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Sehr geehrter Kunde,

Bitte lesen Sie dieses Handbuch, bevor Sie das Produkt verwenden.

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

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

Das Benutzerhandbuch enthélt die folgenden Symbole:

AGefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fuhren kann.

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

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

@ Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

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

C€ Made in TURKEY
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il Hinweise zu Ihrer Sicherheit

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

« VVergessen Sie nicht, die
gesamte Dokumentation —
also Bedienungsanleitung,
Aufkleber und sonstige
Dokumente — und Teile
mitzugeben, falls Sie das
Geréat an jemand anderen
weitergeben.

» Unser Unternehmen haftet
nicht fur jegliche Schaden,
die durch Ignorieren dieser
Hinweise eintreten.

 Ubrigens erloschen samtliche
Garantien und
Gewahrleistungen, wenn Sie
sich nicht an diese Hinweise
halten.

o Al assen Sie
Reparaturarbeiten immer nur
vom Hersteller, seinem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
empfohlenen Fachkraft
ausfuhren.

« AVerwenden Sie nur
Originalersatzteile und
Originalzubehor.

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

« AVerzichten Sie auf
eigenmachtige technische
Veranderungen des Gerates.

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

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

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

ABesondere

Sicherheitshinweise rund um

Kinder, gebrechliche

Menschen und Haustiere

« Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter
korperlichen oder geistigen
Einschrankungen leiden,
bedient werden, wenn diese



zuvor grundlich Uber die
moglichen Gefahren des
Gerates und einen sicheren
Umgang damit aufgeklart
wurden. Dies gilt naturlich
auch fur samtliche sonstigen
Leute, die sich mit solchen
Geraten noch nicht
auskennen.

Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen.
Reinigungs- und leichte
Wartungstatigkeiten durfen
nur dann von Kindern erledigt
werden, wenn sie dabei stets
unter Aufsicht stehen.

Das Geréat sollte nicht von
Menschen bedient werden,
die unter korperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leiden, sofern diese nicht
stets beaufsichtigt werden
und grundlich mit der
Bedienung des Gerates
vertraut gemacht wurden.
Dies gilt natUrlich auch fur
Kinder.

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

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

« Stellen Sie keine

Gegenstande auf dem Gerat
ab, die Kinder zu erreichen
versuchen kdonnten.

e Drehen Sie die Griffe von

Topfen und Pfannen zur Seite
oder nach hinten, damit
Kinder das Kochgeschirr
nicht herabziehen und sich
schwer verbrennen oder
anderweitig verletzen konnen.

« WARNUNG: Vergessen Sie

nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb hei3 bis sehr heil
werden. Halten Sie Kinder
vom Geréat fern.

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

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

ASicherheitshinweise zZu
Elektrogeraten
« SchlieBen Sie das Gerat an

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

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

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

« (Wenn Ihr Produkt kein
Netzkabel hat) Verwenden
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Sie ausschlief3lich
Anschlusskabel eines Typs,
der im Abschnitt , Technische
Daten“ angegeben ist.

« Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das
Gerat. Stellen Sie keine
schweren Gegenstande auf
dem Netzkabel ab. Netzkabel
durfen nicht geknickt oder
gequetscht werden und sie
durfen keine heiBen Stellen
berdhren.

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

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

(Wenn |hr Produkt einen

Stecker hat)

« SchlieBen Sie das Gerat nicht
an defekte oder marode
Steckdosen an. Dazu zéhlen
Steckdosen, die nicht mehr
fest in der Wand sitzen, bei
denen Kabel oder
Beschadigungen zu sehen
sind, auch verschmutzte,
verolte Steckdosen sowie
Steckdosen, die in Kontakt



mit Wasser oder anderen
FlUssigkeiten kommen
konnen — zum Beispiel durch
Wasser, das von der
Arbeitsplatte tropft.

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

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

ASicherheit beim

Transport

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

« Hullen Sie das Gerat vor dem
Transportieren mit
Luftpolsterfolie (die mit den
kleinen Blasen) oder
kraftigem Karton ein,
anschlieBend mit Klebeband

fixieren. Fixieren Sie auch
entnenmbare oder
bewegliche Teile des Gerates
groRzugig mit Klebeband,
damit nichts beschadigt wird.
« Prufen Sie das Gerat nach
dem Transport akribisch auf
Transportschaden.

ASicherheitshinweise zur

Installation

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

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

« Halten Sie samtliche
BelUftungsoffnungen am
Gerat frei.

ASicher bedienen

« Denken Sie daran, das Gerat
nach dem Einsatz wieder
abzuschalten.

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

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

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

« Steigen Sie niemals auf das
Gerat.

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

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

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

« Dampfdruck, der aufgrund
von Feuchtigkeit an der
Kochfeldoberflache oder an
der Unterseite des
Kochgeschirrs entsteht, kann
dazu fuhren, dass sich das
Kochgeschirr bewegt. Stellen
Sie daher sicher, dass die
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Kochfeldoberflache und der
Boden der Topfe immer
trocken sind.

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

AWarnhinweise zu hohen

Temperaturen

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

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

« WARNUNG: Brandgefahr:
Keine Gegenstande auf den
Kochoberflachen
aufbewahren.

AZubehé’>r

« WARNUNG: Verwenden Sie
nur
Kochfeldschutzabdeckungen,
die vom Hersteller des
Gerates entwickelt wurden



oder vom Geratehersteller in
der Anleitung als geeignet
angegeben sind, bzw. die mit
dem Gerat gelieferten

Kochfeldschutzabdeckungen.

Die Nutzung nicht geeigneter
Schutzabdeckungen kann
Unfalle verursachen.

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

sich selbst Uberlassen.

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

« Geben Sie besonders beim
Kochen mit Alkohol Acht.
Alkohol verdampft schon bei

relativ geringen Temperaturen,

kann sich beim Kontakt mit

heiBen Stellen entzinden und,

damit natUrlich Brande
verursachen.

AInduktion

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

» Da Induktionskochfelder ein
magnetisches Feld erzeugen,
konnen sie fur Menschen, die
Gerate wie Insulinpumpen
oder Herzschrittmacher
verwenden, gefahrlich sein.

« Schalten Sie die Kochstellen
nach dem Kochen am
Bedienfeld ab, verlassen Sie
sich nicht auf den
Kochgeschirrsensor.

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

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

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

ASicherheitshinweise zum

Reinigen und Pflegen

« Warten Sie, bis das Produkt
abgekunlt ist, bevor Sie das
Produkt reinigen. HeiBe
Oberflachen verursachen
Verbrennungen!
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« Waschen Sie das Gerat nicht
mit Wasser ab, bespruhen
Sie das Gerat nicht mit
Wasser! Stromschlaggefahr!

« Reinigen Sie das Gerat nicht
mit Dampfreinigern — der
hohe Feuchtigkeitsanteil im
Dampf kann zu
Stromschlagen fuhren.

« Salz- und Zuckerruckstande
am Boden des Kochgeschirrs
konnen die Glasflachen
verkratzen, im schlimmsten
Fall zu Sprungen fuhren.
Sorgen Sie dafur, dass Topf-
und Pfannenbdden sauber
sind, bevor Sie das
Kochgeschirr aufsetzen.
Halten Sie die
Glaskeramikflache sauber.



H Hinweise zum Umweltschutz

Richtig entsorgen
Informationen zur Entsorgung

lhre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw.
Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen
Abfalltonne auf Radern
gekennzeichnet.
Das Gerat darf deshalb nur getrennt
vom unsortierten Siedlungsabfall
gesammelt und zurlickgenommen
werden. Es darf somit nicht in den
Hausmdill gegeben werden. Das
Gerat kann z.B. bei einer
kommunalen Sammelstelle oder ggf.
bei einem Vertreiber (siehe unten zu
deren Ricknahmepflichten in
Deutschland) abgegeben werden.

Das gilt auch fur alle Bauteile,
Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu
entsorgenden Altgerats. Bevor das
Altgerat entsorgt werden darf, mUssen
alle Altbatterien und Altakkumulatoren
vom Altgeréat getrennt werden, die nicht
vom Altgerat umschlossen sind. Das
gleiche gilt fur Lampen, die
zerstérungsfrei aus dem Altgerat
entnommen werden kénnen. Der
Endnutzer ist zudem selbst dafur
verantwortlich, personenbezogene
Daten auf dem Altgerat zu l6schen.
Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle

Materialien zu recyceln,
a die mit diesem Symbol

gekennzeichnet sind.

Entsorgen Sie solche Materialien,
insbesondere Verpackungen, nicht im
Hausmlill, sondern Uber die
bereitgestellten Recyclingbehalter
oder die entsprechenden ortlichen
Sammelsysteme. Recyceln Sie zum
Umwelt - und Gesundheitsschutz
elektrische und elektronische Geréate.

Rucknahmepflichten der Vertreiber
Wer auf mindestens 400 m?
Verkaufsflache Elektro- und
Elektronikgeréate vertreibt oder diese
gewerblich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen
Geréates, ein Altgerat des Endnutzers der
gleichen Gerateart, das im Wesentlichen
die gleichen Funktionen wie das neue
Geréat erfullt, am Ort der Abgabe oder in
unmittelbarer Nahe, unentgeltlich
zurtckzunehmen. Das gilt auch fur
Vertreiber von Lebensmitteln mit einer
Gesamtverkaufsfldche von mindestens
800 m2, die mehrmals im Kalenderjahr
oder dauerhaft Elektro- und
Elektronikgerate anbieten und auf dem
Markt bereitstellen. Solche Vertreiber
mussen zudem auf Verlangen des
Endnutzers Altgerate, die in keiner
auBeren Abmessung groBer als 25 cm
sind, (kleine Elektrogeréate) im
Einzelhandelsgeschéaft oder in
unmittelbarer Nahe hierzu unentgeltlich
zuriickzunehmen; die Ricknahme darf
in diesem Fall nicht an den Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates
verknUpft, kann aber auf drei Altgeréate
pro Gerateart beschrankt werden. Ort
der Abgabe ist auch der private
Haushalt, wenn das neue Elektro- oder
Elektronikgerat dorthin geliefert wird; in
diesem Fall ist die Abholung des
Altgerates fur den Endnutzer kostenlos.
Die vorstehenden Pflichten gelten auch
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fur den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fur
Elektro- und Elektronikgeréate bzw.
Gesamtlager und Versandflachen fur
Lebensmittel beinhalten, die den oben

genannten Verkaufsflachen entsprechen.

Die unentgeltliche Abholung von Elektro-
und Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmedbertrager (z.B. Kuhlschrank),
Bildschirme, Monitore und Geréte, die
Bildschirme mit einer Oberflache von
mehr als 100 cm? enthalten und Geréate
beschrankt, bei denen mindestens eine
der duBeren Abmessungen mehr als 50
cm betragt. Fur alle Ubrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Rickgabemoglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch
fur kleine Elektrogerate (s.0.), die der
Endnutzer zurickgeben mdchte, ohne
ein neues Gerat zu erwerben.
Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

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

Verpackungsmaterialien

entsorgen
¢ Die Verpackung des Gerates besteht
aus wiederverwertbaren Materialien.

12/DE

Entsorgen Sie diese vorschriftsgeman
und entsprechend sortiert. Entsorgen
Sie solche Materialien nicht mit dem
normalen Hausmdull.

Tipps zum Energiesparen
Informationen zur Energieeffizienz nach
EU 66/2014 finden Sie auf dem
beigelegten Datenblatt. Die folgenden
Vorschlage sollen lhnen helfen, lhr Gerat
besonders wirtschaftlich und
energiesparend zu benutzen.

¢ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem
Garen auf.

¢ Schalten Sie das Gerat 5 — 10 Minuten
vor dem Garzeitende ab: Die Resthitze
reicht gewdhnlich bis zum Abschluss.
So koénnen Sie bis zu 20 % Energie
sparen, die wirklich nicht ndtig ist.

¢ Benutzen Sie zur GroBe des
Kochfeldes passende Toépfe und
Pfannen, Topfe am besten mit Deckel.
Wahlen Sie immer die richtige
KochgeschirrgroBe fur lhre Speisen.
Bei unpassender GroBe wird immer
etwas Energie verschwendet.

e Kochflachen und Topfbdden des
Kochfeldes sauber halten. Schmutz
verringert die Warmeubertragung
zwischen Kochstelle und Topfboden.



Kl Ihr neues Gerit

Ihr neues Gerat

1 Glaskochflache 4 Induktionskochzone
2 Unteres Gehduse 5 Induktionskochzone
3 Induktionskochzone 6 Induktionskochzone

Bedienfeld und Bedienung

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

Kochfeldsteuerung
BHE:- © ~
i Ar.‘._ﬂ'
He s 5248 o 5 c..a9® Ho = s 29
Ho s _saczw a1 O % Ho 2 _z.-24
Tasten und Symbole * Sie variiert je nach Produktmodell.

: Das Licht zeigt an, dass die Méglicherweise ist es auf Ihrem Produkt

™ entsprechende Taste bettigt wurde nicht verfligbar.

@ : Ein/Aus-Taste [
) : Taste fUr Tastensperre 103 b __3 5\‘@
o : Kombinationstaste fur die Kochzone mit l | I
* breiter Oberflache

: 1 2 3
2l Schnellheiztaste/Hochleistungseinstellun  Anzeige der Kochzone

gstaste (Booster) 1Temperaturanzeige der jeweiligen
Il : Taste zur Reinigungssperre Kochzone
O Emer:Erai?'t‘i 2Finstellbereich fiir das Temperaturniveau
+ : Imer-trho ungstaste 3Schnellheiztaste/Hochleistungseinstellungst
- : Timer-Verringerungstaste aste (Booster)
4 . Anschlusstaste flir Kochfeldhaube *
W : Auto-Kochtaste

13/DE



6 5
l L
T
Ooe 7 © 4
T
1 2 3 4
Timer-Display
1 Timeranzeige.
2 Timer-Verringerungstaste
3 Timer-Taste
4 Timer-Erhéhungstaste
5 Timer-Symbol
6 Timer-Aktivitats-LED der jeweiligen

Kochzone

Allgemeine Informationen
zum Kochfeld

1

5 4 3

Hinten links - Induktionskochzone
Hinten rechts - Induktionskochzone
Vorne rechts - Induktionskochzone
Mitte - Induktionskochzone

Vorne links - Induktionskochzone
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Ihr Kochfeld ist mit Kochfeldern mit
breiten Flachen (Flexi-Flachen)
ausgestattet. Sie kdnnen diese
Kochflache als einzelne, voneinander
unabhangige Kochfelder betreiben. Sie
koénnen die Kombinationsfunktion fur
diese Kochzonen aktivieren und sie fur
Kochvorgange mit lhren groBen
Kochtopfen in eine einzige Kochflache
umwandeln. Die Verwendung geeigneter
Topfe fur diese Kochzonen und die
Kombinationsfunktion werden im
Abschnitt ,Verwendung des
Kochfelds® beschrieben.



Technische Spezifikationen

Produkt-AuBenabmessungen
(Hohe/Breite/Tiefe)

48,2 mm*/780 mm/520 mm

Walzfraser-Einbaumale (Breite/Tiefe) 750 (+2)mm /490 (+2)mm

TN~ 220-240 V/2N~ 380-415 V ;50/60

Spannung / Frequenz Hy

Verwendeter Kabeltyp und -querschnitt /

. 2
geeignet fur die Verwendung im Produkt min. HOSV2V2-F 5x 2,5 mm

Gesamte Leistungsaufnahme max. 7,4 kW

Hinten links Induktionskochzone

Dimension 180 mm

Energie 1500 W / Schnellheizung: 2000 W
Vorne links Induktionskochzone

Dimension 180 mm

Energie 1500 W / Schnellheizung: 2000 W
Vorne rechts Induktionskochzone

Dimension 145 mm

Energie 1500 W / Schnellheizung: 2200 W
Hinten rechts Induktionskochzone

Dimension 210 mm

Energie 2400 W / Schnellheizung: 3700 W
Mitte Induktionskochzone

Dimension 190x210mm

Energie 2400W/ Schnellheizung: 3600 W

*

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

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

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

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

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

Erste Reinigung

1.Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

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

HINWEIS Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kénnen
die Oberflache
beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung
keine scheuernden
Reinigungsmittel,
Reinigungspulver,
Reinigungscremes oder
scharfe Gegenstande.
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HINWEIS Bei der ersten Anwendung
kann es Uber mehrere
Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung
kommen. Dies ist normal,
und Sie brauchen nur eine
gute BelUftung, um es zu
entfernen. Vermeiden Sie
das direkte Einatmen von
Rauch und GerUchen, die
sich bilden.



E Bedienung Kochfeld

Allgemeine Informationen
zur Verwendung des
Kochfelds

Allgemeine Vorsichtshinweise

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

¢ Verwenden Sie keine
unausgeglichenen und leicht

kippbaren Topfe/Pfannen am Kochfeld.

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

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

Sie kdnnen das Geréat beschadigen,
wenn Sie die Kochfelder ohne Topf
oder Topfe/Pfannen betreiben.
Schalten Sie die Kochfelder nach
jedem Vorgang immer aus.

Nach jedem Gebrauch ist die
Kochflache heiB, stellen Sie die
Plastiktopfe / Pfannen also nicht auf
die Kochflache. Reinigen Sie solches
Material auf der Oberflache sofort.
Plotzliche Temperaturanderungen auf
der Glaskochflache kénnen Schéaden
verursachen, achten Sie darauf, dass

keine kalten Flussigkeiten wahrend
des Kochens verschittet werden.

¢ Geben Sie ausreichend Essen in
Topfe und Pfannen. So kénnen Sie
verhindern, dass Lebensmittel aus den
Topfen/Pfannen herausflieBen, und
mussen nicht unndétig reinigen.

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

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

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

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

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

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

Fur einen sicheren Betrieb:

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

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

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

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

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

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

Kochtopfe/Pfannen

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

Geeignete Tépfe/Pfannen:

e Gusseisentdpfe/-pfannen

e Emaillierte Stahltdpfe/-pfannen

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

Ungeeignete Toépfe/Pfannen:
e Aluminium Topfe/Pfannen

e Kupfer Topfe/Pfannen

* Messing Topfe/Pfannen

¢ Glastopfe/-pfannen

e Tonwaren

¢ Keramik und Porzellan

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



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

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

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

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

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

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

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

kompatibel ist.

1.Er ist kompatibel, wenn der Boden
Inres Topfes einen Magneten halt. _

2.Er ist kompatibel, wenn " und l:‘
oder "= nicht blinkt, wenn Sie lhren
Topf auf das Induktionskochfeld
stellen und das Kochfeld einschalten.

Empfohlene Kochtopfe/-
pfannengroBen

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
Kochzone mit breiter Breite 230 - Lange
(Flexi-) Oberflache 390

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

Wenn Sie mit Induktion kompatible
Kochtdpfe/-pfannen auf lhr Kochfeld
stellen, erkennt Ihr Kochfeld automatisch,
auf welches Kochfeld die Kochtépfe/-
pfannen gestellt werden, und gibt
Anweisungen auf dem Bedienfeld aus.
Kochzone mit breiter Oberflache
(Flexi)

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

Kochzonen mit
groBer Oberflache
haben zwei
Kochzonen, vorne
und hinten. Sie
kénnen diese
Zonen als zwei
unabhangige
Kochzonen fur
unterschiedliche
Temperaturniveaus
mit zwei
unterschiedlichen
Kochtopfen/-
pfannen
verwenden. Stellen
Sie die
Kochtopfe/-
pfannen durch
Zentrieren der
separaten
Kochzonen auf.




Stellen Sie den
Garvorgang mit
x einzelnen
s Kochtopfen/-
| pfannen in die
Mitte der vorderen
oder hinteren
Kochzone. Stellen

Stellen Sie die
Topfe/Pfannen far
Kochvorgange
auf groBen
Kochtdpfen so
auf, dass sie die
Zentren beider
Kochzonen

Sie die abdecken und auf
Kochtopfe/- der Kochzone
pfannen nicht in zentriert sind.
die Mitte der
Kochzone.
Bedienfeld
HiHs- © +
- Ar.',_ﬂ'
Ho 5 _so_2 gn O % Ho 2 _gczd

Tasten und Symbole

: Das Licht zeigt an, dass die
" entsprechende Taste betéatigt wurde
D : Ein/Aus-Taste
& : Taste fUr Tastensperre
: Kombinationstaste fur die
LI Kochzone mit breiter Oberflache

2§ Schnellheiztaste/Hochleistungseinstel
lungstaste (Booster)

01 : Taste zur Reinigungssperre

¢ : Timer-Taste

- 1 Timer-Erhdhungstaste

-1 Timer-Verringerungstaste

72 . Anschlusstaste fur Kochfeldhaube *

1 : Auto-Kochtaste

* Sie variiert je nach Produktmodell.

Moglicherweise ist es auf lhrem Produkt

nicht verfigbar.

Anzeige der Kochzone

1Temperaturanzeige der jeweiligen
Kochzone

ZEinstellbereich fur das
Temperaturniveau

3Schnellheiztaste/Hochleistungseinstellu
ngstaste (Booster)

6 5
|

I
Oode ~ O

| |

1 2 3
Timer-Display
Timeranzeige.
Timer-Verringerungstaste
Timer-Taste
Timer-Erhéhungstaste
Timer-Symbol
Timer-Aktivitats-LED der jeweiligen
Kochzone

a—

oD O~ wWwnN =
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Allgemeine Warnhinweise fiir das
Bedienfeld

Dieses Gerat wird Uber ein Touch-
Bedienfeld gesteuert. Jeder im
Touch-Bedienfeld ausgefihrte
Vorgang wird mit einem
auditierbaren Signal bestatigt.

Halten Sie das Bedienfeld immer
sauber und trocken. Eine
Muillkippe und eine verschmutzte
Oberflache kénnen zu Problemen
bei der Bedienung der Funktionen
fUhren.

Das Kochfeld kehrt automatisch in
den Standby-Modus zurick,
wenn innerhalb von 20 Sekunden
keine Bedienung erfolgt.

Das Gerat zeigt ,,FF* Warnung
aus Sicherheitsgriinden, wenn
eine Taste (f Taste) fur langere
Zeit berthrt wird.

Das — Licht der aktivierten oder
ausgewahlten Tasten leuchtet.

Einschalten der Kochfelds:

1.Beriihren Sie die Taste © auf dem
Bedienfeld.

» Nun ist das Kochfeld einsatzbereit.

Kochfeld ausschalten:

1.Beriihren Sie die Taste © auf dem
Bedienfeld.

» Das Kochfeld schaltet sich aus und

kehrt in den Standby-Modus zuriick.

Restwiarmeanzeige

Auf dem Bedienfeld befindet sich fur
jede Kochfeldzone eine Hitzeanzeige.
Diese Anzeige zeigt an, dass das
Kochfeld im ausgeschalteten Zustand
noch heif3 ist. Berthren Sie das/die
entsprechende(n) Kochfeld(e) nicht, bis
die Restwarmeanzeige erlischt.
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H Hohe Temperatur
h Niedrige
Temperatur

Bei Stromausfall leuchtet die
Restwarmeanzeige nicht und
warnt den Benutzer vor hei3en
Kochfeldern.

Kochfelder einschalten (Kochzone)
und Temperaturstufe einstellen

<>

Doa_gam2 st
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1.Schalten Sie das Kochfeld ein, indem
Sie die Taste beriihren O.

» In den Kochzonenanzeigen erscheint

das “0" -Symbol.

2.Je nachdem, in welchem Bereich Sie
einschalten mochten, stellen Sie durch
BerUhren des Einstellungsbereichs
oder durch Streichen mit dem Finger
Uber den Bereich die Temperaturstufe
zwischen ,0* und ,9" .

While the temperature level is increased

as 1,2,3...19 on some models, it may be

increased as 1,1.,2,2. ... 9. on some

other models. Dies variiert je nach

Produktmodell.

Kochfelder ausschalten:

Eine ausgewahlte Kochfeldzone kann

auf 2 verschiedene Arten ausgeschaltet

werden:

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

2.Verwenden der Timer-Aus-Funktion
fur die gewlinschte Kochfeldzone.
Wenn die Zeit abgelaufen ist, schaltet
der Timer das angeschlossene
Kochfeld aus. Alle Anzeigen zeigen




,0* oder ,00* an . Das ® Symbol im

Kochfeld-Display erlischt.

Die Einstellung des Timers fur die

Kochfeldzone wird in den folgenden

Kapiteln beschrieben.
Kombination der Kochzonen mit
Breitflache (Flexi) (sofern
Kochzonen mit Breitflachen auf
Ihrem Kochfeld vorhanden sind)
1.Schalten Sie das Kochfeld ein, indem

Sie die Taste bertihren .
2.Beriihren Sie die Taste &}
» Das Display der linken Kochfeldzone
zeigt 0 und — das Licht der Taste 4
leuchtet.

ELQ_ - Al T]
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3. Stellen Sie die Temperaturstufe
zwischen 0 und 9 ein, indem Sie den
Einstellbereich berthren oder mit dem
Finger Uber den Bereich gleiten.

While the temperature level is increased

as 1,2,3...19 on some models, it may be

increased as 1,1.,2,2. ... 9. on some
other models. Dies variiert je nach

Produktmodell.

» Das Kochfeld beginnt zu arbeiten.

Wird ein anderes Kochfeld ausgewahlt

oder warten Sie 10 Sekunden lang ohne

Bedienung, erlischt das Licht — der

Taste lol.

Als Beispiel werden die
Kochfelder mit breiter Flache links
beschrieben. Wenn die
Kochfelder rechts an lhrem Gerét
breite Flachen haben, gilt das
gleiche fUr die Kochfelder rechts.

Kombination der Kochfelder mit
Breitflache (Flexi) wahrend eines
oder beide Kochfelder links in
Betrieb sind (sofern auf lhrem

Kochfeld Kochfelder mit
Breitflachen vorhanden sind)
Wahrend eines oder beide Kochfelder
auf der linken Seite separat in Betrieb
sind, kdbnnen Sie beide Kochfelder
kombinieren, indem Sie das Kochfeld
mit breiter Flache aktivieren. So kénnen
Sie bei gleichen Werten eine breitere
Koohfeldﬂache betre|ben

1 Wahrend eine oder beide Kochzonen
links in Betrieb sind, berthren Sie die
Taste lol.

» Auf beiden Kochfeld-Anzeigen wird die

Kochfeld-Zone mit der niedrigeren Stufe

angezeigt und das Licht — der Taste {dl

leuchtet.

» Kombi-Kochfelder arbeiten mit der

Temperatur der Kochfeldzone mit

niedrigerem Grad und ggf. mit dem

Timer-Einstellwert weiter. Temperatur-

und Timerwerte der Kochzone, die vor

dem Kombinieren einen hdheren

Temperaturwert hatte, Werden geldscht.

E{_Q__i__i-- Illl‘!
EIQ___B_..E.--.Q. A & u @

» Um den Temperaturwert nachtraglich
zu andemn, stellen Sie im Einstellbereich
die gewlnschte Temperaturstufe ein.
Kochzonen mit Breitflache
ausschalten (sofern auf lhrem
Kochfeld Kochfelder mit
Breitflachen vorhanden sind)

Sie kénnen die Kochzonen trennen und
ausschalten, indem Sie die Taste (3
berthren
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Nutzung des mittleren Kochfelds

und der automatischen

Kochfunktion

Das mittlere Kochfeld kann als normaler

Kochbereich verwendet werden, indem

die Temperatur wie bei den anderen

Kochfeldern gewahlt wird. Dartber

hinaus gibt es fur dieses Kochfeld eine

spezielle automatische Kochfunktion.

Nutzung des mittleren Kochfeldes

als normale Kochstelle

1.Schalten Sie das Kochfeld ein, indem
Sie die Taste @ berihren.

» Auf dem Display des mittleren

Kochfelds wird das Symbol

,0“ angezeigt.

N <>
%\ Toot s
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2.Stellen Sie die Temperaturstufe
zwischen ,0“ und ,9" ein, indem Sie
auf den Einstellbereich des mittleren
Kochfelds tippen oder mit dem Finger
Uber den Bereich dleiten.

While the temperature level is increased

as 1,2,3...19 on some models, it may be

increased as 1,1.,2,2. ... 9. on some
other models. Dies variiert je nach
Produktmodell.

» Die Kochzone beginnt mit der
eingestellten Kochstufe zu heizen.
Kochautomatik fiir das mittlere
Kochfeld

Mit dieser Funktion kénnen Sie mit 3
verschiedenen Einstellungen ein
Schnellkochen durchfuhren.

Wenn die Stufen 1-2-3 mit der
Einstellung Energiemanagement
eingestellt sind, kann die
automatische Kochfunktion flr die
mittlere Kochzone nicht
verwendet werden.
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Um die Kochautomatik auf dem
mittleren Kochfeld nutzen zu kénnen,
legen Sie zuerst Ihre Kocheinstellung
fest. FUr jede Einstellung ist ein
Temperaturintervall angegeben. Sie
koénnen zwischen dem
Temperaturintervall wahlen, das fUr die
von |lhnen festgelegte Einstellung
definiert ist.
1.Niedertemperaturkochen (mit Wasser)
(65-100 °C) : Diese Einstellung sollte
nur zum Kochen flissiger Speisen
verwendet werden. Wir empfehlen,
beim Kochen 1500-2500 ml Wasser
zu verwenden, um die besten
Ergebnisse zu erzielen.

Das Kochen von fettigen Speisen
darf in dieser Einstellung nicht
durchgefuhrt werden.

2.Braten (mit wenig Ol) (110-230 °C):
Diese Einstellung dient zum Kochen
von weniger fettigen Speisen. Die
Pfanne muss vollsténdig trocken sein
und Sie sollten beim Kochen etwas Ol
verwenden.

Diese Einstellung darf nicht zum
Kochen flUssiger Speisen
verwendet werden.

3.Frittieren (140-200 °C) : Dieser darf
nur fUr fettige Frittiervorgange
verwendet werden. Wir empfehlen,
beim Kochen 750-1250 ml Ol zu
verwenden, um die besten Ergebnisse
zu erzielen.

Diese Einstellung sollte nicht zum
Kochen von flissigen Speisen
und weniger fettigen Speisen
verwendet werden.

Bei der automatischen
Kochfunktion kénnen die
Temperaturwerte je nach
verwendetem Topf variieren.



Vergewissern Sie sich vor dem
Start der automatischen
Kochfunktion, dass die mittlere
Zone kallt ist. Andernfalls kénnen
die eingestellten Temperaturwerte
variieren.

Nachdem die automatische
Kochfunktion aktiviert wurde,
kann die Temperatureinstellung
nicht mehr geéndert werden.

Bei niedriger Temperatur kochen:
1.Beriihren Sie die Taste 1.

2rDas Symbol leuchtet und im Display
des mittleren Kochfelds erscheint ,A“.
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2.Auf der Timer-Anzeige wird ,,65“ als
niedrigste Temperatureinstellung fur
die Einstellung der niedrigen
Temperatur angezeigt. Durch
Ber(ihren der Tasten -+/— kénnen Sie
die Temperatureinstellung andemn,
indem Sie sie in 5-Grad-Schritten
erhdhen oder verringem.

» Der Kochvorgang beginnt 5 Sekunden

nach der Temperatureinstellung.

Wenn innerhalb der ersten 5
Sekunden nach dem Berthren der
Taste W keine Einstellung
vorgenommen wird, beginnt das
mittlere Kochfeld mit der eingestellten
Stufe und Temperatur zu arbeiten und
diese Einstellung darf danach nicht
mehr geéndert werden. Wenn Sie die
Einstellung andern méchten, schalten
Sie das Kochfeld aus und wieder ein
und flihren Sie dann die gewtnschten
automatischen Kocheinstellungen
erneut durch.

3.Das Symbol °C blinkt im Display, bis
die Temperatur den eingestellten Wert
erreicht.

4.Die °C leuchtet durchgehend und ein
4-sekindiger akustischer Alarm ertont,
wenn die Temperatur den
eingestellten Wert erreicht.

So kochen Sie auf der Bratstufe

(mit wenig Ol) in der Pfanne:

1.Beriihren Sie die Taste 1.

#rDas Symbol leuchtet und im Display

des mittleren Kochfelds erscheint ,A“.
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2.Beruhren Sie die Taste Werneut, um
zur Einstellung Pfannenbraten zu
wechseln.
3.Auf der Timer-Anzeige wird ,110“ als
niedrigste Temperatureinstellung fur
die Einstellung der niedrigen
Temperatur angezeigt und &~ leuchtet.
Durch Berthren der Tasten +/—
koénnen Sie die Temperatureinstellung
andemn, indem Sie sie in 10-Grad-
Schritten erhdhen oder verringern.
» Der Kochvorgang beginnt 5 Sekunden
nach der Temperatureinstellung.
Wenn innerhalb der ersten 5
Sekunden nach dem BerUhren der
Taste W keine Einstellung
vorgenommen wird, beginnt das
mittlere Kochfeld mit der eingestellten
Stufe und Temperatur zu arbeiten und
diese Einstellung darf danach nicht
mehr geéndert werden. Wenn Sie die
Einstellung andern méchten, schalten
Sie das Kochfeld aus und wieder ein
und flihren Sie dann die gewtnschten
automatischen Kocheinstellungen
erneut durch.
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4.Das Symbol °C blinkt im Display, bis
die Temperatur den eingestellten Wert
erreicht.

5.Die °C leuchtet durchgehend und ein
4-sekindiger akustischer Alarm ertont,
wenn die Temperatur den
eingestellten Wert erreicht.

So kochen Sie auf der Bratstufe

(mit tiefen Ol):

1.Beriihren Sie die Taste 1.

&rDas Symbol leuchtet und im Display

des mittleren Kochfelds erscheint ,A“.
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2.Bertihren Sie die Taste ¥ noch
zweimal, um in die Frittiereinstellung
bei Fett zu wechseln.

3.Auf der Timer-Anzeige wird ,,140“ als
niedrigste Temperatureinstellung fur
die Einstellung der niedrigen
Temperatur angezeigt und ¥ leuchtet.
Durch Beriihren der Tasten +/—
koénnen Sie die Temperatureinstellung
andern, indem Sie sie in 10-Grad-
Schritten erhdhen oder verringern.

» Der Kochvorgang beginnt 5 Sekunden

nach der Temperatureinstellung.

Wenn innerhalb der ersten 5
Sekunden nach dem Berthren der
Taste W keine Einstellung
vorgenommen wird, beginnt das
mittlere Kochfeld mit der eingestellten
Stufe und Temperatur zu arbeiten und
diese Einstellung darf danach nicht
mehr geéndert werden. Wenn Sie die
Einstellung andern méchten, schalten
Sie das Kochfeld aus und wieder ein
und flihren Sie dann die gewtnschten
automatischen Kocheinstellungen
erneut durch.
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4.Das Symbol °C blinkt im Display, bis
die Temperatur den eingestellten Wert
erreicht.
5.Die °C leuchtet durchgehend und ein
4-sekindiger akustischer Alarm ertont,
wenn die Temperatur den
eingestellten Wert erreicht.
Ausschalten der automatischen
Kochfunktion:
1.Wenn Sie die Kochautomatik
abbrechen mdchten, kénnen Sie das
betreffende Kochfeld durch Berthren
der Taste © komplett ausschalten,
wenn auf den anderen Kochfeldem
kein anderer Kochvorgang aktiv ist.
2.Sie kénnen die automatische
Kochstufe fur das mittlere Kochfeld
nur ausschalten, indem Sie die Taste
W 3 Sekunden lang bertihren.
Hohe Leistungsstufe (BOOSTER)
Sie kdnnen den Booster verwenden, um
mit maximaler Leistung zu heizen. Wir
empfehlen jedoch nicht, an dieser
Position Uber einen langeren Zeitraum
zu kochen. Die hohe Leistungsstufe ist
maglicherweise nicht auf allen
Kochfeldern verfugbar. Wenn der
Zeitraum fur die Einstellung der hohen
Leistung (siehe Tabelle der Grenzwerte
fur die Betriebsdauer) abgelaufen ist,
wird die Kochfeldzone ausgeschaltet.
Hohe Leistungsstufe (BOOSTER)
direkt auswahlen:
1.Schalten Sie das Kochfeld ein, indem
Sie die Taste @ bertihren.
2.Beruhren Sie die Taste 28 des
gewUnschten Kochfelds.
Die ausgewahlte Kochfeldzone arbeitet
mit maximaler Leistung und 3 Leuchten
blinken jeweils auf dem Kochfeld-Display.
Wenn der Zeitraum fur die Einstellung
der hohen Leistung (siehe Tabelle
Betriebsdauergrenzen) abgelaufen ist,
arbeitet das Kochfeld mit der héchsten
Temperaturstufe weiter.



Hohe Leistungsstufe (BOOSTER)

wahlen, wahrend die Kochzone

aktiv ist:

1.Berlihren Sie die Taste *8, wenn das
Kochfeld eingeschaltet ist und die
entsprechende Kochfeldzone auf einer
bestimmten Stufe arbeitet.

2.Die ausgewahlte Kochfeldzone
arbeitet mit maximaler Leistung und 3
Leuchten blinken jeweils auf dem
Kochfeld-Display. Nach Ablauf der Zeit
fur die hohe Leistungsstufe arbeitet
das Kochfeld auf der hdchsten
Temperaturstufe weiter.

Ausschalten der hohen
Leistungsstufe (BOOSTER) vor
Ablauf:

Sie kdnnen die Hochleistungseinstellung
jederzeit durch Berihren der Taste A8
ausschalten. Die Kochzone arbeitet mit
dem héchsten Temperaturwert weiter.
Bringen Sie auf 0, indem Sie den
Einstellbereich der aktiven Kochfeldzone
berdhren oder zum Ausschalten mit
dem Finger Uber den Bereich gleiten.
Reinigungssperre

Die Reinigungssperre ermoglicht dem
Benutzer die Reinigung fur einen kurzen
Zeitraum, indem die Bedienung aller
Tasten auf dem Bedienfeld bei
eingeschaltetem Kochfeld verhindert
wird. Wahrend dieser Zeit zieht das
Geréat keinen Strom.

Reinigungssperre aktivieren

Nl
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1.Bertihren und halten Sie die Taste I,

wenn das Kochfeld eingeschaltet ist.
» I Licht wird leuchten. Auf den
Displays der Kochzonen wird das
Symbol "Q" angezeigt. Wahrend dieser
Zeit darf keine andere Taste als die
Taste O betatigt werden.

Reinigungssperre deaktivieren
Bertihren und halten Sie die Taste [,
um die Reinigungssperre zu deaktivieren.
0l Das Licht erlischt und die
Reinigungssperre wird deaktiviert.
Tastensperre

Waéhrend das Kochfeld ein- oder
ausgeschaltet ist,Wahrend das
Kochfeld ein- oder ausgeschaltet ist,
konnen Sie die Tastensperre aktivieren,
um ein versehentliches Andern der
Funktionen zu verhindern.

Aktivieren der Tastensperre

1.Um die Tastensperre zu aktivieren,
beriihren Sie die Taste (&, bis ein
Signal ertont.

Das Licht — der Taste & blinkt und alle

Kochzonen werden gesperrt.

Bei aktiver Tastensperre
funktioniert nur die Taste .
Wenn Sie eine andere Taste
berthren, blinkt das Licht = der
Taste &1, um anzuzeigen, dass die
Tastensperre aktiv ist.

Wenn Sie das Kochfeld
ausschalten, wahrend die Tasten
gesperrt sind, wird die
Tastensperre deaktiviert, um das
Kochfeld wieder einzuschalten.

Deaktivieren der Tasten sperre
1.Beriihren und halten Sie die Taste f,
bis ein Signal zu héren ist. Der
Vorgang ist mit einem akustischen
Signal zu bestatigen. Die Leuchte —
der Taste & erlischt und die
Tastensperre wird deaktiviert.
Timer-Funktion
Diese Funktion erleichtert lhnen das
Kochen. Wahrend der Kochzeit missen
Sie das Kochfeld nicht bedienen. Die
Kochfeldzone schaltet sich nach dem
von lhnen gewdhlten Zeitraum
automatisch aus.
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Timer aktivieren

Sie die Taste bertihren @.

2.Je nachdem, in welchem Bereich Sie
einschalten méchten, stellen Sie durch
BerUhren des Einstellungsbereichs
oder durch Streichen mit dem Finger
Uber den Bereich die gewlnschte
Temperaturstufe ein.

3.Aktivieren Sie den Timer, indem Sie
die Taste & beriihren.

Die ,00“ leuchtet auf und das Symbol ©

beginnt zu blinken.

4.Es gibt 4 Aktivitats-LEDs um die ,,00%,
die auf der Timer-Anzeige angezeigt
werden. Um flr die Kochzone einen
Timer einzustellen, berthren Sie die
Taste &9, um die entsprechende
Kochzonenseite auszuwahlen.

5.Stellen Sie den gewunschten Zeitraum
durch Berthren der Tasten -+/— ein.
-+ Sie kénnen den Timer auch
schneller vorriicken, indem Sie die
Taste =+ oder = langere Zeit beriihren.

Das Symbol ©© leuchtet dauerhaft,

nachdem es flr eine bestimmte Zeit auf

der Kochfeldzonenanzeige blinkt. Wenn

das Symbol Odauerhaft leuchtet, zeigt

dies an, dass die Funktion aktiviert ist.

Der Timer darf nur fir Kochfelder
verwendet werden, die in Betrieb
sind.

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

Ohne Auswahl der Kochfeldzone
und der Temperaturstufe der
Kochfeldzone kann kein Timer
eingestellt werden.
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Wéhrend der Timer aktiv ist, wird
die eingestellte Zeit der
ausgewahlten Kochzone auf der
Timer-Anzeige angezeigt.

Timer ausschalten

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
schaltet sich das Kochfeld automatisch
aus und ein akustisches Warnsignal
ertont.

Berlhren Sie eine beliebige Taste, um
die akustische Warnung auszuschalten.

Timer vorzeitig ausschalten

Wird der Timer vorzeitig ausgeschaltet,

lauft das Kochfeld mit der eingestellten

Temperatur weiter, bis es ausgeschaltet

wird.

Ausschalten durch Reduzieren der

Timer-Einstellung auf Stufe ,,00":

1.Wahlen Sie den Timer des
entsprechenden Kochfelds durch
Antippen der Taste O aus.

2.Warten Sie, bis das Symbol ,,00“ in
der Timer-Anzeige angezeigt wird,
indem Sie die Taste — berthren, um
den Wert zu verringern. Sie kénnen
den Timer auch schneller vorricken,
indem Sie die Taste — lange beruthren.

Das Symbol © blinkt flr eine bestimmte

Zeit im Kochfeld-Display, dann erlischt

es komplett und der Timer wird

abgebrochen.

Stoppfunktion

Mit dieser Funktion kénnen Sie alle

Funktionen des Kochfelds (mit

Ausnahme des Timers)

voribergehend auf der 1. Stufe

unterbrechen.

Wenn der Timer fur eine
Kochzone eingestellt ist, 1auft der
Timer wahrend der Stoppfunktion
weiter.



Wenn die Taste Il berthrt wird,
wahrend das automatische Garen
auf der mittleren Kochzone aktiv
ist, wird die Funktion des
automatischen Garens
abgebrochen.

1.Berihren Sie die Taste cFl, wahrend
Ihr Kochfeld eingeschaltet ist.

Alle Kochfelder, die in Betrieb sind,

laufen in der 1. Ebene weiter.

2.Bertihren Sie die Taste Il erneut, um
alle gestoppten Kochzonen des
Kochfelds mit ihren vorherigen
Einstellungen zu betreiben.

Einstellungen

Mit dieser Funktion ké&nnen Sie die

Energieverwaltung, die Zeit des

akustischen Signals am Ende des

Kochvorgangs und die

Verbindungseinstellungen fur die

Dunstabzugshaube andern.

cFl Energieverwaltungseinstellung

rF: Akustisches Signal am Ende des

Kochvorgangs

cF3: Kochfeld-Haube-

Verbindungseinstellung

1- Energieverwaltungseinstellung

(cF)

Mit dieser Funktion ké&nnen Sie die

Gesamitleistung des Kochfelds nach

Belieben einstellen.

1.Schalten Sie das Kochfeld ein, indem
Sie die Taste @ berihren, und
schalten Sie es aus, indem Sie die
Taste Qerneut beriihren.

2.Berlhren Sie innerhalb von 10
Sekunden nach dem Ausschalten des
Produkts die Tasten &/H /7.

» Auf der Timer-AnzeigecH! wird auf der

linken hinteren Kochfeldanzeige ,,9%,

angezeigt.

3.Durch Bertihren des Einstellbereichs
des linken hinteren Kochfeld-
Einstellbereichs oder durch Streichen

mit dem Finger Uber den Bereich
stellen Sie die Leistungsstufe zwischen
ein (siehe Tabelle -
Leistungsmanagement-Stufe) ,,1%, und
29" .
4.Bestétigen Sie die Einstellung durch
Beriihren der Taste O.
» Ihr Kochfeld schaltet sich aus und
beginnt mit der
Gesamtleistungseinstellung auf der
ausgewahlten Stufe zu arbeiten.
»Powermanagement” umfasst 9
verschiedene Leistungsstufen (siehe
Tabelle — Leistungsmanagementstufen).
Tabelle - Energieverwaltungsebene

1,2 KW

2,4 kKW

3 KW

3,6 kW

4,4 kKW

5,4 kW

5,7 kW

6,7 KW

<o}l [eo] IpN] [0)R (621 EuN) [V [ O] Eo

7,4 KW

Der Gesamtleistungswert fur die
Energieverwaltungsstufe 5, 6, 7,
8, 9 betragt 3,6 kW bei Produkten
mit einer maximalen
Gesamtleistungsaufnahme von
3,6 kW.

2- Einstellung der Zeit fur das

akustische Signal am Ende des

Kochens (-F7)

Mit dieser Funktion ké&nnen Sie die Zeit

des Kochendes des Kochfelds nach

Belieben einstellen.

1.Schalten Sie das Kochfeld ein, indem
Sie die Taste @ berihren, und
schalten Sie es aus, indem Sie die
Taste Qerneut beriihren.
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2.Berthren Sie innerhalb von 10
Sekunden nach dem Ausschalten des
Produkts die Tasten &/11//11.

» Die Standardeinstellung=F! wird auf

dem Timer-Display angezeigt.

3.FUr die Einstellung des akustischen
Signals zum Kochen, berthren Sie die
Taste Il einmal.

» Auf der Timer-Anzeige cF2 , auf der

linken hinteren Kochfeldanzeige ,,2°,

angezeigt.

4.Durch Beruhren des Einstellbereichs
des linken hinteren Kochfeld-
Einstellbereichs oder durch Streichen
mit dem Finger Uber den Bereich
stellen Sie die Signalzeiteinstellung
(siche Tabelle - Signaltonzeit
Kochende) zwischen ,,0%, und ,3“ ein.

5.Bestétigen Sie durch Berthren der
Taste O die Zeiteinstellung des
Signaltons fur das Garende.

» |Ihr Kochfeld schaltet sich aus und

beginnt mit der Signalzeiteinstellung auf

der ausgewahlten Stufe zu arbeiten.

Der werkseitige Standardwert fur
die Zeiteinstellung des
akustischen Signals am
Kochende ist die 2. Stufe.

Tabelle - Einstellung der Zeit fur das
akustische Signal am Ende des
Kochens

0 15 Sekunden
1 30 Sekunden
2 1 Minute
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3 2 Minuten

3- Kochfeld-Haube-

Verbindungseinstellung (cF )

Mit dieser Funktion kénnen Sie Kochfeld

und Dunstabzugshaube verbinden,

damit sie automatisch zusammen

arbeiten.

1.Schalten Sie das Kochfeld ein, indem
Sie die Taste @ berihren, und
schalten Sie es aus, indem Sie die
Taste Qerneut beriihren.

2.Berlhren Sie innerhalb von 10
Sekunden nach dem Ausschalten des
Produkts die Tasten /81571,

» Die Standardeinstellung=F| wird auf

dem Timer-Display angezeigt.

3.Berthren Sie zweimal die Taste [ fur
die Einstellung der Kochfeld-Haube-
Verbindung.

» Auf der Timer-Anzeige cF 3, auf der

linken hinteren Kochfeldanzeige ,4“,

angezeigt.

4.Stellen Sie durch Berlihren des
Einstellbereichs des linken hinteren
Kochfeldeinstellbereichs oder durch
Streichen mit dem Finger Uber den
Bereich die Hauben-Bedienstufe
(siehe Tabelle - Hauben-Bedienstufe)
zwischen ,0%, und ,7“ ein.

5.Bestétigen Sie durch Berthren der
Taste O die Einstellung der Kochfeld-
Verbindung.

» |hr Kochfeld schaltet sich aus und

beginnt mit der ausgewahlten

Kochfeldbetriebsstufe.



Tabelle - Abzugshaubenbetriebsstufe

0 Aus Aus Aus Aus
1 hell Aus Aus Aus
2 hell Aus L1 L1
3 hell L1 L1 L1
4 hell L1 L1 L2
5 hell L1 L2 L2
6 hell L1 L2 L3
7 hell L2 L2 L3

Dunstabzugsebene iiber dem
Kochfeld einstellen
Mit dieser Einstellung kénnen Sie die
Dunstabzugshaube tber dem Kochfeld
einstellen.
1.Schalten Sie das Kochfeld ein, indem
Sie die Taste @ bertihren.
2.Bertihren Sie die Taste & fir 3
Sekunden lang berthren.
» Das Licht — der Taste % erlischt.
3.Beriihren Sie die Taste % , bis die
gewUnschte Betriebsstufe fur die
Abzugshaube erreicht ist.
Induktionskochfelder sicher und
effektiv nutzen
Funktionsprinzip: Induktionserhitzer
heizt den Kochtopf aufgrund seines
Funktionsprinzips direkt auf. Somit hat
es viele Vorteile gegendber anderen
Kochfeldtypen. Es arbeitet effizienter
und die Kochfeldoberflache ist kihler.
Ihr Induktionskochfeld ist mit einem
Uberlegenen Sicherheitssystem
ausgestattet, das einen Betrieb mit
maximaler Sicherheit gewahrleistet.

Je nach Modell kann Ihr Kochfeld
mit Kochfeldern mit einem
Durchmesser von 145, 180, 210
und 280 mm mit Induktion
ausgestattet sein. Dank Induktion
erkennt jede Kochzone
automatisch den darauf gestellten
Topf. Energie tritt nur auf der
Kontaktflache des Topfes auf, und
daher wird ein Minimum an
Energie verbraucht.

Automatisches Abschaltsystem
Die Kochfeldsteuerung verflgt Uber eine
Abschaltautomatik. Wenn eine oder
mehrere Kochfeldzone(n) eingeschaltet
bleiben, schaltet sich die Kochfeldzone
nach einer Weile automatisch aus (siehe
Tabelle-1). Ist der Kochzone ein Timer
zugeordnet, wird auch die Timer-
Anzeige ausgeschaltet.

Die Zeitbegrenzung fur die automatische
Abschaltung hangt von der gewahlten
Temperaturstufe ab. FUr dieses
Temperaturstufe gilt die maximale
Betriebsdauer.

Die Kochfeldzone kann vom Benutzer
wieder bedient werden, nachdem sie
wie oben beschrieben automatisch
ausgeschaltet wurde.
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Tabelle 1: Automatische Abschaltzeiten

0 0
1 6
2 6
3 5
4 5
5 4
6 4
7 2
8 2

7

9

Schnelles

Erhitzen 10 Minuten

While the temperature level is increased
as 1,2,3...19 on some models, it may be
increased as 1,1.,2,2. ... 9. on some
other models. Dies variiert je nach
Produktmodell.

Schutz gegen Uberhitzung

Ihr Kochfeld ist mit einigen Sensoren
ausgestattet, die einen Schutz vor
Uberhitzung gewéhrleisten. Bei
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Uberhitzung kénnen Sie Folgendes
beachten:
¢ Die in Betrieb befindliche
Kochfeldzone kann ausgeschaltet
werden.
¢ Die gewahlte Stufe kann reduziert
werden. Dies spiegelt sich jedoch
nicht im Display wider.
Uberlaufschutzsystem
Ihr Kochfeld ist mit einem
Uberlaufschutz ausgestattet. Sollte das
Bedienfeld aus irgendeinem Grund
Uberlaufen, unterbricht das System
automatisch die Stromverbindung, um
Ihr Kochfeld auszuschalten. Zu diesem
Zeitpunkt erscheint das Symbol ,F* auf
dem Display.
Prazise Leistungseinstellung
Das Induktionskochfeld reagiert gemaB
seinem Funktionsprinzip sofort auf die
erteilten Befehle. Seine
Leistungseinstellungen werden sehr
schnell gedndert. So kénnen Sie das
Uberlaufen einer Uberlaufenden Mahizeit
(Wasser, Milch) verhindern, indem Sie
das Gerét sofort ausschalten.



[ Aligemeine Hinweise zum Backen

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

Allgemeine Warnhinweise zum

Kochen mit Kochfeld

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

Koch-/Gartabelle

Automatische Kochfunktion

Entfernen Sie vor dem Braten von
Lebensmitteln immer das Uberschissige
Wasser und geben Sie es langsam in das
erhitzte Ol. Stellen Sie sicher, dass
Tiefkthlkost vor dem Braten aufgetaut ist.
Stellen Sie beim Erhitzen von Ol sicher,
dass der von lhnen verwendete Topf
trocken ist, und halten Sie den Deckel
offen.

Empfehlungen zum energiesparenden
Kochen finden Sie im Abschnitt
LUmwelthinweise".

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

Kochen
Pasta (500 g) Niedertemperaturkochen 4 15.. 95 160 - 180
(mit Wasser)
Kartoffel (grob Niedertemperaturkochen )
gehackt) (400 g) (mit Wasser) 100 20.... 30 160 - 180
Eier N@der’[emperaturkochen 100 10 .. 15 160 - 180
(mit Wasser)
Fettarmes Braten
Filet” (3 cm) | Braten (mit wenig O) 230 8..15 180 - 210
(Versiegeln)
HUhnersteak Braten (mit wenig Ol) 220 10... 20 180 - 210
Fisch (225 g)** Braten (mit wenig O) 220 10... 15 180 - 210
Pfannkuchen** Braten (mit wenig Ol) 200 1..3 180 - 210
Aubergine (100 g) Braten (mit wenig O) 200 10 ... 20 180 - 210
Frittieren
Kartoffel (gefroren - ke en 180 3.6 180 - 200
1759)
Frische Kartoffell - Ettieren 180 5...10 180 - 200
(1759
Nugget (400 g) Frittieren 180 3..6 180 - 200
Schnitzel Frittieren 180 4..8 180 - 200

* Gusseisenpfanne/-topf wird empfohlen.

** Es wird empfohlen, die Pfanne / den Topf vorzuheizen.
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Reinigung und Wartung

Allgemeine Hinweise zur

Reinigung

AAIIgemeine Vorsichtshinweise

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

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

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

¢ VVerwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.

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

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

¢ Achten Sie darauf, dass nach dem
Reinigen keine FlUssigkeit im
Ofeninneren zurlckbleibt, entfernen
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Sie Speisereste am besten gleich
beim Kochen.

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

Fir das Kochfeld:

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

Inox und Edelstahlteile

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

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

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

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

Glasflachen

¢ Verzichten Sie beim Reinigen der
Glasflachen auf Metallschaber und
Scheuermittel. Solche Hilfsmittel
koénnen das Glas zerkratzen oder blind
machen.



¢ Reinigen Sie das Gerat mit Spulmittel,
warmem Wasser und einem
Mikrofasertuch speziell fir
Glasoberflachen und trocknen Sie es
mit einem trockenen Mikrofasertuch.

¢ Falls nach dem Reinigen Rickstande
verbleiben sollten, wischen Sie diese
mit kaltem Wasser ab, anschlieBend
trocknen Sie mit einem sauberen
trockenen Mikrofasertuch nach.
Reinigungsmittelriickstande kénnen
das Glas beim nachsten Einsatz
beschadigen.

¢ Versuchen Sie unter keinen
Umsténden, angetrocknete Reste am
Glas mit Wellenschliffmessern,
Stahlwolle, Metallschabern oder
ahnlichen Werkzeugen zu reinigen.

¢ Kalkflecken (gewohnlich gelblich bis
braunlich, manchmal auch rétlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit
handelstiblichem Kalkentferner oder
kalkldsenden Hausmitteln.

¢ Wenn die Oberflache stark
verschmutzt ist, tragen Sie das
Reinigungsmittel mit einem Schwamm
auf den Fleck auf und warten Sie
lange, bis er richtig funktioniert.
AnschlieBend reinigen Sie die
Glasflache mit einem feuchten Tuch.

¢ Verfarbungen und Flecken auf den
Glasflachen treten im Laufe der Zeit
unweigerlich auf, dies ist vollig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile

¢ Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spulmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie

alles mit einem trockenen Tuch gut ab.

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

¢ Stellen Sie sicher, dass die
Verbindungen der Komponenten des

Geréats nicht so feucht und mit
Reinigungsmittel belassen werden.
Andernfalls kann es zu Korrosion an
diesen Verbindungen kommen.

Reingung des Kochfelds

Glaskochfldache

Befolgen Sie die Reinigungsschritte fir die

Glasoberflachen im Abschnitt "Allgemeine

Reinigungsinformationen” fur die Reinigung

der Glaskochflache. In besonderen Fallen

koénnen Sie die Reinigung geman den
folgenden Informationen abschlieBen.

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

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

Bedienfeld reinigen

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

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

¢ Reinigen Sie die Sensorflachen mit einem
weichen, leicht feuchten Tuch, trocknen
Sie danach mit einem trockenen Tuch gut
nach. Wenn |hr Gerat mit einer
Kindersicherung ausgestattet ist, stellen
Sie diese vor dem Reinigen des
Bedienfeldes ein. Andernfalls kann es zum
ungewollten Ausldsen verschiedener
Funktionen kommen.
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F] Problemiésungen

Falls sich ein Problem nicht mit den folgenden Hinweisen I6sen lassen sollte, wenden Sie
sich bitte an den autorisierten Kundendienst oder an den Handler, bei dem Sie das Gerat
gekauft haben. Versuchen Sie niemals, ein defektes Gerat selobst zu reparieren.

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

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

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

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

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

¢ Das Kochgeschirr ist nicht geeignet. >>> Priifen Sie Ihr Geschirr.

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

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

¢ Das Kochgeschirr ist nicht richtig zentriert oder die Unterseite des Kochgeschirrs ist nicht

breit genug fur die Kochzone. >>> Wahlen Sie ein Kochgeschirr, das breit genug ist;

zentrieren Sie es auf der Kochzone.

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

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

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

Gegenstand vom Bedienfeld herunter.

¢ |hr Kochgeschirr nicht zum Kochen mit Induktion geeignet. >>> Priifen Sie, ob Ihr
Kochgeschirr mit Induktionsherden kompatibel ist.
¢ Das Kochgeschirr ist nicht richtig zentriert oder die Unterseite des Kochgeschirrs ist nicht
breit genug fur die Kochzone. >>> Wahlen Sie ein Kochgeschirr, das breit genug ist;

.
Temperatur abgekuhlt ist.
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Wahrend des Kochens sind moglicherweise einige Gerdusche vom Herd zu hdren. Diese
Gerausche sind auf die Zusammensetzung des KochgefaBes zurlickzufihren. Diese
Gerausche sind normal, stellen keine Fehlfunktion dar und sind Teil der
Induktionstechnologie.

Mégliche Gerausche und Grinde

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

¢ Geringeres Summen wie das Betriebsgerdusch eines Transformators: Dies liegt an der
Natur der Induktionstechnologie. Da die Wéarme direkt auf den Boden des KochgefaBes
Ubertragen wird, kdnnen solche Summgerdusche je nach Material des KochgefaBes zu
horen sein. Somit kdnnen mit unterschiedlichem Kochgeschirr unterschiedliche Gerausche
zu horen sein.

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

¢ Jammerndes Gerédusch: Ein Jammern ist zu héren, wenn zwei Kochzonen auf derselben
Seite des Herdes zum Kochen mit unterschiedlichen Kochstufen verwendet werden.

Fehlercodes/Griinde und mogliche Losungen

Schalten Sie den Induktionsherd aus
und warten Sie, bis er abgekuhlt ist.

E22 Induktionsherd ist Uberhitzt. Der Fehler muss behoben sein, wenn
E 26 : .
die Temperatur des Herdes unter die
Grenzwerte fallt.
Eine oder mehrere Tasten werden
langer als 10 Sekunden gedriickt  Das Problem wird behoben, wenn
E 46 gehalten. Sie lhre Hand vom Herd nehmen.
Ein Objekt bleibt auf dem Das Problem muss behoben sein,
Bedienfeld oder die Steuerung ist  wenn das Bedienfeld gereinigt wird.
Dampf ausgesetzt.
Ein fur die Induktionsheizung Der Fehler ist zu beheben, wenn ein
E 47 geeigneter Topf wird nicht fur die Induktionsheizung geeigneter
verwendet. Topf verwendet wird.

Schalten Sie das Induktionskochfeld
Kommunikationsfehler am aus und betreiben Sie es nach 30
E1-E15 . Sekunden wieder. Wenden Sie sich
Induktionskochfeld. e )
an den autorisierten Handler, wenn
das Problem erneut auftritt.

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

Temperatursensorfehler am

E16-E21 Induktionskochfeld.
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Schalten Sie das Induktionskochfeld
aus und betreiben Sie es nach 30

E gi i%tﬁ?gﬁfsegirh?gp q. Sekunden wiggler. Werjden Sie sich
an den autorisierten Handler, wenn
das Problem erneut auftritt.

Schalten Sie das Induktionskochfeld
Lifterbetriebsfenhler am aus und betr‘eiben Sie es nach SQ
E 25 : Sekunden wieder. Wenden Sie sich
Induktionskochfeld. e )
an den autorisierten Handler, wenn
das Problem erneut auftritt.
Schalten Sie das Induktionskochfeld
Hardwarefehler der elektronischen aus und betr‘e|ben Sie es nach SQ
E31-E45 . ) Sekunden wieder. Wenden Sie sich
Platine am Induktionskochfeld. . .
an den autorisierten Handler, wenn
das Problem erneut auftritt.
Sensorausrustung muss fur die

E 48 Sensorfehler am Betriebsbedingungen kompatibel

E 49 Induktionskochfeld gemacht werden. Wenden Sie sich

E 51 ' an den autorisierten Handler, wenn
das Problem erneut auftritt.

Schalten Sie den Induktionsherd aus
und warten Sie, bis er abgekuhlt ist.
Hochtemnperaturfehler am Der Fehler muss behoben sein, wenn
EB2-E57 Induktionskochfeld die Temperatur des Sensors unter
' die Grenzwerte fallt. Wenden Sie sich
an den autorisierten Handler, wenn
das Problem erneut auftritt.
Im automatischen Garmodus ist Schalten Sie das [nduktionskochfgld
oin aus und warten Sie, bis es abgekuhlt
E58-E59 Sensorfehler/Ubertemperaturfehler ist. Wenn das Proplenj weiterhin
aufgetreten. beste‘hlt, wenden Sie S.ICh an den
autorisierten Kundendienst.
Méglicherweise wurde eine der Wenn langes BerUhren einer der
Tasten lange berihrt. Tasten gestoppt wurde,
Eventuell ist ein Kochtopf Uber Wenn der Kochtopf Uber der
FF das Steuergerat gekommen. Steuergerat angehoben wird,

Es kdnnen Speisen/Flussigkeiten
Uber das Steuergerat gegossen
werden.

Der Fehler verschwindet, wenn die
Speise-/Flussigkeitsreste gereinigt
werden.
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Vazeny zakazniku,

Pred pouzitim produktu si pozorné prectéte tento navod k obsluze.

Beko dékuje, ze jste si vybrali tento vyrobek. Chceme, aby vam vase zafizeni, vyrobené
s vysokou kvalitou a Spickovou technologii, poskytovalo nejlepsi Ucinnost. Pred
pouzitim vyrobku si peclivé preCtéte tento navod a veskerou dodanou dokumentaci a
uschovejte je jako referenci. Pokud vyrobek predate nékomu jinému, poskytnéte mu
tento navod. Postupuijte podle pokynl a vénujte pozornost véem informacim a
vystraham v navodu k obsluze.

Ridte se podle v&ech informaci a varovani v ndvodu k obsluze. Tim budete chranit
sebe a svij vyrobek pred nebezpedimi, kterd mohou nastat.

Navod k obsluze si uschovejte. Pokud vyrobek pfedate nékomu jinému, poskytnéte mu
tento navod.

Navod k obsluze obsahuje nasleduijici symboly:
A Nebezpedi, které mize mit za nasledek smrt nebo zranéni.

POZNAMKY Nebezpedi, které mize mit za nasledek vazné poskozeni vyrobku nebo
jeho okoli.

& Nebezpedi, které miize zplsobit popdleni v disledku kontaktu s horkymi povrchy.
ﬂ Ddlezité informace nebo uZiteéné tipy pro pouZiti.

@ Navod k obsluze si precCtéte.

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

C€ Made in TURKEY
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Hl Bezpeénostni pokyny

« Tato Cast obsahuje
bezpeclnostni pokyny, které
vam pomohou predchazet
jakymkoli rizikm zranéni
0sob nebo skod na majetku.

« V pfipadé prevedeni vyrobku
na jinou osobu nebo pouziti z
druhé ruky je treba spolu s
vyrobkem dodat navod k
obsluze, produktoveé Stitky,
dalsi prislusné dokumenty a
prislusenstvi.

» NaSe spoleCnost neodpovida
za zadné Skody, které mohou
vzniknout nasledkem
nedodrzeni téchto pokynu.

« Nedodrzeni téchto pokyn(

zpUsobi ztratu jakékoli zaruky.

« AInstalacni a servisni prace
nechte vzdy provést
vyrobcem, autorizovanym
servisem nebo osobou,
kterou urCi dovozce.

« A PouZivejte pouze originaini
nahradni dily a prislusenstvi.

« A Nepokousejte se opravit
ani vymenit zadnou Cast
vyrobku, pokud to neni jasné
uvedeno v navodu k obsluze.

« A Na vyrobku neprovadsgjte
technicke Upravy.
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Al.'lc“:el pouziti

« Tento vyrobek je uréen pro
domaci pouziti. Neni vhodny
pro komercni pouziti.

» Nepouzivejte vyrobek na
zahradach, balkonech ani v
jinych venkovnich prostredich.
Zarfizeni je urCeno k pouziti v
kuchynskych linkach pro
domacnosti a zaméstnance v
obchodech, kancelarich a
dalSich pracovnich
prostredich.

« VAROVANI: Tento vyrobek
by se mél pouzivat pouze pro
ucely vareni. Nemél by se
pouzivat pro jiné ucely,
napriklad pro vytapéni
mistnosti.

ABezpec“:nost déti, zrani-

telnych osob a domacich

zvirat

« Déti ve veku 8 let a starsi, a
lide, ktefi maji snizené fyzicke,
smyslové nebo mentalni do-
vednosti nebo maji nedosta-
tek zkuSenosti a znalost,
mohou tento vyrobek
pouzivat pouze tehdy, kdyz
jsou pod dohledem nebo
vySkoleni pro bezpecné
pouzivani a rizika vyrobku.



« Déti by si s vyrobkem nemély
hrat. Citéni a uzivatelskou
udrzbu by nemély provadeét
déti, pokud nejsou pod doh-
ledem.

 Tento vyrobek by neméli
pouzivat lidé s omezenou fy-
zickou, smyslovou nebo
mentalni schopnosti (vCetné
déti), pokud nejsou stale pod
dohledem nebo pokud ne-
dostanou potrebné pokyny.

« Déti by mély byt pod dohle-
dem, aby se zajistilo, ze si s
vyrobkem nebudou hrat.

« Elektrické vyrobky jsou
nebezpecneé pro déti a
domaci zvirata. Déti a domaci
zvirata si s vyrobkem nesmeéji
hrat, lézt na vyrobek ani
dovnitt.

» Nepokladejte na vyrobek
predmeéty, na které by déti
mohly dosahnout.

« Otocte rukojeti hrncl a panvi
na stranu pracovniho stolu,
aby na né déti nemohly sahat
a spalit se.

« VAROVANI: B&hem
pouzivani jsou pristupné
povrchy vyrobku horkeé.

Udrzujte déti dale od vyrobku.

» Obalové materialy

uchovavejte mimo dosah déti.

Hrozi nebezpedi zranéni a
uduseni.

« (Pokud je vas produkt vyba-
ven zastrékou) Z divodu
bezpeclnosti déti pred likvi-
daci vyrobku odpojte
napajeci zastrCku a vyradte
vyrobek z provozu.

A Elektricka bezpecnost

« Pripojte vyrobek k uzemnéené
zasuvce chranéné pojistkou,
ktera odpovida aktualinim
hodnotam uvedenym na
typovém Stitku. Instalaci
uzemneéni nechte provést
kvalifikovanym elektrikarem.
Nepouzivejte vyrobek bez
uzemneni v souladu s
mistnimi / vnitrostatnimi
predpisy.

« ZastrCka nebo elektrické
pripojeni vyrobku by mélo byt
na snadno pfistupném misté
(kde nebude ovlivnéno
plamenem kamen). Pokud to
neni mozné, mél by byt na
elektrické instalaci, ke které je
produkt pripojen, k dispozici
mechanismus (pojistka,
spinac, vypinacC atd.) v
souladu s elektrickymi
predpisy, oddélujici vSechny
poly od sité.
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« Béhem instalace, opravy a
prepravy nesmi byt produkt
zapojen do zasuvky.

» Zapojte vyrobek do zasuvky,
ktera splnuje hodnoty napéti
a frekvence uvedené na ty-
povém Stitku.

« (Pokud vas produkt nema
napajeci kabel) Pouzivejte
pouze propojovaci kabel,
ktery je uveden v Casti
»lechnickeé udaje”.

» Napajeci kabel nemackejte
pod vyrobek a za vyrobkem.
Na napajeci kabel ne-
pokladejte tézkeé predmety.
Napajeci kabel by se nemél
ohybat, mackat, a nesmi pfijit
do kontaktu s zadnym zdro-
jem tepla.

» Pouzivejte pouze originalni
kabel. Nepouzivejte
profiznuté nebo poskozené
kabely ani prodluzovaci kabe-
ly.

» Pokud je napajeci kabel
poskozen, musi jej vymenit
vyrobce, autorizovany servis
nebo osoba, kterou urci do-
vozce, aby se predeslo
moznym nebezpecim.

(Pokud je vas produkt vybaven

zastrCkou)

» Nezapojujte vyrobek do
zasuvky, ktera je volna,
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dostala se ven ze své zdirky,
je rozbita, Spinava, mastna, v
nebezpeCi kontaktu s vodou
(napriklad voda, ktera mdze
vytéct z prepazky).

» Nikdy se nedotykejte zastrCky
mokryma rukama! Pi
odpojovani nedrzte kabel,
vzdy drzte zastrCku.

« Ujistéte se, ze zastrCka
vyrobku je bezpecné
zapojena do zasuvky, aby se
zabranilo vzniku elektrického
oblouku.

ABezpec“:nost pri preprave

» Pred prepravou vyrobku
odpojte vyrobek ze sité.

» Pokud potrebujete vyrobek
prepravit, zabalte jej do
baliciho materialu s
bublinkovou fdlii nebo silnou
lepenku a pevne ji prilepte.
Vyrobek pevné zajistéte
paskou, aby se zabranilo
poskozeni vyrobku a jeho
odnimatelnych nebo
pohyblivych Casti.

» Zkontrolujte celkovy vzhled
vyrobku, zda béhem prepravy
nedoslo k poskozeni.

A Bezpecénost instalace
« Pred instalaci vyrobek
zkontrolujte, zda neni



poskozeny. Pokud je vyrobek
poskozen, neinstaluijte jej.

« Neinstalujte vyrobek v
blizkosti zdroj tepla
(radiatory, kamna atd.).

« Udrzujte vSechny ventilacni
kanaly kolem vyrobku
otevrene.

A Bezpecénost pouziti

« Po kazdém pouziti se ujistéte,
Ze vyrobek je vypnuty.

» Pokud vyrobek delsi dobu
nepouzivate, odpojte jej nebo
vypnéte pojistku v pojistkove
skrince.

« Vadny nebo poskozeny
vyrobek nepouzivejte.
Odpojte elektricka / plynova
pripojeni vyrobku, pokud jsou
k dispozici, a zavolejte
autorizovany servis.

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

» Nelezte na vyrobek, abyste
na néco dosahli, ani z jiného
ddvodu.

» Nepouzivejte vyrobek v
situacich, které mohou
ovlivnit vas usudek, jako
napriklad po uziti drog nebo
alkoholu.

» Horlavé predmeéty
uchovavané v oblasti peceni
se mohou vznitit. Nikdy
neskladujte v oblasti peCeni
horlaveé predmety.

« Litina, hlinik nebo nadobi s
poskozenymi / drsnymi
castmi dna mohou poskrabat
povrch skla. Pri vyménée
nadobi vzdy nadoby zvedejte,
neposouvejte je po povrchu.

« Tlak pary vzniklé z dlvodu
vinkosti na povrchu trouby
nebo ve spodni ¢asti konvice
mUze zpUsobit nadskakovani
konvice. Zajistéte proto, aby
povrch varné desky a dno
hrncd byly vzdy suché.

« Tento vyrobek neni vhodny
pro pouziti s dalkovym
ovliadanim ani externimi
hodinami.

AVarové\nl’ o teploté

« VAROVANI: B&hem provozu
vyrobku budou exponované
Casti horké. Nedotykejte se
vyrobku a ohfivacich prvkd.
Déti mladsi 8 let by se nemély
priblizovat k vyrobku bez
dospélé osoby.

» Neumistujte do blizkosti
vyrobku horlavé / vybusné
materialy, protoze okraje
budou béhem provozu horké.
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« VAROVANI: Nebezpedi
pozaru: Na povrchu uréeném
k vareni neskladujte zadné
predmety.

A Pouziti prislusenstvi

« VAROVANI: Pouzivejte
pouze Srouby navrzené
vyrobcem kuchynského
spotrebiCe nebo uvedené
vyrobcem spotrebice v
navodu k pouziti jako vhodné
nebo Srouby, které jsou
zapojené do spotrebicCe.
Pouziti nevhodnych SroubU
mUZe zpdsobit nehodly.

A Bezpecénost peceni

« VAROVANI: Postup vareni je
treba dodrzovat. Kratkodobé
postupy vareni je treba stale
sledovat.

« VAROVANI: Vareni bez
dozoru, pri kterém pouzivate
tuk nebo olej mize byt
nebezpecné a mize zplsobit
pozar. NIKDY se
nepokousejte uhasit ohen
vodou, ale vypnéte spotrebic
a poté plamen zakryjte
poklickou nebo hasici
rouskou.

« Pri uzivani alkoholu v jidle
dbejte na opatrnost. Alkohol
se pfi vysokych teplotach
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odparuje, a pri vystaveni
horkym povrchdm se m(ze
vznitit a zpUsobit poZzar.

AIndukce

« Varné plotynky jsou vybavené
technologii "indukce".
Indukeni varnou desku, ktera
Setfi Cas i penize, je nutno
pouzivat s nadobami
vhodnymi pro indukcni varent;
jinak nebudou plotny
fungovat. Podrobné
informace najdete v Casti
,VYDer hrnce”.

Jelikoz indukeni desky
vytvareji magneticke pole,
mohou mit Skodlivy vliv na
0soby pouzivajici zarizeni,
jako je inzulinova pumpa
nebo kardiostimulator.
Varnou desku po pouziti
zavrete pomoci ovladaciho
panelu, nespoléhejte se na
senzor hrnce.

» Kovové predmety, jako
napriklad noze, vidlicky, Izice
a vika, by se nemely
umistovat na plotynku,
protoze se zahrivaji.

Kovové predmeéty ulozené v
zasuvkach pod varnou
deskou se mohou pfi
dlouhém a intenzivnim
pouzivani velmi zahrat.



Neukladejte kovové predmeéty
do zasuvek pod varnou
deskou.

» Na induk¢ni varnou desku
nepokladejte elektronicke
vyrobky, jako jsou mobilni
telefony, tablety, pocitace.
Vas vyrobek muze byt
poskozen.

AUdriba a gisténi

» Pred vycisténim produktu
vyCkejte, dokud produkt
vychladne. Horké povrchy
mohou zpusobit popaleniny!

» Nikdy nemyjte vyrobek
stfikanim nebo polévanim

vodou na ngj! Hrozi
nebezpeCi Urazu elektrickym
proudem!

« \/yrobek necistéte parnimi
CistiCi, protoze by to mohlo
zpUsobit Uraz elektrickym
proudem.

« SUI, Zbytky cukru na spodni
Casti nadobi nebo takové
CasteCky na povrchu skla
mohou zpUsobit poskrabani a
prasknuti skla. Pred vlozenim
nadobi se ujistéte, zda je jeho
spodek Cisty. Sklokeramicky
povrch udrzujte Cisty.
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H Pokyny tykajici se Zivotniho prostiedi

Narizeni o odpadech
Dodrzovani smérnice WEEE a o
likvidaci odpadt

Tento produkt splfiuje
J——

smeérnici EU WEEE
(2012/19/EU). Tento vyrobek
nese symbol pro tfidéni,
platny pro elektricky a
elektronicky odpad (WEEE).

Tento produkt byl vyroben z vysoce
kvalitnich soucéasti a materialQ, které Ize
znovu pouzit a které jsou vhodné pro
recyklaci. Produkt na konci zivotnosti
nevyhazujte do bézného domacho
odpadu. Odvezte ho do sbémého mista
pro recyklaci elektrickych a
elektronickych zafizeni. Informace o
téchto sbérnych mistech ziskate na
mistnich Uradech.

Spravna likvidace pouzitého zafizeni
pomaha predchazet moznym
negativnim dopadim na Zivotni prostfedi
a lidské zdravi.

Dodrzovani smérnice RoHS:

Produkt, ktery jste zakoupili splhuje
smérmicih EU RoHS (2011/65/EU).
Neobsahuje zadné skodlivé ani
zakdzané materidly, které jsou smérnici
zakazané.

Likvidace obalovych

materiala

¢ Obalové materidly jsou nebezpené
pro déti. Obalové materidly uschovejte
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na bezpecném misté mimo dosah déti.
Obalové materidly vyrobku jsou
vyrobeny z recyklovatelnych materiald.
Zlikvidujte je spravné a tfidte je v
souladu s pokyny pro likvidaci
recyklovaného odpadu. Nelikvidujte je
s béznym doméacim odpadem.

Doporuceni pro usporu

energie

Informace o energetické ucinnosti podle

EU 66/2014 naleznete na produktovém

listu uvedeném u vyrobku. Nasleduijici

doporuceni vam pomohou pouzivat vas
vyrobek ekologicky a energeticky ucinné:

e /mrazené jidlo pfed varfenim
rozmrazte.

¢ V/ypnéte vyrobek 5 az 10 minut pred
koncem doby vareni, aby se vareni
prodlouZilo. Nyni miZete pomoci tepla
usetfit az 20 % elektfiny.

e Pouzivejte hrnce / panve s velikosti a
vikem vhodnym pro varnou desku. Pro
své jidlo si vyberte vzdy hrnec o
spravné velikosti. Pro nadoby
nespravné velikosti je zapotfebi vice
energie, nez je nutné.

e Udrzujte povrchy a varné desky varné
desky Cisté. Necistoty omezuji pfenos
tepla mezi varnou zénou a dnem
hrnce.



k] vas vyrobek

Predstaveni vyrobku

1 Sklenéna varna plocha 4 Indukéni varna zéna
2 Dolni kryt 5 Indukéni varna zéna
3 Indukéni varna zéna 6 Indukénivarna zéna

Uvod do ovladaciho panelu vyrobku a jeho pouziti

V této Casti najdete prehled a zakladni pouziti oviadaciho panelu vyrobku. V zavislosti na typu
vyrobku se mohou obrazky a nékteré funkce lisit.

Ovladani varné desky

o
E| 0. 3 .t..84 8 . e TR
Ho 3 _s._2 ct 1 5
Tiadttka a symboly T Fetrr v e ey
 Kontrolka indikujici stisknuti NG”JUE' byt k dispozici ve vasem
prislugného tladitka produktu.
O : Tlacitko Zapnuti/Vypnuti m
&  : Tlagitko uzavient tiaGitek 00 3 o Al
’ : Kombinované tlacitko varné zony se T | l
*  Sirokym povrchem
ag ¢ Tecitko rychisho ohfevu/Tiaditko L — 8
vysokého vykonu (booster) Displej vame zony
m Tlacitko Clean Lock 1 Kontrolka teploty pfisludné varné zony
O ﬁ:a(f',t:zo casovace 3 2 Rozsah nastaveni Urovné teploty
+ : Tladitko zvySeni Casovace 3 Tlagitko rychlého ohfevu/Tlagitko
- TlaCitko snizeni Casovace vysokého wkonu (booster)
s . 1lacitko spojeni Varné desky- Y W
& Odsavace par *
W TlaCitko Automatického vareni
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Displej Casovace

Kontrolka ¢asovace
Tlacitko snizeni CasovaCe
Tlacitko Casovace
Tlacitko zvySeni Casovace
Symbol asovace

LED kontrolka Casovace pfislusné varné
zony

o O~ NN =
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Vseobecné informace o varné
desce

1

|
5 4 3

1 Zadnileva - Indukéni varna zéna

2 Zadni prava - Induk¢ni varna zona
3 Predni prava - Indukéni varna zéna
4 Stfedni - Indukéni varna zéna

5 Prednileva - Indukéni varna zéna

Vase varna deska je vybavena varnymi
deskami se Sirokymi povrchy (povrchy Flexi).
Tuto varnou plochu mizete provozovat jako
samostatné varné desky, které jsou
navzajem nezavislé. Pro tyto varné zony Ize
aktivovat funkci kombinace a pfeménit je na
jednu varnou plochu pro operace vareni s
vasimi velkymi hrnci. Pouzivani vhodnych
hrncd pro tyto varné zény a funkce
kombinaci jsou popsany v ¢asti "Jak
pouzivat varnou desku".




Technické specifikace

VnéjSi rozméry vyrobku (vyska / Sitka /

48,2 mm*/780 mm/520 mm

hloubka)

Instalacni rozméry varné desky (Sitka / 750 (+2)mm /490 (+2)mm

hloubka)

Naosti 1N~ 220-240 V/2N~ 380-415V ;50/60
apéti / frekvence Hy

Typ a prirez kabelu pouZity / vhodny min. HOBVOV2-F 5 x 2 5 mm?

pro pouziti ve vyrobku ' ’

Celkova spotreba energie max. 7,4 KW

Zadni leva Indukéni varna zéna

Rozméry 180 mm

Vykon 1500 W / Booster (Zesileni): 2000 W
Predni leva Indukéni varna zéna

Rozméry 180 mm

Vykon 1500 W / Booster (Zesileni): 2000 W
Predni prava Indukéni varna zéna

Rozméry 145 mm

Vykon 1500 W / Booster (Zesileni): 2200 W
Zadni prava Indukéni varna zéna

Rozméry 210 mm

Vykon 2400 W / Booster (Zesileni): 3700 W
Stredni Indukéni varna zéna

Rozméry 190x210mm

Vykon 2400W/ Booster (Zesileni): 3600 W

*

Vyska varné desky uvedena v technické tabulce je vySka zakladniho krytu
vyrobku.

Technické specifikace se mohou zménit za Ucelem zlepSeni kvality vyrobku
bez pfedchoziho upozorméni.

Obrazky v této pfiruCce jsou schematické a nemusi pfesné odpovidat vaSemu
vyrobku.

Hodnoty uvedené na $titcich vyrobku nebo v privodni dokumentaci byly
ziskany v laboratornich podminkach v souladu s pfislusnymi normami. Tyto
hodnoty se mohou liSit v zavislosti na provoznich podminkach vyrobku a
podminkach prostredi.
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Bl Prvni pousziti

NezZ zadnete svUj vyrobek pouZivat,

doporucujeme provést nasledujici kroky

v nasledujicich castech.

Prvni gisténi

1.0dstrante vSechny obalové materidly.

2.0tfete povrchy vyrobku vihkym
hadfikem nebo houbou a osuste
hadfikem.

POZNAMKY Povrch se miize
poskodit vlivem
nékterych saponatd
nebo Cisticich
materidld. Nepouzivejte
agresivni saponaty,
Cistici prasek/mléko ani
ostré predméty pfi
cistén.
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POZNAMKY P¥i prvnim pouZiti se
mUZe na péar hodin
uvolfiovat kouf a
zapach. To je normalni.
Zkontrolujte, zda je
mistnost fadnée
odvétrana, abyste
odstranili KouF i
zadpach. Vyhnéte se
pfimému vdechovani
koure a zapachu.



B Pouzivani varné desky

Obecné informace o pouziti
varné desky

V8eobecna upozornéni

¢ Nenechte na varnou desku spadnout
z&dné predméty. | malé predméty,
jako napfiklad solni¢ky, mohou varnou
desku poskodit. Nepouzivejte prasklé
varné desky. Voda mUzZe prosakovat
skrz tyto praskliny a zpUsobit zkrat.
Pokud je povrch jakkoli poskozen
(napf. Viditelné praskliny), nejprve
vypnéte pojistku a poté zavolejte
autorizovany servis, aby produkt
odpaijil, aby se sniZilo riziko Urazu
elektrickym proudem.

¢ Na varnou desku nepokladeijte

nevyvazené a snadno vyklapéné hrce

/ panve.

Neohfivejte prazdné hrnce / panve.

MUze dojit k poskozeni hrncl a

spotfebice.

e Po kazdém pouziti vzdy vypnéte
hofaky varné desky.

e Pokud pracujete na varnych deskach
bez hrce nebo hrncl / panvi, piistroj
se mUze poskodit. VZdy po kazdém
Ukonu vypnéte vamé desky.

e Po kazdém pouziti bude varna plocha
horkd, proto na ni nepokladejte
plastové hrmce / panve. Takovy
material z povrchu ihned ocistéte.

¢ Nahlé zmény teploty na sklenéné
varné ploe mohou zpUsobit
poskozeni, davejte pozor, abyste

béhem vareni nerozlili studené tekutiny.

¢ Do hmcd a panvi vkladejte dostateéné
mnozstvi jidla. MzZete tak zabranit
wylévani jidel z hmcl / panvi a

nebudete muset troubu zbytecné Cistit.

¢ Neumistujte poklicky hrncl a panvi na
hotaky / zény.

e Umistujte hmce tak, Ze jejich
vycentrovat na hotaky / zény. Pokud
chcete umistit hmec na jiny hofak /
zonu, neposunuite jej smérem k
pozadovanému hofaku; radgji ho
nejprve zvednéte a potom poloZte na
druhy horak.

Princip ¢éinnosti indukéni varné

desky

Indukéni varna deska je jako otevieny

elektricky okruh. Okruh se dokonci, kdyz

na néj umistite hrce / panve vhodné
pro indukéni vareni a elektronicky
systém pod sklenénym povrchem vytvar
magnetické pole. Kovova zakladna

hrncd / panvi se ohfiva pomoci energie z

tohoto magnetického pole. Teplo tedy

nevznika na povrchu varné desky, ale
pfimo v hrncich / panvich nad ni.

Sklenény povrch se ohfiva teplem z

hrncd / panvi.

Vyhody indukéniho vareni

Indukéni varné desky nabizeji nékolik

wyhod, protoze teplo se prenadsi pfimo

do hrnel / panvi.

¢ Potraviny, které béhem vareni
protecou, se rychle nespdli, protoze
sklenéna varna plocha se pfimo
neohfiva. Snadnéji se Cisti.

 Vareni mUzZe byt rychlejsi, protoZze
teplo se vytvafi pfimo v hrncich /
panvich. Setif tak Gas a energii v
porovnani s ostatnimi typy varnych
desek.

e Protoze teplo se dodava pfimo do
hrncl / panvi, nedochazi k zadnym
tepelnym ztratdm a umozniuje tak
efektivngjsi vareni.

e SkuteCnost, Ze kdyz se varné nadoby
/ panve odeberou z varné plochy,
prenos tepla se prerusi a varna plocha
se pfimo neohfiva, poskytuje
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nehodam bé&hem varen.

Pro bezpeény provoz:

¢ Nevybirejte vysoké urovné ohfewvu,
pokud pouZzivate nepfilnavé hmce /
panve s malym mnozstvim oleje nebo
pokud je pouzivate bez oleje (typu tef-
lon).

¢ Nepouzivejte sklenény vamy povrch
jako odkladaci plochu, nebo jako
fezny povrch.

¢ Na varnou desku nepokladejte kovové
predméty, jako jsou pfibory nebo
poklicky, protoze by se mohly zahtat.

¢ Na vareni nikdy nepouZivejte hliniko-
vou fdlii. Na indukeni zénu nikdy ne-
pokladeite jidlo zabalené v hlinikové
folii.

e Behem &innosti varné desky do jeji

blizkosti neumistujte magnetické

prfedméty, jako jsou napf. kreditni kar-

ty nebo pasky s nahravkami.

Pokud je pod vasi varnou deskou

trouba, ktera je v provozu, mohou

senzory na varné desce snizit hladinu

vareni nebo varnou desku vypnout.

¢ VVaSe varna deska disponuije
systémem automatického vypinani.
Podrobné informace o tomto systému
jsou uvedeny v nasleduijicich ¢astech.
Pokud vSak na vareni pouzijete tenké
hrnce, tyto hrnce se velmi rychle
zahteji a spodek panve se mlze roz-
tavit a poskodit varmy povrch a
spotfebi¢ dfive, nez se aktivuje systém
automatického vypinani.

Hrnce / panve na vareni

Pouzivejte feromagnetické, kvalitni hrnce

/ panve, které jsou oznaCeny Stitkem

nebo varovanim, ze jsou kompatibilni

pro indukéni vafeni pouze s vasi

indukéni varnou deskou. Obecné plati,

ze ¢im vySSi je obsah zeleza, o to vySSi

wykon maji hrnce / panve. Primér dna

varnych nadob / panvi musi odpovidat

16/CZ

indukéni zéné. Navrhované rozmeéry jsou
uvedeny nize.

Vhodné hrnce / panve:

e | itinové hrce / panve

e Smaltované ocelové hrnce / panve

e Hrnce / panve z oceli a nerezové oceli
(s etiketou nebo varovanim, Ze jsou
kompatibilni pro indukeni vareni)

Nevhodné hrnce / panve:
¢ Hlinikové hrce / panve
e Médéné hmce / panve

e Mosazné hrnce / panve
e Sklenéné hrnce / panve
¢ Hlinéné hrnce

e Keramika a porcelan

Doporuceni:

e Pouzivejte pouze hrnce / panve s
plochym dnem. Nepouzivejte hrnce /
panve s vypouklym nebo vydutym
dnem.

e Pouzivejte pouze hrnce / panve s
hrubym, zpracovanym zakladem.
Pokud pouzijete tenké hrnce, tyto
hrnce se velmi rychle zahfeji a spodek
panve se mlze roztavit a podkodit
varny povrch a spotfebi¢ dfive, nez se
aktivuje systém automatického
vypinani. Ostré hrany mohou zpdsobit
poskrabani povrchu.

=N

¢ Podstavec nékterych hmct / panvi ma
mensi feromagnetické pole jako je
jejich skutecny prdmér. Vamou

deskou je vyhfivana jenom tato plocha.
Z toho ddvodu je teplo rozloZzeno
nerovnomeérné a vykon vareni se



snizuje. Navic takové hrnce / panve na
vareni nemusi byt detekovany velkymi
induk&nimi deskami. Proto, varna
deska se musi zvolit podle velikosti fe-

romagnetického pole.

iy

T

Nékteré hrnce / panve maji podstavec,
ktery obsahuje neferomagnetické
materidly, jako je hlinik. Tyto typy
hrncl / panvi se nemusi dostate¢né
zahrat nebo jejich nemusi indukeéni
varna deska vibec rozpoznat. V
nékterych pripadech se mize zobrazit

upozornéni na Spatné hrnce / panve.

Rovnomeémé rozlozeni nadobi na
pravou a levou a stfedni desku pfi
wybéru desek pozitivné ovliviiuje
vykon vareni pfi vareni vice jidel na
induk&nich deskach.

Test hrncti / panvi

Pomoci nasledujicich metod vyzkousejte,

zda je vas hrmec kompatibilni s vafenim

pomoci indukeni varné desky.

1.Je kompatibilni, pokud se magnet
umistény na dné hrnce pfilepi.

2.Jg kompatibilni, pokud neblika g P

L_J nebo "=I", kdyZ hrnec poloZite na
indukéni desku a zapnete ji.
Doporuéené velikosti hrnct /

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
Vama zona se SIokym |« - 550 _ gelka 390
(flexi) povrchem

Detekce varnych nadob / panvi
indukénimi varnymi deskami zavisi na
priméru a materidlu feromagnetického
materidlu ve spodni ¢asti hmcd / panvi.
Abyste zajistili detekci varnych nadob a
panvi a dosahli efektivni vareni, hrce /
panve musi byt vybrany podle velikosti
vasi varné desky. VySe jsou uvedeny
velikosti hrnel / panvi doporuéenych pro
velikosti vamych desek.

Chovani pii vareni se mtze ligit v
zavislosti na typech hrmcd, velikosti
hrnce a velikosti varné zény. Pro
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homogenngjsi chovani pii vareni mdze
byt pouZita vama zéna o jeden krok
vetsi. Pouziti vétsi varné zény
nezplsobuje plytvani energif u
indukénich varnych desek, protoze teplo
se Vytvafi pouze v pfislusné oblasti
hrnce.

Automaticka detekce varnych
nadob / panvi

Kdyz na varnou desku umistéte hrnce /
panve kompatibilni s indukéni deskou,
varna deska automaticky zjisti, na kterou
varnou desku jsou hrnce / panve
umistény, a poskytne pokyny na
ovladacim panelu.

Varna zéna se Sirokym povrchem
(Flexi)

VaSe varna deska je vybavena varnymi
deskami s Sirokymi povrchy (povrchy
Flexi). Tuto varnou plochu mizete
pouzivat jako samostatné varné desky
vzajemné nezavislé pro své mensi hrnce
/ panve. Pro tyto varné zény Ize aktivo-
vat funkci kombinace a pfeménit je na
jednu varnou plochu pro operace vareni
s vasimi velkymi hrnci.

Varné zény se
Sirokou plochou
maji dvé varné
zony, predni a
zadni. Tyto zény
|ze pouzit jako
dvé nezavislé
varneé zony pro
rdzné Urovnd
teploty s dvéma
rlznymi hrnci /
panvemi.
Umistéte hrmce /
panve jejich
centrovanim na
samostatné varné
zony.
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Pri vafeni s jednim
hrncem nebo
panvemi ho
umistéte do
stfedu predni
nebo zadni varné
zony. Neumistujte
hrnce / panve do
stfedu varmé
zony.

P¥i vafeni na
velkych hrncich /
panvich umistéte
hrnce tak, aby
pokryvaly stfedy
obou varnych zén
a aby byly
vycentrované na
varné zong.




‘Ovlédaci panel
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Tla&ftka a symboly
: Kontrolka indikujici stisknuti
pfislusného tlacitka

O : Tlacitko Zapnuti/Vypnuti

& : Tlacitko uzavreni tladitek

. : Kombinované tlacitko varné

le zony se Sirokym povrchem
: Tlacitko rychlého

~f ohfevu/Tlacitko vysokého
vykonu (booster)

0 : Tlacitko Clean Lock

o : TlaCitko Casovace

- : Tlacitko zvySeni Casovace

o : TlaCitko snizeni Casovace

% : Tlacitko spojeni Varné desky-
Odsavace par *

A : TlaCitko Automatického

vareni

* Lisi se v zavislosti na modelu
produktu. * Nemusi byt k dispozici ve
vasem produktu.
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Displej varné zoény

1 Kontrolka teploty pfislusné varné
zény

2 Rozsah nastaveni urovné teploty

3 Tlacitko rychlého ohfevu/Tlacitko

vysokého vykonu (booster)
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Displej Casovace

Kontrolka Casovace

Tlagitko snizeni CasovacCe
Tlacitko Casovace

Tlagitko zvySeni Casovace
Symbol Easovace

LED kontrolka Casovace pfislusné
varné zény

Obecna varovani pro fidici panel

(@) NGV \ O

Tento spotfebi€ je ovladan dotykovym
ovladacim panelem. Kazda operace
provedena na dotykovém ovladacim
panelu je potvrzena zvukovym
signalem.

ﬂ Ovladaci panel vzdy udrzuijte Cisty a

suchy. VIhky a znecistény povrch
mUze zpGsobit problémy pfi oviadani
funkci.

Pokud béhem 20 sekund nedojde k
zadné operaci, sporak se automaticky
pfepne do pohotovostniho rezimu.

Spotiebi¢ zobrazi ,FF* bezpednostni
vystraha, ktera se objevi pokud
nékterého tlacitka (tlaCitko ﬁ])
dotknete na deldi dobu.

Kontrolka — aktivovanych nebo
zvolenych tlaCitek se rozsviti.
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Zapnuti plotynky

1.Dotknéte se tlagitka O na oviddacim
panelu.

» Plotynka je pfipravena k pouziti.

Vypnuti plotynky

1.Dotknéte se tlagitka O na oviddacim
panelu.

» Plotynka se vypne a vrati se do

pohotovostniho rezimu.

Ukazatel zbyvajiciho tepla

Na ovladacim panelu se nachazi

ukazatel teploty pro kazdou zénu

plotynky. Tento indikator signalizuje, ze

je plotynka stéle horka, i kdyz je vypnuta.

Nedotykejte se pfislusnych plotynek,
dokud ukazatel zbyvajiciho tepla
nezhasne

Vysoka teplota

H
h

Nizka teplota

V pfipadé vypadku napajeni se
nerozsvitl ukazatel zbyvajiciho
tepla a varuje uZzivatele pred
horkymi plotynkami.

Zapnuti plotynek (varici zéna) a
nastaveni Grovné teploty

LI \_2___3__§:2

1.Dotknutim se tladitka O plotynku
zapnéte.

» Na displejich zény plotynky se zobrazi

symbol ,0* .

2.V zavislosti na tom, kterou plotynku
chcete zapnout, se dotknéte pfislusné
oblasti nastaveni nebo posunte prst
po oblasti nastavte Uroven teploty v
rozmezi ,,0“ az ,9“ .

| kdyz je droven teploty zvySena jako

1,2,3...19 u nékterych modeld, mdze byt

zvySena takto 1,1.,2,2. .. 9. nékteré dalsi

Ag
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modely. To se lisi podle modelu

spotfebice.

Vypnuti plotynek:

Vybranou zénu plotynky Ize vypnout 2

rlznymi zpUsoby:

1.Nastavenim teploty na hodnotu ,,0"
Plotynku mdzete vypnout snizenim
teploty na ,,0“ .

2.Pouzitim funkce &asovade pro
pozadovanou zénu plotynky
Kdyz vyprsi €as, CasovaC odpovidajici
plotynku vypne. VSechny displeje
ukazuiji ,0* nebo ,00“ . Symbol © na
displeji varné desky zmizi.
Nastaveni Casovace pro danou zénu
plotynky je popsano v nasleduiicich
kapitolach.

Kombinace zén plotynek se

Sirokym povrchem (flexi) (pokud

jsou na vasi varné desce k

dispozici zény se Sirokym

povrchem a zény plotynek)

1.Dotknutim se tladitka @ plotynku
zapnéte.

2.Dotknéte se tladitka ol

» Displej levé zony plotynek zobrazi 0 a

rozsviti se kontrolka — tlaél’tka [

[Lo__ jo—smct

3. Dotknutlm se pfislusné oblasti
nastaveni nebo posunutim prstu po
oblasti nastavte Uroven teploty v
rozmeziQaz 9.

| kdyz je droven teploty zvySena jako

1,2,3...19 u nékterych modeld, mdze byt

zvySena takto 1,1.,2,2. ... 9. nékteré

dal§i modely. To se lisi podle modelu

spotfebice.

» Plotynka se zapne. Je-li vybrana jina

plotynka nebo pockate-li 10 sekund bez

jakékoli operace, kontrolka — tladitka fal

zhasne.




Jako pfiklad jsou popsany
plotynky se Sirokym povrchem
vlevo. Pokud maji plotynky na
vasem spotrebidi Siroké povrchy
vpravo, totéz plati pro plotynky na
pravé strang.

Kombinace plotynek se Sirokym
povrchem (flexi), zatimco jedna
nebo obé plotynky vievo jsou v
provozu (pokud jsou na vasi varné
desce k dispozici plotynky se
Sirokym povrchem)

Zatimco jedna nebo obé plotynky na
levé strané pracuji samostatné, miZete
obé plotynky kombinovat aktivaci
plotynky se Sirokym povrchem. Timto
zpUsobem mdzete oviadat Sirsi povrch
plotynky se stejnymi hodnotami

1. Pokud je v provozu jedna nebo obé
zony plotynek vlevo, dotknéte se
tlacitka (ol

» Na obou displejich zén plotynky se

zobrazi zéna s nizSim stupném a rozsviti

se kontrolka = tladitka (8.

» Kombinované plotynky se opét spusti,

jejich teplota bude stejna jako zéna

pfipadné s nastavenym casovacem.
Hodnoty teploty a Casovace zony
plotynky, ktera méla pfed kombinovanim
vySSi hodnotu teploty, budou zruSeny.
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» Chcete-li poté zménit hodnotu teploty,
nastavte pozadovanou uroven teploty z
oblasti nastaveni.

Vypnuti varnych zén se Sirokym
povrchem (pokud jsou na varné

desce k dispozici plotynky se

Sirokym povrchem)

Zény vareni mlzete oddélit a vypnout

dotknutim se tlagitka (8!

Pouziti stredni varné desky a

funkce automatického vareni

Stredni varnou desku Ize pouzit jako

normalni varnou plochu vybérem teploty

jako u ostatnich varnych desek. Kromé

toho existuje funkce automatického

vareni specificka pro tento varny panel.

Pouziti stiredni varné desky jako

bézné varné plochy

1.Dotknutim se tladitka O plotynku
zapnéte.

» Na displeji stfedni varné desky se zo-

brazi symbol ,,0“.

2.Klepnutim na oblast nastaveni stfedni
varné desky nebo posunutim prstu po
této oblasti nastavte Uroven teploty
mezi 0 a ,,9“
| kdyz je droven teploty zvySena jako
1,2,3...19 u nékterych modeld, mdze byt
zvySena takto 1,1.,2,2. .. 9. nékteré dalsi
modely. To se lisi podle modelu
spotfebice.
» Zona vameé desky zacne ohfivat na
Urovni vareni, kterou jste nastavili.
Funkce automatického vareni pro
stifedni varnou desku
Pomoci této funkce miZete provadét
rychlé vareni na 3 riiznych nastavenich.
Pokud jsou urovné 1-2-3
nastaveny prostfednictvim spravy
napajeni, pro stfedni varnou zénu
nelze pouzit funkci automatického
vareni.
Abyste mohli pouzit funkci
automatického vareni na stfedni vamé
desce, musite nejprve zadat své
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nastaveni vareni. Pro kazdé nastaveni je
urcen teplotni interval. MzZete si vybrat
mezi teplotnim intervalem definovanym
pro nastaveni, které jste specifikovali.
1.Varen pfi nizké teploté (s vodou) (65-
100 °C) : Toto nastaveni se pouziva
pouze pro vareni tekutych jidel. Pro
dosazeni nejlepsich vysledkd
doporucujeme pfi vareni pouzit 1500—
2500 ml vody.
Pri tomto nastaveni neprovadéjte
vareni mastnych jidel.

2.Smazeni na panvi (s nizkym obsahem
oleje) (110-230 °C) : Toto nastaveni
se pouziva k vafeni méné mastnych
jidel. Panev musi byt zcela sucha a pfi
vareni pouzijte malé mnozstvi oleje.

Toto nastaveni se nesmi pouzivat
k vareni tekutych jidel.
3.Vyprazeni (140-200 °C) : Pouziva se

pouze pro mastné smazeni. Pro
dosazeni nejlepsich vysledk{
doporucujeme pfi vareni pouzit 750-
1250 ml oleje.

Toto nastaveni se nesmi pouzivat

k vareni tekutych jidel a méné

mastnych jidel.

Ve funkci automatického vareni se
hodnoty teploty mohou lisit v
zavislosti na typu hmce, ktery
pouzivate.
Pred spusténim funkce
automatického vareni se ujistéte,
ze stfedni zdéna je studena. V
opacném pripadé se mohou
nastavené hodnoty teploty lisit.
Po aktivaci funkce automatického
vareni neni mozné zmenit
nastaveni teploty.

Vareni pii nizké teploté:

1.Dotknéte se tlacitka 1.
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errozsviti se symbol a na displeji
stfedniho varného panelu se zobrazi ,A".
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nastaveni nizké teploty. Dotykem
tlasitek ~+/—— mlizete zménit nastaveni
teploty zvySovanim nebo snizovanim s
krokovanim 5 stupnid.
» Vareni se spusti 5 sekund po
provedeni nastaveni teploty.

Pokud se béhem prvnich 5
sekund po dotyku tlaCitka
neprovede zadné nastaveni
dotykem tlacitka W, stfedni varnéa
deska zaCne pracovat na
nastavené drovni a teploté a toto
nastaveni se pak jiz nesmi ménit.
Chcete-li zménit nastaveni, musite
varnou desku vypnout a zapnout
a poté znovu provést pozadovana
nastaveni automatického vareni.
3.Symbol ‘C blik& na displeji, dokud
teplota nedosahne nastavené hodnoty.
4.Symbol °C sviti nepferuSované a kdyz
teplota dosahne nastavené hodnoty,
zazni 4-sekundovy zvukovy alarm.
Peceni na panvi na stupni smazeni
(s nizkym obsahem oleje):
1.Dotknéte se tlacitka .
errozsviti se symbol a na displeji
stfedniho varného panelu se zobrazi ,A".
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2.Dotknéte se W jesté jednou, abyste
prepnuli na nastaveni smazeni na
panvi.

3.Na displeji Casovace se zobrazi
»110“ jako nejnizsi nastaveni teploty
pro nastaveni nizké teploty a &~ se
rozsviti. Dotykem tlagitek ~+/— mUzete
zmeénit nastaveni teploty zvySovanim
nebo snizovanim s krokovanim 10
stupnid.

» Vareni se spusti 5 sekund po

provedeni nastaveni teploty.

Pokud se béhem prvnich 5
sekund po dotyku tlaCitka
neprovede zadné nastaveni
dotykem tlacitka W, stfedni varnéa
deska zaCne pracovat na
nastavené drovni a teploté a toto
nastaveni se pak jiz nesmi ménit.
Chcete-li zménit nastaveni, musite
varnou desku vypnout a zapnout
a poté znovu provést pozadovana
nastaveni automatického vareni.

4.Symbol °C blik& na displeji, dokud

teplota nedosahne nastavené hodnoty.

5.Symbol ‘C sviti nepferusované a kdyz
teplota dosahne nastavené hodnoty,
zazni 4-sekundovy zvukovy alarm.

Vareni na stupni smazeni s olejem:

1.Dotknéte se tlacitka ¥,

&erozsviti se symbol a na displeji

stfedniho varného panelu se zobrazi ,A".
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2.Dotknéte se tladitka W jesté dvakrat,
abyste prepnuli na nastaveni smazeni
v horkém olgji.

3.Na displeji Casovace se zobrazi
» 140" jako nejnizsi nastaveni teploty

38

pro nastaveni nizké teploty a ¥f se

rozsviti. Dotykem tlagitek ~+/— mUzete
zmeénit nastaveni teploty zvySovanim
nebo snizovanim s krokovanim 10
stupnid.
» Vareni se spusti 5 sekund po
provedeni nastaveni teploty.

Pokud se béhem prvnich 5
sekund po dotyku tlaCitka
neprovede zadné nastaveni
dotykem tlacitka ¥, stfedni varnéa
deska zaCne pracovat na
nastavené drovni a teploté a toto
nastaveni se pak jiz nesmi ménit.
Chcete-li zménit nastaveni, musite
varnou desku vypnout a zapnout
a poté znovu provést pozadovana
nastaveni automatického vareni.

4.Symbol ‘C blik& na displeji, dokud
teplota nedosahne nastavené hodnoty.
5.Symbol “C sviti nepferusované a kdyz
teplota dosahne nastavené hodnoty,
zazni 4-sekundovy zvukovy alarm.
Vypnuti funkce automatického
vareni:
1.Chcete-li zrusit funkci automatického
vareni, mlzete ptislusny vamy panel
zcela vypnout dotykem tladitka @,
pokud na ostatnich varnych deskach
neni aktivni zadna jina operace vareni.
2.Nastaveni automatického vareni pro
stfedni varnou desku mUzZete vypnout
pouhym dotykem tlacitka ¥ na 3
sekundy.
Nastaveni vysokého vykonu
(BOOSTER)
Booster mzete pouZit k ohfevu s
maximalnim vykonem. Na této pozici
v8ak nedoporucujeme dlouhodobé
vareni. Nastaveni vysokého vykonu
nemusi byt k dispozici u vSech plotynek.
Po uplynuti doby nastaveni vysokého
vykonu (viz tabulka omezeni doby
provozu) se zéna plotynky vypne.
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Primé nastaveni vysokého vykonu
(booster):
1.Dotknutim se tladitka © plotynku
zapnéte.
2.Dotknéte se tladitka *8 poZzadované
plotynky.
Zvolena zéna plotynky se zapne na
maximalni vykon a na displeji plotynky
zac¢nou blikat 3 kontrolky.
Po uplynuti doby pro nastaveni
vysokého vykonu (viz tabulka limitd
provozni doby) bude zdna plotynky
pokraCovat v provozu na nejvySSi Urovni
teploty.
Vybér nastaveni vysokého vykonu
(BOOSTER), kdyz je zé6na plotynky
aktivni:
1.Dotknéte se tladitka 28, kdyz je zéna
plotynky zapnuta a pfislusna zéna
plotynky pracuje na urcité drovni.
2.Zvolena zdna plotynky se zapne na
maximalni vykon a na displeji plotynky
zac¢nou blikat 3 kontrolky. Po uplynuti
doby nastaveni vysokého vykonu
bude plotynka pokracovat v provozu
na nejvyssi Urovni teploty.
Vypnuti nastaveni vysokého
vykonu (BOOSTER) pred jeho
vyprSenim:
Nastaveni vysokého vykonu mdzete
vypnout, kdykoli chcete, dotknutim se
tladitka 28. Zéna plotynky nadéle pracuje
pfi nejvyssi teploté. Natavte ji na
hodnotu 0 dotknutim se oblasti
nastaveni aktivni zény plotynky nebo ji
vypnéte posunutim prstu po oblasti.
Cistici rezim
Cistici rezim umozfiuje uZivateli na
kratkou dobu vycistit varnou desku tak,
ze zamkne vSechny tladitka na
ovladacim panelu, kdyz jsou plotynky
zapnuté. B&hem této doby spotfebic
necerpa energii.
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Aktivace cisticiho rezimu

10 3 Gl 8]

1.Dotknéte se a podrzte tladitko B, kdyz
je plotynka zapnuta.
» Il Rozsvitl se kontrolka. Na displejich
z6n plotynek se zobrazi symbol "Y',
Béhem této doby nesmi byt pouzito
74dné jiné tladitko nez tlasitko .
Deaktivace cisticiho rezimu
Dotknutim se a pfidrzenim tladitka fl
&istici rezim deaktivujete. Il Kontrolka
zhasne a Cistici rezim bude deaktivovan.
Zamek tlacitek
Zamek tlacitek mlzete aktivovat, kdyz
je plotynka zapnuta nebo vypnuta,a
vyhnout se tak nechténému prepnuti
funkei.
Aktivace zamku tlacitek
1.Chcete-li zamek tlacitek aktivovat,
dotknéte se tladitka @ a pridrzte jej
dokud se neozve zvukovy signal.
Kontrolka = tlagitka & se rozblika a
v8echny zdny vareni budou uzamdceny.

Je-li zamek tlaCitek aktivni,
funguje pouze tlacitko O. Kdyz se
dotknete jakékoli jiného tlacitka,
kontrolka — tlagitka & se rozblika
a upozorni tak, ze je zamek
tlacitek aktivni.

Pokud plotynku vypnete, zatimco
jsou tlaCitka uzamd&ena, zamek
tlaCitek se deaktivuje, abyste
mohli plotynku znovu zapnout.

Deaktivace zamku tlacitek

1.Dotknéte se a podrzte tladitko &,
dokud neuslysite zvukovy signal.
Funkce se potvrdi zvukovym signalem.
Kontrolka = tlagitka & zhasne a
zamek tlaCitek bude deaktivovan.



Funkce ¢asovace

Tato funkce vam usnadni vareni. Jiz
nebudete muset vamou desku hlidat po
celou dobu vareni. Zéna plotynky se
automaticky vypne po zvoleném obdobi.
Aktivace casovace

1.Dotknutim se tladitka O plotynk
zapnéte.

2.V zavislosti na tom, kterou plotynku
chcete zapnout, se dotknéte pfislusné
oblasti nastaveni nebo posunte prst
po oblasti nastavte Uroven teploty v
rozmezi.

3.Stisknutim tladitka © aktivujte asovad.

Symbol ,,00* Se rozsviti a symbol

zaCne blikat.

4.Na displeji Casovace se kolem
»00“ zobrazuji 4 LED kontrolky aklivity.
Chcete-li nastavit asovac zdény
plotynky, dotknéte se tladitka © a
vyberte pfislusnou stranu zény
plotynky.

5.Dotknutim se tlacitek -+/— nastavte
pozadovanou dobu. + Casovad
mUZete také urychlit diouhym
dotknutim se tladitka -+ nebo .

Symbol & se po urdité dobé na displeji

zony plotynky trvale rozsviti. Pokud se

symbol © trvale rozsviti, znamena to, Ze

je funkce aktivovana.

Casovag Ize pouzit pouze u
plotynek, které jsou v provozu.

Opakujte vySe uvedeny postup
pro ostatni plotynky, u kterych
chcete nastavit Casovac.

Casovad nelze nastavit bez
wybéru zény plotynky a drovné
teploty zény plotynky.

Kdyz je Casovac aktivni, na displeji
Casovale se zobrazi Cas
nastaveny pro vybranou zénu
plotynky.

Vypnuti ¢asovacu
Plotynka se automaticky vypne a po
uplynuti nastavené doby se ozve
zvukovy signal.
Dotknutim se libovolného tlacitka
zvukovou vystrahu vypnete.
Predéasné vypnuti ¢asovacu
Pokud je Casovacg predCasné vypnut,
bude plotynka i naddle pracovat s
nastavenou teplotou, dokud nebude
vypnuta.
Vypnuti snizenim nastaveni ¢asovace
na uroven ,,00":
1.Dotknutim se tladitka © vyberte
Casovac pfislusného plotynky.
2.Hodnotu snizite dotknutim se tlacitka
~— tlaCitko pfidrzte dokud se na
displeji Casovace neobjevi symbol
,00“ . Casovas miZete také urychlit
dlouhym dotknutim se tlagitka —.
Na displeji zony plotynky bude po
urcitou dobu blikat symbol & a poté se
zcela vypne a Casoval se zrusi.
Funkce zastaveni
Pomoci této funkce miZete na néjakou
dobu prepnout vSechny zapnuté funkce
plotynky (s vyjimkou &asovace) na 1.
droven.
Je-li Gasovac nastaven pro
jakoukoli zénu plotynky, asovac
se obnovi a béhem aktivni funkce
zastaveni bude i nadéle
pokraCovat v odecitani.

ﬂ Pokud stisknete tlasitko ill, kdyz
je na centralni varné zéné aktivni
automatické vareni, funkce
automatického vareni se zrusi.
1.Zatimco je plotynka zapnuta, dotknéte
se tlagitka QI
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Vsechny plotynky, které jsou v provozu,

pokracuji v provozu na 1. Urovni.

2.0pé&tovnym dotknutim se tlagitka [
mUZete znovu spustit v8echny zény
vareni pozastavenych plotynek,
plotynky se spusti s pfedchozim
nastavenim.

Nastaveni

Pomoci této funkce miZete zménit

nastaveni fizeni vykonu, doby zvukového

signalu na konci varfeni a pfipojeni vameé

desky a odsavace par.

cFl: Nastaven fizeni vkonu

cFc: Doba zvukového signélu na konci

vareni

cF3: Nastaveni pfipojeni varné desky a

odsavace par

1- Nastaveni fizeni vykonu (=F!)

Pomoci této funkce miZete nastavit

celkovy vykon plotynky podle potreby.

1.Plotynku zapnéte dotknutim se tlacitka
@ a vypnéte ji opstovnym dotknutim
se tlacitka @.

2.Do 10 sekund po vypnuti spotfebice
se dotknéte tlacitek O/81/5/08.

» Na displeji Sasovade cF! |, na displeji

levé zadni plotynky se zobrazi ,9“ .

3.Dotknutim se oblasti nastaven/ levé
zadni plotynky nebo posunutim prstu
po ploSe nastavte Uroven vykonu v
rozmezi (viz Tabulka — Uroven fizeni
vykonu) ,1“ az ,9" .

4.Nastavenou Uroven potvrdte
stisknutim tlagitka .

» Vase plotynka se vypne a zacne

pracovat s nastavenim celkového

vykonu na zvolené urovni.

,Rizenf vykonu“ obsahuje 9 riiznych

Grovni wkonu (viz tabulka — Urovers

fizeni vykonu).

Tabulka - Urover fizeni vykonu

1 1,2 KW
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2,4 kKW

3 KW

3,6 kW

4,4 kKW

5,4 kW

5,7 kW

6,7 KW

(<o} [ec] IaN] [0)] [62] EN) [GV] 1\ V)

7,4 KW

Celkova hodnota vykonu pro
droven fizeni vykonu 5, 6, 7, 8, 9
je 3,6 kW u spotiebicl, které maji
maximalni celkovou spotfebu
energie 3,6 kW.

2 - Nastaveni doby zvukového

signalu na konci vareni (-F-)

Pomoci této funkce miZete nastavit

pozadovanou dobu signalu konce vareni

plotynky.

1.Plotynku zapnéte dotknutim se tlacitka
D a vypnéte ji opstovnym dotknutim
se tlacitka O,

2.Do 10 sekund po vypnuti spotfebiCe
se dotknéte tlacitek &/11//01.

» Na displeji Casovale se zobrazi

vychozi nastaveni cFl .

3.Chcete-li nastavit zvukovy signal
konce vareni, dotknéte se jednou
tlacitka 1.

» Na displeji Gasovade =2 , na displeji

levé zadni plotynky se zobrazi ,,2“ .

4.Dotknutim se oblasti nastaven/ levé
zadni plotynky nebo posunutim prstu
po ploSe nastavte dobu zvukového
signalu (viz Tabulka — Doba zvukového
signalu na konci vareni) na hodnotu v
rozmezi od ,0* do ,3"“ .

5.Dotknutim se tlagitka O potvrdte
nastaveni doby zvukového signalu
konce vareni.



» Vase plotynka se vypne a zacne
pracovat s nastavenim doby zvukového
signalu na zvolené Urovni.

Vychozi tovarni hodnota pro
nastaveni doby zvukového signalu
konce varen/ je standardni 2.
droven.

Tabulka — Nastaveni doby zvukového
signalu na konci varenf

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

3- Nastaveni pripojeni varné desky
a odsavaée par (-F7)

Pomoci této funkce mizZete pripajit
varnou desku a odparovac par, aby
mohly automaticky pracovat spolecné.

Tabulka - Urovefi wkonu odparovade par

1.Plotynku zapnéte dotknutim se tlacitka
@ a vypnéte ji opstovnym dotknutim
se tlacitka O,

2.Do 10 sekund po vypnuti spotfebiCe
se dotknéte tlacitek &/11//01.

» Na displeji Casovale se zobrazi

vychozi nastaveni cF! .

3.Chcete-li nastavit pfipojeni varné
desky a odparovace par, dotknéte se
dvakrat tlacitka 0.

» Na displeji Gasovace cF 3 | na displeji

levé zadni plotynky se zobrazi ,,4“ .

4.Dotknutim se oblasti nastaven/ levé
zadni plotynky nebo posunutim prstu
po ploSe nastavte Uroven vykonu
odparovade par (viz Tabulka — Urovef
vykonu odparovace par) v rozmezi od
,0“do ,7%.

5.Nastaveni pfipojeni varné desky a
odparovace par potvrdte dotknutim se
tlacitka .

» Vase plotynka se vypne a zacne

pracovat spolu s odpafovacem par

nastaveném na zvolené urovni.

Nastaveni urovné vykonu
odparovace par nad plotynkou
Pomoci tohoto nastaveni mizete
nastavit Uroven vykonu odparovace par
nad plotynkou.

1.Dotknutim se tladitka O plotynku
zapnéte.

2.Dotknéte se tladitka @ po dobu 3
sekund.

» Kontrolka — tlagitka % zhasne.
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3.Dotknéte se tladitka % , dokud
nedosahnete pozadované drovné
vykonu odparovace par.
Pouziti indukénich plotynek
bezpecné a efektivné
Princip fungovani: Indukéni ohfivac
ohfiva hrnec pfimo a to diky svému
typickému principu fungovani. To
znamena, ze ma mnoho vyhod oproti
jinym typlm varnych desek. Funguije
efektivngji a povrch plotynek je
chladngjsi.
Indukéni varna deska je vybavena
vynikajicim bezpecnostnim systémem,
ktery zajisti provoz s maximalni
bezpecnosti.

Varné desky mohou byt v
zavislosti na modelu vybaveny
plotynkami o priméru 145, 180,
210 a 280 mm s indukeni funkci.
Diky funkci indukce kazda zéna
plotynky automaticky detekuje
hrnec, ktery je na ni umistén.
Energie je pousténa pouze na
kontaktni plochu hrnce, a tak se
spotfebovava jen minimum
energie.

Automatické vypnuti systému
Ovladani varné desky je vybaveno
systémem automatického vypnuti.
Pokud jedna nebo vice varnych zén
plotynky zlstane zapnuta, varna zéna
plotynky se po chvili automaticky vypne
(viz tabulka 1). V pfipadg, Ze je Casovac
pfifazen varné zéné plotynky, displej
Casovace se také vypne.

Casovy limit automatického vypnutf
zavisi na zvolené drovni teploty. Pro tuto
Uroven teploty se pouzije maximalni
provozni doba.
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Zénu plotynky mize uZivatel po
automatickém vypnuti znovu ovladat dle
pokyn{ vyse.

Tabulka 1: Doba automatického vypnuti

0 0
1 6
2 6
3 5
4 5
5 4
6 4
7 2
8 2

9 1

Rychly ohfev 10 minut

| kdyz je droven teploty zvySena jako

1,2,3...19 u nékterych modeld, mdze byt

zvySena takto 1,1.,2,2. ... 9. nékteré

dal§i modely. To se lisi podle modelu

spotfebice.

Ochrana proti prehrati

Plotynky jsou vybaveny senzory, které

zajiStuji ochranu pred prehfatim. V pfipadé

prehrati mdzete pozorovat nasledujici:

e Zona plotynky, ktera je v provozu, mize
byt vypnuta.

* \lybrana Uroven mdze byt snizena. To se
v8ak na displeji neprojevi.

Systém ochrany proti preteceni

Vase varna deska je vybaven systémem

ochrany proti pfeteceni. V pfipadé preteCeni

na ovladaci panel, z jakéhokoli ddvodu,

systém automaticky odpoji pfipojeni napajeni

a varnou desku tak vypne. V tuto chvili se na

displeji zobrazi symbol ,F* .

Presné nastaveni vykonu

Indukeni varna deska reaguje na vydavané

pfikazy okamzité jak urCuje jeji princip fun-

govani. Nastaveni napéjeni se velmi rychle

méni. MzZete tak zabranit pretedeni pokrm(

(vody, miéka), které hrozi pfete¢enim, a to

tak, ze spotiebi¢ okamzité vypnete.



[ Obecné informace o peceni

Tato ¢ast popisuje tipy na pfipravu a do rozehratého oleje. Pfed smazenim
peceni jidia. se ujistéte, Ze jsou mrazené potraviny
Obecné varovani o vareni s rozmrazene.

Pri ohfevu oleje se ujistéte, ze nadoba,

kterou pouzivate, je sucha a udrzujte

viko oteviené.

¢ Doporuceni tykajici se vareni' s
Usporou energie naleznete v Casti
"Environmentalni pokyny".

¢ Hodnoty teploty vareni a Casu

uvedené pro potraviny se mohou lisit v

zavislosti na receptu a mnozstvi. Proto

ddvodu jsou tyto hodnoty uvedeny

jako rozsahy.

varnou deskou

¢ Nikdy neplite panev olejem do vice
nez jedné tretiny. Pri nahfivani oleje
nenechavejte varmou desku bez dozo-
ru. Prehrfaty olej znamena nebezpedi
pozaru. Nikdy se nesnazte mozny
ohen uhasit vodou! KdyZ se olej vzniti,
prikryjte jej pozarmi dekou nebo vihkym
hadrem. Vypnéte varmou desku, po-
kud je to bezpecné, a zavolejte hasice.

e Pfed smazenim jidel vzdy odstrante
prebytecnou vodu a pomalu vkladejte

Varna deska

Funkce automatického vareni

Téstoviny  Vareni pfi nizké teploté )
(500 g) (s vodou) 100 15..25 160 - 180
Brambory
(hrubé Vareni pfi nizké teploté )
mletd) (s vodou) 100 20...30 160 - 180
(400 g)

. Vareni pfi nizké teploté )
Vejce (s vodou) 100 10... 15 160 - 180

Mélké smazeni
Steak ze
svickové* - o
Smazeni na panvi (s

(8cm) s . 230 8..15 180 - 210
(Prudké nizkym obsahem oleje)
opeceni)**
Kureci Smazeni na panvi (s )
steak nizkym obsahem oleje) 220 10...20 180 - 210
Ryby (225  Smazeni na panvi (s )

g nizkym obsahem oleje) 220 10...15 180 - 210
< Lo SMazenina panvi (s -
Palaginky nizkym obsahem oleie) 200 1.3 180 - 210

Lilek (100 Smazeni na panvi (s )

o) nizkym obsahem oleje) 200 10...20 180 - 210
Hranolky

Brambory

(mrazené - Vyprazeni 180 3..6 180 - 200

1759)

Cerstvé

brambory  Vyprazeni 180 5...10 180 - 200

(1759)

Nugetky P ]

(400 g) Vyprazeni 180 3..6 180 - 200

Rizek Vyprazeni 180 4..8 180 - 200

* Doporucuije se litd panev/hrnec.
** Doporucuje se predehréat panev / hrnec.
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Udrzba a péée

Vseobecné informace o

cisténi

A Vseobecna upozornéni

e Pfed vyCisténim produktu vyCkejte,
dokud produkt vychladne. Horké
povrchy mohou zpUsobit popéleniny!

¢ Nenanasejte Cistici prostfedky pfimo
na horké povrchy. MUzZe to zpUsobit
trvalé skvrny.

e Spotfebi¢ musi byt po kazdé operaci
ddkladng vycCistén a vysusen. Zbytky
potravin se tak daji snadno vycistit a
zabrani se jgjich spaleni pfi pozdgjsim
pouziti spotfebice. Tim se prodluzuje
zivotnost pfistroje a snizuji se ¢asto se
vyskytujici problémy.

e K gisténi nepouzivejte pamni Cisticl
prostredky.

e Neékteré distici prostfedky nebo Cistici
pfipravky mohou poskodit povrch.
Béhem Cisténi nepouzivejte abrazivni
Cistici prostredky, Cistici prasky, Cistici
krémy, odvapnovac nebo ostré
predméty.

e K gisténi po kazdém pouziti neni
zapotrebi specidlni Cistici prostredek.
Spotrebi¢ ocistéte mydlem, teplou vo-
dou a mékkym hadfikem nebo hou-
bou a osuste suchym hadfikem z mi-
krovlakna.

e Ujistéte se, Ze jste po vyCisténi jste
Uplné setreli veSkerou zbylou tekutinu
a okamyzité vycistéte vSechny zbytky
jidla, které kolem vas vysttikne béhem
vareni.

e Nemyijte zadné &asti spotfebice v
mycce nadobi.

Pro varnou desku:

e Kyselé necistoty, jako je mléko,
rajCatova pasta a olej, mohou zpUsobit
trvalé skvrny na varmych deskach a
soucastech horakd/plotynek,

30/CZ

pretékajici tekutiny vycistéte ihned po
vychladnuti varné desky vypnutim.

Inox a nerezavéjici povrchy

e K gisténi nerezovych nebo neoxido-
vanych povrch( a rukojeti nepouzivejte
Cistici prostfedky obsahuijici kyselinu
nebo chldr.

¢ Nerezovy nebo Inoxovy povrch mize
Casem zménit barvu. To je normalni.
Po kazdé operaci vycCistéte Cisticim
prostfedkem vhodnym na nerezovy
nebo Inoxovy povrch.

e Cistéte mékkym mydlovou hadfikem a
tekutym (nesSkrabajucim) Cisticim
prostfedkem vhodnym pro povrchy z
nerezavéjici oceli. Otirejte jednim
smérem.

e Okamyzité bez cekani odstrante skvrny
od vapna, oleje, Skrobu, miéka a
bilkovin z inox-nerezového a
sklenéného povrchu. Skvrmy mohou
po del§i dobé rezaveét.

Sklenéné povrchy

e Pi gisténi sklenénych povrchd
nepouzivejte Skrabky z tvrdého kovu a
abrazivni Cistici prostfedky. Mohou
poskodit povrch skla.

e Spotfebi¢ oCistéte Cisticim
prostfedkem na nadobi, teplou vodou
a hadfikem z mikrovléakna urCenou pro
sklenéné povrchy. Osuste jej suchym
hadfikem z mikroviakna.

¢ Pokud po wycisténi zlstanou zbytky
saponatu, otfete ho studenou vodou a
osuste Sistym a suchym hadfikem z
mikrovlakna. Zbytky saponatu mohou
pristé poskodit povrch skla.

e Zaschlé zbytky na povrchu skla za
z&dnych okolnosti necistéte
vroubkovanymi nozi, draténou vatou
nebo podobnymi Skrabanci.

e Skvrny od vapniku (Zluté skvrny) na
povrchu skla miZete odstranit



komercné dostupnym odvapriovacim
prostfedkem, odvapriovacim
prostfedkem, jako je ocet nebo
citrénova Stava.

e Pokud je povrch silné znecistén,
naneste houbou na skvrnu Cistici
prostfedek a pockejte dlouho, dokud
nebude spravné fungovat. Potom
povrch skla ocistéte vihkym hadfikem.

e /ména barvy a skvry na povrchu skla
jsou normalni a nejde o chyby.

Plastové dily a lakované povrchy

¢ Plastové dily a lakované povrchy
oCistéte Cisticim prostfedkem na
nadobi, teplou vodou a meékkym
hadfikem nebo houbou a osuste je
suchym hadfikem.

¢ Nepouzivejte Skrabky z tvrdého kovu a
drsné distici prostfedky. Mize to
poskodit povrchy.

¢ Dbejte na to, aby klouby komponentd
spotrebice nezlstaly vihké a
saponatové. V opacném pfipadé
mUZe na téchto spojich dojit ke korozi.

Cisténi varné desky

Sklenéna varna plocha

Pri Cisténi sklenéné varné plochy podle

pokynU na &isténi sklenénych povrchd

uvedenych v &asti "Obecné informace o

gisténi". Pro specidlni pfipady miZete

své cisténi dokondit podle nize

uvedenych informaci.

e Potraviny na bazi cukru, jako je tmavy
krém, Skrob a sirup, ocistéte okamyzite,
bez &ekani na vychladnuti povrchu. V
opacném piipadé mize dojit k
trvalému poskozeni sklenéné vamé
plochy.

¢ Nepouzivejte Cistici prostfedky na
Cisténi, kdyz je varna deska horka,
jinak by mohlo dajit k trvalym skvrnam.

Cisténi ovladaciho panelu

e Pi Cisténi paneld pomoci oviadade
knoflik( otfete panel a ovliadace
vihkym mékkym hadfikem a osuste
suchym hadfikem. Neodstranujte
knofliky a tésnéni zespodu, abyste
vyCistili oviadaci panel. Mze byt
poskozen ovladaci panel a knofliky.

® B&hem &isténi inox panell s
knoflikovym Fizenim, kolem
gombikovnepouzivajte Cistici
prostfedky na inox. Kontrolky kolem
knoflikd mohou byt vymazany.

¢ Dotykové ovladaci panely odistéte
vihkym mékkym hadfikem a osuste
suchym hadfikem. Pokud je vas
produkt vybaven funkci blokovani
klaves, pred provedenim cisténi
ovladaciho panelu nastavte blokovani
klaves. V opacném pfipadé mdze dojit
k nespravné detekci klaves.
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E] Reseni problémui

Pokud nemUZete problém odstranit, pfestoze jste postupovali podle pokynd v této
Casti, obratte se na autorizovany servis, technika s licenci nebo na prodejce, u

pojistka j je vyp

skrifice. V pfipadé potfeby je vymérite nebo znovu zapnéte.

¢ \/yrobek neni zapojen do (uzemnéné) zasuvky. >>> Zkontrolujte pripojeni
zastrcky.

¢ Tlacitka / ovladaci knofliky / dotykové plosky na oviddacim panelu nefunguiji.>>>
Pokud je vas vyrobek vybaven funkci uzamceni tlacitek, mize byt toto uzamceni
aktivovano. Provedte jeho deaktivaci.

e Po opétovném zapnuti varné desky se nerozsviti displej. >>> Odpojte spotrebic
od jistice. Pockejte minimalné 20 sekund a poté jej znovu pfipojte.

e Ochrana proti pfehfati je aktivni. >>> Nechte varnou desku vychladnout.

e Neumistili jste hrnec do aktivni varné zény. >>> Zkontrolujte, zda je ve varné
z6né hrnec.

¢ VVas hrnec neni kompatibilni s indukénim vafenim. >>> Zkontrolujte, zda je hrnec
kompatibilni s indukcni varnou deskou.

¢ Hrnec neni spravné vystfedén nebo spodni povrch hrnce neni dostatecné Siroky
pro varnou zoénu. >>> Vyberte dostatecné Siroky hrnec a radné jej vystfedte na
varnou zonu.

* Hrnec nebo varnd zéna je prehrata. >>> Nechte je vychladnout

¢ Doba vareni ve vybrané varné zéné mize byt u konce. >>> MUiZete nastavit
novou dobu vareni nebo ukoncit varen.

¢ Ochrana proti pfehfati je aktivni. >>>Nechte varmou desku vychladnout.

» Dotykovy ovladaci panel mize zakryvat né&jaky predmét. >>> Odstrarite pfedmét

/

a3 hrnec neni kompatibilni s induk&nim vafenim. >>>
kompatibilni s indukcni varnou deskou.

¢ Hrnec neni spravné vystfedén nebo spodni povrch hrnce neni dostatecné Siroky
pro varnou zoénu. >>> Vyberte dostatecné Siroky hrnec a radné jej vystfedte na
varmou zonu.

ontrolujte, zda je hrnec

. Nejedna se o zavadu. Chladici ventilator bude déale pracovat, dokud teplota
elektroniky ve vamé desce neklesne na vhodnou teplotu.
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Béhem vareni mUze byt ze sporaku slySet urcité zvuky. Tyto zvuky jsou zpusobeny
slozenim varné nadoby. Tyto zvuky jsou normalni, nejde o poruchu a jsou soucasti
induk&ni technologie.

Mozné zvuky a divody

e Zvuk vétraku: Sporak je vybaven ventilatorem, ktery se automaticky aktivuje
podle teploty spotiebice. Ventilator ma rdzné provozni Grovné a na rdznych
Urovnich pracuje podle teploty.

» Nize zvuky jako provozni hluk transformatoru: Je to zplisobeno povahou
indukeni technologie. Kdyz se teplo pfenasi pfimo na zékladnu varné nadoby,
mohou byt slySet bzucavé zvuky, v zavislosti na materidlu varné nadoby. Proto
mohou byt pfi riznych nadobéach slySet rlizné zvuky.

e Zvuk praskani: Ddvodem je struktura a materidl dna vamé nadoby. Pokud je
varna nadoba vyrobena z rliznych vrstev z rliznych materiald, mdze byt slySet

praskani.

* Zvuk kriuceni: Kdyz se na vareni s rliznymi Grovnémi vareni pouZiji dvé varné
zony na téZe strané sporaku, mazete slySet zvuk kiudent.

Chybové koédy / diivody a mozna rFeSeni

Vypnéte indukeni sporak a

E 22 VT pockejte, az vychladne. Chyba
E 26 Indukeni varic je prehraty. bude vyfeSena, kdyz teplota
sporaku klesne pod dané limity.
Jedno nebo vice tlaitek je
stlaCenych déle nez 10 Problém bude vyfeSen, kdyz
sekund. vezmete pryC svou ruku ze
E 46 Na ovlddacim panelu zlstal  sporaku.
néjaky pfedmét nebo je Problém se vyresi po vycisténi
ovladaci prvek vystaven ovladaciho panelu.
vypardm.
o . Problém bude vyfeSen, kdyz se
E 47 Nepouz|ILJ§te hvrnec vhodny pouzije hmec vhodny na indukéni
na indukeni ohfev. y
ohrev.
Indukéni desku vypnéte a po 30
E1-E15 Chyba komunikace na sekundach znovu zapnéte. Pokud
indukeni desce. se problém obnovi, obratte se na
autorizované obchodni zastoupen.
Indukéni desku vypnéte a po 30
E16-E 21 Chyba ¢&idla teploty na sekundach znovu zapnéte. Pokud

indukéni desce.

se problém obnovi, obratte se na
autorizované obchodni zastoupen.
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Indukéni desku vypnéte a po 30

E 23 Softwarova chyba indukéni sekundach znovu zapnéte. Pokud
E24 varné desky. se problém obnovi, obratte se na
autorizované obchodni zastoupen.
Indukéni desku vypnéte a po 30
E o5 Chyba ¢innosti ventilatoru na sekundach znovu zapnéte. Pokud
indukeni desce. se problém obnovi, obratte se na
autorizované obchodni zastoupen.
Chvba hardwaru Indukeni desku vypnéte a po 30
yba hard sekundach znovu zapnéte. Pokud
E31-E45 elektronického panelu na ) : )
. - se problém obnovi, obratte se na
indukeni desce. . ) . ]
autorizované obchodni zastoupen.
Senzorové zafizeni musi byt kom-
E 48 “ . - patibilni' s provoznimi podminkami.
E 49 ((j)hyba Cidla na indukeni Pokud se problém obnovi, obratte
esce. . § .
E 51 se na autorizované obchodni zas-
toupeni.
Vypnéte indukeni sporak a
pockejte, az vychladne. Problém
E50_E57 Chyba vysokeé teploty na se wyresi, kdyz teplota Cidla klesne
indukeni desce. pod dané limity. Pokud se problém
obnovi, obratte se na autorizované
obchodni zastoupen.
V rezimu automatického Vane‘te molukcnl varnou desku a
BV N pockejte, az vychladne.Pokud
E58-E59 vareni doslo k chybé SRR .
) . problém pretrvava, kontaktujte
senzoru / vysokeé teploté. . , .
autorizovany servis.
Nektgrych tacitek JStve. se Je zastaveno dlouhym dotykem
mohli dotknout po prilis SKteréh laditek
dlouhou dobu. néekterého z tlacite
FF Nad fidicf jednotkou se mohl - 5, 4 it hinge 7 Fidicf jednotky,

dostat hrnec na vareni.

Na fidici jednotku se mohla
wylit kapalina nebo se na ni
dostal n&jaky pokrm.

Po wy&isténi zboytk(
potravin/kapalin chyba zmizi.
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ZAKAZNICKE CENTRUM BEKO

BEKO SPOLKA AKCYJNA, organizagnf sloka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stod(ilky

7 dniv tydnu od 8:00 do 18:00
poradi nebo pomtiZe vyFe3it zdrugni, pfipadné pozarutni opravy vyrobkl Beko

tel. kontakt 222525222
tel. kontakt 800 350 333
e-mail zakaznickecentrum@bekosa.cz

online objednévka opravy spotiebite
5 let zaruky - podminky a registrace
ZARUCNI PODMINKY CR

Platny a Citelny prodejni doklad, ktery obsahuje datum prodeje, model spotfebie a oznateni prodejce,
opravituje uZivatele vyuit zaruku na vyrobek v souladu s ustanovenimi ObCanského zékoniku, v platném znéni,

Neni-li stanoveno jinak, je zarudni doba na vyrobek 24 mdsich. 2atina plynout ode dne prevzeti vaci kupujicim
vyjma piipadu, kdy je nutné uvedeni do provozu opravnénou firmou. V tom pfipadé zagne zaruéni doba plynout
ode dne uvedenf vyrobku do provozu.

Vyrobky vyZaduijici odborné zapojeni: plynové a kombinované sporaky a varné desky, dale viechny spotiebice,
které nejsou vybaveny pfivodnim elektrickym kabelem zakonZenym vidlici. Zapojeni spotfebice je sluZbou
hrazenou zékaznikem. Potvrzeni je nutné uschovat. Dovozce nezodpovida za podkozeni & Skody vzniklé
chybnou instalaci nebo chybnym zapojenim vyrobku.

Zéruka vyplyvajfci z téchto zarutnich podminek miZe byt uplatnéna pouze na tizemi Ceské republiky a tyka se
pouze a vyhradng spotiebici dovezenych do CR prostfednictvim nasi spoleénosti, BEKO SPOLKA AKCYINA,
organizatni sloZka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stodulky, kterd je oficialnim zastoupenim znatky Beko
pro Ceskou republiku,

Zaruka je poskytovana kupujicimu (konetnému spotfebiteli) v souladu se zdkonem €. 634/1992 Sb., o ochrang
spotfebitele vplatném zn&ni, na vyrobek slouZici béZnému pouZivéni vdomacnosti, Vyrobek nenf urfen
k primyslovému pouziti a poskytovani sluZeb. Spotfebite, které nejsou pouZivany vdomdcrosti, nejsou
pfedmétem zaruky (hotelova, Skolské a restauradni zatizeni, dklidoveé firmy atd.)

Prava ze zodpovédnosti za vady vyrobku se uplatfiaji u proddvajiciho. Zarucni oprava se vztahuje vyhradné na
zévady, které vzniknou v dobé platnosti zarutni thitty a to vyrobni vadeu, Takto vzniklé zdvady je opravnén
odstranit pouze autorizovany servis.

0 odstranéni vad vyrobku v 2arutni Ihiité je kupujici opravnény poZadat prodejce nebo Zakaznické centrum
Beko na telefonnim €isle: 222 525222, 800 350333 nebo online na htips: Sewie bekooroz/ohisdnavia-
ppravy-snsehio

Zakaznik musi pro objedndni opravy nablasit datum zakoupeni, mode! spotiebice, vyrobni a produktové &islo,
které se nachdzi na vyrobnim §titku kaZdého spotiebiCe. Bez nahlaSeni téchto udajl nebude moci byt
poZadavek zakaznika na bezplatnou opravu vyfesen, Zakaznik je také date povinen poskytnout auterizovanému
servisu soucinnost potfebnou k ovéfeni existence pfipadné odstranéni reklamované vady.
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Pii ndvitdve servisniho technika kupujici prokdZe existenci zaruky pfedioZenim Citelného prodejniho dokladu
nebo certifikdtu 5 let zaruky Beko. Pe provedeni zarugni opravy jsou autorizovana servisni stfediska nebo
prodavaijici povinni vydat kupujicimu Eitetnou kopii opravného listu nebo doklad o uplatnéni prava zaruky a dobé&
trvani opravy. Po dobu zdruky je kupujici povinen uschovat veskeré doklady souvisejict s koupi a servisem
vyrobku.

Opravnf list slouzi k prokazovéni prév kupujiciho, proto je ve vlastnim zdjmu kupujiciho si zkontrolovat pied
podpisem veskeré tidaje. Zarutni thita se vpiipadech, kdy zdvada znemozZnila pouZivani vyrobku, prodiuZuje o
dobu, kdy kupujfei uplatnil ndrok na zaru€ni opravu u autorizovaného stfediska aZ do dne pfevzeti opravensgho
vyrobku.

Vyrobek musf byt instalovén a provozovén podle névodu k obsluze a platnych norem. Funkce chiadnitek,
miraznicek a jejich kombinaci je zaru€ena pri okolni teploté od +10°C do +32°C,

Touto zarukou nejsou dotéena prava kupujiciho, ktera se ke koupi véci vazi podie zvidStnich pravnich pfedpist.
Spoletnost BEKO SPOLKA AKCYINA, organizagni stozka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stodlky nabizi
spotiebitelGm na vybrané modely prodlouZenou zaruku vcelkové délce trvanf S let. Pfedmétem této
nadstandardni zaruky je bezplatné odstrafiovani vyrobnich vad po dobu nésledujicich 36 mésict od skonteni
zdkonné dvouleté zarudni hity. Podminkou ziskani certifikdtu prodiouZené zaruky je spinéni veskerych
podminek uvedenych na v hekodr.ce

0O odstran&ni vad vyrobku v prodiouZené zaruéni Ih(té je kupujici opravnény poZadat Zakaznické centrum Beko
na telefonnim Cisle: 222 525222, 800 350 333 nebo online na Hitns:fwww hekeor.cz/nbistnavia-onrayy:
spgtrabice

Pii opravé v ramci prodiouzené zaruky je uZivatel povinen autorizovanému servisu pfedloZit platny certifikdt
prodiouZené zaruky a prodejnf doklad,

V dob# trvani prodiouZené zaruky bude opravnénd reklamace FeSena opravou nebo dodanim nahradnfho dilu.
V piipad& neodstranitelné vady zajisti dovozce pfimo u zakaznika vyméni vyrobku za novy. Narok na vyménu
uplatiiuje zakaznik po zaslani viech potfebnych dokladdt (platny certifikat, doklad o zakoupeni, vyjadieni
servisniho technika) na e-mail iekfamaceibakossoz, nebo postou na adresu BEKO SPOLKA AKCYJNA,
organizalni slozka, Bucharova 1423/6. 158 00 Praha 5 - Stodiilky. Spotfebitel nema pravo v priibéhu
prodiouZené zaruky na vréceni kupni Edstky. Uplatnéni prava na bezplatné odstraftovani vyrobnich vad podléha
zde uvedenym vieobecnym zaru¢nim podminkam.

Prdvo na uplatnén( zdruky zanikd pokud:

« Nenivyrobek pouZivan v souladu s navodem;

« Doslo kmechanickému poSkozeni vyrobku cizim zavin&nim, pfi nespravné udrzbé nebo jinym zanedbanim
péle o vyrobek;

« Byl navyrobku proveden neodborny zasah neopravnénou osobou;

«  Plynové spotiebite nebo spotfebie s napdjenim 400V nebyly uvedeny do provozu odbornou firmou;

« Doslok mechanickému poskozeni pfi prepravé;

s Jevadazplsobend vindjsimi podminkarmi, jako jsou napt. poruchy v elektrickd siti nebo vadna bytovd instalace,
nevhodnymi provoziimi podminkami, poskozeni Zivlem;

« Jevyrobek vadny z diivodu pouZitl neoriginalnihoe piistudenstvi a nahradnich dild;

»  Kuchyriska linka, do které je vyrobek zabudovany, nespifiuje potiebné technické parametry;

s Zéruka se déle nevztahuje na preventivni lidrZbu popsanou v ndvodu k obsluze, popiipadé zavady zplisobené
nevhodnou manipulaci. na opotiebeni vznikié béznym pouZivanim, na mechanické poskozeni skienénych a
plastovych komponent(y;

« Zdruka se nevztahuje na navitévu technika za Gcelem poradenstvi, preventivni kontrolu stavu spotfebice,
vyménu ndhradniho dilu, ktery nevyZaduje odborny zasah, zaména sméru otevirani dvefi chladnitek a
suSicek.
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Chere cliente, cher client,

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

Beko Nous vous remercions d’avoir choisi le produit. Nous voulons que votre appareil
de haute qualité et doté d’une technologie de pointe vous offre une efficacité optimale.
Pour ce faire, lisez attentivement ce manuel et tout autre document fourni avant
d’utiliser I'appareil et conservez-les comme référence. Si vous donnez 'appareil a
quelqu’un d’autre, donnez également le manuel. Suivez les instructions en prenant en
compte toutes les informations et avertissements figurant dans le manuel d’utilisation.
Tenez compte de toutes les informations et de tous les avertissements figurant dans le
manuel d’utilisation. Ainsi, vous vous protégerez, vous et votre produit, contre les dan-
gers qui peuvent survenir.

Conservez le manuel d’utilisation. Si vous donnez I'appareil a quelgu’un d’autre, don-
nez également le manuel.

Le manuel d’utilisation comporte les symboles suivants :

A Danger pouvant entrainer la mort ou des blessures.

REMARQUE Danger pouvant entrainer des dommages matériels a I'appareil ou a son
environnement.

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

@ Lisez le manuel d’utilisation.

Ce
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H Consignes de sécurité

« Cette section comprend les
consignes de sécurité néces-
saires a la prévention des
risques de blessures phy-
siques ou de dommage ma-
tériel.

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

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

 Le non-respect de ces ins-
tructions entraine I'annulation
de toute garantie.

« AFaites toujours effectuer
les travaux d’installation et de
réparation par le fabricant, le
service autorisé ou une per-
sonne désignée par
I'importateur.

« A Utilisez uniguement des
pieces et accessoires
d’origine.

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

« AN’effectuez pas de modifi-
cations techniques sur
I'appareil.

AObjectif de l'utilisation

» Ce produit est congu pour un
usage domestique. Il n’est
donc pas destiné a un usage
commercial.

» N’utilisez pas I'appareil dans
les jardins, les balcons ou
autres environnements exté-
rieurs. L'appareil est destiné
a étre utilisé dans les cuisines
du ménage et du personnel
dans les magasins, bureaux
et autres environnements de
travail.

« AVERTISSEMENT : Cet ap-
pareil doit étre utilisé pour la
cuisine uniquement. Il ne de-
vrait pas étre utilisé a
d’autres fins comme le chauf-
fage d’une piéce.

ASécurité des enfants,
des personnes vulnérables
et des animaux domestiques
« Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants de 8 ans et
plus et par des personnes



dont les aptitudes physiques,
sensorielles ou mentales sont
sous-développées, ou qui
manquent d’expérience et de
connaissances, a condition
qu’ils soient encadrés ou
formés a I'utilisation sécuri-
taire et aux dangers de
I'appareil.

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

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

Les enfants doivent étre sur-
veillés afin de s’assurer qu’ils
ne jouent pas avec I'appareil.
Les produits électriques sont
dangereux pour les enfants et
les animaux domestiques.
Les enfants et les animaux
domestiques ne doivent pas
jouer avec I'appareil. En outre,
ils ne doivent ni grimper des-
Sus niy entrer.

» Ne placez pas d’objets sur
I'appareil de sorte que les en-
fants puissent les atteindre.

« Tournez la poignée des cas-
seroles et des poéles sur le
coté de I'espace de travall
afin que les enfants ne puis-
sent pas les saisir et se brdler.

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

 Tenez les matériaux
d’emballage hors de la por-
tée des enfants. lls pourraient
entrainer des Iésions ou une
asphyxie.

« (Si votre produit a une prise)
Pour la sécurité des enfants,
débranchez la prise
d’alimentation et rendez
I'appareil inutilisable avant de
le mettre au rebut.

ASécurité électrique

« Branchez I'appareil a un cou-
rant avec prise de terre pro-
tégée par un fusible qui cor-
respond aux courants nomi-
naux indiqués sur la plaque
signalétique. Contactez un
technicien qualifié pour l'ins-
tallation de la mise a la terre.
N’utilisez pas I'appareil sans
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prise de terre conformément
aux réglementations locales /
nationales.

« La fiche ou le raccordement
électrique de 'appareil doit
se trouver dans un endroit
facilement accessible (ou il ne
sera pas affecté par la
flamme de la plaque). Si cela
est impossible, il doit y avoir
un mécanisme (fusible, inter-
rupteur, etc.) sur l'installation
électrique a laquelle I'appareil
est connecté, conforme a la
réglementation électrique et
séparant tous les pdles du
réseau.

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

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

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

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

« Utilisez uniguement des
cébles originaux. N’utilisez
pas de cables coupés ou en-
dommageés ni de rallonges.

« Si le cordon d’alimentation
est endommagg, il doit étre
remplacé par un fabricant, un
service autorisé ou une per-
sonne désignée par
I’entreprise importatrice afin
de prévenir d’éventuels dan-
gers.

(Si votre produit a une prise)

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

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

» Assurez-vous que la fiche de
I'appareil est bien branchée
dans la prise de courant pour



gviter la formation d’arcs
électriques.

ASécurité des transports

« Avant le nettoyage, débran-
chez le produit de
I'alimentation électrique avant
de porter I'appareil.

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

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

ASécurité pendant

I’installation

« Avant d’installer I'appareil,
vérifier qu’il n’est pas en-
dommagé. S’il est endom-
mage, ne l'installez pas.

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

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

ASécurité d’utilisation

« Veillez a éteindre I'appareil
apres chaque utilisation.

« Si vous n’utilisez pas
I'appareil pendant une longue
période, débranchez-le ou
coupez le fusible de la boite a
fusibles.

» Ne I'utilisez pas s'il est défec-
tueux ou endommage. Le
cas échéant, débranchez ses
raccordements électriques /
de gaz et appelez le service
autorisé.

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

» Ne montez pas sur I'appareil
pour atteindre quoi que ce
Soit ou pour toute autre rai-
son.

» N’utilisez pas I'appareil dans
des situations qui peuvent in-
fluencer votre jugement,
telles que la consommation
de drogues et/ou d’alcool.

« Les objets inflammables con-
servés dans la zone de cuis-
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son peuvent prendre feu. Ne
rangez jamais les objets in-
flammables dans la zone de
cuisson.

« Le fer gorge, I'aluminium ou
les ustensiles de cuisson
dont les parties inférieures
sont endommagées ou ru-
gueuses peuvent rayer la sur-
face du verre. Lorsque vous
remplacez des ustensiles de
cuisson, soulevez-les tou-
jours, ne les glissez pas sur la
surface.

« La pression de vapeur qui
s'accumule a cause de I'hu-
midité a la surface de la table
de cuisson ou sur le bas de
la casserole peut déplacer
cette derniére. Par consé-
quent, assurez-vous que la
surface de la table de cuis-
son et le fond des casseroles
sont toujours secs.

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

AAlertes de température

« AVERTISSEMENT : Pendant
le fonctionnement de
I'appareil, les pieces expo-
sées seront chaudes. Ne
touchez pas I'appareil et les
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éléments chauffants. Les en-
fants de moins de 8 ans ne
doivent pas s’approcher de
I'appareil sans la présence
d’un adulte.

» Ne placez pas de matieres
inflalmables ou explosives a
proximité de I'appareil, car
les bords seront chauds
pendant son utilisation.

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

AUtilisation des acces-

soires

« AVERTISSEMENT : Utilisez
uniquement les dispositifs
protecteurs congus par le fa-
bricant des appareils de cuis-
son, ou ceux indiqués par ce
dernier comme adéquats,
dans le manuel d'utilisation,
ou encore des dispositifs
protecteurs fournis avec |'ap-
pareil. L'utilisation des dispo-
sitifs protecteurs inappropriés
peut causer des accidents.

AConsignes de sécurité

relatives a la cuisson

« AVERTISSEMENT : Veuillez
respecter le processus de
cuisson. Vous devez cons-
tamment surveiller les pro-



cessus de cuisson a court
terme.

« AVERTISSEMENT : Le fait
de cuire les aliments conte-
nant de I'huile ou des ma-
tieres grasses sur une table
de cuisson sans surveillance
peut s'avérer dangereux, au
point de provoquer un incen-
die. N'essayez JAMAIS
d'éteindre le feu avec de
I'eau. Coupez plutdt I'alimen-
tation de I'appareil, puis cou-
vrez la flamme avec un cou-
vercle ou une couverture
pare-flammes.

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

A Induction

« Les plaques de cuisson sont
dotées de la technologie a «
Induction ». Votre table de
cuisson a induction, qui vous
permet de faire des écono-
mies de temps et d'argent,
doit étre utilisée avec des
casseroles appropriées pour
la cuisson a induction ou les

plaques chauffantes ne fonc-
tionneront pas. Pour plus
d’informations, voir la section
« Sélection de la casserole ».
Les tables de cuisson a in-
duction créant un champ
magnétique, elles peuvent
entrainer de graves dom-
mages aux personnes utili-
sant des dispositifs tels
qu'une pompe a insuline ou
un pacemaker.
Arrétez la plaque de cuisson
a partir du panneau de com-
mande aprés utilisation, ne
vous fiez pas au capteur de
casserole.
Les objets métalliques tels
que les couteaux, les four-
chettes, les cuilleres et les
couvercles ne doivent pas
étre placés sur la plagque de
cuisson, car ils deviendront
chauds.
Les articles métalliques stoc-
kés dans des tiroirs sous la
plaque de cuisson peuvent
devenir trés chauds pendant
une utilisation longue et in-
tensive. Ne stockez pas
d’objets métalliques dans
des tiroirs sous le la plagque
de cuisson.
Ne placez pas de produits
électroniques tels que télé-
9/FR



phones portables, tablettes,
ordinateurs sur la plaque a
induction. Votre produit peut
étre endommage.

ASécurité relative a

I’entretien et au nettoyage

 Attendez que I'appareil re-
froidisse avant de le nettoyer.
Les surfaces chaudes peu-
vent causer des brllures !

» Ne lavez jamais I'appareil par
pulvérisation ou aspersion
d’eau ! Il existe un risque
d’électrocution !

« N'utilisez pas de nettoyeurs a
vapeur pour nettoyer
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I'appareil, car cela pourrait
provoquer un choc électrique.

« Le sel, les résidus de sucre
sur la partie inférieure des us-
tensiles de cuisson ou de
telles particules sur la surface
en verre peuvent provoquer
des rayures et des fissures
sur le verre. Veillez a ce que
la partie inférieure des usten-
siles de cuisson soit propre
avant de la placer sur la sur-
face en verre. Gardez la sur-
face en vitrocéramique
propre.



H Instructions relatives a 'environnement

Reglement sur les déchets
Conformité avec la directive DEEE
et mise au rebut des déchets

Ce produit est conforme a la
directive DEEE (2012/19/UE)
== de I'Union européenne). Ce
produit porte un symbole de
classification pour la mise au
rebut des équipements élec-
triques et électroniques
(DEEE).
Le présent produit a été fabriqué avec
des pieces et du matériel de qualité
supérieure susceptibles d'étre réutilisés
et adaptés au recyclage. Par consé-
quent, nous vous conseillons de ne pas
le mettre au rebut avec les ordures mé-
nageéres et d'autres déchets a la fin de
sa durée de vie. Au contraire, rendez-
vous dans un point de collecte pour le
recyclage de tout matériel électrique et
électronique. Veuillez vous rapprocher
des autorités de votre localité pour plus
d'informations concernant le point de
collecte le plus proche.
L"élimination appropriée des appareils
usagés permet d'éviter les consé-
quences négatives potentielles pour
I'environnement et la santé humaine.
Conformité avec la directive LdSD :
L'appareil que vous avez acheté est
conforme a la directive LdSD
(2011/65/UE) de I'Union européenne. |l
ne comporte pas les matériels dange-
reux et interdits mentionnés dans la
directive.

Elimination des emballages

¢ | es emballages sont dangereux pour
les enfants. Conservez les emballages

en lieu sdr a I'écart des enfants. Les
emballages de I'appareil sont fabri-
qués a partir de matériaux recyclés.
Eliminez-les de maniere appropriée et
triez-les en fonction des instructions
de recyclage des déchets. Ne les jetez
pas avec les déchets domestiques
normaux.

Recommandations pour

économiser I’énergie

Des informations sur I'efficacité énergé-

tique selon EU 66/2014 peuvent étre

trouvées sur la fiche produit fournie avec
le produit. Les recommandations ci-
aprés vous aideront a utiliser votre ap-
pareil de fagon écologique tout en éco-
nomisant de I'énergie.

¢ Décongelez les aliments congelés
avant de les faire cuire.

e Eteignez I'appareil 5 & 10 minutes
avant la fin de la cuisson pour une
cuisson prolongée. Vous pouvez dé-
sormais économiser jusqu’a 20 %
d’électricité en utilisant la chaleur.

e Utilisez des casseroles / poéles dont la
taille et le couvercle sont adaptés a la
plaque de cuisson. Choisissez tou-
jours la casserole de taille correcte
pour vos plats. Il faut plus d’énergie
que nécessaire pour les conteneurs
de taille différente.

® Gardez les surfaces de cuisson et les
fonds de casseroles propres. La sale-
té réduit le transfert de chaleur entre la
zone de cuisson et le fond de la cas-
serole.
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k] Votre appareil

Présentation de I'appareil
6

1 Surface en verre
2 Boitier inférieur
3 Foyer a induction

4 Foyer a induction
5 Foyer a induction
6 Foyer a induction

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

d’appareil.
Bouton de commande de la table de cuisson.
gHE-©
Hoe s _sosn @ 5 5 s 3 A Ho 5 . c..54
El 0 _3__85..21%0 g n O % E| 0 _ 3. . 5mad?l

Touches et symbole

: L'éclairage indiquant que la touche
correspondante est actionnée

@ : Touche Marche / Arrét

8 : Touche de verrouillage des com-
mandes

: Touche de combinaison des foyers

a grande surface

: Touche Chauffage rapide/Touche

2f de réglage de puissance élevée
(booster)

il : Touche de nettoyage des touches

O : Touche de minuterie

-} Touche d’augmentation du minuteur

- Touche de diminution du minuteur

: Touche de connexion de la hotte de

la plague de cuisson *

¥ Touche de cuisson automatique
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ol

* Cela varie selon le modele de I'appareil.

Il se peut qu’il ne soit pas disponible pour

votre appareil.

Il 6 __3 2]

| [ l

1 2 3

Ecran du foyer

1 Indicateur de température du foyer
concerné

2 Zone de réglage du niveau de tempéra-
ture

3 Touche Chauffage rapide/Touche de
réglage de puissance élevée (booster)




6 5
|
mimw]
dode 7 © +
| o
1 2 3 4

Affichage de la minuterie

DO~ N =

Indicateur de minuterie

Touche de diminution du minuteur
Touche de minuterie

Touche d’augmentation du minuteur
Symbole du minuteur

LED de fonctionnement du minuteur du
foyer concerné

Informations générales sur la
table de cuisson
1

I
5 4 3

Arriere gauche - Foyer a induction
Arriere droite - Foyer a induction
Avant droite - Foyer a induction
Centre - Foyer a induction

Avant gauche - Foyer a induction

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

O~ N =
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Caractéristiques techniques

hau-

Dimension externe de I'appareil ( 48.2 mm*/780 mm/520 mm

teur/largeur/profondeur)
Dimension d’installation de la table de
cuisson (hauteur/largeur/profondeur)

750 (+2)mm /490 (+2)mm

1N~ 220-240 V/2N~ 380-415V ;50/60
Hz

Type et section du céble utilisé / adapté min. HO5V2V2-F 5 x 2.5 mm?

a I'utilisation dans I'appareil '
Consommation totale d’énerg

Tension/fréquence

ie max. 7,4 kW

Arrlere gauche Foyer a induction

Dimension 180 mm

Alimentation 1500 W / Booster: 2000 W
Avant gauche Foyer & induction
Dimension 180 mm

Alimentation 1500 W / Booster: 2000 W
Avant droite Foyer & induction
Dimension 145 mm

Alimentation 1500 W / Booster: 2200 W
Arriére droite Foyer & induction
Dimension 210 mm

Alimentation 2400 W / Booster: 3700 W
Centre Foyer & induction
Dimension 190x210mm

Alimentation 2400W/ Booster: 3600 W

*

LLa hauteur de la plaque de cuisson indiquée dans la table technique est la hau-
teur du boitier métallique de I'appareil, sans prendre en compte I'épaisseur du
verre.

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

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

Les valeurs indiquées sur les étiquettes de I'appareil ou dans la documenta-
tion accompagnant I'appareil sont obtenues dans des conditions de labora-
toire, en conformité avec les normes applicables. Ces valeurs peuvent varier
en fonction des conditions d’utilisation et I'environnement de I'appareil.
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Bl Premieére utilisation

Avant de commencer a utiliser votre
appareil, il est recommandé de suivre les
étapes décrites dans les sections sui-
vantes :

Premier nettoyage

1.Retirez tous les emballages.

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

REMARQUE La surface pourrait étre
endommageée par cer-
tains détergents ou
produits de nettoyage.
N'utilisez pas de dé-
tergents agressifs, de
poudre/cremes de
nettoyage ou d'objets
tranchants pour le
nettoyage.

REMARQUE Une odeur et de la

fumée peuvent se
dégager pendant
guelgues heures au
cours de la premiere
utilisation. Ce phéno-
meéne est tout a fait
normal. Assurez-vous
que la piece est bien
aérée pour évacuer
I'odeur et la fumée.
Evitez de respirer la
fumée et I'odeur qui se
dégagent.
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F] Utilisation de Ia table de cuisson

Informations générales sur
I'utilisation de la table de
cuisson

Avertissements généraux

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

e N'utilisez pas de casseroles/poéles
mal équilibrées et facilement bascu-
lantes sur la table de cuisson.

¢ Ne chauffez pas les casseroles et les
poéles vides. Les casseroles et
I'appareil peuvent étre endommaggés.

* Eteignez toujours les brileurs de la
table de cuisson apres chaque utilisa-
tion.

¢ \ous risquez d’endommager I'appareil
si vous utilisez foyers sans casseroles.
Arrétez toujours les tables de cuisson
aprés chaque utilisation.

¢ Apres chaque utilisation, la surface de
cuisson sera chaude, alors ne placez
pas les casseroles / poéles en plas-
tique sur la surface de cuisson. Au-
trement, nettoyez immédiatement les
matériaux fondus sur la surface de
I'appareil.

¢ Des changements soudains de tem-
pérature sur la surface de cuisson en
verre peuvent causer des dommages,
veillez & ne pas renverser de liquides
froids pendant la cuisson.
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e N’excédez pas avec la quantité
d’aliments dans les casseroles et les
poéles. Ainsi, vous pouvez empécher
la nourriture de sortir des casse-
roles/poéles et vous n’aurez pas be-
soin de les nettoyer inutilement.

¢ Ne placez pas les couvercles des
casseroles et des poéles sur les br(-
leurs/foyers.

¢ Placez les casseroles en les centrant
sur les br(leurs/foyers. Si vous souhai-
tez placer une casserole sur un autre
braleur/foyer, ne la faites pas glisser
vers le brlleur souhaité, mais soule-
vez-la d’abord et placez-la ensuite sur
I'autre brdleur.

Principe de fonctionnement de la

table de cuisson a induction

La table de cuisson a induction est

comme un circuit ouvert. Le circuit se

termine lorsqu'une casserole / casserole
adaptée a la cuisson par induction y est
placée et qu'un systeme électronique
sous la surface du verre génére un
champ magnétique. La base métallique
des casseroles / poéles est chauffée en
prenant I'énergie de ce champ magné-
tique. Ainsi, la chaleur n’est pas générée

a la surface de la table de cuisson, mais

directement sur les casseroles/poéles

situées au-dessus. La surface en verre
est chauffée par la chaleur des casse-
roles/poéles.

Avantages de la cuisson par in-

duction

Les tables de cuisson a induction offrent

certains avantages, car la chaleur est

transférée directement aux casse-
roles/poéles.

e | es aliments qui se déversent pendant
la cuisson ne brdlent pas rapidement,
car la surface de cuisson en verre



n’est pas chauffée directement. Ainsi,
elle est plus facile a nettoyer.

® | a cuisson est plus rapide, car la cha-
leur est générée directement sur les
casseroles/poéles. Par conséquent,
cela permet d’économiser du temps
et de I'énergie par rapport aux autres
types de tables de cuisson.

e | a chaleur étant transmise directe-
ment aux casseroles/poéles, aucune
perte de chaleur n’est a déplorer et la
cuisson est plus efficace.

e Etant donné que le transfert de cha-
leur s’arréte et que la surface de cuis-
son n’est pas chauffée directement
lorsque les casseroles sont retirées de
la surface de cuisson, I'utilisation est
plus s(re et permet de prévenir les
accidents éventuels lors de la cuisson.

Pour un fonctionnement siir :

¢ Ne choisissez pas un niveau de chauf-
fage élevé lorsque vous utilisez des
casseroles/poéles antiadhésives re-
couvertes d’une faible quantité d’huile
ou utilisées sans huile (type téflon).

¢ N'utilisez pas la surface de cuisson en
verre comme une surface sur laquelle
vous pouvez placer quelgque chose ou
comme une surface de coupe.

¢ Ne placez pas d’objets métalliques
tels que des couverts ou des cou-
vercles de casseroles sur votre table
de cuisson, car ils peuvent devenir
chauds.

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

e Gardez les objets magnétiques tels
que les cartes de crédit ou les bandes
magnétiques loin de la table de cuis-
son lors de son fonctionnement.

¢ Si un four se trouve sous votre table
de cuisson et qu'il est en cours de
fonctionnement, les capteurs de la

table de cuisson peuvent réduire le ni-
veau de cuisson ou arréter la table de
cuisson.

e \/otre table de cuisson est équipée
d’un systeme d’arrét automatique.
Des informations détaillées sur ce sys-
teme sont fournies dans les sections
suivantes. Cependant, si vous utilisez
des casseroles a fond mince pour
votre cuisson, elles doivent chauffer
trés rapidement et le fond de la casse-
role peut fondre et endommager la
surface de cuisson et 'appareil avant
I'activation du systeme d’arrét auto-
matique.

Casseroles/poéles

Vous devez utiliser des casseroles fer-

romagnétiques de qualité qui portent

une étiquette ou un avertissement indi-
quant qu’elles ne sont compatibles avec
votre table de cuisson a induction que
pour la cuisson par induction. En géné-
ral, plus la teneur en fer est élevée, plus
les casseroles/poéles sont performantes.

Le diametre de base des casseroles /

poéles doit correspondre a la zone d'in-

duction. Les dimensions suggérées sont
énumeérées ci-dessous.

Casseroles/poéles appropriées :

e Casseroles/poéles en fonte

e Casseroles/poéles en acier émaillé

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

Casseroles/poéles inappropriées :
e Casseroles/poéles en aluminium
e Casseroles/poéles en cuivre

e Casseroles/poéles en laiton

e Casseroles/poéles en verre

¢ Poterie

e Céramique et porcelaine
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Recommandations :

e N’utilisez que des casseroles/poéles a
fond plat. N'utilisez pas de casse-
roles/poéles a fond convexe ou con-
cave.

chauffer suffisamment ou ne pas étre
détectés du tout par la table de cuis-
son a induction. Dans certains cas, un
mauvais avertissement de casse-
roles/poéles peut apparaitre.

e N’utilisez que des casseroles/poéles a

fond épais et traité. Si vous utilisez des

casseroles a fond mince, elles doivent
chauffer trés rapidement et le fond de
la casserole peut fondre et endomma-
ger la surface de cuisson et |'appareil
avant 'activation du systéeme d’arrét
automatique. Les bords tranchants
peuvent provoquer des rayures sur la
surface.

La répartition équitable des us-
tensiles de cuisine sur les tables
de cuisson droites, gauches et
centrales pour la sélection des
tables de cuisson affecte positi-
vement la performance de cuis-
son lorsque vous cuisinez plu-
sieurs repas sur les plaques a
induction.

¢ L e fond de certaines casse-
roles/poéles a un champ ferromagné-
tique plus petit que son diametre réel.
Seule cette zone est chauffée par la
table de cuisson. Par conséquent, la
chaleur n’est pas répartie uniformé-
ment et les performances de cuisson
sont diminuées. En outre, les grandes
tables de cuisson a induction peuvent
ne pas détecter ces casseroles. Ainsi,
la table de cuisson doit étre choisie en
fonction de la taille du champ ferro-
magnétique.

e

e Certaines casseroles ont un fond qui
contient des matériaux non ferroma-
gnétiques tels que I'aluminium. Ces

types de casseroles peuvent ne pas
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Test de casseroles/poéles
Testez si votre casserole est compatible
avec la cuisson sur une table de cuisson




a induction en utilisant les méthodes ci-

dessous.

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

2.Elle est également compatible si "

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

Tailles de casseroles/poéles re-
commandées

145 min. 100 - max. 145
180 min. 100 - max. 180
210 min. 140 - max. 210
240 min. 140 - max. 240
280 min. 125 - max. 280
320 min. 125 - max. 320
Foyer a large surface | largeur 230 - longueur
(flexi) 390

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

Le comportement d'ébullition peut varier
selon les types de casseroles, la taille de
la casserole et la taille de la zone de
cuisson. Pour un comportement d'ébul-
lition plus homogene, une zone de cuis-
son plus grande d'une étape peut étre
utilisée. L'utilisation d'une zone de cuis-
son plus grande ne provogue pas de
gaspillage d'énergie sur les plaques a
induction, car la chaleur n'est créée que
dans la zone de cuisson appropriée.

Détection automatique des casse-
roles/poéles

Lorsque vous posez une casse-
role/poéle compatible avec I'induction
sur votre table de cuisson, celle-ci dé-
tecte automatiquement le foyer sur la-
quelle la casserole/poéle est placée et
fournit des indications sur le panneau de
commande.

Foyer a large surface (Flexi)

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

Les foyers a
grande surface
disposent de
deux foyers, I'une
a l'avant et l'autre
a 'arriere. Vous
pouvez utiliser
ces foyers
comme deux
foyers indépen-
dants pour diffé-
rents niveaux de
température avec
deux casse-
roles/poéles diffé-
rentes. Placez les
casseroles/poéles
en centrant les
foyers séparés.
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our les culssons

x Pour les cuissons avec de grandes
‘ avec une seule casseroles/poéles,
G S A
: casserole/poéle, placez la casse-

placez-la au
centre du foyer
avant ou arriere.
Ne placez pas la

role/poéle de
maniere a ce
gu’elle couvre les
centres des deux

casserole/poéle foyers et qu’elles
au centre du soient centrées
foyer. sur le foyer.
Panneau de commande
AHE: - © -
. iy
Ho 5 _soc2n @ o 3 se.2a® Hoe 2 s..24
B _a_sezn an O % Ho s _secis
Touches et symbole [l
: L’éclairage indiquant que la Cl 0 356 km
— touche correspondante est ac- l | l
tionnée 1 2 3
© : Touche Marche / Arrét .
& : Touche de verrouillage des Ecran du foyer
commandes 1 Indicateur de température du foyer
: Touche de combinaison des concerné

foyers a grande surface

 Touche Chauffage ra- 2 Zone de réglage du niveau de tem-

A pide/Touche de réglage de puis- pérature
sance élevée (oooster) 3 Touche Chauffage rapide/Touche
i : Touche de nettoyage des de réglage de puissance élevée
touches S (booster)
o : Touche de minuterie
+ : Touche d’augmentation du 6 5
minuteur |
_ : Touche de diminution du minu- n i’—l l—'l
teur o L — +
. : Touche de connexion de la I 1o @
& hotte de la plaque de cuisson * * | * I | l
W : Touche de cuisson automatique 1 2 3 4

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

Affichage de la minuterie

Indicateur de minuterie

2 Touche de diminution du minuteur

3 Touche de minuterie

4 Touche d’augmentation du minuteur

—
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5 Symbole du minuteur

6 LED de fonctionnement du minuteur du
foyer concerné

Avertissements généraux sur le pan-

neau de commande.

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

Gardez toujours le panneau de com-
mande propre et sec. Une surface
humide et sale peut entrainer des
dysfonctionnements.

La table de cuisson revient automati-
quement en mode veille si aucune
opération n’est effectuée dans les
20 secondes.

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

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

Mise en marche de la table de

cuisson

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

» La table de cuisson est préte a

I’utilisation.

Extinction de la table de cuisson

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

» La table de cuisson s’éteint et revient

en mode veille.

Indicateur de chaleur restante

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

H Température
élevée

h Température
basse

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

Allumez les tables de cuisson
(zone de cuisson) et réglez le ni-
veau de température

Lo 3 &

B T

1.Allumez la table de cuisson en ap-
puyant sur la touche @.

» Le symbole « O » apparait sur

I'affichage du foyer.

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

Alors que le niveau de température at-

teint 1,2,3...19 sur certains modéles, il

peut atteindre des niveaux de tempéra-

ture tels que 1,1.,2,2. ... 9. sur d’autres

modeles. Cela varie selon le modéle de

produit.

Mise hors tension des tables de

cuisson :

Une zone du foyer donné peut étre

éteinte de 2 fagons :

1.En réglant la température sur « 0 »
Vous pouvez éteindre la table de cuis-
son en réduisant le réglage de la tem-
pérature 2 « 0 » .

2.Utilisation de la fonction d’arrét par
minuterie pour le foyer souhaité

o 5 A
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Lorsque le temps est écoulé, la minu-
terie éteint la table de cuisson qui 'y
est reliée. Tous les affichages indi-
quent « 0 » ou « 00 » . Le symbole ®
sur I'affichage de la table de cuisson
disparait.
Le réglage de la minuterie pour le
foyer est décrit dans les chapitres sui-
vants.
Combinaison des zones de la table
de cuisson avec une grande sur-
face (flexi) (si les foyers avec de
grandes surfaces sont disponibles
sur votre table de cuisson)
1.Allumez la table de cuisson en ap-
puyant sur la touche @.
2.Appuyez sur la touche [§
» L'affichage de la partie gauche de la
table de cuisson indique 0 et —
voyant de la touche 13! s’allume.

R

Hg_ B A
- <> -
Hy@/ommtmmt/@ & HWD

3. En touchant la zone de réglage ou en
faisant glisser votre doigt sur la zone,
réglez le niveau de température entre
Oet9.

Alors que le niveau de température at-
teint 1,2,3...19 sur certains modéles, |l
peut atteindre des niveaux de tempéra-
ture tels que 1,1.,2,2. ... 9. sur d’autres
modeles. Cela varie selon le modéle de
produit.

» La table de cuisson commence a

fonctionner. Si une autre table de cuis-

son est sélectionnée ou si vous attendez

10 secondes sans aucun fonctionne-

ment, le voyant — de la touche (&}

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

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

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

o s fmms
ol o
1.Pendant que I'une ou les deux zones
de la table de cuisson sur la gauche
fonctionnent, appuyez sur la touche (el
» Sur les deux affichages de zone de
cuisson, la zone de cuisson avec le
degré inférieur s’affiche et le voyant —
de la touche &l s’allume.
» Les tables de cuisson combinées
recommencent a fonctionner avec la
température du foyer dont le degré est
inférieur et, le cas échéant, avec la va-
leur de réglage de la minuterie. Les va-
leurs de température et de minuterie du
foyer qui avait une valeur de tempéra-
ture plus élevée avant la combinaison
seront annulées.
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» Pour ensuite modifier la valeur de la
température, définissez le niveau de
température désiré a partir de la zone de
réglage.
Eteignez les zones de cuisson a
large surface (si des tables de
cuisson a large surface sont dis-
ponibles sur votre table de cuis-
son).
Vous pouvez séparer et éteindre les
zones de cuisson en appuyant sur la
touche [3l.
L’utilisation de la table de cuisson
centrale et la fonction de cuisson
automatique
La table de cuisson centrale peut étre
utilisée comme zone de cuisson normale
en sélectionnant la température comme
les autres tables de cuisson. De plus, la
table de cuisson dispose d’une fonction
de cuisson automatique qui lui est
propre.
Utilisation de la table de cuisson
centrale comme zone de cuisson
normale
1.Allumez la table de cuisson en ap-
puyant sur la touche @.
» Le symbole « O » apparait sur I'écran
de la table de cuisson centrale.

<>
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2.En appuyant sur la zone de réglage de
la table de cuisson centrale ou en fai-
sant glisser votre doigt sur la zone, ré-
glez le niveau de température entre
«0»et«9»,

Alors que le niveau de température at-

teint 1,2,3...19 sur certains modéles, il

peut atteindre des niveaux de tempéra-

ture tels que 1,1.,2,2. ... 9. sur d’autres
modeles. Cela varie selon le modéle de
produit.

» Les foyers commencent a chauffer au
niveau de cuisson que vous avez réglé.

Fonction de cuisson automatique
de la table de cuisson centrale

A T’aide de cette fonction, vous pouvez
effectuer une cuisson rapide a

3 réglages différents.

Si les niveaux 1-2-3 sont définis
avec le parametre de gestion de
la puissance, la fonction de cuis-
son automatique ne peut pas étre
utilisée pour la zone de cuisson
centrale.

Vous devez d’abord préciser vos para-
métres de cuisson pour pouvoir utiliser
la fonction de cuisson automatique sur
la table de cuisson centrale. Un intervalle
de température est spécifié pour chaque
réglage. Vous pouvez choisir entre les
intervalles de température définis pour le
réglage que vous avez spécifié.
1.Cuisson a basse température (avec
eau) (65-100 °C) : Ce réglage ne doit
étre utilisé que pour la cuisson des
aliments liquides. Nous recomman-
dons d'utiliser de 1 500 a 2 500 m
d’eau pendant la cuisson pour obtenir
de meilleurs résultats.

Vous ne devez pas utiliser ce
réglage pour cuire les aliments
gras.

2.Poéle a frire (avec petite quantité
d’huile) (110-230 °C) : Ce réglage doit
étre utilisé pour la cuisson des ali-
ments moins gras. Vous devez sécher
compléetement la poéle et utiliser un
peu d’huile pendant la cuisson.

Ce réglage ne doit pas étre utilisé
pour la cuisson des aliments li-
quides.
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3.Friture profonde (140-200 °C) : ll ne
doit étre utilisé que pour la cuisson
des aliments gras. Nous recomman-
dons d'utiliser de 750 a 1 250 ml
d’huile pendant la cuisson pour obte-
nir de meilleurs résultats.

Ce réglage ne doit pas étre utilisé
pour la cuisson des aliments li-
quides et moins gras.

Dans la fonction de cuisson au-
tomatique, les valeurs de tempé-
rature peuvent varier en fonction
du type de casserole que vous
utilisez.

Avant de lancer la fonction de
cuisson automatique, assurez-
vous que la zone centrale est
froide. Sinon, les valeurs de tem-
pérature réglées peuvent varier.

Une fois la fonction de cuisson

automatique activée, le réglage de

la température ne peut plus étre
modifié.
Pour cuisiner a basse température
1.Appuyez sur la touche ¥
£rle symbole s’allume et « A » apparait
sur I'écran de la table de cuisson cen-
trale.
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2.Sur 'affichage de la minuterie, « 65 »
s’affiche comme le réglage de tempé-
rature le plus bas pour le réglage de
température basse. En appuyant sur
les touches +/—, vous pouvez modi-
fier le réglage de température en
I’augmentant ou en la baissant par in-
créments de 5 degrés.

24/FR

» La cuisson commence 5 secondes
aprés le réglage de la température.

ﬂ Si vous n’effectuez aucun réglage

dans les 5 premieres secondes
aprés avoir appuyé sur la touche
1A, la table de cuisson centrale
commence a fonctionner au ni-
veau et a la température définis et
vous ne devez pas modifier ce
réglage par la suite. Si vous vou-
lez modifier le réglage, vous devez
éteindre puis allumer la table de
cuisson, ensuite effectuer a nou-
veau les réglages de cuisson au-
tomatiques de votre choix.

3.Le °C symbole clignote & I'écran jus-
qu’a ce que la température atteigne la
valeur définie.

4.Le °C s’allume de fagon continue et
une alarme audibles de 4 secondes
retentit lorsque la température atteint
la valeur définie.

Pour régler en mode friture (avec

une petite quantité d’huile) dans

la poéle :

1.Appuyez sur la touche W

2rle symbole s’allume et « A » apparait

sur I'écran de la table de cuisson cen-

trale.
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2.Appuyez une fois de plus sur la
touche W pour passer au réglage de
cuisson a la poéle.

3.sur I'affichage de la minuterie, « 110 »
s’affiche comme le réglage de tempé-
rature le plus bas pour le réglage de
température basse et &~ s’allume. En
appuyant sur les touches -+/=, vous
pouvez modifier le réglage de tempé-




rature en 'augmentant ou en la bais-
sant par incréments de 10 degrés.
» La cuisson commence 5 secondes
aprés le réglage de la température.

Si vous n’effectuez aucun réglage
dans les 5 premieres secondes
aprés avoir appuyé sur la touche
W, la table de cuisson centrale
commence a fonctionner au ni-
veau et a la température définis et
vous ne devez pas modifier ce
réglage par la suite. Si vous vou-
lez modifier le réglage, vous devez
éteindre puis allumer la table de
cuisson, ensuite effectuer a nou-
veau les réglages de cuisson au-
tomatiques de votre choix.

4.Le °C symbole clignote & I'écran jus-
qu’a ce que la température atteigne la
valeur définie.

5.Le °C s’allume de fagon continue et
une alarme audibles de 4 secondes
retentit lorsque la température atteint
la valeur définie.

Pour régler en mode friture avec

une grande quantité d’huile :

1.Appuyez sur la touche W,

#rle symbole s’allume et « A » apparait

sur I'écran de la table de cuisson cen-

trale.
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2.Appuyez deux fois de plus sur la
touche W pour passer en mode friture
avec une grande quantité d’huile.

3.sur I'affichage de la minuterie, « 140 »
s’affiche comme le réglage de tempé-
rature le plus bas pour le réglage de
température basse et ¥ s’allume. En
appuyant sur les touches +/—, vous

pouvez modifier le réglage de tempé-
rature en 'augmentant ou en la bais-
sant par incréments de 10 degrés.
» La cuisson commence 5 secondes
aprés le réglage de la température.

Si vous n’effectuez aucun réglage
dans les 5 premieres secondes
aprés avoir appuyé sur la touche
I, la table de cuisson centrale
commence a fonctionner au ni-
veau et a la température définis et
vous ne devez pas modifier ce
réglage par la suite. Si vous vou-
lez modifier le réglage, vous devez
éteindre puis allumer la table de
cuisson, ensuite effectuer a nou-
veau les réglages de cuisson au-
tomatiques de votre choix.

4.Le "C symbole clignote & I'écran jus-
qu’a ce que la température atteigne la
valeur définie.

5.Le °C s’allume de fagon continue et
une alarme audibles de 4 secondes
retentit lorsque la température atteint
la valeur définie.

Désactivez la fonction de cuisson

automatique :

1.Si vous souhaitez annuler la fonction
de cuisson automatique, vous devez
éteindre complétement la table de
cuisson concernée en appuyant sur la
touche @ si aucune autre opération
de cuisson n’est activée sur d’autres
tables de cuisson.

2.Vous pouvez désactiver le réglage de
cuisson automatique de la table de
cuisson centrale en appuyant simple-
ment sur la touche W pendant
3 secondes.

Réglage de puissance élevée

(BOOSTER)

Vous pouvez utiliser le booster pour

chauffer avec une puissance maximale.

Cependant, nous ne recommandons
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pas de cuisiner pendant une longue
période a cette position. Le réglage de
puissance élevée peut ne pas étre dis-
ponible sur toutes les tables de cuisson.
Lorsque la période de réglage de puis-
sance élevée (voir le tableau des limites
de la période de fonctionnement) est
expirée, le foyer s’éteint.
Sélection directe du réglage de
puissance élevée (BOOSTER):
1.Allumez la table de cuisson en ap-
puyant sur la touche @.
2.Appuyez sur la touche *8 de la table
de cuisson que vous souhaitez.
Le foyer sélectionné fonctionne avec
une puissance maximale et 3 voyants
clignotent respectivement sur I'affichage
du foyer.
Lorsque la période de réglage de puis-
sance élevée (voir le tableau des limites
de la période de fonctionnement) est
expirée, la table de cuisson continue de
fonctionner a la température la plus
élevée.
Sélection d’un réglage de puis-
sance élevée (BOOSTER) lorsque
le foyer est actif :
1.Appuyez sur la touche *8 lorsque la
table de cuisson est allumée et que le
foyer correspondant fonctionne a un
niveau spécifique.
2.Le foyer sélectionné fonctionne avec
une puissance maximale et 3 voyants
clignotent respectivement sur
I'affichage du foyer. Lorsque la pé-
riode de réglage de puissance élevée
est écoulée, la table de cuisson conti-
nue de fonctionner a la température la
plus élevée.
Désactiver le réglage de puis-
sance élevée (BOOSTER) avant
son expiration :
Vous pouvez désactiver le réglage de
puissance €élevée quand vous le souhai-
tez en appuyant sur la touche 28 . Le
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foyer continue a fonctionner a la valeur
de température la plus élevée. Ramenez
la température a O en appuyant sur la
zone de réglage du foyer actif ou en
faisant glisser votre doigt sur la zone a
éteindre.

Verrouillage de nettoyage

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

Activation du verrouillage de net-
toyage

0 3 Smmd A @
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1.Appuyez sur la touche [l et mainte-
nez-la enfoncée lorsque la table de
cuisson est allumée.

» I le voyant s’allume. Le symbole "&"

apparait sur les affichages des foyers.

Aucune autre touche que la touche @

ne peut étre actionnée pendant cette

période.

Désactivation du verrouillage de

nettoyage

Appuyez sur la touche [l et maintenez-

la enfoncée pour désactiver le verrouil-

lage de nettoyage. Il la lumiére s’éteint

le verrouillage pour nettoyage se désac-

tive.

Verrouillage des touches

Lorsque la table de cuisson est acti-

vée ou non,vous pouvez activer le ver-

rouillage des touches pour éviter le

changement de fonctions par inadver-

tance.



Activation du verrouillage de

touches

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

Le voyant — de la touche & clignote et

tous les foyers se verrouillent.

Seule la touche @ fonctionne
pendant que le verrouillage des
touches est activé. Lorsque vous
appuyez sur une autre touche, le
voyant — de la touche i clignote
pour indiquer que le verrouillage
des touches est activé.

Si vous éteignez la table de cuis-
son pendant que les touches sont
verrouillées, le verrouillage des
touches se désactivera pour allu-
mer a nouveau la table de cuis-
son.

Désactivation du verrouillage de

touches

1.Appuyez et maintenez la touche £
jusqu’a ce qu’un signal retentit. L'opé-
ration sera confirmée par un signal
sonore. Le voyant = de la touche &
s’éteint et le verrouillage des touches
se désactive.

Fonction Minuterie

Cette fonction vous facilite la cuisson.
Vous n’étes pas obligé d’assister a la
cuisson. Le foyer s’éteint automatique-
ment apres la durée que vous avez sé-
lectionnée.

Activation de la fonction Minuterie
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1.Allumez la table de cuisson en ap-
puyant sur la touche @.
2.Selon la zone que vous voulez allumer,

en appuyant sur la zone de réglage ou
en faisant glisser votre doigt sur la

%

zone, réglez le niveau de température
de votre choix.

3.Activez la fonction Minuterie en ap-
puyant sur la touche €.

Le symbole « 00 » s’allume et le sym-

bole © commence a clignoter.

4.4 DEL sont activées autour de « 00 »
Qui s’affiche sur I'affichage de minute-
rie. Pour que le foyer soit réglé sur une
minuterie, appuyez sur la touche ©
pour sélectionner du c6té du foyer
concerné.

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

Le © symbole s’allume en permanence

aprés clignotement sur I'affichage du

foyer pendant un certain temps. Le
symbole © s’allume en permanence
pour indiquer que la fonction est activée.

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

Répétez la procédure ci-dessus
pour les autres tables de cuisson
pour lesquels vous devez régler
une minuterie.

Vous ne pouvez pas régler la
minuterie sans avoir sélectionné la
zone de cuisson et le niveau de
température de la zone de cuis-
son.

Lorsque la minuterie est activée,
I’heure réglée pour la zone de
cuisson sélectionnée s'affiche sur
I'affichage de la minuterie.

Désactivation des minuteries

La table de cuisson s’éteint automati-
guement et un avertissement sonore est
émis aprées I'expiration de I'heure réglée.
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Appuyez sur n'importe quelle touche

pour arréter 'avertissement sonore.

Désactivation anticipée des minu-

teries

Si la minuterie est éteinte de fagon anti-

cipée, la tale de cuisson continue de

fonctionner avec la température réglée

jusqu’a l'arrét,

Arrétez en réglant la minuterie sur

«00»:

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

2.Patientez jusqu’a ce que « 00 »
s'affiche sur I'affichage de la minuterie
en appuyant sur la touche — pour ré-
duire la valeur. Vous pouvez égale-
ment faire avancer la minuterie plus
rapidement en appuyant longuement
sur la touche —.

Le O symbole clignote pendant un cer-

tain temps sur I'affichage du foyer, puis

s’éteint complétement et la minuterie

s'annule.

Fonction d’arrét

Avec cette fonction, vous pouvez arréter

toutes les fonctions exécutées sur la

table de cuisson (excepté la minuterie)

au ler niveau pendant un moment.

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

Si vous touchez la touche I lors-
gue la cuisson automatique est
active sur la zone de cuisson
centrale, la fonction de cuisson
automatique est annulée.

1.Appuyez sur la touche [l lorsque la
table de cuisson est allumée.

Toutes les tables de cuisson utilisées

continuent de fonctionner au 1er niveau.

2.Appuyez sur la touche Il & nouveau
pour allumer tous les foyers éteints de
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la table de cuisson avec leurs réglages
précédents.
Réglages
A T’aide de cette fonction, vous pouvez
modifier la gestion d’énergie, la durée du
signal sonore de fin de cuisson et les
parametres de connexion de la table de
cuisson.
cFl Réglages de la gestion d’énergie
ok Durée du signal sonore de fin de
cuisson
cF4: Hotte de connexion de la table de
cuisson
1- Réglages de la gestion
d’énergie (-F/)
Avec cette fonction, vous pouvez régler
la puissance totale de la table de cuis-
son selon votre choix.
1.Allumez la table de cuisson en ap-
puyant sur la touche @ et éteignez-la
en appuyant a nouveau sur la touche

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

» Sur I'affichage de la minuterie cFl |, sur

I'affichage de la table de cuisson arriere

gauche « 9 » sera affiché.

3.En appuyant sur la zone de réglage de
la table de cuisson arriere gauche ou
en dlissant le doigt sur la zone, réglez
le niveau de puissance entre (voir Ta-
bleau - Niveau de gestion d’énergie)
«1»et«9»,

4.Confirmez le réglage du niveau sélec-
tionné en appuyant sur la touche @.

» Votre table de cuisson s’éteindra et

démarrera avec le réglage de la puis-

sance totale au niveau sélectionné.

« Gestion d’énergie » Comprend

9 niveaux de puissance différents (voir

Tableau - niveau de gestion d’énergie).



Tableau - niveau de gestion d’énergie

1,2 kW

2,4 KW

3 kW

3,6 KW

4,4 KW

5,4 kKW

5,7 kKW

6,7 KW

1
2
3
4
5
6
7
8
9

7,4 KW

La valeur de la puissance totale
pour le niveau de gestion
d’énergie de 5, 6, 7, 8, 9 est de
3,6 kW dans les appareils dont la
consommation électrigue totale
maximale est de 3,6 kW.

2- Réglage de la durée du signal

sonore de fin de cuisson (-F-)

A T’aide de cette fonction, vous pouvez

régler la durée du signal de fin de cuis-

son de la table de cuisson selon votre

choix.

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

2.Dans les 10 secondes suivant 'arrét
de I'appareil, appuyez respectivement
sur les touches O/11//101.

» Le réglage par défaut cF| s’affichera

sur I'affichage de la minuterie.

3.Pour le réglage du signal sonore de fin
de cuisson, appuyez une fois sur la
touche Q.

» Sur 'affichage de la minuterie cFc', sur

I'affichage de la table de cuisson arriere

gauche « 2 » sera affiché.

4.En appuyant sur la zone de réglage de
la table de cuisson arriere gauche ou
en dlissant le doigt sur la zone, réglez

le la durée du signal (voir Tableau -
Durée du signal sonore de fin de cuis-
son)entre « O » et « 3 » .
5.En appuyant sur la touche @, confir-
mez le réglage de la durée du signal
sonore de fin de cuisson.
» Votre table de cuisson s’éteindra et
démarrera avec le réglage de la durée
du signal au niveau sélectionné.

LLa valeur par défaut d’usine pour
le réglage de la durée du signal
sonore de fin de cuisson est le
second niveau standard.

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

seconaes

30 secondes

1 minute

2 minutes

3- Réglage de la connexion de la

hotte de table de cuisson (cF)

A T’aide de cette fonction, vous pouvez

connecter la table de cuisson et la hotte

pour gu’elles fonctionnent automati-

guement ensemble.

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

2.Dans les 10 secondes suivant 'arrét
de I'appareil, appuyez respectivement
sur les touches &/11/4/11.

» Le réglage par défaut cF| s'affichera

sur I'affichage de la minuterie.

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

» Sur 'affichage de la minuterie cF, sur

I'affichage de la table de cuisson arriere

gauche « 4 » sera affiché.
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4.En touchant la zone de réglage de la
table de cuisson arriere gauche ou en
faisant glisser votre doigt sur cette
zone, réglez le niveau de fonctionne-
ment de la hotte (voir Tableau - Niveau
de fonctionnement de la hotte) entre
«0»ete«?»,

5.Appuyez sur la touche @ pour confir-
mer la connexion de hotte a la table
de cuisson.

» Votre table de cuisson s’éteint et

commence a fonctionner avec le niveau

de fonctionnement sélectionné.

Tableau - Niveau de fonctionnement de la hotte

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

Réglage du niveau de fonctionne-
ment de la hotte au-dessus de la
table de cuisson
Ce parametre permet de régler le niveau
de fonctionnement de la hotte au-
dessus de la table de cuisson.
1.Allumez la table de cuisson en ap-
puyant sur la touche @©.
2.Appuyez sur la touche % pendant
3 secondes.
» Le voyant — de la touche % s'éteint.
3.Appuyez sur la touche % jusqu'a ce
que le niveau de fonctionnement sou-
haité pour la hotte soit atteint.
Utilisation sdre et efficace des
tables de cuisson a induction
Principe de fonctionnement : Grace a
son principe de fonctionnement, le
chauffage par induction chauffe direc-
tement la casserole. Il présente donc de
nombreux avantages par rapport aux
autres types de tables de cuisson. Elle
fonctionne plus efficacement et la sur-
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face de la table de cuisson est plus
froide.

Votre table de cuisson a induction est
équipée d’un systéme de protection
supérieur qui garantit un fonctionnement
en toute sécurité.

Votre table de cuisson peut étre
équipée de foyers d’un diamétre
de 145, 180, 210 et 280 mm avec
fonction d’induction selon le mo-
dele. Grace a la fonction
d’induction, chaque foyer détecte
automatiquement la casserole qui
y est placée. L’énergie ne se re-
pend que sur la surface de con-
tact de la casserole, et I'énergie
utilisée est donc minimale.

Systéme d’arrét automatique

La commande de la table de cuisson est
équipée d’un systeme d’arrét automa-
tique. Si un ou plusieurs foyers restent
allumés, la table de cuisson s’éteint
automatiquement aprés un certain
temps (voir le tableau 1). Si une minute-



rie est affectée au foyer, 'affichage de la
minuterie est également désactivé.

LLa durée de I'arrét automatique dépend
du niveau de température sélectionné.
LLa durée de fonctionnement maximale
s’applique a ce niveau de température.
['utilisateur peut rallumer le foyer aprés
son extinction automatique comme
décrit ci-dessus.

Tableau 1 : Période d’extinction auto-
matique

0 0
1 6
2 6
3 5
4 5
5 4
6 4
7 2
8 2
9 1
Chauﬁage 10 minutes
rapide

Alors que le niveau de température at-
teint 1,2,3...19 sur certains modéles, |l
peut atteindre des niveaux de tempéra-
ture tels que 1,1.,2,2. ... 9. sur d’autres
modeles. Cela varie selon le modéle de
produit.

Protection contre la surchauffe
Votre table de cuisson est équipée de
certains capteurs qui protégent contre la
surchauffe. Vous pourriez observer ce
qui suit en cas de surchauffe :

¢ e foyer en cours d'utilisation peut
étre éteint.

e | e niveau choisi peut étre réduit. Ce-
pendant, cela n’est pas visible sur
I'affichage.

Systéme de protection contre les

débordements

Votre table de cuisson est équipée d’un

systéme de protection contre le débor-

dement. En cas de débordement du
panneau de commande pour quelque
raison que ce soit, le systeme coupe
automatiquement le céble d’alimentation

pour éteindre votre table de cuisson. A

ce moment, Le symbole « F » apparait

sur I'écran du foyer.

Réglage de la puissance précise

La table de cuisson a induction répond

immédiatement aux commandes émises,

conformément a son principe de fonc-
tionnement. Ses réglages de puissance
sont modifiés tres rapidement. Ainsi,
vous pouvez empécher le débordement
d’un repas (eau, lait) qui est sur le point
de déborder en éteignant immédiate-
ment 'appareil.
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[ Informations générales sur la cuisson

Cette section décrit les conseils sur la
préparation et la cuisson de vos ali-
ments.

Avertissements généraux
sur la cuisson avec la table

de cuisson

¢ Ne remplissez jamais la poéle a plus
d'un tiers. Ne laissez pas la table de
cuisson sans surveillance lorsque vous
chauffez de I'huile. Une huile surchauf-
fée expose au risque d'incendie. Ne
tentez jamais d'éteindre un éventuel
incendie avec de I'eau ! Lorsque
I'huile s'enflamme, couvrez-la avec
une couverture pare-flammes ou un
chiffon humide. Eteignez la table de
cuisson si cela ne pose aucun risque
et appelez les sapeurs-pompiers.

Table de cuisson
Fonction de cuisson automatique

¢ Avant de faire frire des aliments, retirez

toujours leur exces d’'eau et introdui-
sez-les progressivement dans I'huile
chauffée. Veillez a ce que les aliments
congelés soient décongelés avant de
les faire frire.

Lorsque vous chauffez de I'huile, as-
surez-vous que le pot que vous utili-
sez est sec et laissez son couvercle
ouvert.

Pour des recommandations sur la
cuisson avec économie d’énergie, re-
portez-vous a la section « Instructions
environnementales ».

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

Ebullition
Cuisson a basse
Pates (500 g)  température (avec 100 15...25 160 - 180
eau)
Pomme de . N
.~ . Cuisson a basse
terre (emincé 4 érature (avec 100 20 ... 30 160 - 180
grossierement) eau)
(400 g)
Cuisson a basse
OEuf température (avec 100 10... 15 160 - 180
eau)
Friture superficielle
Bifteck de
surlonge” (3 s o
om) (Faire Podle af”re.(?"e,i o 230 8..15 180 - 210
revenir & feu petite quantité d’huile)
Vif)**
Steak de Poéle a frire (avec )
poulet petite quantité d’huile) 220 10..20 180 - 210
Pczl*sson (225 PoeIIe afrlrel(allve’c . 200 10 .15 180 - 210
°) petite quantité d’huile)
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Poéle a frire (avec

Crépes petite quantité d’huile)  22° 1.3 180 - 210

Aubergine Poéle a frire (avec )

(100 g) petite quantité d’huile) 200 10..20 180 - 210
Frites

Pomme de

terre (congelé  Friture profonde 180 3..6 180 - 200

-1759)

Pommes de

terre fraiches  Friture profonde 180 5...10 180 - 200

(1759

g‘)ugget 400 Erire profonde 180 3..6 180 - 200

Escalope Friture profonde 180 4..8 180 - 200

panée

* Une casserole en fonte est recommandée.
** || est recommandé de préchauffer la casserole / casserole.
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Maintenance et entretien

Consignes de nettoyage gé-  pour les tables de cuisson :
nérales e | es saletés acides telles que le lait, la
pate de tomate et I'huile peuvent cau-

A Avertissements généraux
ser des taches permanentes sur les

¢ Attendez que I'appareil refroidisse

avant de le nettoyer. Les surfaces
chaudes peuvent causer des brdlures !
N’appliquez pas les détergents direc-
tement sur les surfaces chaudes. lls
peuvent provoquer des taches per-
manentes.

L’appareil doit étre soigneusement
nettoyé et séché aprés chaque opéra-
tion. Ainsi, les résidus alimentaires
sont faciles a nettoyer et ces résidus
ne brdlent pas lorsque 'appareil est
réutilisé ultérieurement. Ainsi, la durée
de vie de I'appareil est prolongée et
les problemes fréquemment rencon-
trés sont réduits.

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

Il n’est pas nécessaire d’utiliser un
produit de nettoyage spécial pour le
nettoyage aprés chaque utilisation.
Nettoyez I'appareil a 'aide de savon a
vaisselle, d’eau chaude et d’un chiffon
doux ou d’une éponge et séchez-le a
I'aide d’un chiffon sec en microfibres.
Assurez-vous d’essuyer complete-
ment tout le liquide restant apres le
nettoyage et nettoyez immédiatement
toute éclaboussure d’aliments pen-
dant la cuisson.

Ne lavez aucun composant de votre
appareil dans un lave-vaisselle.
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plagues de cuisson et les composants
des brlleurs/plagues de cuisson, net-
toyez tout liquide débordé immédia-
tement apres avoir refroidi la table de
cuisson en |'éteignant.

Surfaces en inox et en acier

inoxydable

¢ N'utilisez pas d’agents de nettoyage
contenant de I'acide ou du chlore
pour nettoyer les surfaces et les poi-
gnées en acier inoxydable ou en inox.

¢ | a surface en acier inoxydable ou en
inox peut changer de couleur avec le
temps. C’est normal. Apres chaque
opération, nettoyez avec un détergent
adapté a la surface en acier inoxy-
dable ou en inox.

e Nettoyez a I'aide d’un chiffon doux
savonneux et d'un détergent liquide
(non abrasif) adapté a la surface en
inox, en prenant soin d’essuyer dans
un sens.

¢ Retirez immédiatement et sans at-
tendre les taches de calcaire, d’huile,
d’amidon, de lait et de protéine sur les
surfaces en acier-inox et en verre. A la
longue, les taches peuvent causer la
rouille.

Surfaces en verre

¢ | ors du nettoyage des surfaces en
verre, n'utilisez pas de grattoirs métal-
ligues durs ni de produits de net-
toyage abrasifs. lIs peuvent endom-
mager la surface en verre.

¢ Nettoyez I'appareil a I'aide d’un déter-
gent a vaisselle, d'eau chaude et d’'un
chiffon en microfibres spécifique pour



les surfaces en verre et séchez-le a
I'aide d’un chiffon sec en microfibres.

e Sj des résidus de détergent restent
aprés le nettoyage, nettoyez-les avec
de I'eau froide et séchez a I'aide d’un
chiffon en microfibres sec et propre.
Les résidus de détergent peuvent en-
dommager la surface du verre la pro-
chaine fois.

e | es résidus séchés sur la surface du
verre ne doivent en aucun cas étre
nettoyés avec des couteaux dentelés,
du fil laine métallique ou des outils de
grattage similaires.

¢ Vous pouvez éliminer les taches de
calcium (taches jaunes) sur la surface
du verre a I'aide d’'un agent de détar-
trage disponible sur le marché, tel que
le vinaigre ou le jus de citron.

¢ Sj la surface est trés sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a
I'aide d’'une éponge et patientez long-
temps qu’il agisse correctement. Net-
toyez ensduite la surface en verre a
I'aide d’un chiffon humide.

e | es décolorations et les taches sur la
surface en verre sont normales et ne
présentent pas de défauts.

Piéces en plastique et surfaces

peintes

e Nettoyez les pieces en plastiques et
les surfaces peintes a 'aide d’'un dé-
tergent a vaisselle, d’eau chaude et
d’un chiffon doux ou d’une éponge et
séchez-les a I'aide d’un chiffon sec.

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

® Assurez-vous que les joints des com-
posants de I'appareil ne sont pas lais-
sés aussi humides et avec du déter-

gent. Autrement, ces joints risquent de

se corroder

Nettoyage de la table de
cuisson

Foyer en vitre

Suivez les étapes de nettoyage décrites pour

les surfaces en verre dans la section « Infor-

mations générales sur le nettoyage » pour le

nettoyage de la surface de cuisson en verre.

Pour les cas particuliers, vous pouvez effec-

tuer votre nettoyage en suivant les informa-

tions ci-dessous.

¢ Nettoyez immédiatement les aliments a
base de sucre comme la creme fonceée,
I’amidon et le sirop, sans attendre que la
surface refroidisse. Dans le cas contraire,
la surface de cuisson en verre peut étre
endommagée de fagon permanente.

¢ N'utilisez pas d’agents de nettoyage pour
le nettoyage que vous effectuez lorsque la
table de cuisson est chaude, sinon des
taches permanentes peuvent apparaitre.

Nettoyage du panneau de

commande

¢ | ors du nettoyage des panneaux et du
bouton de commande, essuyez le pan-
neau et les boutons a I'aide d’un chiffon
doux humide et séchez-les a I'aide d’un
chiffon sec. Ne retirez pas les boutons et
les joints en dessous pour nettoyer le pan-
neau de commande. Le panneau de
commande et les boutons peuvent étre
endommageés.

¢ | ors du nettoyage des panneaux en inox
et du bouton de commande, n'utilisez pas
d’agents de nettoyage pour inox autour
des boutons. Les indicateurs situés autour
des boutons peuvent étre effacés.

* Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a I'aide d’un chiffon doux humide
et séchez-les a I'aide d’un chiffon sec. Si
votre appareil dispose d’une fonction de
verrouillage des touches, réglez le verrouil-
lage des touches avant d’effectuer le net-
toyage du panneau de commande. Dans
le cas contraire, une détection incorrecte
peut se produire sur les touches.
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E] Dépannage

Si vous ne parvenez pas a résoudre la panne bien que vous ayez appliqué les instructions
indiquées dans cette section, consultez I'agent ou le technicien de maintenance agréeé ou le
fournisseur auprés duquel vous avez acheté I'appareil. N’essayez jamais de réparer vous-
& il défect

e fusible secteur est défectueux ou s’est déclenché. >>> Vérifiez les fusibles qui se trou-

vent dans la boite a fusibles. Remplacez-les ou réinitialisez-les si nécessaire.

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

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

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

¢ | a protection contre la surchauffe est active. >>> Laissez votre table de cuisson refroidir.

e | a casserole n’est pas adaptée. >>> Veérifiez votre casserole

¢ \Vous n'avez pas placé la casserole sur le foyer allumé. >>> Vérifiez si une casserole est
posée sur le foyer.

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

¢ | a casserole n’est pas correctement centrée ou la surface inférieure de la casserole n’est
pas assez large pour le foyer. >>> Choisissez une casserole assez large et centrez-la cor-
rectement sur le foyer.

e | a casserole ou le foyer sont surchauffés. >>> L aissez-les refroidir.

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

¢ | a protection contre la surchauffe est active. >>> Laissez votre table de cuisson refroidir.

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

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

¢ | a casserole n’est pas correctement centrée ou la surface inférieure de la casserole n’est

pas assez large pour le foyer. >>> Choisissez une casserole assez large et centrez-la cor-

rectement sur le foyer.

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

Bruits et raisons possibles

¢ Bruit du ventilateur : La cuisiniere est équipée d'un ventilateur qui s'active automatique-
ment en fonction de la température de I'appareil. Le ventilateur a différents niveaux de
fonctionnement et fonctionne a différents niveaux selon la température.

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

¢ Bruit de craquement : Le motif en est la structure et le matériau de la base du récipient
de cuisson. Un bruit de craquement peut étre entendu si le récipient de cuisson est cons-
titué de plusieurs couches de matériaux différents.

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

Codes/motifs d'erreur et solutions possibles

Eteignez la cuisiniere a induction et
attendez qu'elle refroidisse. L'erreur
doit étre résolue lorsque la tempéra-
ture de la cuisiniere descend en des-
sous des limites.

E 22 La cuisiniere a induction est en
E 26 surchauffe.

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

E 46 Un objet est laissé sur le pan-
neau de commande ou la
commande est exposée a la
vapeur.

Le probleme doit étre résolu lorsque
vous retirez votre main de la cuisiniere.
Le probleme est résolu lorsque le
panneau de controle est nettoyé.

Un pot adapté au chauffage par L'erreur doit étre résolue lorsqu'un pot

E 47 induction n'est pas utilisé. 33[?}3%’[9 au chauffage par induction est
Eteignez la plaque & induction et re-
Erreur de communication sur la  mettez-la en marche aprées 30 se-
E1-E15 NP . . .
plague a induction. condes. Contactez le concessionnaire
autorise si la question est reprise.
Eteignez la plague a induction et re-
Erreur du capteur de tempéra-  mettez-la en marche apres 30 se-
E16-E21 o . . .
ture sur la plague a induction. condes. Contactez le concessionnaire
autorise si la question est reprise.
Eteignez la plague a induction et re-
E 23 Erreur de logiciel sur la plaque a mettez-la en marche apres 30 se-
E24 induction. condes. Contactez le concessionnaire

autorisé si la question est reprise.
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Erreur de fonctionnement du

Eteignez la plaque & induction et re-
mettez-la en marche apres 30 se-

E25 ventlilateur sur la plaque a in- condes. Contactez le concessionnaire
duction. P . :
autorisé si la question est reprise.
Erreur matérielle de la carte Eteignez la plaque a |ndupt|on et re-
E31-E45 électronique sur la plaque & mettez-la en marche apres 30 se-
) . condes. Contactez le concessionnaire
induction. o . .
autorisé si la question est reprise.
L'équipement des capteurs doit étre
E 48 Erreur de capteur sur la pladue rendu compatible avec les conditions
E 49 de cuisson épin duction plaq de fonctionnement. Contactez le con-
E 51 ' cessionnaire autorisé si la question est
reprise.
Eteignez la cuisiniere a induction et
attendez qu'elle refroidisse. L'erreur
Erreur de température élevée est résolue lorsque la température du
Eb2-E57 L ;
sur la plaque a induction. capteur descend en dessous des
limites. Contactez le concessionnaire
autorise si la question est reprise.
’tjerr]r? Z::ttrrg?élgsgée:'gztr reruor_de Turn off the induction hob and wait for
E58-E59 np estp it to cool. If the problem still persists,
duite en mode de cuisson au- . !
; contact the authorized service.
tomatique.
Iét‘uénae disétgucer;%saﬁﬁgnav_ow La pression prolongée sur I'une des
Ppuyee p 9 touches est interrompue lorsqu’
temps.
une .cafsslerole‘ se t,rouve a Lorsque la casserole située au-dessus
FF proximité de I'unitée de com-

mande.

de l'unité de commande est soulevée,

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

L’erreur disparaitra lorsque les résidus
de nourriture/de liquide seront net-
toyés.
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Cet appareil

et ses accessoires
se recyclent ou

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

REPRISE A DEPOSER
A LA LIVRAISON  EN MAGASIN  EN DECHETERIE



