" , aby wigczy¢ pty-
te.

2. Przytrzymaj przycisk "&" przez mniej
wiecej 3 sekundy.

= Symbol "%&" miga na wyswietla-
czu.

3. Aktywuj potgczenie ptyty kuchennej z
okapem (patrz instrukcja obstugi oka-
pu), po czym odpowiedni symbol na
okapie zacznie migac.

= Po wykonaniu potgczenia symbol "&"
na ptycie i odpowiedni symbol na oka-
pie zacznie swieci¢ statym Swiattem.

Aktywacja wspoélnego dziatania ptyty ku-
chennej i okapu

1. Dotknij przycisku "(D", aby wigczyé pty-

te.

2. Dotkng¢ przycisku "% " na ptycie ku-
chenne;j.

3. Po aktywacji odpowiedni symbol na
okapie i symbol "&" na ptycie grzewczej
zaczng $wieci¢ statym swiattem.

= W zaleznosci od temperatury na ptycie
kuchennej okap automatycznie zwiek-

sza lub zmniejsza swdj poziom dziata-
nia.

6 Ogolne informacje dotyczace pieczenia

W tej sekcji znajdziesz wskazdéwki dotycza-
ce przygotowywania i pieczenia potraw.

6.1 Ostrzezenia ogolne dotyczace
plyty

Ostrzezenia ogdlne dotyczace plyty

+ Nigdy nie wolno napetnia¢ rondla olejem
powyzej jednej-trzeciej jego pojemnosci.
Podczas podgrzewania oleju nie wolno
pozostawiac ptyty bez nadzoru. Przegrza-
ny olej moze zapali¢ sie. Nigdy nie wolno
gasic¢ ognia wodg! Gdy olej sie zapali, na-
tychmiast przykry¢ go kocem gasniczym
lub wilgotng szmata. Gdy juz bedzie to
bezpieczne nalezy wytgczy¢ kuchenke i
zadzwoni¢ po straz pozarng.

+ Przed umieszczeniem zywnosci na patel-
ni nalezy usunac¢ z niej nadmiar wody, a
nastepnie ostroznie umiesci¢ na rozgrza-

nym oleju. Przed smazeniem produktéw
mrozonych nalezy je wczesniej rozmro-
zié.

+ Podczas podgrzewania oleju upewnij sie,
ze garnek, ktérego uzywasz, jest suchy i
nie otwieraj jego pokrywy.

+ Zalecenia dotyczgce gotowania z oszcze-
dzaniem energii mozna znalez¢é w roz-
dziale ,Instrukcje dotyczace ochrony $ro-
dowiska”.

+ Jesli podczas podgrzewania mleka bedg
uzywane poziomy ,15" lub ,P”, nalezy je
podgrza¢, mieszajac, aby dno nie trzyma-
to sie. Aby uzyska¢ bardziej kontrolowa-
ne ogrzewanie, mozna uzy¢ ustawienia
12 lub 13.

+ Podane wartosci temperatury i czasu pie-
czenia potraw moga sie rézni¢ w zalez-
nosci od przepisu i ilosci. Z tego powodu
wartosci te sg podane w przyblizeniu.
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Poétka do pieczenia w piekarniku

Zywno$é Temperatura Czas pieczenia (min.) (ok.)
Topnienie
Topnienie czekolady (np. Dr.Oetker, gorzka czeko- 9 20 .30
lada 55-60% kakao,150 g)
Masto (200 g) 8 10..12
Gotowanie, podgrzewanie, utrzymywanie ciepta
Woda 1 L (Gotowanie) P 1..
Woda 3 L (Gotowanie) P 6 ..
Mleko 1 L (Gotowanie) 9 3.
Mleko 1 L (Utrzymanie ciepta) 1-2 8..10
Olej roslinny (Grzanie) (Olej stonecznikowy 0,5L) |13 3..5
Gotowanie
iZ;;)mniak w mundurku grubo siekany (2 sztuk du- 15 17 .20
Filet z fososia 15 12..17
Makaron (150 g) 15 8..10
Gotowanie, smazenie
Potrawa z ryzu (200 g ryz) 7 8..12
Paella * 10 15..20
Ashure/Pudding Noego **
Gotowanie fasoli i ciecierzycy Gotowanie
fasoli i ciecierzycy - do Ashury/Puddingu |15 6..9
Noego
Gotowanie fasoli | ciecierzycy gotowanie 5 10 .15
- do Ashury/Puddingu Noego
Pszenica Gotowgnie fasoli i ciecierzycy - 15 4.7
do Ashury/Puddingu Noego
ij'jgéze:)gotowanie - do Ashury/Puddin- 6 10 .15
éf*gtéﬁ{(?udding Noego -Wszystkie 15 25 30
Golonki z warzywami **
Przypieczenie *** 15 3.6
Smazenie warzyw 15 6..8
Pieczenie 8 180 ..210
Zupy (Np. Zupa z soczewicy) 10 34 .45
Smazy¢ w plytkim tluszczu
Filet z okonia morskiego 15 3..6
Stek z poledwicy wotowej ** (3-5 cm) 15 6..8
Jajko sadzone 7 3.5
Frytka
Boortsog 13 10..13
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* Zaleca sig uzycie woka.

** Zaleca sie patelnie/garnek z lejkiem.

*** Zalecane jest wstepne podgrzanie patelni / garnka.

Zywno$é Temperatura Czas pieczenia (min.) (ok.)
Sznycel 10 5.7
Nuggetsy 13 4.6

7 Czyszczenie i konserwacja

7.1 Ogodlne informacje dotyczace
czyszczenia

Ostrzezenia ogolne

+ Przed czyszczeniem produktu nalezy po-
czekac, az ostygnie. Gorgce powierzch-
nie mogg powodowacé oparzenia!

+ Nie naktadaj detergentu bezposrednio na
gorace powierzchnie. Moze to spowodo-
wac trwate plamy.

+ Po kazdym uzyciu urzagdzenie powinno
by¢ doktadnie wyczyszczone i wysuszo-
ne. W ten sposéb mozna tatwo usuna¢
resztki jedzenia i zapobiec ich przypale-
niu podczas pozniejszego uzycia urzg-
dzenia. W ten sposoéb wydtuza sie okres
eksploatacji urzadzenia i zmniejsza ilo$¢
czesto wystepujacych problemoéw.

+ Do czyszczenia nie uzywaj srodkéw do
czyszczenia para.

+ Niektoére detergenty lub srodki czyszcza-
ce powodujg uszkodzenie powierzchni.
Nieodpowiednie srodki czyszczace to:
wybielacze, srodki czyszczace zawieraja-
ce amoniak, kwas lub chlorek, srodki do
czyszczenia parg wodnag, srodki do usu-
wania kamienia, srodki do usuwania
plam i rdzy, sSrodki czyszczace o wtasci-
wosciach $ciernych ($rodki czyszczace w
kremie, proszek do szorowania, krem do
szorowania, druciak $cierny i drapiacy,
druty, gabki, $ciereczki czyszczace za-
wierajgce brud i pozostatosci srodka
czyszczacego).

+ Do czyszczenia po kazdym uzyciu nie sg
potrzebne zadne specjalne $rodki czysz-
czace. Urzadzenie nalezy czyscic¢ ptynem
do mycia naczyn, ciepta woda i migkka
Sciereczka lub gabka i osuszy¢ suchg
szmatka.

+ Pamietaj, aby catkowicie wyczysci¢ pozo-

staty ptyn i natychmiast wyczyscic¢ resztki
zywno$¢é podczas gotowania.

+ Nie myj zadnego elementu urzadzenia w

DI

zmywarce, chyba ze w instrukcji obstugi
okreslono inacze;j.

a piyt:

Zanieczyszczenia kwasne, takie jak mle-
ko, koncentrat pomidorowy i olej moga
powodowac trwate plamy na ptytach i
elementach sktadowych stref grzew-
czych, nalezy wyczyscic¢ wyptywajace pty-
ny natychmiast po schtodzeniu ptyty po-
przez jej wytaczenie.

Inox - powierzchnie nierdzewne
+ Do czyszczenia powierzchni i uchwytéow

ze stali nierdzewnej nie uzywaj srodkéw
czyszczacych zawierajgcych kwas lub
chlor.

+ Powierzchnia ze stali nierdzewnej moze z

czasem zmienic¢ kolor. Jest to normalne.
Po kazdej pracy wyczys¢ je detergentem
odpowiednim do powierzchni ze stali nie-
rdzewnej lub inox.

+ Czys¢ miekka Sciereczkg z mydtem i

ptynnym (nierysujgcym) detergentem od-
powiednim do powierzchni ze stali nie-
rdzewnej, uwazajac, aby wyciera¢ w jed-
nym kierunku.

+ Plamy z wapna, oleju, skrobi, mleka i biat-

ka na powierzchniach szklanych i inox
usuwac natychmiast, nie czekajgc. Plamy
moga rdzewie¢ pod wptywem dtugiego
czasu.

« Srodki czyszczace rozpylone lub natozo-
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+ Upewnij sig, ze potgczenia elementéw
wyrobu nie sg zawilgocone i pokryte de-
tergentem. W przeciwnym razie na tych
potaczeniach moze wystapi¢ korozja.

Szklana powierzchnia

+ Do czyszczenia powierzchni szklanych
nie nalezy uzywa¢ metalowych skroba-
czek ani $ciernych materiatéw czyszcza-
cych. Moga uszkodzi¢ szklang po-
wierzchnie.

+ Wyczysc¢ urzadzenie uzywajgc detergentu
do mycia naczyn, cieptej wody i Scierecz-
ki z mikrofibry przeznaczonej do po-
wierzchni szklanych, a nastepnie osusz je
suchg $ciereczka z mikrofibry.

+ Jesli po czyszczeniu pozostang resztki
detergentu, przetrzyj je zimng wodg i

7.2 Czyszczenie plyty grzewczej

Szklana powierzchnia do gotowania
Postepuj zgodnie z krokami opisanymi w
rozdziale ,0gdlne informacje dotyczgce
czyszczenia”, dotyczacymi czyszczenia
szklanej powierzchni do gotowania. W
szczegolnych przypadkach mozesz wyczy-
$ci¢ urzadzenie zgodnie z ponizszymi infor-

osusz czysta i suchg sSciereczka z mikro-
fibry. Resztki detergentu moga nastep-
nym razem uszkodzi¢ szklang powierzch-
nie.

« W zadnym wypadku zaschnietej pozosta-
tosci na powierzchni szkta nie nalezy czy-
$ci¢ zgbkowanymi nozami, drutem lub
podobnymi narzedziami do drapania.

+ Plamy wapniowe (z6tte plamy) mozna
usung¢ z powierzchni szkta za pomoca
srodka do usuwania kamienia, takiego
jak ocet lub sok z cytryny.

« Jesli powierzchnia jest mocno zabrudzo-
na, nanies na plame srodek czyszczacy
gabka i dtugo odczekaj, az zadziata. Na-
stepnie wyczysc¢ szklang powierzchnie
wilgotng szmatka.

+ Przebarwienia i plamy na szklanej po-
wierzchni sg normalne i nie sg uznawane
za wady.

Czesci z tworzyw sztucznych i malowane
powierzchnie

+ Plastikowe czesci i pomalowane po-
wierzchnie nalezy czys$ci¢ za pomoca pty-
nu do mycia naczyn, cieptej wody i miek-
kiej szmatki lub ggbki, a nastepnie osu-
szy¢ suchg szmatka.

+ Nie nalezy uzywa¢ metalowych skroba-
czek ani $ciernych srodkéw czyszcza-
cych. Moga uszkodzi¢ powierzchnie.

macjami.

+ Produkty na bazie cukru, takie jak ciemna
$mietana, skrobia i syrop, nalezy natych-
miast wyczyscié, nie czekajac, az po-
wierzchnia ostygnie. W przeciwnym razie
szklana powierzchnia moze zostac¢ trwa-
le uszkodzona.

+ Nie uzywaj srodkéw czyszczacych, gdy
ptyta jest gorgca, w przeciwnym razie
moga pojawic¢ sie trwate plamy.

7.3 Czyszczenie panelu sterowania

+ Podczas czyszczenia paneli z pokrettami
nalezy przetrze¢ panel i pokretta wilgot-
na, miekka Sciereczka, a nastepnie wy-
trze¢ do sucha. Nie nalezy zdejmowac
pokretet i uszczelek znajdujacych sie pod
spodem w celu wyczyszczenia panelu.
Panel sterujacy i pokretta moga ulec
uszkodzeniu.

+ Podczas czyszczenia paneli inox z pokre-
ttami nie nalezy uzywaé $rodkéw czysz-
czacych inox wokét pokretet. Wskazniki
wokét pokretta moga zosta¢ wymazane.

+ Dotykowe panele sterowania nalezy wy-
czysci¢ wilgotng miekka szmatka i osu-
szy¢ suchg szmatka. Jesli urzadzenie ma
funkcje blokady przyciskéw nalezy usta-
wi¢ blokade przed rozpoczeciem czysz-
czenia panelu sterowania. W przeciwnym
razie na przyciskach moze wystapic¢ nie-
prawidtowe wykrycie.
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8 Rozwiazywanie problemow

Jesli problem nie zniknie po wykonaniu in-
strukcji podanych w tym rozdziale, skontak-
tuj sie ze sprzedawca lub autoryzowanym
serwisem. Nigdy nie probuj samodzielnie
naprawic urzadzenia.

Urzadzenie nie dziata.

+ Bezpiecznik moze by¢ uszkodzony lub
przepalony. >>> Sprawdz bezpieczniki w
skrzynce. Zmien je, jesli to konieczne, lub
aktywuj je ponownie.

+ Urzadzenie moze nie by¢ podtgczone do
gniazdka (z uziemieniem). >>> Sprawdz,
czy urzadzenie jest podtgczone do
gniazdka.

+ (Jesli w urzadzeniu jest timer) Przyciski
na panelu sterowania nie dziatajg. >>>
Jesli urzadzenie jest wyposazone w blo-
kade klawiszy, moze ona by¢ wiaczona,
wytacz blokade klawiszy.

« Jedli ptyta nie wigcza sie po naci$nieciu
przycisku wigczania/wytaczania >>>
Odtacz go i odczekaj co najmniej 20 se-
kund przed ponownym podtgczeniem.

+ Posiada zabezpieczenie przed przegrza-
niem. >>> Poczekaj, az ptyta ostygnie.

+ Nie wolno uzywa¢ odpowiednich garn-
kéw. >>> Sprawdz swoje garnki.

Symbol ¢f na wyéwietlaczu strefy plyty

grzejnej Swieci Swiatlem ciagtym.

+ W tej strefie ptyty kuchennej moze nie
by¢ garnka. >>> Sprawdz, czy w strefie
ptyty kuchennej znajduje sie garnek.

+ Twdj garnek moze nie by¢ kompatybilny
z indukcjg. >>> Sprawdz, czy Twoj garnek
nadaje sie do ptyt indukcyjnych.

+ Garnek moze nie by¢ prawidtowo wysrod-
kowany w strefie ptyty lub dolna po-
wierzchnia garnka moze nie by¢ wystar-
czajaco szeroka dla wybranej strefy ptyty.
>>> Wysrodkuj strefe ptyty kuchennej, wy-
bierajgc garnek, ktory jest wystarczajgco
szeroki dla strefy ptyty.

+ Garnek lub strefa ptyty grzejnej moga by¢
bardzo gorgce. >>> Poczekaj, az ostygna.

Wybrana strefa ptyty nagle wytacza sie

podczas pracy.

+ By¢ moze uptynat juz czas gotowania w
wybranej strefie. >>> Mozesz ustawi¢ no-
wy czas gotowania lub dokoniczy¢ goto-
wanie.

+ Jest ochrona przed przegrzaniem. >>>
Poczekaj, az ptyta ostygnie.

+ Jakis obiekt moze zastania¢ dotykowy
panel sterowania. >>> Usun obiekt z pa-
nelu.

Mimo ze strefa plyty jest wiaczona, garnek

nie nagrzewa sie.

+ Garnek moze nie by¢ kompatybilny z pty-
tg indukcyjna. >>> Sprawdz, czy Twdj gar-
nek nadaje sie do ptyty indukcyjnej.

+ Garnek moze nie by¢ prawidtowo wysrod-
kowany w strefie ptyty lub dolna po-
wierzchnia garnka moze nie by¢ wystar-
czajgco szeroka dla wybranej strefy ptyty.
>>> Wysrodkuj strefe ptyty kuchennej, wy-
bierajac garnek, ktdry jest wystarczajgco
szeroki dla strefy ptyty.

Wentylator chtodzacy nadal dziata, nawet

gdy plyta jest wylaczona.

+ To nie jest btad. Wentylator chtodzacy
dziata do momentu, gdy sprzet elektro-
niczny wewnatrz ptyty ostygnie do odpo-
wiedniej temperatury.

Podczas gotowania z plyty dobiega dzwigk
+ Podczas gotowania z ptyty kuchennej
moga dobiega¢ odgtosy. Odgtosy te zale-
73 od sktadu naczynia. Odgtosy te sg nor-
malne, nie sg usterkg i sg czescig techno-
logii indukcyjne;.

Mozliwe dzwieki i przyczyny:

- Hatas wentylatora: Plyta posiada wenty-
lator, ktéry automatycznie dziata w zalez-
nosci od temperatury produktu. Wentyla-
tor ma rézne poziomy pracy i dziata na
réznych poziomach w zaleznosci od tem-
peratury. Po wytgczeniu ptyty, jesli tem-
peratura jest wysoka w stosunku do tem-
peratury produktu, wentylator moze jesz-
cze przez chwile dziata¢.
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+ Dziatanie transformatora o niskim szu- + Trzaskajacy dzwiek: Wynika to z materia-

mie: Taka jest natura technologii induk- tu i struktury dna naczynia. Jesli naczynie
cyjnej. Poniewaz ciepto jest przenoszone jest wykonane z réznych materiatow i PL
bezposrednio na dno naczynia, ten rodzaj warstw, moga wystapic¢ trzaski.

buczenia moze wystgpi¢ w zaleznosciod  « Gwizdzacy dZzwiek: Podczas gotowania
materiatu, z ktérego wykonane jest na- na dwéch strefach ptyty po tej samej

czynie. Dlatego w przypadku réznych na- stronie ptyty grzejnej na réznych pozio-

czyn kuchennych moga by¢ styszalne mach gotowania moze by¢ styszalny

rézne dzwieki. gwizd.

Kody btedow/przyczyny i mozliwe rozwiazania

Kody btedéw Przyczyny btedéw Mozliwe rozwigzania

Wytacz ptyte indukcyjna i wiacz jg po-
nownie po 30 sekundach. Jesli btad
bedzie sie powtarzat, odtgcz produkt
od zasilania i podtgcz go ponownie.
Jesli problem bedzie sig powtarzat,
skontaktuj sie z autoryzowanym ser-
wisem.

Wystapit btgd komunikacji ptyty in-

E1-ET dukcyjnej.

Wytacz ptyte indukeyjna i wiacz ja po-
nownie po 30 sekundach. Jesli btad
bedzie sie powtarzat, odtgcz produkt
od zasilania i podtgcz go ponownie.
Jesli problem bedzie sie powtarzat,
skontaktuj sie z autoryzowanym ser-
wisem.

Wystapit btad czujnika temperatury

E16-E21 plyty indukcyjnej.

Wytacz ptyte indukeyjna i poczekaj, az
ostygnie. Btad zniknie, gdy temperatu-
E22 Pivta indukeyi . ra ptyty spadnie ponizej limitow. Jesli
E 26 yta indukeyjna przegrzewa sig. problem bedzie sie powtarzat, skon-
taktuj sie z autoryzowanym serwi-

sem.

Wytacz ptyte indukeyjna i wiacz ja po-
nownie po 30 sekundach. Jesli btad
bedzie sie powtarzat, odtgcz produkt
od zasilania i podtgcz go ponownie.
Jesli problem bedzie sie powtarzat,
skontaktuj sie z autoryzowanym ser-
wisem.

E23 Wystapit btgd oprogramowania ptyty
E24 indukcyjnej.

Wytacz ptyte indukeyjna i wiacz ja po-
Wystapit btad w dziataniu wentylatora |nownie po 30 sekundach. Jesli pro-
ptyty indukcyjnej. blem bedzie sie powtarzat, skontaktuj
sie z autoryzowanym serwisem.

E25

E27 Garnki kompatybilne z indukcja nie Btad zniknie, gdy uzywany bedzie gar-
E47 byty uzywane. nek kompatybilny z indukcja.

Wytacz ptyte indukceyjng i wiacz ja po-
nownie po 30 sekundach. Jesli btad
bedzie sie powtarzat, odtgcz produkt
od zasilania i podtgcz go ponownie.
Jesli problem bedzie sie powtarzat,
skontaktuj sie z autoryzowanym ser-
wisem.

Wystapit btad sprzetowy na karcie

E31-E39 elektronicznej ptyty indukcyjne;.

Przywré¢ prawidtowe podtaczenie
Wystapit btad potaczenia elektryczne- |elektryczne, zapoznajac sie z tabelag
go. techniczng produktu i instrukcjg in-
stalacji.

E 42
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Kody btedéw

Przyczyny btedéw

Mozliwe rozwigzania

E 46

Jeden lub wiecej byto przytrzymanych
przez ponad 10 sekund.
Przedmiot zostat pozostawiony na

panelu sterowania lub zostat wysta-
wiony na dziatanie pary.

Gdy zdejmiesz reke z ptyty, problem
zniknie.

Po wyczyszczeniu panelu sterowania
problem zniknie.

E 48
E 49
E 51

Wystapit btad czujnika ptyty indukcyj-
nej.

Osprzet czujnika musi by¢ doprowa-
dzony do zgodnosci z warunkami
uzytkowania. Jesli btad bedzie sie po-
wtarzat, odtgcz produkt od zasilania i
podtacz go ponownie. Jesli problem
bedzie sie powtarzat, skontaktuj sig¢ z
autoryzowanym serwisem.

E52-ES7

Wystapit btad wysokiej temperatury
na plycie indukcyjnej.

Wytacz ptyte indukcyjna i poczekaj, az
ostygnie. Btad zniknie, gdy temperatu-
ra czujnika spadnie ponizej limitow.
Jesli problem bedzie sig powtarzat,
skontaktuj sie z autoryzowanym ser-
wisem.

E58-E59

Wystapit btad czujnika / btad wyso-
kiej temperatury w automatycznym
trybie gotowania.

Wytacz ptyte indukcyjna i poczekaj, az
ostygnie. Jesli btad bedzie sie powta-
rzat, odtacz produkt od zasilania i
podtacz go ponownie. Jesli problem
bedzie sie powtarzat, skontaktuj sie z
autoryzowanym serwisem.

E63

Jesli Twéj produkt to ptyta indukcyjna
z okapem; Wystapit btad filtra.

Wyjmij i ponownie zatéz filtry wentyla-
cyjne. Jesli problem bedzie sie po-
wtarzat, skontaktuj sie z autoryzowa-
nym serwisem.

FF

Kazdy mégt by¢ dotykany przez dtugi
czas.

Gdy zwolnisz dowolny na dtugi czas,

Na jednostce sterujgcej mogt zostaé
umieszczony garnek.

Po wyjeciu garnka na jednostce steru-
jacej,

Zywno$é/ptyn mogt przelaé sie na
jednostke sterujaca.

Btad zniknie, gdy przepetnione resztki
jedzenia/ptynéw zostang oczyszczo-
ne.
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