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Bitte zuerst diese Bedienungsanleitung lesen!

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank fiir den Kauf eines Beko-Produktes. Wir hoffen, dass dieses Produkt, das mit hochwertiger und
hochmoderner Technologie hergestellt wurde, beste Ergebnisse erzielt. Daher bitte die gesamte Bedienungsanleitung
und alle beiliegenden Dokumente aufmerksam durchlesen und zum zukiinftigen Nachschlagen aufbewahren. Bei
Weitergabe des Produktes auch die Bedienungsanleitung mit aushandigen. Alle Warnungen und Informationen in der
Bedienungsanleitung einhalten.

Bitte beachten, dass diese Bedienungsanleitung fiir unterschiedliche Modelle geschrieben wurde. Unterschiede
zwischen den verschiedenen Modellen werden natiirlich in der Anleitung erwahnt.

Die Symbole

In dieser Anleitung verwenden wir folgende Symbole:

Wichtige Informationen oder niitzliche
Tipps zum Gebrauch.

in denen es zu Verletzungen oder
Sachschiden kommen kann.

ﬁ Warnung vor gefahrlichen Situationen,

6 Warnung vor Stromschlégen.

Warnung vor Brandgefahr.

ii Warnung vor heiBen Flachen.
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t Wichtige Sicherheits- und Umwelthinweise

Dieser Abschnitt enthalt Hinweise, die

fr die Sicherheit des Benutzers und

anderer Personen unerlasslich sind.

Diese Hinweise mUissen beachtet

werden, damit es nicht zu

Verletzungen oder Sachschaden

kommt.

Bei Nichteinhaltung dieser

Anweisungen erloschen samtliche

Garantieanspriiche.

Allgemeine Sicherheit

e Dieses Gerat darf von Kindern (ab
acht Jahren) oder Personen
bedient werden, die unter
korperlichen, sensorischen oder
geistigen Einschrankungen leiden
oder denen es an der notigen
Erfahrung und Wissen im
Umgang mit solchen Geraten
mangelt, wenn solche Personen
beaufsichtigt werden und, zuvor
grindlich mit der sicheren
Bedienung des Geréates vertraut
gemacht wurden und sich der
damit verbundenen Gefahren voll
und ganz bewusst sind.
Kinder dirfen nicht mit dem Gerat
spielen. Reinigungs- und
Wartungsarbeiten diirfen von
Kindern nicht ohne Aufsicht eines
Erwachsenen durchgefiihrt
werden.

e Das Gerat darf nicht von
Personen genutzt werden, die
unter korperlichen oder geistigen
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Einschrankungen leiden oder
denen es an der nétigen
Erfahrung im Umgang mit solchen
Gerdten mangelt. Ausnahmen
sind nur dann maglich, wenn
solche Personen beaufsichtigt
werden oder grindlich tiber den
richtigen Umgang mit dem Gerat
aufgeklart wurden. Dies gilt
nattrlich auch flr Kinder.

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

Falls das Produkt an jemand
anderen zur personlichen oder
Secondhand-Benutzung
tbergeben wird, sollten
Bedienungsanleitung,
Produktetiketten und andere
relevante Dokumente und Teile
ebenfalls (ibergeben werden.
Installation und Reparaturen
missen grundsatzlich vom
autorisierten Kundendienst
ausgefiihrt werden. Der Hersteller
haftet nicht flir Schaden, die
durch den Eingriff nicht
autorisierter Personen entstehen;
zudem kann dadurch die Garantie
erloschen. Vor der Installation
aufmerksam alle Anweisungen
lesen.

Gerat nicht nutzen, falls es nicht
ordnungsgemaR funktioniert oder



sichtbare Beschadigungen
aufweist.

Nach jeder Benutzung prifen, ob
die Funktionsknopfe des
Produktes ausgeschaltet sind.

Elektrische Sicherheit

Falls das Produkt einen Fehler
aufweist, sollte es bis zur
Reparatur durch einen
autorisierten
Kundendienstmitarbeiter nicht in
Betrieb genommen werden. Es
besteht Stromschlaggefahr!
SchlieBen Sie das Produkt nur an
eine geerdete Steckdose an,
deren Spannung und Schutz den
Angaben unter , Technische
Daten® entsprechen. Lassen Sie
durch einen qualifizierten

Elektriker eine Erdung vornehmen.

Unser Unternehmen haftet nicht
fir Probleme, die durch ein nicht
entsprechend den ortlichen
Richtlinien geerdetes Produkt
entstehen.

Reinigen Sie das Produkt niemals,
indem Sie Wasser darauf
verteilen oder schiitten! Es
besteht Stromschlaggefahr!

Das Produkt darf wahrend
Installation, Wartung, Reinigung
und Reparatur nicht an eine
Steckdose angeschlossen sein.
Falls das Netzkabel des Produktes
beschadigt ist, muss es zur
Vermeidung von Gefahren vom

Hersteller, einem
Kundendienstmitarbeiter oder
vergleichbar qualifizierten
Personen ausgetauscht werden.
Das Gerat muss so installiert sein,
dass es vollstandig vom Netzwerk
getrennt werden kann. Die
Trennung muss entsprechend
den Baurichtlinien entweder
durch einen Netzstecker oder
einen in der festen elektrischen
Installation eingebauten Schalter
ermoglicht werden.

Jegliche Arbeiten an elektrischen
Geraten und Systemen sollten von
autorisierten und qualifizierten
Personen ausgeflhrt werden.
Schalten Sie das Gerat bei
Schaden aus, unterbrechen Sie
die entsprechende
Stromversorgung. Schalten Sie
dazu die Sicherungen im Haus ab.
Stellen Sie sicher, dass die
Sicherungsangaben mit dem
Produkt kompatibel sind.

Produktsicherheit

WARNUNG: Das Gerat und seine
zuganglichen Teile werden
wahrend des Betriebs heiB. Keine
Heizelemente berthren. Kinder
unter 8 Jahren fernhalten, sofern
nicht kontinuierlich beaufsichtigt.
Produkt niemals nutzen, wenn
Urteilsvermdgen oder
Koordination durch Alkohol
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und/oder Drogen beeintrachtigt
sind.

e Bei alkoholischen Getranken in
den Gerichten entsprechend
vorsichtig sein. Alkohol verdampft
bei hohen Temperaturen und
kann durch Entziinden bei
Kontakt mit heiBen Oberflachen
Feuer verursachen.

e Keine brennbaren Materialien in
der Nahe des Produktes
aufstellen, da die Seiten wahrend
des Gebrauchs heil werden
konnen.

e Darauf achten, dass keine
Belliftungsschlitze blockiert
werden.

e /ur Reinigung des Gerates keine
Dampfreiniger verwenden;
andernfalls besteht
Stromschlaggefahr.

e WARNUNG: Unbeaufsichtigtes
Garen auf einem Kochfeld mit
Fett oder O kann gefahrlich sein
und Brande verursachen. Niemals
versuchen, ein Feuer mit Wasser
Zu l6schen; stattdessen das Gerat
abschalten und Flammen z. B. mit
einem Deckel oder einer
Feuerldschdecke abdecken.

e VORSICHT: Das Gerat muss beim

Kochen im Auge behalten werden.

Auch bei kurzen Zubereitungen
muss das Gerat standig im Auge
behalten werden.
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WARNUNG: Brandgefahr: Keine
Gegenstande auf den
Kochoberflachen aufbewahren.
WARNUNG: Falls die Oberflache
gesprungen ist, Gerat zur
Vermeidung mdglicher
Stromschlaggefahr abschalten.
Falls das Glas der Herdplatte
springt: Schalten Sie umgehend
alle Brenner und elektrischen
Heizelemente aus und trennen Sie
das Gerat von der
Stromversorgung.
Gerateoberflache nicht berthren!
Gerat nicht benutzen.

Kochfeld nach dem Einsatz (ber
den Regler abschalten und nicht
auf Kochgeschirrdetektor
verlassen.

Metallische Objekte, wie Messer,
Gabeln, Loffel und Deckel, sollten
nicht auf dem Kochfeld abgelegt
werden, da sie heiB werden
konnen.

Das Gerat darf nicht tber externe
Timer oder separate
Fernsteuerungssysteme betrieben
werden.

Dampfdruck, der aufgrund von
Feuchtigkeit an der
Kochfeldoberflache oder an der
Unterseite des Kochgeschirrs
entsteht, kann dazu fiihren, dass
sich das Kochgeschirr bewegt.
Daher muss sichergestellt werden,
dass Kochfeldoberflache und



Unterseite des Kochgeschirrs
immer trocken sind.
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.

Siehe. Allgemeine Hinweise zum
Kochen, Seite 15,
Kochgeschirrauswahl.

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

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.

Brandschutzvorkehrungen des
Produktes:

Sicherstellen, dass die elektrische
Verbindung richtig in die

Steckdose eingesteckt ist und
keine Funken erzeugt.

Keine beschadigten oder
abgeschnittenen Kabel bzw.
Verlangerungskabel verwenden;
nur das Originalkabel einsetzen.
Beim AnschlieBen des Produktes
sicherstellen, dass sich keine
Flissigkeit oder Feuchtigkeit an
der elektrischen Verbindung
befindet.

BestimmungsgemaBe Verwendung

Dieses Gerat wurde fir den
reinen Hausgebrauch entwickelt.
Eine gewerbliche Nutzung ist
nicht zulassig.

VORSICHT: Dieses Gerat dient
ausschlieBlich der Zubereitung
von Speisen. Es darf nicht zu
anderen Zwecken eingesetzt
werden.

Der Hersteller haftet nicht flr
Schaden, die durch
unsachgemaien Gebrauch oder
falsche Bedienung verursacht
werden.

Sicherheit von Kindern

WARNUNG: Verschiedene Teile
des Gerates werden wahrend des
Gebrauchs hei. Daher kleine
Kinder vom Gerat fernhalten.
Verpackungsmaterialien kdnnen
eine Gefahr fir Kinder darstellen.
Samtliche
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e Verpackungsmaterialien an einem
sicheren Ort und auBerhalb der
Reichweite von Kindern
aufbewahren.

e Elektrische Produkte konnen eine
Gefahr flr Kinder darstellen.
Kinder im Betrieb daher
unbedingt vom Gerat fernhalten.
Kinder nicht mit dem Geréat
spielen lassen.

e Keine Gegenstande auf das Geréat
stellen, die Kinder erreichen
konnen.

Altgerate entsorgen
Erfiillung von WEEE-Vorgaben zur Entsorgung
von Altgeréten:

Dieses Produkt erfiillt die Vorgaben der EU-WEEE-
Direktive (2012/19/EU). Das Produkt wurde mit einem
Klassifizierungssymbol fiir elekirische und
elekironische Altgeréte (WEEE) gekennzeichnet.
Dieses Gerat wurde aus hochwertigen Materialien
hergestellt, die wiederverwendet und recycelt werden
kénnen. Entsorgen Sie das Gerdt am Ende seiner
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Einsatzzeit nicht mit dem reguldren Hausmdill; geben
Sie es stattdessen bei einer Sammelstelle zur
Wiederverwertung von elektrischen und elekironischen
Altgeraten ab. lhre Stadiverwaltung informiert Sie
gerne Uber geeignete Sammelstellen in lhrer Nahe.
Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

Das von Ihnen erworbene Produkt erfiillt die Vorgaben
der EU-RoHS Direktive (2011/65/EU). Es enthélt keine
in der Direktive angegebenen gefahrlichen und
unzuldssigen Materialien.

Verpackungsmaterialien entsorgen

e Die Verpackung des Gerétes besteht aus
wiederverwertbaren Materialien. Entsorgen Sie
diese vorschriftsgemaB und entsprechend
sortiert. Entsorgen Sie solche Materialien nicht
mit dem normalen Hausmdill.



E Allgemeine Informationen

Gerateiibersicht

1 Induktionskochplatte
2 Montageklemme
3 Glaskeramikkochfeld

Technische Daten
Spannung/Frequenz

1 eistingsaumahime gesamt
Sicherung

Kabelyp/kabeldiierschinitt
AuBenabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe
Einbaumabe Brete/liete

Hinten finks
Abmessungen
| eistung
Vorne links
Abmessingen
| eistung
Vore rechis
Abmessungen
1 eisting
Hinten rechts
Abmessungen
Leistung

2

4 Basisabdeckung
5 Induktionskochplatte

1N ~ 220-240 V/ 2N ~ 380-415V ~ 50/60 Hz
max 7200 W

32A/16Ax2
MinimumHOBV 2 E 5x 1 b mm
55 mm/580 mm/510 mm

560 (42 mm/490 (-2 mm

Induktionskochplatte
180 mm

1800/3000 W
Induktionskochplatte
180 mm

1800/3000 W
Indukiionskochplatte
145mm

150002200 W
Induktionskochplatte
210 mm

2300/3700 W

Im Zuge der Qualititsverbesserung kdnnen
sich technische Daten ohne Vorankiindigung
andern.

etwas vom tatséchlichen Aussehen des

Die Abbildungen in dieser Anleitung dienen
lediglich der Veranschaulichung und kdnnen
Gerates abweichen.

/Angaben am Produkt oder in der begleitenden
Dokumentation wurden unter
Laborbedingungen unter Beriicksichtigung der
zutreffenden Richtlinien ermittelt. Solche Werte
kénnen je nach Einsatzumgebung und
Nutzungsweise des Gerétes abweichen.
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K Installation

Gerat vom néchstgelegenen autorisierten
Kundendienst gemaB giltigen Bestimmungen
installieren lassen. Andernfalls erlischt die Garantie.
Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die durch
Aktivitaten nicht autorisierter Personen entstehen;
zudem kann dadurch die Garantie erloschen.

Die Vorbereitung des Aufstellungsortes und
der elektrischen Anschllisse sind Sache des

Kunden.

GEFAHR:
Die Installation des Gerdtes muss in
Ubereinstimmung mit sémtlichen zutreffenden

Vorschriften zur Elektroinstallation erfolgen.

GEFAHR:

Gerét vor der Installation auf eventuelle,
sichtbare Defekte untersuchen. Falls Defekte
vorliegen, darf das Gerét nicht installiert
werden.

Beschadigte Gerate miissen grundsétzlich als
Sicherheitsrisiko betrachtet werden.

t:

: 400mm min

S5mm min

Minimale Abzugshéhe gemaB Empfehlungen der
zugehdrigen Anleitung

Minimaler Abstand zu Mébeln muss der Breite
des Kochfeldes entsprechen

Einbauen und AnschlieBen

e Die Installation des Gerates muss in
Ubereinstimmung mit sémtlichen zutreffenden
Vorschriften zur Gas- und Elektroinstallation
erfolgen.
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Somm Mig

Vor der Installation

Das Kochfeld ist fiir den Einbau in eine handelsiibliche

Kiichenarbeitsplatte vorgesehen. Zwischen Geréat und

angrenzenden Klichenwanden und -mébeln muss ein

Sicherheitsabstand verbleiben. Siehe Abbildung auf

der néchsten Seite (Angaben in mm).

e Das Kochfeld kann auch freistehend benutzt
werden. Achten Sie auf einen minimalen Abstand
von 750 mm oberhalb des Kochfeldes.

e Wenn eine Dunstabzugshaube (iber dem Herd
installiert werden soll, beachten Sie die
Anweisungen des Herstellers zur
Installationshéhe (mindestens 650 mm Abstand).

e Verpackungsmaterial und Transportsicherungen
entfernen.

e Oberflachen, Kunststoffoeldge und verwendete
Kleber miissen hitzebestandig sein (bis
mindestens 100 °C).

e Die Kiichenarbeitsplatte muss waagerecht
ausgerichtet und fixiert sein.

e Die Kiichenarbeitsplatte entsprechend den

EinbaumaBen ausschneiden.

f
|

2
Jmafzan 60mm min

Installieren Sie das Kochfeld nicht in der Nahe
on scharfen Ecken oder Kanten auf.
Glaskeramik kann bei unsachgemaBer
Handhabung brechen!

Elektrischer Anschluss

SchlieBen Sie das Gerat an eine geerdete
Schutzkontaktsteckdose/Leitung an, die mit einem
Miniatur-Leistungstrennschalter passender Kapazitét



geméaB der ,Technische Daten“-Tabelle abgesichert
wird. Lassen Sie durch einen qualifizierten Elektriker
eine Erdung vornehmen, egal ob Sie das Produkt mit
oder ohne Transformator verwenden. Der Hersteller
haftet nicht bei Schéaden, die durch den Einsatz des
Gerdtes ohne vorschriftsmaBige Erdung entstehen.

GEFAHR:

Das Gerét darf nur von einer autorisierten
Fachkraft an das Stromnetz angeschlossen
werden.

Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die

durch Aktivitdten nicht autorisierter Dritter
entstehen.

GEFAHR:

Das Netzkabel darf nicht eingeklemmt,
geknickt oder gequetscht werden und darf
nicht mit heiBen Geréteteilen in Beriihrung
kommen.

Beschédigte Netzkabel miissen durch einen
zugelassenen Elektriker ausgetauscht werden.
Andernfalls kann es zu Stromschlagen,
Kurzschliissen und Bréanden kommen!

e Der Anschluss muss gemaB nationalen
Richtlinien erfolgen.

e Der Netzstecker muss nach der Installation frei
zugénglich bleiben, das Netzkabel darf jedoch
nicht (iber das Gerat hinweg verlegt werden.

e Verwenden Sie nur Netzkabel, die den Angaben
im Abschnitt , Technische Daten* entsprechen.

GEFAHR:
Trennen Sie das Gerét vollstandig von der
Stromversorgung, bevor Sie mit der

Elektroinstallation beginnen.
Es besteht Stromschlaggefahr!

Netzkabel anschlieBen

Beim Ausfiihren der Elektroinstallation miissen
die nationalen/lokalen
Elekiroinstallationsregeln eingehalten und

muss eine korrekte Steckdose und ein
passender Stecker fiir den Ofen verwendet
werden. Falls die Anschlusswerte des Gerats
zu hoch fiir den Steckeranschluss sind, muss
es ohne Steckverbindung mit direktem
Kabelanschluss fest installiert werden.

1. Falls der Netzanschluss nicht vollstdndig getrennt
werden kann, muss ein Trennschalter (Sicherung,
Netzschalter oder dergleichen) mit mindestens 3
mm Kontaktabstand zwischengeschaltet werden.
Die einschlagigen Installationsvorschriften (in
Deutschland VDE 0100) sind dabei einzuhalten.

Bei Nichtbeachtung kann es zu Betriebsstorungen
und zum Erldschen der Garantie kommen.
Wir empfehlen eine zusétzliche Absicherung mit einem
Fehlerstromschutzschalter (FI-Schutzschalter).
Netzanschluss am Gerét :

[2N AC 380-415 V| [1N AC 220-240 V|

2. Bei Einphasenanschluss erfolgt der Anschluss
der Kabel wie folgt:

e Braunes/Schwarzes Kabel = L (Phase)

e Blaues/graues Kabel = N (Nullleiter)

e Griines/gelbes Kabel = () (Erde)
» oder

e Graues/Schwarzes Kabel = L (Phase)
e Blaues/braunes Kabel = N (Nullleiter)

e Griines/gelbes Kabel = () (Erde)
3. Bei Zweiphasenanschluss erfolgt der Anschluss
der Kabel wie folgt:

Braunes Kabel = L1 (Phase 1)

Schwarzes Kabel = L2 (Phase 2)

Blaues/graues Kabel = N (Nullleiter)

e Griines/gelbes Kabel = () (Erde)
» oder

e Schwarzes Kabel = L1 (Phase 1)

e (raues Kabel = L2 (Phase 2)

e Blaues/Braunes Kabel = N (Nullleiter)

Griines/gelbes Kabel = () (Erde)
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Gerét installieren
Wenn sich der Ofen darunter befindet:

A Minimum15 mm

B Minimum2 mm

C 20 mm

Wenn sich ein Brett darunter befindet:

Beachten Sie eine Beliftungséffnung im hinteren
Bereich des Mobels (vgl. nachstehende Abbildung).

* Minimum

Platzieren Sie Ihr Induktionskochfeld wéhrend der

Installation parallel zur Installationsflache. Tragen Sie

zudem die Dichtung auf die Teile des Kochfelds auf,

welche die Arbeitsplatte bertihren (vgl. nachstehende

Beschreibung); dadurch verhindern Sie, dass

Fliissigkeiten zwischen Produkt und Arbeitsplatte

eindringen.

1. Bereiten Sie die Oberflache der Arbeitsplatte wie
abgebildet vor.

2. Drehen Sie das Kochfeld herum; platzieren Sie es
auf einem flachen Untergrund.

3. Bringen Sie bei Installation des Kochfeldes wie
abgebildet die mitgelieferte Dichtung rund um das
Kochfeld an. Achten Sie darauf, einen Abstand
von 1 bis 2 mm von der Innenseite des
GlasauBenrandes einzuhalten.
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4. Befestigen Sie die Montagefedern, stecken Sie sié
wie abgebildet durch die Lécher am unteren
Geh&use und schrauben sie fest.

Bei einigen Modellen konnte Ihr Produkt
mit bereits angebrachten Montagefedern
geliefert werden.

Die Anzahl Montagefedern an lhrem
Produkt variiert je nach Produktmodell.

Zentrieren Sie das Produkt auf der Arbeitsplatte.
Wenn das Kochfeld auf der Arbeitsplatte platziert
wird, lasst es sich problemlos mit den Klemmen
befestigen. Wenn die Installation mit diesen
Klemmen nicht fiir Inr Arbeitsplatte geeignet ist,
kénnen weitere 2 Montageklemmen an der
Vorderseite des Produktes wie in der
nachstehenden Abbildung gezeigt befestigt
werden.

ISERS

1 Kochfeld
2 Montageklemme
3 Arbeitsplatte



Bei der Installation des Kochfeldes in einem
Mdbel muss ein Einlegeboden installiert
erden, damit das Mdbel vom Kochfeld
getrennt wird (vgl. Abbildung oben). Dies ist
bei der Installation eines integrierten Ofens

nicht erforderlich.

Beispiel: Wenn Sie die Unterseite des Produktes
berlihren kdnnen, da dieses (iber einer Schublade
installiert ist, muss dieser Bereich mit einer Holzplatte
abgedeckt werden.

I

*

Minimum 15 mm

Beachten Sie eine Beliiftungsdffnung von
mindestens 180 cm? im hinteren Bereich des
Mdbels (vgl. nachstehende Abbildung). siehe
Gerét installieren.

Riickansicht (Anschlussdffnungen)

Positionen der nachstehend abgebildeten
erbindungslécher sind schematisch und
kénnen je nach Produktmodell variieren.

Befestigen Sie sie entsprechend den
Verbindungsléchern an lhrem Produkt.

GEFAHR:

Der Anschluss iiber mehrere Offnungen sollte

vermieden werden, da es unter Umsténden zu
Beschédigungen des Gas- und elektrischen
Systems kommen kann.

GEFAHR:

Das Kochfeld enthélt Komponenten, die mit
Gas und Strom arbeiten. Aus diesem Grund
darf das Kochfeld nur durch die
Befestigungsldcher unter ausschlieBlichem
Einsatz der mitgelieferten
Befestigungselemente und Schrauben und
entsprechend den Anweisungen in der
Anleitung an der Arbeitsplatte befestigt
werden. Andernfalls besteht eine Gefahr fiir
Leib, Leben und Eigentum.

Die Anzahl Montagefedern an Ihrem Produkt
variiert je nach Produktmodell.

Endkontrolle
1. Betrieb des Geréts.
2. Prifen Sie die Funktion.

Transport

e Bewahren Sie den Originalkarton auf, falls Sie
das Gerét kiinftig fransportieren miissen. Halten
Sie sich an die Hinweise auf dem Karton. Falls
Sie den Originalkarton nicht mehr besitzen
sollten, verpacken Sie das Gerat in
Luftpolsterfolie oder starken Karton,
anschlieBend gut mit Klebeband sichern.

Uberpriifen Sie das Gerét nach dem Transport

genau, Uberzeugen Sie sich davon, dass es
nicht zu Beschadigungen gekommen ist.
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ﬂ Vorbereitungen

Tipps zum Energiesparen

Mit den folgenden Hinweisen nutzen Sie Ihr Gerét

umweltbewusst und energiesparend:

e Tauen Sie gefrorene Gerichte vor der
Zubereitung auf.

e Kochen Sie mit Deckel. Beim Kochen ohne
Deckel kann der Energieverbrauch auf das
Vierfache ansteigen.

e \Wéhlen Sie stets die zum Bodendurchmesser
des Kochgeschirrs passende Kochstelle.
Entscheiden Sie sich immer fiir Kochgeschirr in
der passenden GroBe. GroBeres Kochgeschirr
verbraucht mehr Energie.

e Achten Sie darauf, beim Kochen mit
Elekiroherden grundsétzlich Kochgeschirr mit
flachem Boden zu verwenden.

Kochgeschirr mit dickem Boden leitet die Warme
besser und speichert diese eine Weile. Auf diese
Weise kdnnen Sie bis zu ein Drittel Energie
ginsparen.

e Die GroBe des Kochgeschirrs muss grundsétzlich
zur Kochzone passen. Der Boden des
Kochgeschirrs darf nicht kleiner als die
Kochstelle sein.

e Halten Sie das Kochfeld und den Boden des
Kochgeschirrs sauber. Verschmutzungen
verschlechtern die Warmelbertragung zwischen
Kochfeld und Kochgeschirrboden.
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Erste Inbetriebnahme
Erstreinigung des Gerites

Durch bestimmte Reinigungsmittel kénnen die
Oberfldchen des Gerétes beschadigt werden.

erwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine Scheuermittel und
keine scharfen oder spitzen Gegenstande bei
der Reinigung.

N —

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.
Gerateoberfldchen mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm abwischen und mit einem Tuch
trocknen.



B Bedienung Kochfeld

Allgemeine Hinweise zum Kochen
Fiillen Sie Kochgeschirr maximal bis zu
ginem Drittel mit Ol. Lassen Sie das
Kochfeld niemals unbeaufsichtigt,
wenn Sie mit heiBem Ol arbeiten.
Uberhitzte Ole und Fette kdnnen
Brande verursachen. Versuchen Sie
niemals, Fettbrande mit Wasser zu
l6schen! Falls Ole oder Fette Feuer
fangen, ersticken Sie die Flammen mit
einer Léschdecke, notfalls mit einem
leicht feuchten Tuch. Trennen Sie den
Herd von der Stromversorgung, falls
dies gefahrlos mdglich ist. Rufen Sie
die Feuerwehr.

e Vor dem Frittieren trocknen Sie die Lebensmittel
griindlich und lassen sie langsam in das heiBe O
hinab. Achten Sie darauf, dass gefrorene
Lebensmittel vor dem Frittieren restlos aufgetaut
sind.

e Decken Sie das Kochgeschirr beim Frittieren
nicht ab.

e Platzieren Sie das Kochgeschirr so auf dem
Kochfeld, dass dessen Griffe oder Stiele nicht
von anderen Kochstellen erhitzt werden. Stellen
Sie keine Behalter auf das Kochfeld, die zum
Kippen neigen.

e Stellen Sie kein leeres Kochgeschirr auf
eingeschaltete Kochzonen. Es kann zu
Beschédigungen kommen.

e Wenn Sie eine Kochzone verwenden, ohne
Kochgeschirr darauf zu platzieren, verursacht
dies Schdden am Gerét. Schalten Sie die
Kochzonen nach dem Gebrauch aus.

e Dasich die Oberflache des Gerétes erhitzt, legen
Sie niemals Gegenstande aus Kunststoff oder
Aluminium darauf ab.

Entfernen Sie geschmolzene Riicksténde solcher
Materialien sofort von der Oberfléche.

Ubrigens sollten Lebensmittel grundsétzlich nicht
in solchen GefaBen gelagert werden.

e Verwenden Sie ausschlieBlich Kochgeschirr mit
flachem Boden.

e Geben Sie die richtige Menge an Lebensmitteln
in das jeweilige Kochgeschirr; nicht tiberfillen.
Dadurch ersparen Sie sich unnétige
Reinigungsarbeit durch Uberlaufende Speisen.
Legen Sie die Deckel des Kochgeschirrs nicht
auf den Kochzonen ab.

Stellen Sie Kochgeschirr so auf das Kochfeld,
dass es exakt in der Mitte der Kochzone steht.
Wenn Sie Kochgeschirr von einer Kochzone zur
néchsten bewegen mdchten, heben Sie das
Kochgeschirr an, anstatt es (iber das Kochfeld zu
schieben, da es ansonsten zu Schaden der
Glaskeramik kommt.

Kochgeschirr wéhlen

e (laskeramik ist hitzefest und bestandig gegen
starke Temperaturdifferenzen.

e Missbrauchen Sie die Glaskeramik nicht als
Ablage oder als Schneidbrett.

e Verwenden Sie ausschlieBlich Kochgeschirr mit
entsprechend bearbeitetem Boden. Scharfe
Kanten verursachen Kratzer auf der Oberflache.

Uberlaufende Speisen
kénnen die Glaskeramik
beschédigen und

Brénde verursachen.

Kein Kochgeschirr mit
gewdlbtem Boden
verwenden.

AusschlieBlich

Kochgeschirr mit

ebenem Boden

verwenden. Dadurch

wird die Hitze optimal

Ubertragen.

Verwenden Sie bei Induktionsherden nur

Kochgeschirr, das zum Kochen mit Induktion

geeignet ist.

Kochgeschirr testen

Priifen Sie anhand folgender Methoden, ob Ihr

Kochgeschirr mit dem Induktionskochfeld kompatibel

ist.

1. |hr Kochgeschirr ist kompatibel, wenn an dessen
Unterseite ein Magnet haften bleibt.

2. |hr Kochgeschirr ist kompatibel, wenn b picht
blinkt, sobald Sie Ihr Kochgeschirr auf der
Kochzone abstellen und das Kochfeld einschalten.

Sie kdnnen Kochgeschirr aus Stahl, Teflon oder

Emaille mit spezieller magnetischer Unterseite

verwenden, an denen sich Angaben befinden, die

darauf hinweisen, dass das Kochgeschirr zum Kochen
mit Induktion eingesetzt werden kann. Glas- und

Keramikkochgeschirr sowie Topfe und

Edelstahlkochgeschirr ohne magnetische Unterseite

kénnen nicht verwendet werden.
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Platzieren Sie keine metallischen Gegensténde, wie z.
B. Gabeln, Messer oder Deckel von Kochgeschirr auf
der Kochstelle; andernfalls werden diese erhitzt.
Verwenden Sie zum Kochen keinesfalls Aluminiumfolie.
Platzieren Sie niemals in Aluminiumfolie eingewickelte
Lebensmittel auf der Kochzone.

Falls sich unter lhrem Kochfeld ein Ofen
befindet und dieser in Betrigb ist, kénnen die
Sensoren des Kochfeldes die Kochstufe

verringern oder das Kochfeld ausschalten.

Halten Sie Gegensténde mit magnetischen
Figenschaften (z. B. Kreditkarten oder
Kassetten) vom Kochfeld fern, solange dieses

Kochgeschirrerkennungssystem

Beim Kochen mit Induktion wird nur der Bereich
aktiviert, der auf der entsprechenden Kochzone durch
das Kochgeschirr abgedeckt ist. Die Unterseite des
Kochgeschirrs wird vom System erkannt;
ausschlieBlich dieser Bereich wird automatisch erhitzt.
Die Kochzone wird deaktiviert, sobald das
Kochgeschirr von der Kochzone heruntergenommen
wird. Die ausgewahlte Kochzone und das "':'"—Symbol
blinken abwechselnd.

Sichere Benutzung

Wahlen Sie keine hohen Temperaturenstufen, wenn
Sie ein antihaftbeschichtetes (Teflon) Kochgeschirr
ohne bzw. mit nur wenig Ol verwenden.

in Betrieb ist.

Kochzone passend zum Kochgeschirr wéhlen

GroBe Kochzone Normale Kochzone Kleine Kochzone

O

54
e 021 em

Kleine Kochzone
Ideal zum langsamen

Normale Kochzone
Passt sich automatisch |

GroBe Kochzone
e Passt sich automatisch an das

Kochgeschirr an. an das Kochgeschirr an.

Erhitzen (Saucen,

Verteilt die Leistung ideal.
Bietet perfekte Hitzeverteilung. Ideal
Zur Zubereitung von Gerichten, wie z.
B. groBen Pfannenkuchen, bzw. zum
leichten Anbraten von groBen
Fischen.
Kochgeschirr auf der Flexkochzone verwenden
Sie kénnen die
Flexkochzone in zwei
Hélften als separate
hintere und vordere
linke Kochzone
nutzen.

ideal,

Sie kénnen die
Flexkochzone fiir sehr
groBes Kochgeschirr
nutzen.
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Verteilt die Leistung

Bietet perfekie
Hitzeverteilung. Ideal bei
allerlei Gerichte.

Rahmsaucen)

Ideal zur Zubereitung
Kleiner Portionen bzw.
einer geringen Anzahl an
Portionen.

Das Kochgeschirr
muss beide
Mittelpunkte der
Flexkochzone
bedecken. Nutzen Sie
die Kochzone nicht
auf andere Weise.

Beleuchtete Kochzonen (Es ist bei Ihrem Modell
mdglicherweise nicht vorhanden.)

Die Kochzonen sind beleuchtet. Wenn das Kochfeld
aus ist oder im Stand-by-Betrieb, sind die Kochzonen
nicht sichtbar. Die Beleuchtung der Kochzonen
schaltet sich ein, wenn das Kochfeld eingeschaltet
wird.




Kochfeld verwenden

GEFAHR:
Lassen Sie keine Gegenstande auf das
Kochfeld fallen. Selbst kleine Gegensténde wie

Salzstreuer kdnnen das Kochfeld beschédigen.
Verwenden Sie keine Kochfelder, die
gesprungen sind. Durch die Spriinge kann
Wasser eindringen und einen gehérigen
Kurzschluss verursachen.

Falls Sie Beschadigungen der Glaskeramik (z.
B. sichtbare Spriinge) bemerken sollten,
unterbrechen Sie sofort die Stromversorgung,
damit es nicht zu Stromschldgen kommt.

Bedienfeld
O O 8 ] R
el M i M © e U
0 15 O +0 15 O 0 15

Technische Daten

~  Einstellbereich (Temperaturregelung)

0o
d)) Ein-/Austaste

®
O

o)
e

Tastensperre-Taste

Timer-aktivieren/deaktivieren-Taste

Schnellheiztaste/Hochleistungseinstelltaste

(Turboheizen)

Automatisches-Garen-Taste

Stopptaste

Breitkochzone-Auswahltaste *

Timer-erhdhen-Taste

Timer-verringern-Taste

Hob & Hood Symbol *

WLAN-Symbol *

*(Dieses Merkmal ist optional. Es ist bei lhrem
Modell mdglicherweise nicht vorhanden.)

Samtliche Abbildungen dienen lediglich der
eranschaulichung. Das Aussehen lhres
Kochfeldes kann je nach Modell etwas
abweichen.
1 2 3
| | |
! | |
55 1
O 1 B D
£'g | 15 O
| |
| | |
4 5 6
Einstellbereich
Timer-Taste
Kochzonenanzeige

Kochzonensymbol (*)
Schnellheiztaste
Automatisches-Garen-Taste
(Variiert je nach Produktmodell.)

OO WN

Das Produkt wird Uber ein Sensorbedienfeld
bedient. Bei jeder Berlihrung der Sensortasten
héren Sie einen kurzen Quittungston.
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Halten Sie das Bedienfeld stets sauber und
rocken. Ein feuchtes und/oder verschmutztes
Bedienfeld kann Funktionsstorungen
verursachen.

Kochfeld einschalten

1. Beriihren Sie die "(D"-Taste am Bedienfeld.
Ihr Kochfeld ist jetzt einsatzbereit.

Falls innerhalb 20 Sekunden keine Tasten

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

enn langere Zeit keine Tasten ("5"—Taste)
betatigt werden, schaltet sich das Gerét aus
Sicherheitsgriinden von selbst ab.

Kochfeld abschalten

1. Berihren Sie die "@"—Taste am Bedienfeld.
Das Kochfeld schaltet sich ab und wechselt in den
Bereitschaftsmodus.

enn das Symbol "H" oder "h" nach dem

bschalten in der Kochzonenanzeige
erscheint, bedeutet dies, dass die jeweilige
Kochzone noch heiB ist. Kochzonen nicht
beriihren!

Restwérmeanzeige

Wenn das Symbol "H" in der Kochzonenanzeige
leuchtet, signalisiert dies, dass die jeweilige Kochstelle
noch heiB ist und zum Warmhalten kleinerer Speisen
verwendet werden kann. Beim Abkiihlen verwandelt
sich das Symbol in ein Kleines "h".

Bei unterbrochener Stromversorgung leuchtet

die Restwarmeanzeige nicht, warnt also auch
nicht vor heiBen Kochzonen.

Kochzonen einschalten

i

|C} Svegars™t

0 15

g

1. Schalten Sie das Kochfeld mit der Taste "L ein.
» »0“-Symbol in Kochzonenanzeigen.

2. Berthren Sie den Einstellbereich der Kochzone,
die Sie einschalten mdchten, und wischen Sie mit
lhrem Finger Uber den Bereich.

Falls innerhalb 20 Sekunden keine Tasten

betatigt werden, wechselt das Kochfeld
automatisch wieder in den
Bereitschaftsmodus.
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Temperaturstufe einstellen

Durch Bertihren des Einstellbereiches und indem Sie

mit dem Finger dartiber streichen, wéhlen Sie eine

Temperaturstufe zwischen ,0“ und ,15“.

Kochzonen abschalten:

Eine ausgewahlte Kochzone I8sst sich auf zwei

unterschiedliche Weisen abschalten:

1. Durch Einstellen der Temperaturstufe auf ,0“:
Sie kdnnen eine Kochzone abschalten, indem Sie
deren Temperaturstufe auf 0 einstellen.

2. Durch Timer-gesteuerte Abschaltung der
ausgewdhlten Kochzone:

Nach Ablauf der vorgegebenen Zeit schaltet der
Timer die ihm zugewiesene Kochzone selbsttatig
ab. Der Wert ,,0“ oder ,00“ erscheint auf allen
Anzeigen. Das Symbol "®" verschwindet aus
dem Display.

Nach Ablauf der Zeit erklingt ein Signalton. Zum
Abstellen des Signaltons beriihren Sie einfach
eine beliebige Taste am Bedienfeld.

Breitkochzone einschalten (Dieses Merkmal ist

optional. Es ist bei Inrem Modell mdglicherweise

nicht vorhanden.)

1. Schalten Sie das Kochfeld mit der Taste "\L" ein.

2. Bertihren Sie die Breitkochzone-Auswahltaste

» 0 wird im Display der Kochzone vorne links

angezeigt und im gleichen Display erscheint das

Symbol o

3. Durch Bertihren des Einstellbereiches und indem
Sie mit dem Finger dariiber streichen, wahlen Sie
eine Temperaturstufe zwischen 0 und 15.

» Sie kénnen die Temperaturstufe im Einstellbereich

beider Kochzonen &ndern.

Beispielhaft wird dies anhand der linken
breiten Kochzonen erlautert. Wenn sich auf der|
rechten Seite des Kochfeldes ebenfalls eine
Breitkochzone befindet, gelten die
Anweisungen auch fir die besagte Kochzone.

Breitkochzone einschalten, wenn eine oder
beide der linken Kochzonen arbeitet (Dieses
Merkmal ist optional. Es ist bei lhrem Modell
mdglicherweise nicht vorhanden.)

Wenn eine oder beide linke Kochzonen arbeiten,
kénnen Sie beide Kochzonen durch Einschalten der
Breitkochzone kombinieren. Auf diese Weise kénnen




Sie eine breitere Kochzone mit denselben Werten
nutzen.

Modelle mit beleuchteten Kochzonen: (Es ist bei
lhrem Modell mdglicherweise nicht vorhanden.)

1. Bertihren Sie die Auswahltaste der Breitkochzone,
wenn eine oder beide der linken Kochzonen
arbeitet.

» Der geringere Temperaturwert der zuvor gewahlten

Kochzonen erscheint im Display der Kochzone vorne

links. Wenn eine Timer-Dauer angegeben ist,

erscheint der Timer-Wert der Kochzone mit dem
niedrigeren Wert im Display.

-+ 2 IR
2o 15 N i !

™
Lot

» Sie kénnen den Temperaturwert anschlieBend
andern, indem Sie die gew(inschte Temperatur im
Einstellbereich beider Kochzonen festlegen.

enn Sie die Taste der Breitkochzone
bertihren, wahrend die Breitkochzone aktiv ist,
erden die Kochzonen wieder getrennt und

abgeschaltet.

Breitkochzone abschalten: (Dieses Merkmal ist

optional. Es ist bei Inrem Modell mdglicherweise

nicht vorhanden.)

Die Breitkochzone l&sst sich auf drei unterschiedliche

Weisen abschalten:

1. Durch Einstellen der Temperaturstufe auf ,,0“:

Sie kdnnen die Breitkochzone abschalten, indem Sie

deren Temperaturstufe auf ,0“ einstellen.

2. Durch Timer-gesteuerte Abschaltung der
Breitkochzone

Nach Ablauf der vorgegebenen Zeit schaltet der Timer

die Breitkochzone selbsttétig ab. 0 erscheint in der

linken Kochzonenanzeige, 00 erscheint in der

Timeranzeige. Die Leuchte der "®" Taste in der

hinteren linken Kochzonenanzeige erlischt.

3. Durch 3 Sekunden langes Beriihren des
Breitkochzone-Symbols

Wenn Sie das Breitkochzone-Symbol 3 Sekunden lang

beriihrt halten, wird die Kochzone abgeschaltet.

A B

r M = =

[ i | [ -

P enn die beiden separaten Kochzonen (Abb.

1 ) 2u einer GroBfldchen-Kochzone verbunden
werden (Abb. B) schaltet sich die mittlere
Beleuchtung ab. Wenn die GroBflachen-
Kochzone wieder in zwei separate Kochzonen
unterteilt wird, schaltet sich die mittlere
Beleuchtung wieder ein.

Hochleistungseinstellung (Turboheizen)

Mit der Turboheizen-Funktion kdnnen Sie bei
maximaler Leistung erhitzen. Wir raten davon ab,
diese Funktion langere Zeit zu nutzen. Die
Turboheizen-Funktion kann eventuell nicht bei
sémtlichen Kochzonen genutzt werden. Wenn die
Turboheizen-Zeit (vgl. Tabelle der Betriebszeitgrenzen)
abgelaufen ist, schaltet sich die Kochzone ab.
Turboheizen direkt auswéhlen:

1. Schalten Sie das Kochfeldmmit der Taste """ ein.

2. Berthren Sie die Taste "=,

Die Kochzone, die aktiviert wurde, arbeitet mit

maximaler Leistung und das animierte Turboheizen-

Symbol “US ™ erscheint im Display der Kochzone.

» Wenn die Turboheizen-Zeit (vgl. Tabelle der

Betriebszeitgrenzen) abgelaufen ist, schaltet sich die

Kochzone ab.

Turboheizen bei aktiver Kochzone auswéhlen:

1. Berlhren Sie nach Einschalten der Kochzone und
mindestens 20-sekiindigem Betrieb auf einer

3]
bestimmten Stufe die "= Taste.

Die jeweilige Kochzone sollte zuvor
mindestens 20 Sekunden lang mit einer
bestimmten Leistungsstufe arbeiten.

2. Die ausgewahlte Kochzone arbeitet nun mit
maximaler Leistung, 3 Leuchten blinken in der
Kochzonenanzeige. Nach Ablauf der Turboheizen-
Zeit schaltet die Kochzone auf die zuvor
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eingestellte Temperaturstufe zuriick, die

ausgewahlte Temperaturstufe wird angezeigt.
Hochleistungseinstellung (Turboheizen) vorzeitig
ausschalten:

85

Durch Beriihren der "{&f"-Taste lasst sich die
Turboheizen-Einstellung jederzeit abschalten.
Tastensperre
Mit der Tastensperre kdnnen Sie das Kochfeld im
Betrieb gegen unabsichtliche Bedienung sperren.
Tastensperre aktivieren
1. Bertihren Sie "&" zum Sperren des Bedienfelds 3

Sekunden lang.
Falls bei aktiver Tastensperre Tasten betétigt werden,
blinkt die Anzeigeleuchte der Taste "®".

Die Tastensperre lasst sich nur im Betrieb
einschalten. Bei aktiver Tastensperre reagiert
das Kochfeld nur noch auf die Taste (D
Falls andere Tasten beriihrt werden, blinkt die
Anzeigeleuchte der Taste "&" und zeigt damit
an, dass die Tastensperre aktiv ist.

Falls Sie das Kochfeld bei aktiver Tastensperre
abschalten, miissen Sie die Tastensperre zum
Einschalten des Kochfeldes wieder aufheben.

Tastensperre abschalten

1. Halten Sie die Taste "&" 3 Sekunden lang
gedriickt.

Ein Signalton erklingt zur Bestétigung. Die

Anzeigeleuchte der Taste "&" erlischt, das Bedienfeld

ist wieder freigegeben.

Timerfunktionen

Diese Funktion vereinfacht das Garen. Sie miissen bei

der Zubereitung nicht sténdig in der Néhe des

Kochfeldes bleiben. Die Kochzone schaltet sich am

Ende der von Ihnen ausgewéhlten Zeit automatisch

aus.

Timer einschalten

1. Schalten Sie das Kochfeld mit der Taste "L" ein.

2. 0" erscheint in den Kochzonenanzeigen.

3. Erhdhen Sie die Stufe der Kochzone, die Sie
einschalten mochten.

4, B(egﬂhren Sie zum Aktivieren des Timers die Taste

,00“ erscheint im Display der jeweiligen Kochzone.

5 © I
LI 0]

5. Stellen Sie die gewlinschte Dauer mit den Tasten
*und """ ein.
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» Beriihren Sie "®" zum Bestitigen der Einstellung.
Wenn Sie "(®" nicht beriihren, wird die Einstellung
nach einigen Sekunden automatisch abgebrochen.

Der Timer kann nur bei bereits aktiven
Kochzonen verwendet werden.

iederholen Sie die obigen Schritte bei Bedarf
mit weiteren Kochzonen, fiir die Sie ebenfalls
einen Timer einstellen mdchten.

Der Timer kann erst dann eingestellt werden,
enn zuvor Kochzone und Temperaturstufe
ausgewahlt wurden.

Timer abschalten

Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet sich das

Kochfeld automatisch ab, ein Signalton erklingt.

Den Signalton kdnnen Sie durch Beriihren einer

beliebigen Taste abschalten.

Timer vorzeitig abschalten

Bei vorzeitiger Abschaltung des Timers arbeitet das

Kochfeld mit der zuvor eingestellten Temperaturstufe

bis zum Abschalten weiter.

Der Timer ldsst sich auf zwei unterschiedliche Weisen

vorzeitig abschalten:

1. Timer durch Einstellung der Zeit auf

,00“ abschalten:

1. Wahlen Sie die Kochzone, die Sie abschalten
méchten.

2. Wahlen Sie den Timer der Kochzone durch
Bertihren der Taste "®".

3. Verringern Sie den Wert durch Beriihrung der
Tasten "=" und "=", bis ,,00“ im Display der
relevanten Kochzone angezeigt wird.

2-Timer abschalten, indem Sie seine Taste etwa 3

Sekunden beriihren:

1. Bertihren Sie die Taste "(" der relevanten
Kochzone 3 Sekunden lang; "®" erlischt
vollstandig und der Timer wird abgebrochen.

Automatische Garfunktion

Mit dieser Funktion kdnnen Sie schnell bei 3

verschiedenen Stufen garen.

1. Warmhalten

2. Sieden

3. Braten

Automatische Garfunktion ohne

Timereinstellung einschalten

1. Schalten Sie das Kochfeld _@it der Taste "L" ein.

2. Beriihren Sie die Taste """ der Kochzone, an
der Sie die automatische Garfunktion aktivieren
méchten.



3. Die entsprechende Kochzone wird nach der ersten
Beriihrung bei der Warmhalten-Stufe aktiviert. Die
Symbole ,P1* und " LLJ " wird angezeigt.

4. Die entsprechende Kochzone wird nach der
zweiten Beriihrung bei der Sieden-Stufe aktiviert.
Die Symbole ,P2* und " L J " wird angezeigt.

5. Die entsprechende Kochzone wird nach der dritten
Beriihrung bei der Braten-Stufe aktiviert. Die
Symbole ,P3* und " U*YJ " wird angezeigt.

» Die Kochzone arbeitet bei der Automatisches-Garen-

Stufe.

Automatische Garfunktion durch

Timereinstellung

1. Wahlen Sie die gewtinschte Automatisches-
Garen-Stufe durch Beriihren der ,"*=J"“-Taste
der entsprechenden Kochzone.

2. Bertihren Sie zum Aktivieren des Timers die Taste

» Die Symbole ,00“ und "(®" leuchten an der

Kochzonenanzeige.

3. Stellen Sie die gewlinschte Dauer mit den Tasten
VA T

» Die Kochzone arbeitet nun mit der zuvor

ausgewahlten Automatisches-Garen-Stufe weiter, bis

der Timer ablauft.

» Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet sich das

Kochfeld automatisch ab, ein Signalton erklingt. Den

Signalton kénnen Sie durch Ber(ihren einer beliebigen

Taste abschalten.

Automatische Garfunktion abschalten

1. Sie kdnnen die entsprechende Kochzone komplett
abschalten, indem Sie zum Abbrechen der
automatischen Garfunktion die Taste ,,"@

" driicken.

2. Wenn die Kochzone bei einer bestimmten Stufe
arbeitet und die automatische Garfunktion
abgeschaltet werden soll, stellen Sie durch
Beriihrung der Tasten "= / = dig
gewlinschte Temperatur ein. Die Kochzone
arbeitet nun mit der zuvor eingestellten
Temperaturstufe weiter. Falls der Timer zuvor
eingestellt wurde, wird die eingestellte Garzeit
nicht abgebrochen und das Gerét 1auft bei der
eingestellten Temperatur weiter.

Stoppfunktion

Mit dieser Funktion kénnen Sie alle an einem Kochfeld

aktiven Funktionen (mit Ausnahme des Timers)

stoppen.

Falls Timer gestartet wurden, laufen diese
auch beim Stopp unbeeinflusst weiter.

1. Bertihren Sie im laufenden Betrieb die Taste "l
Alle aktiven Kochzonen arbeiten bei minimaler Stufe
weiter.

2. Durch erneutes Bertihren der Taste "I werden
samtliche abgeschalteten Kochzonen wieder
eingeschaltet; die vorherigen Einstellungen
bleiben dabei erhalten.

enn die Stopptaste gedriickt wird, erscheint
das Symbol D in den Displays der
Kochzonen, die vor Betdtigung dieser Taste
aktiv waren.

Induktionskochzonen sicher und effektiv
einsetzen

Funktionsweise: Als Merkmal seiner Funktionsweise
erhitzt das Induktionskochfeld das Kochgeschirr selbst.
Daher bietet es im Vergleich zu anderen Kochfeldarten
verschiedene Vorteile. Es arbeitet effizienter und die
Oberflache des Kochfeldes erhitzt sich nicht.

Ihr Induktionskochfeld ist mit ausgezeichneten
Sicherheitssystemen ausgestattet, die beim Einsatz
maximale Sicherheit bieten.

Ihr Kochfeld ist je nach Modell mit
Induktionskochzonen mit einem Durchmesser
on 145, 180, 210 und 280 mm ausgestattet.
Dank der Induktionsfunktion wird automatisch
erkannt, auf welcher Kochzone Kochgeschirr
platziert wurde. Energie wird nur dort erzeugt,
wo das Kochgeschirr mit der Kochzone in
Kontakt steht; dadurch wird ein minimaler
Energieverbrauch gewéhrleistet.

Betriebszeitbegrenzungen

Ihr Kochfeld ist mit einer praktischen
Betriebszeitbegrenzung ausgestattet. Wenn Sie bei
einer oder mehreren Kochzonen das Abschalten
vergessen sollten, werden die Kochzonen nach Ablauf
einer bestimmten Zeit (siehe Tabelle 1) automatisch
abgeschaltet. Falls die Kochzone mit einem Timer
arbeitet, wird auch die Timeranzeige mit abgeschaltet.
Die Betriebszeitbegrenzung ist von der ausgewahlten
Temperaturstufe abhangig. Die maximale Betriebszeit
wird bei dieser Temperaturstufe angewandt.
Nachdem eine Kochzone auf diese Weise abgeschaltet
wurde, kann sie natiirlich auch wieder eingeschaltet
werden.
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Tabelle 1: Befriebszeitbegrenzungen e Aufgrund der Funktionsweise wird bei geringen

Betriebszeitbegrenzung Stufen ein reguldres Gerdusch beim Ein-
in Stunden /Ausschalten ausgegeben.

__ e Wenn ein leeres Kochgeschirr erhitzt wird, kann
dies Geréusche verursachen. Sobald Sie Wasser
oder Lebensmittel hineingeben, verschwindet auch
das Gerdusch.

e Der Liifter, der die Elektronik kihlt, gibt Gerdusche
aus.

Fehlermeldungen

Tabelle 2: Fehlermeldungen und Ursachen

| Fehlerursache | Anzeige | Display |
einmal beriihrt JE! blinkt nzelge
LH” blinkt nzeige

Kein for die Das Symbol | Kochzonena
Kochzone b jehtet | nzeige
geeignetes auf

Kochgeschir

Py

10
11
12
13
14 -
15 5
Schreliauheizung
P1

2

P3

Uberhitzungsschutz

Hardwarefehler Symbol e
leuchtet.
Fehier X bk | nesige

Inr Kochfeld ist mit einigen Sensoren ausgestattet, die | Kochgeschirr oder | Das Symbol | Alle

6
s
a
e
I
2
|13
=
=
| Schneliaufheizing |
b
-
pps.

einen guten Schutz gegen Uberhitzung bieten. ein anderer oF* blinkt Kochzonena
Folgendes gilt bei Uberhitzung: Gegenstand auf nzeigen
*  Axtive Kochzonen kiinnen abgeschaltet werden, | dem .
o Die Temperaturstufe kann verringert werden. Sensorbedienfeld

Dies wird allerdings nicht angezeigt.
Uberlaufsicherheitssystem

Ir Kochfeld ist mit einem Uberlaufsicherheitssystem eitere Hinweise zu méglichen
ausgestattet. Falls iberlaufende Speisen auf das Fehlermeldungen finden Sie in Tabelle 2. Falls
Bedienfeld gelangen, trennt das System sofort die Fx- und Ex-Fehler nicht korrigiert werden,
Stromversorgung; das Kochfeld schaltet sich aus. Dabei wenden Sie sich an den autorisierten
erscheint die Warnung ,E“ in der Anzeige. Kundendienst.

Prézise Leistungseinstellungen

Ein Merkmal seiner Arbeitsweise ist, dass das Falls die Oberfléche des Sensorbedienfeldes
Induktionskochfeld umgehend auf die Befehle reagiert. Es asserdampf ausgesetzt ist, wird das
4ndert die Leistungseinstellungen sehr schnell. Dadurch gesamte Kontrollsystem deaktiviert; ein
kénnen Sie verhindern, dass Speisen in einem Signalton wird ausgegeben und E blinkt im
Kochgeschirr (Wasser, Milch etc.) iiberkochen; selbst Display.

wenn dies kurz bevorsteht. L p .
Das Induktionskochfeld gibt im Betrieb Gerdusche aus. - M09 ung

Diese Gerausche sind normal und beim Kochen mit Funktionsstorung ausgegeben.

Induktion typisch. mKochgeschirr darf nicht auf dem

e Je hoher die Temperatur, desto markanter das Sensorbedienfeld platziert werden.
Gerdusch.

e Die Legierung des Kochgeschirrs kann Geréusche
verursachen.
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E Reinigung und Wartung

Alligemeine Hinweise

Durch regelméBiges Reinigen verlangem Sie die
Lebenserwartung lhres Gerétes und beugen
Fehlfunktionen vor.

GEFAHR:
Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung, bevor Sie es reinigen.

Es besteht Stromschlaggefahr!

GEFAHR:
Lassen Sie das Gerat vor dem Reinigen
griindlich abkihlen.

Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!

e Reinigen Sie das Gerét nach jedem Gebrauch
griindlich. Dadurch lassen sich Speisereste
leichter entfernen und kénnen beim néchsten
Einsatz des Gerétes nicht einbrennen.

e Zur Reinigung benttigen Sie keine
Spezialreiniger. Verwenden Sie am besten
warmes Wasser mit etwas herkémmlichem

Reiniger, ein weiches Tuch oder einen Schwamm.

AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.

e Achten Sie stets darauf, iberschiissige und
verschittete Fliissigkeiten nach der Reinigung
griindlich ab- bzw. aufzuwischen.

e Wenn Sie Edelstahl und Griffe reinigen verzichten
Sie auf Reinigungsmittel, die Suren oder Chlor
enthalten. Reinigen Sie diese Teile mit einem
weichen Tuch und etwas Flissigreiniger (kein
Scheuermittel); wischen Sie dabei am besten nur
in eine Richtung.

Durch bestimmte Reinigungsmittel kénnen die
Oberfldchen des Gerétes beschadigt werden.
erwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine Scheuermittel und

keine scharfen oder spitzen Gegenstande bei
der Reinigung.

Nutzen Sie keine Dampfreiniger zur Reinigung
des Gerdtes — es besteht Stromschlaggefahr.

Kochfeld reinigen

Glaskeramik

Wischen Sie die Glaskeramik mit einem mit warme
Wasser angefeuchteten Tuch sauber. AnschlieBend
mit einem weichen Tuch trocknen. Achten Sie darauf,
dass keine Riickstande auf der Glaskeramik verbleiben;
andernfalls kann das Kochfeld bei der nachsten
Nutzung beschédigt werden.

Versuchen Sie niemals, Riickstande mit Messern,
Stahlwolle und &hnlichen Hilfsmitteln von der
Glaskeramik zu entfernen.

Entfernen Sie Kalkflecken (beige bis gelbe Flecken) mit
etwas Kalkentferner; Essig oder Zitronensaft
funktionieren ebenfalls. Alternativ kdnnen Sie
entsprechende handelstibliche Produkte verwenden.
Bei hartndckigen Verschmutzungen tragen Sie
Reinigungsmittel mit einem Schwamm auf und warten
ab, bis das Mittel richtig in den Schmutz eingezogen
ist. AnschlieBend wischen Sie die Glaskeramik des
Kochfeldes mit einem feuchten Tuch sauber.

Stark zuckerhaltige Lebensmittel miissen
sofort entfernt werden, bevor die Glaskeramik
abkiihlt. Andernfalls kann die Glaskeramik
dauerhaft beschadigt werden.

Mit der Zeit kann es zu leichten Farbverénderungen
der Glaskeramik und der Markierungen kommen. Die
Funktion des Gerates wird dadurch nicht beeintrachtigt.
Farbver@nderungen und sonstige leichte optische
Veranderungen sind bei Glaskeramik normal; es
handelt sich nicht um einen Defekt.
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Problemldsungen

Wenn sich die Temperatur von Metallteilen &ndert, dehnen sich diese aus oder ziehen sich zusammen —
dabei entstehen Gerdusche. >>> Dies ist kein Fehler.

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

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

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

o Der Uberhitzungsschutz ist aktiv. >>> Lassen Sie das Kochfeld abktihlen.

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

e.

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

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

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

e Kochgeschirr oder Kochzone sind (iberhitzt. >>> Lassen Sie sie abkiihlen.

e Eventuell ist der Timer der ausgewéahlten Kochzone abgelaufen. >>> Sie kdnnen den Timer neu einstellen,
das Kochen beenden oder die Kochstelle auf normale Weise wieder einschalten.
Der Uberhitzungsschutz ist aktiv. Lassen Sie das Kochfeld abkiihlen.
Mdglicherweise liegt ein Gegenstand auf dem Bedienfeld. Nehmen Sie den stdrenden Gegenstand vom
Bedienfeld herunter.

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

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

Falls sich ein Problem nicht mit den obigen
Hinweisen Idsen 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
Gerdt selbst zu reparieren.
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Avant de commencer, merci de bien vouloir lire ce manuel d'utilisation !

Cheére cliente, cher client,

Nous vous remercions d'avoir porté votre choix sur un produit Beko. Nous espérons que vous tirerez le meilleur parti
de votre produit, qui a été fabriqué dans des usines de pointe avec des matériaux de qualité. C'est pourquoi nous
vous prions de lire attentivement le présent manuel et tous les autres documents connexes dans leur intégralité avant
d'utiliser le produit et de les conserver. Si vous cédez I'appareil a une tierce personne, n'oubliez pas de lui fournir le
Manuel d'utilisation. Respectez tous les avertissements et informations contenus dans le manuel d'utilisation.
Souvenez-vous que ce Manuel d'utilisation s'applique également a plusieurs autres modeles. Les différences entre
les modéles seront identifiées dans le manuel.

Explication des symboles
Vous trouverez les symboles suivants dans ce Manuel d'utilisation :

Informations importantes ou astuces
utiles d'utilisation.

Avertissement de situations dange-
reuses relatives a la santé et aux biens.

Avertissement de risque de choc élec-

% trique.

/N
T Avertissement de risque d'incendie.

Avertissement de surfaces brllantes.

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

c € Made in TURKEY
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t Instructions importantes et mises en garde relatives a la sécu-
rité et a I'environnement

Ce chapitre contient les instructions
de sécurité qui vous aideront a éviter
les risques de blessure corporelle ou
de dégats matériels. Le non respect
de ces instructions entrainera I'annu-
lation de toute garantie.

Sécurité générale
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Cet appareil peut étre utilisé par
des enfants de 8 ans et plus et
des personnes aux capacités
physiques, sensorielles ou men-
tales réduites ou des personnes
dénuées d’expérience ou de con-
naissance si elles ont pu béngfi-
cier d’une surveillance ou
d’instructions concernant
I'utilisation de I'appareil en toute
sécurité et comprennent les
risques encourus.

Les enfants ne doivent pas jouer
avec I'appareil. Le nettoyage et
I'entretien ne doivent pas étre ef-
fectués par un enfant sans sur-
veillance.

Cet appareil n’est pas congu pour
étre utilisé par des personnes (y
compris les enfants) présentant
des aptitudes physiques, senso-
rielles et mentales réduites, ou
sans expérience et sans connais-
sances, a moins d'avoir été enca-
drées ou regu des consignes
d'utilisation.

Les enfants bénéficiant d'un en-
cadrement ne doivent pas jouer
avec I'appareil.

Si I'appareil est confié a une autre
personne pour usage personnel
ou vendu en seconde main, assu-
rez-vous qu'il est toujours ac-
compagné du manuel d’utilisation,
des étiquettes, de tout autre do-
cument pertinent et des pieces.
Les procédures d'installation et
de réparation doivent étre effec-
tuées par des agents d'entretien
qualifiés. Le fabricant ne sera pas
responsable des dommages cau-
sés a la suite d'une utilisation
faite par des personnes non qua-
lifiées, situation susceptible d'an-
nuler aussi la garantie. Avant
I'installation, lisez attentivement
les instructions.

Ne faites pas fonctionner |'appa-
reil s'il est défectueux ou pré-
sente des dégats visibles.
Assurez-vous que les boutons de
fonctionnement de I'appareil sont
en position d'arrét aprés chaque
utilisation.

Sécurité électrique

Si le produit est en panne, ne
I'utilisez pas, a moins qu'il ne soit
réparé par un Agent d'entretien
agréeé. Vous risqueriez un choc
électrique !



Branchez I'appareil uniguement a
une sortie/ligne avec mise a la
terre ainsi que la tension et la
protection spécifiées dans le cha-

pitre « Spécifications techniques ».

Faites installer la mise a la terre
par un électricien qualifié lorsque
vous utilisez I'appareil avec ou
sans transformateur Notre entre-
prise décline sa responsabilité par
rapport a tout probleme consécu-
tif & la non mise a la terre de
I'appareil suivant la réglementa-
tion locale en vigueur.

Ne lavez jamais I'appareil en 'y
versant de I'eau. Vous risqueriez
un choc électrique !

Débranchez I'appareil pendant les
opérations d'installation, d'entre-
tien, de nettoyage et de répara-
tion.

Si le cordon d’alimentation est
endommagg, il doit étre remplacé
par le fabricant, I'un de ses tech-
niciens ou une personne de quali-
fication similaire afin d’éviter tout
risque.

Installez I'appareil de sorte que
I'on puisse le déconnecter com-
pletement du réseau. La sépara-
tion doit étre effectuée par une
prise secteur ou un commutateur
intégré a l'installation électrique
fixe, suivant la réglementation en
matiere de construction.

Toutes les opérations sur des
équipements et des systemes
électriques ne peuvent étre réali-
sées que par des personnes habi-
litées et qualifiées.

En cas de dégats, éteignez I'ap-
pareil et débranchez-le du sec-
teur. Pour ce faire, coupez le fu-
sible domestique.

Vérifiez que la tension du fusible
est compatible avec I'appareil.

Sécurité du produit

AVERTISSEMENT : Les parties
accessibles de I'appareil devien-
nent chaudes au cours de son
utilisation. Des mesures doivent
étre prises pour éviter de toucher
aux éléments de chauffage. Les
enfants de moins de 8 ans doi-
vent étre maintenus a I'écart,
sauf s'ils sont continuellement
surveillés.

Ne jamais utiliser I'appareil sous
I'emprise de I'alcool ou de toute
autre drogue.

Prenez garde lorsque vous utilisez
des boissons alcoolisées dans vos
plats. L'alcool s'évapore a tempé-
ratures éleveées et peut provoquer
un incendie étant donné qu'il peut
s'enflammer lorsqu'il entre en
contact avec des surfaces
chaudes.

Assurez-vous qu’aucune subs-
tance inflammable ne soit placée
a proximité de I'appareil étant
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donné que les cotés peuvent
chauffer pendant son utilisation.

e Evitez d'obstruer les éventuelles
sorties d'aération.

e N'utilisez pas de nettoyeurs a
vapeur pour le nettoyage de I'ap-
pareil, car ceux-ci présentent un o
risque d'électrocution.

e AVERTISSEMENT : Le fait de cuire
les aliments contenant de I'huile
ou des matieres grasses surune e
table de cuisson sans surveillance
peut s'avérer dangereux, au point
de provoquer un incendie. N'es-
sayez JAMAIS d'éteindre le feu
avec de |'eau. Coupez plutot
I'alimentation de I'appareil, puis
couvrez la flamme avec un cou- o
vercle ou une couverture pare-
flammes.

e ATTENTION : Le processus de
cuisson doit étre encadré. Les o
processus de cuisson de courte
durée doivent étre continuelle-
ment encadrés.

e AVERTISSEMENT : Danger d'in-
cendie : ne rien conserver sur les
surfaces de cuisson.

e AVERTISSEMENT : En cas de
fissure au niveau de la surface, o
mettre |'appareil hors tension
pour étre & I'abri d'une éventuelle
électrocution.

* Encas de bris du verre de la
plaque de cuisson : Eteignez im-
médiatement tous les brlleurs et
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les éventuels éléments chauffants
électriques, et débranchez
I'appareil de I'alimentation élec-
trique. Evitez de toucher la sur-
face de I'appareil. N'utilisez pas
I'appareil.

Apres avoir utilisé I'appareil, étei-
gnez-le en appuyant sur sa com-
mande et ne vous fiez pas a son
détecteur de casserole.

gvitez de poser des objets métal-
liques comme les couteaux, les
fourchettes, les cuilleres, les cou-
vercles et bien d'autres, sur la
surface de la table de cuisson
dans la mesure ou ils peuvent
chauffer.

L'appareil n’est pas prévu pour
fonctionner avec une minuterie
externe ou un systeme de télé-
commande distinct.

La pression de vapeur qui s'ac-
cumule a cause de I'humidité a la
surface de la table de cuisson ou
sur le bas de la casserole peut
déplacer cette derniere. C'est
pourquoi, assurez-vous que la
surface du four et le bas des cas-
seroles sont toujours secs.

Les plaques de cuisson sont do-
tées de la technologie a « Induc-
tion ». Votre table de cuisson a
induction, qui vous permet de
faire des économies de temps et
d'argent, doit étre utilisée avec
des casseroles appropriées pour



la cuisson a induction ou les
plaques chauffantes ne fonction-
neront pas. Reportez-vous a Gé-
néralités concernant la cuisson,
page 15, sélection des casse-
roles.

Les tables de cuisson a induction
créant un champ magnétique,
elles peuvent entrainer de graves
dommages aux personnes utili-
sant des dispositifs tels qu‘une
pompe a insuline ou un pacema-
ker.

AVERTISSEMENT : Utilisez uni-
quement les dispositifs protec-
teurs congus par le fabricant des
appareils de cuisson, ou ceux in-
diqués par ce dernier comme
adéquats, dans le manuel d'utili-
sation, ou encore des dispositifs

protecteurs fournis avec |'appareil.

L'utilisation des dispositifs protec-
teurs inappropriés peut causer
des accidents.

Pour que votre appareil soit fiable:

veillez a ce que la fiche soit bien
branchée dans la prise afin que
des étincelles ne se produisent
pas.

Utilisez uniquement les cables de
rallonge d'origine, et veillez a ce
qu'ils ne soient pas coupés ou
autrement endommages.
Assurez-vous également que la
prise ne contient pas de liquide ni

de moisissure avant de brancher
I'appareil.

Utilisation prévue

Cet appareil est congu pour un
usage domestique. L'utilisation
commerciale est interdite.
ATTENTION : Cet appareil sert
uniquement a des fins de cuisson.
Il ne doit pas étre utilisé a
d’autres fins, par exemple le
chauffage du local.

Le fabricant ne saurait étre tenu
responsable des dégats causes
par une utilisation ou une mani-
pulation incorrecte.

Les pieces détachées d’origine
sont disponibles pendant 10 ans,
a compter de la date d’achat du
produit .

Sécurité des enfants

ATTENTION : Les parties acces-
sibles peuvent s'échauffer pen-
dant I'utilisation. Les enfants doi-
vent étre tenus a I'écart.

Les matériaux d’emballage peu-
vent présenter un danger pour les
enfants. Gardez les matériaux
d'emballage hors de portée des
enfants. Veuillez jeter les pieces
de I'emballage en respectant les
normes écologiques.

Les appareils €électriques sont
dangereux pour les enfants. Te-
nez les enfants a I'écart de I'ap-
pareil lorsqu'il fonctionne et inter-
disez-leur de jouer avec.
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e Ne rangez pas d’objets au dessus
de I'appareil que les enfants

pourraient atteindre.

Mise au rebut de I'ancien appareil
Gonformité 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 électriques 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 conséquent,
nous vous conseillons de ne pas le mettre au rebut
avec les ordures ménageres et d'autres déchets a la
fin de sa durée de vie. Au confraire, 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.
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Conformité avec la directive LdSD :

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

Elimination des emballages

e |Les emballages sont dangereux pour les enfants.
Conservez les emballages en lieu siir a I'écart
des enfants. Les emballages de I'appareil sont
fabriqués a partir de matériaux recyclés. Elimi-
nez-les de maniére appropriée et triez-les en
fonction des instructions de recyclage des dé-
chets. Ne les jetez pas avec les déchets domes-
tiques normaux.



P Généralités

Vue d'ensemble

1 Plaque de cuisson a induction
2 Bride de montage
3 Surface vitrocéramique

Caractéristiques techniques
Tension/fréquence

Consommation d'energie olale

Fusible

Type de cable/section

Dimensions extérieures (hauteur/longueur/profondeur)
Dimensions d'instaliation dohgisur/profondeur
Brileurs

Artiere gaiche

Dimension

Puissance

Avant gauche

Dimension

Puissance

Avant doit

Dimension

Puissance

Arriere droit

Dimension

Puissance

4 Fond
5 Plague de cuisson a induction

1N ~ 220-240 V/ 2N ~ 380-415V ~ 50/60 Hz
max 7200 W

32A/16Ax2
minHOSVA2E 6y 1 bmm
55 mm/580 mm/510 mm
560 (42 mm/490 (-2 mm

Plague de cuisson a induction
180 mm

180000 W

Plague de cuisson a induction
186

1800/3000 W

Plagiie de cuisson 2 induction
145mm

150002200 W

Plaque de cuisson a induction
210 mm

2300/3700 W

Les caractéristiques techniques peuvent
changer sans avis préalable afin d'améliorer la

qualité de I'appareil.

Les illustrations comprises dans ce manuel
sont schématiques et peuvent ne pas corres-

pondre exactement a I'appareil.

Les valeurs mentionnées sur les étiquettes de
I'appareil ou dans la documentation qui
I'accompagnent sont obtenues dans des
conditions de laboratoire conformément aux
normes correspondantes. En fonction des
conditions de fonctionnement et de I'environ-
nement de I'appareil, ces valeurs peuvent
varier.
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E Installation

Le produit doit &tre installé par une personne qualifiée
conformément & la réglementation en vigueur. Dans le
cas contraire, la garantie n'est pas valable. Le fabri-
cant se sera pas tenu pour responsable des dégats
consécutifs a des procédures réalisées par des per-
sonnes non autorisées et pourra annuler la garantie
dans ce cas.

La préparation de I'emplacement et I'installa-
ion de I'électricité pour I'appareil sont sous la

responsabilité du client.

DANGER:
Installez I'appareil conformément aux régle-
mentations en matiére de gaz et d’électricité

en vigueur dans votre localité.

DANGER:
Avant I'installation, regardez si I'appareil
présente des défauts. Si tel est le cas, ne le

faites pas installer.
Les appareils endommagés présentent des
risques pour votre sécuritg.

Avant l'installation
Cette table de cuisson est destinée a étre installée sur
un plan de travail en vente dans le commerce. Une

" 400men min

SSmm min

{#2mm) T

Hauteur minimale pour I'extracteur telle que
recommandée dans le manuel d'instructions de
I'extracteur

La distance minimale entre le meuble doit étre
égale a la largeur de la table de cuisson.

*k
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490mm . e

50mm Mib

distance de sécurité doit éfre laissée entre I'appareil et

les parois de la cuisine et des meubles. Voir le schéma

(valeurs en mm).

e I peutaussi étre utilisé en position debout, de
maniére autonome. Laissez une distance mini-
mum de 750 mm au-dessus de la surface de la
table de cuisson.

e () Sl faut encastrer une hotte au-dessus de la
cuisiniére, reportez-vous aux consignes du fabri-
cant de la hotte concernant la hauteur
d’installation (Min 650 mm)

e Retirez les matériaux d'emballage et les sécuri-
tés de transport.

e |essurfaces, les feuilles laminges synthétiques
et les adhésifs doivent résister a la chaleur (jus-
qu'a 100 °C min.).

e e plan de travail doit étre a niveau et fix¢ hori-
zontalement.

e Découpez une ouverture pour la table de cuisson
dans le plan de travail en fonction des dimen-
sions d'installation.

e

2
Smnbinm 60mm min

. ;

Installation et branchement

e Installez I'appareil conformément a toutes les
réglementations en matiere de gaz et
d’électricité en vigueur.



N'installez pas la table de cuisson a des
lendroits avec rebords et coins tranchants.

Cela peut briser la surface vitrocéramique !

Raccordement électrique

Branchez I'appareil a une prise mise a la terre proté-
gée par un disjoncteur miniature de capacité suffisante
tel qu'indiqué dans le tableau « Caractéristiques
techniques ». Faites installer la mise a la terre par un
électricien qualifié lors de I'utilisation de I'appareil
avec ou sans transformateur. Notre société ne sera
pas tenue pour responsable des dégats résultant de
I'utilisation de I'appareil sans une installation de mise
a la terre conforme aux réglementations locales en
vigueur.

DANGER:

L'appareil doit uniquement étre raccordé a

|'alimentation électrique par une personne
autorisée et qualifiée. La période de garantie
de I'appareil démarre uniquement aprés son
installation correcte.
Le fabricant se sera pas tenu pour respon-
sable des dégats consécutifs a des procédures
réalisées par des personnes non autorisées.

DANGER:

Le cable d'alimentation ne doit pas étre serrg,
plié ou pincé ou entrer en contact avec des
pieces chaudes de I'appareil.

Un céble d'alimentation endommagé doit étre
remplacé par un électricien qualifié. Dans le

cas contraire, il présente un risque d'électro-
cution, de court-circuit ou d'incendie !

e |aconnexion doit &tre conforme aux réglementa-
tions nationales en vigueur.

e Lesvaleurs de I'alimentation électrique doivent
correspondre aux valeurs figurant sur la plaque
signalétique de I'appareil. La plaque signalétique
est a 'arriere du produit.

e |ecable d'alimentation de I'appareil doit &tre
conforme aux valeurs du tableau "Caractéris-
tiques techniques”.

DANGER:

Avant d’effectuer tout travail sur I'installation
électrique, I'appareil doit étre débranché du
réseau d'alimentation électrique.

Vous risqueriez un choc électrique !

Raccordement du cable d'alimentation

Lors du cablage, vous devez respecter les
réglementations nationales/locales en matiére
d’électricité. Par ailleurs, vous devez utiliser
des prises et des fiches recommandées pour
fours. Au cas ou la limite de puissance de
I'appareil est supérieure a la capacité de
conduction du courant par la fiche et la prise,
branchez I'appareil directement sur une
installation électrique fixe sans utiliser de fiche
ni de prise.

1. S'iln'est pas possible de débrancher tous les
poles de la source d'alimentation, une unité de
déconnexion avec une ouverture minimale de 3
mm (fusibles, interrupteurs de sécurités, contacts)
doit &tre connectée et tous les poles de cette unité
de déconnexion doivent étre adjacents au produit
(et non au-dessus), conformément aux directives
IEE. Le non respect de ces instructions risque de
causer des problémes de fonctionnement et d'in-
valider la garantie du produit.

Une protection supplémentaire par un disjoncteur de

courant résiduel est recommandée.

Si un cable est fourni avec |'appareil :

[2N AC 380-415 V| [1N AC 220-240 V|

2. Pour une connexion monophasée, branchez les
fils comme indiqué ci-dessous:

Cable marron/noir = L (phase)

Cable Bleu/gris = N (Neutre)

e (able vert/jaune = (F) (Terre)
» ou

e (able Gris/noir = L (phase)

e (able Bleu/marron = N (Neutre)

Cable vert/jaune = (E) (Terre)
3. Pour une connexion biphasée, branchez les fils
comme indiqué ci-dessous:

Cable marron = L1 (phase 1)
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e (able noir = L2 (phase 2)
e (able Bleu/gris = N (Neutre)

e (Cable vert/jaune = () (Terre)
»ou

e (able noir = L1 (phase 1)

e (able gris = L2 (phase 2)

e (able Bleu/marron = N (Neutre)

e (Cable vert/jaune = () (Terre)
Installation des produits

Si le four est en bas:

A min.15 mm

B min.2 mm

C 20 mm

Si le tableau est en bas:

Il est nécessaire de laisser une ouverture pour la
ventilation d au & larriere du meuble comme illustré
sur la figure suivante.

min.

Pendant I'installation de votre plaque de cuisson a
induction, placez le produit paralléllement & la surface
d'installation. Appliquez aussi le joint d'étanchéité sur
les parties de la plaque de cuisson en contact avec le
plan de travail comme décrit ci-dessous pour empé-
cher tout liquide de pénétrer entre le produit et le plan
de travalil.

1. Préparez la surface du plan de travail comme
indiqué sur le schéma.
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2. Retournez la table de cuission et placez la sur une
surface plane.

3. Lors de 'installation de la table de cuisson, appli-
quer le joint d'étanchéité fourni dans I'emballage
autour de la table de cuisson comme présenté
dans l'illustration suivante, en s’assurant qu’il
reste 1.2 2 mm a I'intérieur du bord extérieur du

4. Fixez les ressorts de montage en les insérant et
en les vissant a travers les orifices du boitier infé-
rieur tel qu'illustré dans la figure.

Pour certains modeles, votre produit peut
étre livré avec les ressorts de montage
déja installés.

Le nombre de ressorts de montage de
otre produit varie en fonction du modele.

5. Placez la table de cuisson sur le plan de travail et
alignez-la.

6. Lorsque la table de cuisson est disposée au-
dessus du plan de travail, sa fixation se fera ai-
sément grace aux colliers de serrage. Si les di-
mensions du plan de travail s'avérent inappro-
priées, fixer 2 brides sur la partie avant du produit
tel qu'illustré dans la figure.



1 Table de cuisson
2 Colliers de serrage de I'installation
3 Plan de travail

Quand vous installez la table de cuisson sur un
meuble encastré, vous devez mettre une
planche pour séparer le meuble de la table de
cuisson, comme illustré dans la figure sui-

vante. Cela n'est pas nécessaire quand vous
installé un four encastré.

Par exemple, s'il est possible de toucher le bas du
produit car il est installé sur un tiroir, cette partie doit

étre couverte par une plaque en bois.

772774 |
T i
X /V/L/J
* min. 15 mm

Vue de derriére (orifices de raccord)

L'emplacement des orifices de raccord mon-
rés dans la figure ci-dessous sont indicatifs et
peuvent varier selon le modele du produit.

Fixez-les en fonction des orifices de raccord
sur votre produit.

BE

%

DANGER:

La réalisation des raccords dans d'autres
orifices n'est pas une pratique recommandée
en termes de sécurité, car cela pourrait

endommager le circuit de gaz ou le circuit
électrique.

DANGER:

La hotte comporte des éléments fonctionnant
3 I'électricité et au gaz. A cet effet, il convient
de la fixer au plan de travail uniquement par
les orifices de fixation, en utilisant seulement
les éléments et vis de fixation fournis, et en
suivant les instructions du manuel. Au cas
contraire, la procédure présenterait des
risques pour la sécurité des biens et des
personnes.

Le nombre de ressorts de montage de votre
produit varie en fonction du modele.

Vérification finale
1. Mise en marche de I'appareil.
2. Veérifiez les fonctions.

Déplacement ultérieur

e (onservez le carton d'origine de I'appareil et
utilisez-le pour déplacer le produit. Suivez les
instructions figurant sur le carton. Sl vous n'avez
plus le carton original, emballez I'appareil dans
du film a bulles ou du carton épais avec du ru-
ban adhésif pour maintenir le tout.

Inspectez |'aspect général de I'appareil pour
déceler les dégats potentiellement dus au
ransport.
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B Préparation

Conseils pour faire des économies
d'énergie

Les conseils suivants vous permettront d'utiliser votre
appareil de fagon écologique et d'économiser ainsi de

I'énergie :
[ ]

Décongelez les plats surgelés avant de les cuire.
Utilisez des récipients munis de couvercles. Sans
couvercle, la consommation d'énergie peut étre
4 fois plus importante.

Sélectionnez le brlileur le mieux adapté a la taille
du bas de la casserole utilisée. Sélectionnez tou-
jours la casserole a la taille la plus appropriée
pour vos plats. Les grandes casseroles nécessi-
tent davantage d'énergie.

Veillez a utiliser des casseroles a fond plat pour
la cuisson sur une table de cuisson électrique.
Les casseroles avec un fond épais offrent une
meilleure conduction de la chaleur. Vous pouvez
économiser jusqu'a 1/3 de I'énergie.

Les récipients et casseroles doivent étre compa-
tibles avec les zones de cuisson. Le fond des ré-
cipients ou des casseroles ne doit pas étre plus
petit que la plaque chauffante.
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Veillez a ce que les zones de cuisson et le fond
des casseroles soient toujours propres. La saleté
réduit la conduction de la chaleur entre la zone
de cuisson et le fond de la casserole.

Premiére utilisation
Premier nettoyage de I'appareil

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

—y

Retirez tous les matériaux d'emballage.

Essuyez les surfaces de I'appareil a I'aide d’un
chiffon humide ou d'une éponge et terminez avec
un chiffon sec.



{ utilisation de Ia table de cuisson

Généralités concernant la 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.

e Avant de faire frire des aliments, séchez-les
toujours avant de les tremper dans I'huile
chaude. Assurez-vous que les aliments surgelés
soient bien décongelés avant de les faire frire.

e Ne couvrez pas le récipient lorsque vous faites
chauffer de I'huile.

e Disposez les poéles et casseroles de maniére a
ce que leur poignée ne se trouve pas au-dessus
de la table de cuisson afin d'éviter de faire
chauffer les poignées. Ne placez pas de réci-
pients instables et pouvant se renverser facile-
ment sur la table de cuisson.

e Ne placez pas de récipients et de casseroles
vides sur les foyers qui sont allumés. lls pour-
raient étre endommagés.

e Faire chauffer un foyer en I'absence d'un réci-
pient ou d'une casserole peut entrainer des
dommages pour I'appareil. Arrétez les foyers de
cuisson une fois la cuisson terminée.

e lasurface de I'appareil peut étre brilante, évitez
donc de poser des récipients en plastique ou en
aluminium dessus.

Nettoyez immédiatement tout matériau de ce
type ayant fondu sur la surface de I'appareil.
Evitez également d'utiliser ce type de récipients
pour y conserver de la nourriture.

N'utilisez que des casseroles a fond plat.

Placez la quantité de nourriture appropriée dans
les casseroles utilisées. Ainsi, vous n'aurez pas a
effectuer un nettoyage superflu en évitant que
vos plats ne débordent.

Ne posez pas les couvercles de vos poéles et
casseroles sur les foyers de cuisson.

Placez les casseroles de maniére a ce qu'elles
soient centrées sur le foyer de cuisson. Lorsque
vous voulez déplacer la casserole sur un autre
foyer de cuisson, soulevez-la et placez-la sur le

foyer de cuisson souhaité au lieu de la faire glis-
ser.

Choix de vos casseroles

e La surface vitrocéramique est a I'épreuve de la
chaleur et n'est pas soumise aux différences de
températures importantes.

e Nutilisez pas la surface vitrocéramique comme
lieu de rangement ou comme planche a décou-
per.

e Nutilisez que des poéles et casseroles avec un
fond using. Les bords tranchants peuvent rayer
la surface.

Les débordements
peuvent endommager la
surface vitrocéramique
et entrainer un risque
d'incendie.

N'utilisez pas de réci-

pients avec un fond

Creux ou incurve.

N'utilisez que des

poéles et casseroles

avec un fond plat. Elles

assurent un meilleur

transfert de chaleur.

Pour les tables a induction, n'utilisez que des

récipients congus pour la cuisson a induction.

Testez vos casseroles

Les méthodes suivantes vous permettent de savoir si

votre casserole est compatible ou non avec la table a

induction.

1. Votre casserole est compatible si vous pouvez
coller un aimant sur le fond.

2. Votre casserole est compatible si e cfi-
gnote pas lorsque vous placez la casserole sur
un foyer de cuisson et allumez la table de cuis-
son.

Vous pouvez utiliser des casseroles en acier, en Téflon

ou en aluminium avec un fond magnétique spécial

mentionné sur les étiquettes ou les avertissements
indiquant que la casserole est compatible avec la
cuisson a induction. Les récipients en verre et en
céramique, les cocottes et les casseroles en acier
inoxydable dont le fond en aluminium n'est pas ma-
gnétique ne devraient pas étre utilisés.
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Systéme permettant la reconnaissance de la
casserole

Dans la cuisson a induction, seule la zone couverte par
le récipient sur le foyer adéquat est alimentée en
énergie. Le bas du fond du récipient est reconnu par le
systeme et seule cette zone est chauffée automati-
quement. La cuisson s'arréte si le récipient de cuisson
est retiré du foyer pendant la cuisson. Le foyer de
cuisson sélectionné et le symbole "= clignotent en
alternance.

Utilisation sans danger

Ne sélectionnez pas de niveaux de chauffe élevés
lorsque vous utilisez une casserole anti- adhésive (en
Téflon) sans huile ou avec tres peu d'huile.

Sélection du foyer de cuisson adapté au récipient

Grand foyer de cuisson Foyer de cuisson moyen Petit foyer de cuisson

24
= L O

Grand foyer de cuisson

Il s'adapte automatiquement a la
casserole.
L'énergie est répartie de maniére
idéale.
La répartition de la chaleur est
parfaite. Permet de préparer des
plats comme de grandes crépes ou
de grands poissons a point ou au
bleu.
Utilisation des marmites sur le foyer a grande
surface

(normal)

Vous pouvez utiliser
les deux moiti's du
foyer ' grande surface
s'par'ment, notam-
ment le foyer arriére
gauche et le foyer
avant gauche.
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Foyer de cuisson moyen

Il s'adapte automati-
quement a la casserole.
L'énergie est répartie de
maniére idéale.

La répartition de la
chaleur est parfaite. Uti-
lisé pour tous les types
de cuissons.

Ne posez pas d'ustensiles métalliques tels que des
fourchettes, couteaux ou couvercles de casserole sur
la table de cuisson car ils pourraient chauffer.
N'utilisez jamais de papier aluminium pour la cuisson.
Ne placez jamais d'aliments emballés dans du papier
aluminium sur le foyer de cuisson.

En cas de présence d'un four sous la table de
cuisson, et que le four fonctionne, les capteurs
de la table de cuisson peuvent diminuer le

niveau de chauffe ou arréter le four.

Lorsque la plaque de cuisson fonctionne, tenez
les objets dotés de propriétés magnétiques
(cartes de crédits, cassettes...) a I'écart de la

table de cuisson.

Petit foyer de cuisson

e Utilisé pour les cuissons
lentes (sauces, cremes)
Utilise pour préparer de
petites portions ou des
portions en fonction du
nombre de personnes.

Vous pouvez faire
recours au foyer a
grande surface lors-
que vous utilisez de
grandes marmites.

Votre marmite doit
recouvrir les deux
centres du foyer a
grande surface.
N'utilisez pas des
m'thodes autres que
celles susmentionn'es
pour utiliser le foyer.




Utilisation des tables de cuisson

DANGER:

Evitez de laisser tomber un objet sur la table
de cuisson. Méme de petits objets comme la
saliére peuvent endommager la table de
cuisson.

Evitez d'utiliser des tables de cuisson fissu-
rées. De |'eau peut s'y infiltrer et provoquer un
court-circuit.

Si la surface est endommagée d'une maniere
quelconque (fissures visibles par exemple),
éteignez immédiatement I'appareil pour
réduire les risques d'électrocution.

Bandeau de commande

o " ..... ® i - "
e Hom -del M o© e U e M
+0 150 +0 15 $0 15 +0 15O
aractéristiques techniques + Touche Plus (+) de la minuterie
S Zone de réglage (pour le niveau de
i température)
0 15
— Touche Moins (-) de la minuterie
@ Touche Marche/Arrét
Js\ Hob to Hood symbole (Hob to Hood
@ Touche Verrouillage des touches symbol) *
= Symbole Wifi *
@ Touche Activation / Désactivation de
la minuterie
*(Cette fonction est optionnelle. Elle peut ne
Touche de chauffage rapide/Touche pas étre disponible sur votre produit.)
de réglage de puissance élevée
(Booster)

. . Les schémas et représentations ont unique-
'(j Touche de cuisson automatique ment une visée informative. Les écrans et
- onctions réels peuvent différer selon le mo-
dele de votre table de cuisson.

] Touche Arrét
[:] Touche de sélection du foyer &

grande surface (Cette fonction est
optionnelle. Elle peut ne pas étre
disponible sur votre produit.)
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1 2 3
| | |
! | |
L ., O
55 E
<0 | 150
| I
| | |
4 5 6

Zone de réglage

Touche Minuterie

Ecran du foyer

Symbole du foyer (*)

Touche de chauffage rapide

Touche de cuisson automatique
(Varient en fonction du modeéle de four.)

FOYOT W =

Cet appareil est contrdlé grace a un panneau
de commande tactile. Chaque opération
effectuée sur votre panneau de commande
tactile est confirmée par un signal sonore.

Le panneau de commande doit toujours étre
propre et sec. Une surface humide et sale peut

causer des problemes de fonctionnement.

Mise en marche de la table de cuisson

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

La table de cuisson est préte pour emploi.

Si vous n'effectuez aucune opération dans les
20 secondes qui suivent, la table de cuisson

revient automatiquement en mode Veille.

Lorsque vous appuyez sur n'importe quelle

ouche (Touche "®") pendant longtemps, le
produit s'éteint automatiquement pour des

raisons de sécurité.

Arrét de la table de cuisson

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

La table de cuisson s'arréte et revient en mode Veille.

Les symboles "H" ou "h" qui s'affichent a
[i]l'écran du foyer apres l'arrét de la table de
cuisson indiquent que le foyer est toujours
brilant. Ne touchez pas les foyers.
Voyant de chaleur résiduelle
Le symbole "H" qui apparait sur I'écran de la zone de
cuisson indique que la plaque est encore chaude et
peut étre utilisée pour maintenir une petite portion de
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nourriture au chaud. Ce symbole passera ensuite a
"h" pour indiquer une chaleur moindre.

Lors d'une coupure de courant, le voyant de
chaleur résiduelle ne s'allume pas et I'utilisa-
eur ignore que les foyers sont brilants.

Allumage des foyers

1. Appuyez sur la touche (D pour mettre la table
de cuisson en marche.

» Le symbole "0" sur le foyer s'affiche.

2. Touchez la zone de réglage du foyer que vous
souhaitez allumer et faites glisser votre doigt a
travers la zone.

Si vous n'effectuez aucune opération dans
les 20 secondes qui suivent, la table de
lcuisson revient automatiquement en

mode Veille.

Réglage du niveau de température

En touchant la zone de réglage ou en passant votre

doigt sur cette zone, réglez le niveau de température

entre« 0 » et « 15 ».

Arrét des foyers :

Un foyer sélectionné peut étre arrété de 2 maniéres

différentes :

1. Enramenant le niveau de température a "0"
Vous pouvez désactiver le foyer en ramenant son
niveau de température a "0".

2. En utilisant la fonction arrét de la minuterie
pour le foyer souhaité
Lorsque la durée de cuisson définie est écoulée,
la minuterie désactive le foyer concerné. La va-
leur « 0 » ou « 00 » s'affiche sur tous les écrans.
Le symbole "®" disparait de I'écran de la table
de cuisson.

Lorsque la durée de cuisson définie est écoulée,
un signal sonore retentit. Appuyez sur n'importe
quelle touche du bandeau de commande pour
arréter I'alerte sonore.

Allumage du foyer a grande surface (Cette fonc-

tion est optionnelle. Elle peut ne pas étre dispo-

nible sur votre produit.)

1. Appuyez sur la touche D pour mettre la table
de cuisson en marche.

2. Appuyez sur la touche de sélection du foyer a
grande surface




» 0 s'affiche sur I'écran du foyer avant gauche et le
symbole L3 apparait sur le méme écran.

3. Entouchant la zone de réglage ou en passant
votre doigt sur cette zone, réglez le niveau de
température entre 0 et 15.

» Vlous pouvez modifier le niveau de température sur

la zone de réglage des deux foyers.

Les foyers a grande surface gauches sont
donnés a titre d’exemple. S'il existe également
un foyer a grande surface sur le cété droit de
la plaque de cuisson, les mémes instructions

s'appliquent au dit foyer.

Allumage du foyer a grande surface pendant que
I'un ou les deux foyers gauches fonctionnent
(Cette fonction est optionnelle. Elle peut ne pas
étre disponible sur votre produit.)

Pendant que I'un ou les deux foyers gauches fonction-
nent, vous pouvez réunir les deux foyers en activant le
foyer a grande surface. Avec les mémes valeurs, vous
pouvez ainsi utiliser un plus large foyer.

1. Appuyez sur la touche de sélection du foyer a
grande surface pendant qu’un ou les deux foyers
gauches sont en marche.

» La plus petite valeur de température du foyer que

vous avez précédemment sélectionnée apparait sur

I’écran du foyer avant gauche. S'il y a une durée de

minuterie définie, la valeur de la minuterie du foyer

avec la valeur inférieure apparait sur I'écran.
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» Pour modifier la valeur de la température par la suite,
réglez la température désirée sur la zone de réglage
des deux foyers.

Si vous appuyez sur la touche foyer a grande
surface pendant que le foyer a grande surface

est actif, les foyers se séparent et s’éteignent.

Arrét du foyer & grande surface : (Cette fonction

est optionnelle. Elle peut ne pas étre disponible

sur votre produit.)

II'est possible d'arréter le foyer a grande surface de

3 maniéres différentes :

1. En ramenant le niveau de température & "0"

Vous pouvez arréter le foyer a grande surface en

ramenant le niveau de température a « 0 ».

2. En utilisant I'option d'arrét de la minuterie
pour le foyer & grande surface

Lorsque la durée de cuisson définie est terminée, la

minuterie arréte le foyer a grande surface. 0 s'affiche-

ra a I'écran du foyer gauche et 00 s'affichera a I'écran

de la minuterie. La lumiére de la touche "®" située

sur I'écran du foyer arriere gauche s'éteint.

3. En appuyant sur le symbole du foyer & grande
surface pendant 3 secondes

Si vous appuyez sur le foyer a grande surface pendant

3 secondes, il s'éteindra

Modéles avec éclairé autour des zones de cuis-

son: (Elle peut ne pas étre disponible sur votre

produit.)

A B

r o = =

[ 5 gt | [ -

Lorsque les deux zones de cuisson séparées
(illustrées a la figure A) sont combinées pour
ormer une zone de cuisson a grande surface
illustrée a la figure B, le voyant de séparation
doit s'éteindre. Lorsque la zone de cuisson a
grande surface est séparée en deux zones de
cuisson séparées, le voyant de séparation doit

jmin

gtre allumé.

Réglage de la fonction BOOSTER (intensité éle-
vée)

Vous pouvez utiliser la fonction booster pour atteindre
la puissance de chaleur maximale. Toutefois, cette
fonction n'est pas recommandée pour une cuisson de
longue durée. La fonction Booster peut ne pas éfre
disponible dans tous les foyers. Lorsque le temps de
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réglage du booster (voir le tableau des valeurs de

fonctionnement limites) est écoulg, le foyer s'éteint.

Pour sélectionner directement le booster :

1. Appuyez sur la touche (D pour mettre la table
de cuisson en marche.

it
2. Appuyez sur la touche "1
Le foyer activé fonctionne a la puissance maximale et
le symbole animé du booster " LS " apparait sur
Iécran du foyer.
» Lorsque le temps de réglage du booster (voir le
tableau des valeurs de fonctionnement limites) est
écoulé, le foyer s'éteint.
Pour sélectionner la fonction Booster lorsque le
foyer est actif : .

1. Appuyez sur la touche "{=1" une fois que le foyer
est allumé et a fonctionné pendant au moins 20
secondes a un méme niveau de température.

Le foyer doit cesser de fonctionner pen-
dant au moins 20 secondes sur le niveau
sélectionng.

2. Le foyer sélectionné fonctionnera a la puissance
maximale et 3 témoins clignoteront sur I'écran
des foyers concernés Une fois la durée du Booster
écoulée, le foyer passe au niveau de température
paramétré et seule la valeur de température sé-
lectionnée s'affiche.

Pour arréter la fonction Booster (intensité élevée)

avant I'échéance : ,

Le fait d'appuyer sur la touche "I&1" vous permet de

désactiver le booster a tout moment.

Verrouillage des touches

Vous pouvez activer le verrouillage des touches afin

d'éviter de changer de fonction accidentellement

pendant que la plaque de cuisson est en marche.

Activation du Verrouillage des touches

1. Appuyez sur la touche "8" pendant 3 secondes
pour verrouiller le panneau de commande.

Si une touche est actionnée lorsque le verrouillage des

touches est activé, le voyant de la touche " clignote.
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ous pouvez activer le verrouillage des
ouches uniqguement en mode marche. Lors-
que le verrouillage des touches est activé,

seule la touche @ est fonctionnelle. Lors-
Qque VousS appuyez sur une autre touche, le
voyant de la touche & clignotera pour vous
indiquer que le verrouillage des touches est
active.

Sivous éteignez la table de cuisson lorsque les
touches sont verrouillées, le verrouillage des
touches doit étre désactivé pour rallumer la
table de cuisson.

Désactivation du Verrouillage des touches

1. Maintenez votre doigt sur la touche "@" pendant 3
secondes.

Un signal sonore confirme I'opération. Le voyant de la

touche "®" s'éteint et le panneau de commande est

déverrouillé.

Fonction Minuterie

Cette fonction vous facilite la cuisson. Il est inutile de

rester devant le four pendant toute la durée de la

cuisson. Le foyer s'éteint automatiquement a la fin de

la durée préalablement programmée.

Activation de Ia minuterie

1. Appuyez sur la touche D pour mettre la table
de cuisson en marche.

2. Le symbole "0" apparait sur les écrans du foyer.

3. Augmentez le niveau du foyer que vous souhaitez
mettre en marche.

4. Appuyez sur la touche LOX pour activer la minu-
terie.

le symbole "00" apparait sur I'écran du foyer concer-

neé.
Q@\)
O mn 0] Il
: (W]}

@

5. Réglez le niveau de température souhaité a I'aide
des touches i gt =",

» Appuyez sur """ pour confirmer le réglage. Si vous

n’'appuyez pas sur O e réglage s’annule automati-

quement en quelques secondes.

La minuterie peut uniquement étre réglée pour
les foyers déja allumés.




Répétez les opérations ci-dessus pour les
autres foyers nécessitant une minuterie.

La minuterie ne peut pas étre réglée avant
d'avoir sélectionné le foyer et la valeur de la
empérature de ce dernier.

Désactivation des minuteries

Une fois la durée définie écoulée, la table de cuisson

s'arréte automatiquement et émet un signal sonore.

Appuyez sur n'importe quelle touche pour arréter le

signal sonore.

Arrét anticipé des minuteries

Si vous arrétez la minuterie avant son terme, la table

de cuisson continue de fonctionner a la température

paramétrée jusqu'a ce que vous l'arrétiez.

Vous pouvez arréter la minuterie de deux manieres :

1- Arrét de la minuterie en ramenant sa valeur &

«00»:

1. Sélectionnez le foyer a arréter.

2. Appuyez sur la touche LOZ pour sélectionner la
minuterie du foyer concerné.

3. Diminuez la valeur en appuyant sur les touches
s il jusqu’a ce que "00" s'affiche sur
Iécran du foyer concerné.

2- Arrét de la minuterie en appuyant pendant

environ 3 secondes sur la touche Minuterie :

1. Appuyez sur la touche "®" du foyer concerné
pendant environ 3 secondes ; "®" ya compléte-
ment se désactiver et la minuterie sera annulée.

Fonction de cuisson automatique

Cette fonction vous permet de cuisiner rapidement a

3 niveaux différents.

1. Maintien au chaud

2. Ebullition

3. Friture

Activation de la fonction de cuisson automatique

sans réglage de la minuterie

1. Appuyez sur la touche O pour mettre la table
de cuisson en marche.

2. Appuyez sur la touche i du foyer sur lequel
vous souhaitez activer la fonction de cuisson au-
tomatique.

3. Le foyer concerné s'allume au niveau maintien au
chaud lorsque vous appuyez la premiere fois. Les
symboles “P1” et "Lt J " s'affichent sur I'écran.

4. Le foyer concerné s'allume au niveau ébullition
lorsque vous appuyez pour la seconde fois. Les

symboles « P2 » et "L J " s'affichent sur I'écran.

5. Le foyer concerné s'allume au niveau friture
lorsque vous appuyez pour la troisiéme fois. Les
symboles « P3 » et " Ut " s'affichent sur I'écran.

» Le foyer fonctionne alors au niveau de cuisson

automatique défini.

Activation de la fonction de cuisson automatique

en réglant la minuterie

1. Sélectionnez le niveau de cuisson auto_m_atique
souhaité en appuyant sur la touche """ du
foyer concerné.

2. Appuyez sur Ia touche "®" pour activer la minu-
terie.

» Les symboles « 00 » et "(®" s'affichent sur I'écran

du foyer.

3. Réglez la durée souhaitée en appuyant sur les
touches "= / "=,

» Le foyer continue de fonctionner au niveau de

cuisson automatique défini pendant la durée choisie.

» Une fois la durée définie écoulée, la table de cuisson

s'arréte automatiquement et émet un signal sonore.

Appuyez sur n'importe quelle touche pour arréter le

signal sonore.

Désactivation de la fonction de cuisson automa-

tique

1. Vous pouvez désactiver complétement le foyer
concerné en appuyant sur la touche ZOZ pour
annuler la fonction de cuisson automatique.

2. Sivous souhaitez que la zone de cuisson fonc-
tionne a un certain niveau, et souhaitez désactiver
la fonction de cuisson automatique, réglez le ni-
veau de température désiré en appuyant sur les
touches "="/"=1™". Le foyer continue de fonc-
tionner a la température définie. Si la minuterie a
été préalablement réglée, le temps de cuisson dé-
fini ne s'annule pas et la cuisson se poursuit a la
température définie.

Fonction Arrét

Cette fonction vous permet d'arréter toutes les fonc-

tions en cours d'utilisation {excepté la minuterie).

Si la minuterie est programmée pour n’importe
quel foyer, elle continue de fonctionner pen-
dant I'arrét.

1. Appuyez sur la touche "I" pendant que la table de
cuisson fonctionne.

Tous les foyers actifs continuent de fonctionner au

niveau minimum.
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2. Appuyez & nouveau sur la touche "Ii" pour redé-
marrer tous les foyers arrétés a leurs réglages an-
térieurs.

Lorsque vous appuyez sur la touche arrét,
le symbole A" apparait sur les écrans
des foyers qui étaient actifs avant
d’appuyer sur cette touche.

Utilisation siire et efficace des foyers a induction
Principes de fonctionnement : La particularité du
fonctionnement de la table de cuisson a induction est
qu'elle chauffe directement le récipient de cuisson.
Par conséquent, les avantages sont multiples par
rapport aux autres types de table de cuisson. Elle est
plus efficace et la surface de |a table de cuisson ne
chauffe pas.

Votre table de cuisson a induction est équipée de
systemes de sécurité de pointe vous garantissant une
sécurité d'utilisation maximale.

Selon le modele, votre table de cuisson peut
Etre équipée de foyers a induction d'un dia-
metre de 145, 180, 210 et 280 mm. Gréce a
sa fonction induction, chaque foyer détecte
automatiquement I'ustensile posé au-dessus.
L'énergie se concentre sur les points de
contact du récipient avec le foyer, ce qui
permet de réduire la consommation énergé-
tique.

Limites de durée de fonctionnement

La commande de la table de cuisson est équipée
d'une limite de durée de fonctionnement. Lorsqu’un
ou plusieurs foyers restent allumés, le foyer est auto-
matiquement désactivé aprés un certain temps (voir
tableau-1). Si une minuterie est assignée a un foyer,
I'affichage de la minuterie s'éteint également ultérieu-
rement.

La limite de durée de fonctionnement dépend du
niveau de température sélectionnée. La durée de
fonctionnement maximale s'applique a ce niveau de
température.

Le foyer peut étre remis en marche par I'utilisateur
apres s'étre arrété automatiquement comme préceé-
demment décrit.
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Tableau-1 : Limites de durée de fonctionnement

Niveau de la tempé- | Limite de durée de
rature

fonctionnement -

1
1
12
13
i
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Protection contre la surchauffe

Votre table de cuisson est équipée de certains cap-

teurs qui la protégent confre la surchauffe. En cas de

surchauffe, les phénomenes suivants sont observés :

e e foyer actif peut s'éteindre.

e |eniveau sélectionné baisse. Toutefois, le voyant
peut ne pas signaler cet état.

Systéme de sécurité anti-débordement

Votre table de cuisson est équipée d'un systéme de

sécurité anti-débordement. Si un liquide déborde de

I'ustensile et se verse sur le panneau de commande,

le systéme désactive la table de cuisson et coupe

immédiatement |'alimentation électrique. Le message

d'avertissement « E » s'affiche alors a I'écran pendant

cette phase.

Réglage précis de la puissance

La table de cuisson a induction déclenche immédiate-

ment I'activation des commandes, caractéristique de

ses principes de fonctionnement. Elle peut modifier

trés rapidement ses parametres de puissance élec-

trique. Ainsi, vous pouvez empécher un plat (avec de

I'eau, du lait, etc.), de déborder méme s'il était sur le

point de le faire.

Fonctionnement bruyant

La table de cuisson a induction peut émettre de petits

bruits. Ces bruits font partie de la cuisson a induction

et sont tout a fait normaux.



e |e bruit peut étre important a des niveaux de
température élevés.
L'alliage d'une marmite peut générer des bruits.
A de faibles niveaux de température, les signaux
sonores d’activation ou désactivation peuvent
étre émis a intervalles réguliers, bruits propres
au bon fonctionnement de la table de cuisson.

e Faire chauffer une marmite vide peut générer
des bruits. Si vous y versez de I'eau ou y mettez
un repas, le son s'évanouit.

e Vous pouvez entendre le bruit du ventilateur qui

refroidit le systéme électrique.

Messages d’erreur
Tableau-2 : Codes d’erreur et sources d’erreur

Sources Voyant
d’erreur

Volis applyez
sir plsieurs
Iptiches
Surchauffe de
la table de
cuisson
Autiine casse
role ne cone
vient au foyer
Erreurde la
commande
tactile.

Erreur gu
systeme a
induction
Poéle/casserole
ou autre objet
sur le bandeau
de commande
factile

L& symboie
«F » clignote.

Le symbole
«H»cli-
gnote.

| e symbole
4P callume.

Le symbole
« BX** »
s‘allume

| & symbole
nEX*kll Ch'
giote

Le symbole
“F" clignote

cran
d'affichage
Eerandu
Toyer

Feran du
foyer

cran du
foyer

Ecrandela
minuterie

Ecran dy
Tous les

écrans du
foyer

X129

le

d

Pour de plus amples informations concernant

bandeau de commande tactile, reportez-vous
au Tableau-2. Si les erreurs Fx et Ex demeu-
rent non-corrigées, contactez le service

s messages d'erreur pouvant s'afficher sur le

‘entretien agréé.

S
a

si

lentier se désactivera ; vous entendrez un

i la surface du bandeau de commande tactile
regu de la vapeur, le systéme de commande

gnal sonore et le symbole « E » clignote.

CHICHS!

La surface du bandeau de commande tactile
doit toujours étre propre. Il peut émettre un
avertissement de fonctionnement errong.

&

le bandeau de commande tactile.

ucune casserole/poéle ne doit étre posée sur

23/FR



E Maintenance et entretien

Généralités
Un nettoyage régulier de I'appareil en rallongera la
durée de vie et diminuera I'apparition de problémes.

N'utilisez pas de nettoyeurs a vapeur pour le
nettoyage de I'appareil, car ceux-ci présentent
un risque d'électrocution.

DANGER:
Débranchez I'appareil de la prise d'alimenta-
ion avant de commencer le nettoyage et

I'entretien.
Vous risqueriez un choc électrique !

C DANGER:

Laissez I'appareil refroidir avant de le nettoyer.
Les surfaces chaudes peuvent briiler !

e Nettoyez I'appareil apres chaque utilisation. Il
vous sera ainsi possible d'6ter plus facilement
les résidus de nourriture éventuels, évitant ainsi
qu'ils ne brilent lors de I'utilisation suivante.

e Aucun produit nettoyant particulier n'est néces-
saire pour nettoyer I'appareil. Utilisez de I'eau
tiede avec du détergent, un chiffon doux ou une
éponge pour nettoyer I'appareil et essuyez-le a
I'aide d'un chiffon sec.

e Veillez toujours a bien essuyer les exces de
liquide apres le nettoyage et essuyez immédia-
tement tout déversement.

e Nutilisez pas de détergents contenant de I'acide
ou du chlore pour nettoyer les surfaces en acier
inoxydable et la poignée. Utilisez un chiffon doux
avec un détergent liquide non abrasif pour net-
toyer ces parties, en prenant soin de toujours
frotter dans le méme sens.

La surface pourrait étre endommagée par
certains détergents ou produits de nettoyage.
N'utilisez pas de détergents agressifs, de

poudre/cremes de nettoyage ou d'objets
tranchants pour le nettoyage.
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Nettoyage de la table de cuisson

Surfaces vitrocéramiques

Essuyez la surface vitrocéramique a I'aide d'un chiffon
humidifié a I'eau froide pour ne pas laisser de traces
du produit de nettoyage. Séchez a I'aide d'un chiffon
doux et sec. Les résidus peuvent endommager la
surface vitrocéramique lors de I'utilisation suivante de
la table de cuisson.

Les résidus séchés sur la surface vitrocéramique ne
doivent en aucun cas étre grattés au moyen de lames
a crochet, de laine d'acier ou d'outils similaires.
Eliminez les traces de calcaire (taches jaunatres) avec
un détartrant comme le vinaigre ou le jus de citron.
Vous pouvez également utiliser les produits appropriés
disponibles dans le commerce.

Si la surface est fortement souillée, appliquez le
produit de nettoyage avec une éponge et attendez qu'il
soit bien absorbé. Nettoyez ensuite la surface de la
table de cuisson avec un chiffon humide.

Les aliments sucrés, cremes épaisses et
sirops par exemple, doivent étre nettoyés
rapidement avant que la surface ne refroidisse.
Dans le cas contraire, la surface vitrocéra-
mique peut étre endommagée de maniére
irrémédiable.

Avec le temps, une légére décoloration peut se pro-
duire sur les revétements ou d'autres surfaces. Cela
n'affecte en rien le fonctionnement du produit.

La surface vitrocéramique se décolore et se tche
dans des conditions normales d'utilisation, il ne s'agit
pas d'un défaut.



Recherche et résolution des pannes

e Lorsque les pieces métalliques sont chauffées, elles peuvent se détendre et émettre ces bruits. >>>
Cela n'est pas un défau.

e Le fusible d'alimentation est défectueux ou grillé. >>> Vérifiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Remplacez ou réactivez-les le cas échéant.

e L'appareil n'est pas reli¢ & la prise de mise a la terre. >>> Vérifiez le branchement de la prise.

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

e La protection contre le sur chauffage fonctionne. >>> Laissez votre table de cuisson refroidir.

e leplat dtz1 cuisson ne convient pas. >>> Vérifiez votre plat.

e Vous n'avez pas placé le pot sur la zone active de cuisson. >>> Vérifiez s'il y a un plat sur la zone de
cuisson.

e Votre plat n'est pas compatible avec la cuisson a induction. >>> Vérifiez si votre plat est compatible avec
la plaque a induction.

e |Leplat de cuisson n'est pas ceniré correctement ou le fond du plat n'est pas assez large pour la zone de
cuisson. >>> Choisissez un plat assez large et centrez le plat correctement sur la zone de cuisson.

e |eplat de cuisson ou la zone de cuisson sont surchauffées. >>> Laissez votre table de cuisson refroidir.

Vous pouvez régler

une nouvelle durée de cuisson ou achever la cuisson.
La protection contre le surchauffage fonctionne. >>> Laissez votre table de cuisson refroidir.
e |I'se peut qu'un objet recouvre le bandeau de controle des touches. >>> Enlevez I'objet sur le bandeau.

p p p fiez si votre plat est compatible avec
la plaque a induction.
e e plat de cuisson n'est pas ceniré correctement ou le fond du plat n'est pas assez large pour la zone de

cuisson. >>> Choisissez un plat assez large et centrez le plat correctement sur la zone de cuisson.

Consultez le technicien autorisé ou le reven-
deur qui vous a vendu I'appareil si vous ne
parvenez pas a résoudre le probléme aprés
avoir suivi les instructions comprises dans ce

chapitre. N'essayez jamais de réparer un
appareil défectueux vous-méme.
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Lea este manual en primer lugar.

Estimado cliente:

Le agradecemos la compra de un producto Beko. Esperamos que obtenga los mejores resultados de este producto
fabricado con materiales de alta calidad y la mas avanzada tecnologia. Por lo tanto, le rogamos que lea
detenidamente el manual de usuario y la documentacién que lo acompafia antes de utilizar el producto y los guarde
para futuras consultas. Si cede el aparato a un tercero, entréguele también el manual del usuario. Cumpla con todas
las advertencias e informacion del manual de usuario.

Recuerde que este manual del usuario puede ser también aplicable a otros modelos. Las diferencias entre los
modelos se identificaran en el manual.

Explicacidn de los simbolos

Alo largo del manual se utilizan los siguientes simbolos:

Informacidn importante y consejos de
utilidad acerca de su uso.

Advertencias sobre situaciones de
riesgo para la salud o la propiedad.

% Peligro de descarga eléctrica.

AN
N
& Peligro de incendio.

Advertencia sobre superficies calientes.

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

Ce Made in TURKEY
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U Instrucciones y advertencias importantes para la seguridad y

el medio ambiente

En esta seccion se indican
instrucciones sobre la seguridad que
le ayudaran a evitar riesgos de
lesiones y danos materiales. El
incumplimiento de estas
instrucciones anulara cualquier
garantia.

Seguridad general

e Este aparato podra ser utilizado
por ninos mayores de 8 afos o
adultos con sus capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales
reducidas, o que carezcan de
experiencia y conocimientos,
siempre y cuando lo hagan bajo
la supervision de una persona
responsable de su seguridad o
que ésta les haya dado
instrucciones acerca de su uso, y
que sean conscientes de los
resgos.

Los ninos no deben jugar con el
aparato. Los nifos no deben
acometer las tareas de limpieza y
mantenimiento de usuario sin
supervision.

e Este aparato no esta destinado a
ser utilizado por personas
(incluidos nifios) con minusvalia
fisica, sensorial 0 mental, o por
falta de experiencia y
conocimiento, a menos que sean
supervisados o instruidos acerca
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del uso por una persona
responsable de su seguridad.
Los nifios bajo supervision no
deben jugar con el aparato.

Si da el aparato a otra persona
para uso personal 0 de segunda
mano, dele también el manual de
instrucciones, las etiquetas del
producto y el resto de
documentos y piezas
correspondientes.

Deje los procedimientos de
instalacion y reparacion siempre
en manos de agentes de servicio
autorizados. El fabricante declina
toda responsabilidad por los
posibles dafios derivados de la
realizacion de los citados
procedimientos por parte de
personas no autorizadas,
pudiendo declarar nula la garantia.
Antes de la instalacion, lea la
instrucciones detenidamente.

No utilice el producto si presenta
alguin defecto o dafio visible.
Asegurese de apagar los mandos
de funcion del producto después
de cada uso.

Seguridad eléctrica

Si el aparato tiene una anomalia,
no lo use hasta que no lo repare
un agente de servicio autorizado.



Existe el riesgo de descarga
eléctrica.

Conecte el aparato Unicamente a
una toma de corriente o linea
provista de toma de tierra'y con el
voltaje y las medidas de
proteccion que se indican en la
tabla "Especificaciones técnicas".
Solicite a un electricista
cualificado la instalacion de la
toma de tierra mientras utiliza el
aparato con 0 sin un
transformador. Nuestra compariia
no se hara responsable de ningun
dafno que pudiera derivarse del
uso del aparato sin conexion a
tierra en conformidad con la
normativa local.

Nunca lave el aparato rociando o
vertiendo agua sobre él. Existe el
riesgo de descarga eléctrica.

Es preciso desenchufar el aparato
durante las operaciones de
instalacion, mantenimiento,
limpieza y reparacion.

En caso de que el cable de
alimentacion del aparato esté
dafiado, debera solicitar su
sustitucion al fabricante, su
agente de servicio técnico o
personal cualificado similar con el
fin de evitar riesgos.

El aparato debe instalarse de
manera que pueda desconectarse
completamente de la red. Ello
debe ser posible por medio de un

enchufe de alimentacion o de un
interruptor integrado en la
instalacion eléctrica fija, de
acuerdo con las normativas de
construccion.

Deje en manos de personal
autorizado y cualificado cualquier
operacion que deba realizarse
sobre sistemas y equipos
eléctricos.

En caso de danos, apague el
aparato y desconéctelo de la red
eléctrica. Para ello, desconecte el
fusible de su hogar.

Asegurese de que la corriente del
fusible sea compatible con el
aparato.

Seguridad del producto

ADVERTENCIA: El aparato y sus
piezas accesibles alcanzan
temperaturas elevadas durante el
uso. Procure no tocar las partes
calientes. Mantenga alejados a
los niflos menores de 8 afos a no
ser que los someta a vigilancia
continua.

Nunca use el aparato con las
facultades de coordinacion o
discernimiento alteradas por el
consumo de alcohol o drogas.
Tenga cuidado al utilizar bebidas
alcohdlicas en sus platos. El
alcohol se evapora a altas
temperaturas y puede ocasionar
un incendio, ya que puede
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prender al entrar en contacto con e
superficies calientes.

¢ No cologue materiales
inflamables junto al aparato, ya
que sus laterales pueden alcanzar
temperaturas elevadas durante el
uso.

e Mantenga todas las ranuras de
ventilacion libres de obstaculos.

e No use limpiadores al vapor para e
limpiar el aparato, ya que esto
podria causar una descarga
eléctrica.

e ADVERTENCIA: Desatender
alimentos que se estén friendo en
grasa o aceite sobre una placa
puede ser peligroso, ya que
podria provocarse un incendio.
JAMAS trate de extinguir un o
incendio con agua; en vez de eso,
apague el aparato y cubra las
llamas con una tapa o una manta
ignifuga, por ejemplo. o

e PRECAUCION: El proceso de
coccion debe ser supervisado. Un
proceso de coccion a corto plazo
debe ser supervisado
continuamente.

e ADVERTENCIA: Peligro de
incendio: No coloque objetos
sobre las superficies de coccion.

e ADVERTENCIA: Si la superficie
estuviera agrietada, apague el o
aparato para evitar la posibilidad
de una descarga eléctrica.
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En caso de rotura del cristal de la
placa: Apague inmediatamente
todos los quemadores y cualquier
elemento calefactor eléctrico y
desconecte el aparato del
suministro eléctrico. No toque la
superficie del aparato. No utilice
el aparato.

Tras el uso, desconecte el
elemento de la placa desde su
control y no confie en el detector
de sartenes.

No deposite sobre la placa
objetos metalicos tales como
cuchillos, tenedores, cucharas o
tapas, puesto que pueden
calentarse.

El aparato no esta disefiado para
su manejo a través de un
temporizador externo o un control
remoto independiente.

La presion del vapor que se forma
debido a la presencia de
humedad en la superficie de la
placa o en la parte inferior de la
cazuela puede causar que esta se
mueva. Por consiguiente,
asegurese de que tanto la
superficie del horno como la parte
inferior de las cazuelas estén
siempre secas.

Las zonas de coccion disponen
de tecnologia de induccion. Su
placa de induccion le permitira
ahorrar tiempo y dinero. Utilicela



siempre con recipientes
adecuados para la coccion por
induccion, de lo contrario las
zonas de coccion no funcionaran.
Vea Informacion general sobre la
coccion de alimentos, pdg. 15,
seleccion de los recipientes.
Dado que las placas de induccion
crean un campo magnetico,
pueden causar efectos negativos
en personas que utilicen
dispositivos tales como bombas
de insulina 0 marcapasos.
ADVERTENCIA: Use Unicamente
protectores de placa disenados
por el fabricante del aparato de
cocina, que ya vengan
incorporados al aparato o que
segun las instrucciones de uso
del aparato sean aptos para su
uso. El uso de protectores
inadecuados puede provocar
accidentes.

Para evitar riesgos de incendio:

Asegurese de que el enchufe
encaje bien en la toma, asi como
de que no se produzcan chispas.
No use el cable original si
presenta dafios o esta cortado, ni
use cables de extension.
Asegurese de que el enchufe no
esté mojado ni humedo.

Uso previsto

Este aparato ha sido disefiado
para uso domeéstico. No esta
permitido su uso comercial.

PRECAUCION: Este
electrodomeéstico esta destinado
Unicamente a la coccion de
alimentos. No debe utilizarse para
ningun otro propdsito, por
ejemplo para caldear una
estancia

El fabricante no asumira ninguna
responsabilidad en caso de dafios
derivados de un uso o0 manejo
inadecuados.

Seguridad de los nifos

ADVERTENCIA: Las piezas
accesibles pueden alcanzar
temperaturas elevadas durante el
uso. Mantenga a los nifios
pequenos alejados.

Los materiales de embalaje son
peligrosos para los nifios.
Mantenga a los nifios alejados de
los materiales de embalaje.
Deshdagase de estas piezas del
embalaje en conformidad con las
normativas en materia
medioambiental.

Los aparatos eléctricos son
peligrosos para los nifios.
Mantenga a los nifios alejados del
aparato cuando esté en
funcionamiento y no les permita
jugar con €l

No deposite encima del aparato
articulos que puedan quedar al
alcance de los nifios.
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Eliminacion del aparato

Conformidad con la normativa WEEE y elimina-
cion del aparato al final de su vida util:

Este producto es conforme con la directiva de la UE
sobre residuos de aparatos eléctricos y electronicos
(WEEE) (2012/19/UE). Este producto incorpora €l
simbolo de la clasificacion selectiva para los residuos
de aparatos eléctricos y electrénicos (WEEE).

Este aparato se ha fabricado con piezas y materiales
de primera calidad, que pueden ser reutilizados y son
aptos para el reciclado. No se deshaga del producto
junto con sus residuos domésticos normales y de ofros
tipos al final de su vida dtil. LIévelo a un centro de
reciclaje de dispositivos eléctricos y electrdnicos.
Solicite a las autoridades locales informacion acerca
de dichos centros de recogida.
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Cumplimiento de la directiva RoHS:

El producto que ha adquirido es conforme con la
directiva de la UE sobre la restriccion de sustancias
peligrosas (RoHS) (2011/65/UE). No contiene ninguno
de los materiales nocivos o prohibidos especificados
en la directiva.

Eliminacion del material de embalaje

e | os materiales de embalaje son peligrosos para
los nifios. Guarde los materiales de embalaje en
un lugar seguro v lejos del alcance de los nifios.
Los materiales de embalaje del aparato se han
fabricado con materiales reciclables. Deshagase
de ellos de forma adecuada y clasifiquelos segun
las instrucciones para el reciclaje de residuos.
No los arroje a la basura junto con los residuos
domésticos normales.



B Informacion general

Resumen

1 Zona de coccion por induccion
2 Abrazadera de montaje
3 Superficie vitroceramica

Especificaciones técnicas
Voltaje/frecuencia

Consimo energstico tolal

Fusible

Tipo de cable / seccion

Dimensiones externas (altura/anchura/profundidad
Dimensionss de instalacion achiraproiindidad
Quemadores

Trasera izoguierda

Dimensiones

Potencia

Frontal izquierda

Dimensiones

Potencia

Erontal derecha

Dimensiones

Potencia

Trasera derecha

Dimensiones

Cubierta base
Zona de coccion por induccion

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

max 7200 W

32A/16Ax2
minHOSVA2E 6y 1 bmm
55 mm/580 mm/510 mm
560 (42 mm/490 (-2 mm

Zona de coceion por induccion
180 mm

180000 W

Zona de coccion por induccion
186

1800/3000 W

Zona de cocclion por induccion
145mm

150002200 W

Zona de coccion por induccién
210 mm

Potencia 2300/3700 W

Las especificaciones técnicas pueden cambiar
sin previo aviso con el fin de mejorar la calidad los productos o en la documentacion que los

del producto. lacompafia se obtienen en condiciones de

- - laboratorio de acuerdo con las normativas
mLas ilustraciones presentes en el manual son pertinentes. Estos valores pueden variar en

[ os valores que se indican en las etiquetas de

esquemticas y es posible que no se funcion de las condiciones de funcionamiento
correspondan exactamente con su producto. y entorno del aparato.
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B Instalacion

La instalacién del aparato debe correr a cargo de una
persona cualificada, en conformidad con las
normativas vigentes. De lo contrario, la garantia
quedard anulada. El fabricante declina toda
responsabilidad por los posibles dafos derivados de la
realizacion de los citados procedimientos por parte de
personas no autorizadas, pudiendo declarar nula la
garantia.

La preparacion de la ubicacion y de las
instalaciones de electricidad son
responsabilidad del cliente.

PELIGRO:

La instalacion del electrodoméstico debe
llevarse a cabo en conformidad con todas las
normativas locales sobre gas y electricidad.

PELIGRO:

Antes de proceder a la instalacién, compruebe
isualmente si el aparato presenta alguna

anomalia. Si fuese el caso, no lo instale.

Los productos con anomalias suponen un

riesgo para la seguridad.

" 400men min

SSmm min

490mm

{+2mm) i

Respete la separacion minima con respecto al
extractor que se indique en el manual de
instrucciones del extractor

La distancia minima entre los armarios debe ser
equivalente a la anchura de la placa

*k
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Antes de la instalacion

La placa ha sido disefiada para su instalacion sobre

una encimera comercial. Es preciso dejar una

distancia de seguridad entre el aparato y las paredes
de la cocina y los muebles. Vea la ilustracion (valores

en mm).

e También puede colocarse en posicion vertical sin
nada a los lados. Deje una distancia minima de
750 mm por encima de la superficie de la placa.

e (" Sivaainstalar una campana extractora sobre
la cocina, consulte las instrucciones de
instalacion del fabricante de la campana para
obtener informacion sobre la altura de
instalacion (min. 650 mm).

e Retire los materiales de embalaje y los bloqueos
de transporte.

e |as superficies, laminados sintéticos y adhesivos
utilizados deben ser resistentes al calor (100 °C
€omo minimo).

e Laencimera debe estar alineada y fijada
horizontalmente.

e Corte una abertura de las dimensiones indicadas

en la encimera para la instalacion de la placa.

|

2
Samnbiam 60mm min

Instalacion y conexion
e lainstalacion del electrodoméstico debe llevarse

a cabo en conformidad con todas las normativas
locales sobre gas y electricidad.



No instale la placa en lugares con aristas
cortantes o esquinas.
Existe el riesgo de rotura de la superficie

vitroceramica.

Conexidn eléctrica

Conecte el aparato a una toma o linea provista de
toma de tierra y protegida por un disyuntor en
miniatura de capacidad adecuada, segun se indica en
la tabla "Especificaciones técnicas”. Solicite a un
electricista cualificado la instalacién de la toma de
tierra mientras utiliza el aparato con o sin un
transformador. Nuestra compaiia no se hara
responsable de ningun dafio que pudiera derivarse del
uso del aparato sin una instalacién de toma de tierra
en conformidad con la normativa local.

PELIGRO:

La conexion del producto a la red eléctrica
serd realizada exclusivamente por un técnico
cualificado. El periodo de garantia del producto
comienza sblo tras la correcta instalacion.

El fabricante declina toda responsabilidad por
los posibles dafios derivados de la realizacién
de los citados procedimientos por parte de
personas no autorizadas.

PELIGRO:

El cable de alimentacién no debe estar
aprisionado, doblado o entrar en contacto con
piezas calientes del producto.

Si el cable esta dafiado, debera sustituirlo un
electricista cualificado. En caso contrario

existe riesgo de descarga eléctrica,
cortocircuito o incendio.

e Laconexién debe cumplir con las normativas
nacionales.

e | os datos de la red de suministro de electricidad
deben corresponderse con los de la placa de tipo
del aparato. La placa de tipo se encuentra en la
carcasa trasera del aparato.

e I cable de corriente de su aparato debe cumplir
con los valores recogidos en la "Tabla de
especificaciones".

PELIGRO:

Antes de iniciar cualquier trabajo sobre la
instalacion eléctrica, desconecte el producto
de la red de alimentacién eléctrica.

Existe el riesgo de descarga eléctrica.

Gonexion del cable de alimentacion

I realizar el cableado, debe respetar las
regulaciones eléctricas locales/nacinales y
debe utilizar la linea/salida de enchufe
apropiada y el conector para hornos. En el
caso de que los limites de potencia del
electrodoméstico estén fuera de la capacidad
de conducir corriente de la linea/salida de
enchufe, el electrodoméstico debe conectarse
a través de una instalacion eléctrica fija
directamente sin utilizar un enchufe y una
linea/salida de enchufe.

1. Encaso de que no sea posible desconectar todos
los polos en la fuente de suministro eléctrico,
debera conectarse una unidad de desconexion
cuya separacion entre contactos sea de 3 mm
como minimo (fusibles, interruptores de seguridad
de linea, contactores) y cuyos polos estén
adyacentes al aparato (pero no encima de él), en
conformidad con la normativa del IEE. La no
observancia de estas instrucciones puede
ocasionar problemas de funcionamiento y la
anulacion de la garantia del aparato.

Se recomienda una proteccion adicional en forma de

disyuntor de corriente residual.

Si el aparato se acompaiia de un cable:

[2N AC 380-415 V| [1N AC 220-240 V|

2. En caso de conexién monofésica, conecte los
hilos de la forma que se indica a continuacion:
Cable marrén/negro = L (fase)
e (able azul/gris = N (Neutro)

e (Cable verde/amarillo = ) @ (Tierra)
» 0 bien la tecla

e (Cable gris/negro = L (fase)

e (able azul/marrén = N (Neutro)

e (Cable verde/amarillo = ) @ (Tierra)
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3. En caso de conexi6n bifasica, conecte los hilos
de la forma que se indica a continuacion:

e (able marrén = L1 (fase 1)

e (Cable negro = L2 (fase 2)

Cable azul/gris = N (Neutro)

e (Cable verde/amarillo = ()

» 0 bien la tecla

e (Cable negro = L1 (fase 1)

e (Cable gris = L2 (fase 2)

e (able azul/marrén = N (Neutro)
e (Cable verde/amarillo = () @ (Tierra)

Instalacién del producto
Si el horno se encuentra debajo:

(Tierra)

A min.15 mm

B min.2 mm

C 20 mm

Si el consejo es el siguiente:

Es necesario dejar una abertura de ventilacion en la
parte trasera del mueble, tal y como se muestra en la
ilustracion.

1. Prepare la superficie de la encimera tal y como se
muestra en la figura.

2. Gire la placa boca abajo y coléquela sobre una
superficie plana.

3. Alinstalar la placa, aplique la junta de sellado
suministrada en el embalaje alrededor de la placa,
tal y como se muestra en la imagen siguiente,
asegurandose de que permanezca de 1a 2 mm

| interior desde el bord ior del vidri

4. Fije los soportes de montaje insertandolos y
atornillandolos en los orificios de la caja inferior,
tal como se muestra en la figura.

~

*

min.

Durante la instalacién de la placa de induccion,
coloque el aparato en paralelo a la superficie de
instalacion. Ademds, coloque una junta de sellado en
las partes de la placa que estén en contacto con la
encimera tal y como se ha explicado anteriormente
con el fin de evitar que los liquidos penetren a través
de la separacion entre el aparato y la encimera.
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En algunos modelos, su producto ya
puede venir con los muelles de montaje
instalados.

El nimero de resortes de montaje de su
9 producto varia dependiendo del modelo
del producto.
Coloque la placa sobre la encimera y alinéela.
Una vez la placa esta colocada sobre la encimera,
podré fijarse con facilidad mediante las
abrazaderas. Si las dimensiones de la encimera
no son las adecuadas, podran fijarse dos
abrazaderas de montaje a la parte frontal del
producto, tal como se muestra en la figura
siguiente.

ISERS



1 Placa
2 Abrazadera de instalacion
3 Encimera

Si va a instalar la placa en un armario, es
preciso que coloque un estante para separar la
placa del armario, tal y como se muestra en la
ilustracién anterior. Esto no es necesario
cuando instale la placa sobre un horno

empotrado.

Por ejemplo, si la parte inferior del aparato quedara al
descubierto y por lo tanto fuese posible tocarla porque
el aparato estd instalado encima de un cajon, dicha
seccion debera cubrirse con una plancha de madera.

Y 227
I

E

SRS \Vi«:«w:\wv:
¥
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%

PELIGRO:

Realizar conexiones a diferentes orificios no es
muy recomendable en términos de seguridad,
ya que podria dafiar el sistema de suministro
eléctrico y de gas.

PELIGRO:

La placa contiene componentes que fucionan
con gas y electricidad. Por esta razdn, la placa
debe fijarse en la estanteria inicamente con
los agujeros de fijacion, dnicamente con los
elementos y tornillos de fijacién que vienen
con el aparato y tal y como se indica en el
manual. De lo contrario, supondra un riesgo
para la propiedad.

El nimero de resortes de montaje de su
producto varia dependiendo del modelo del
producto.

*

min. 15 mm

Vista trasera (orificios de conexion)
La ubicacidn de los orificios de conexion que
se muestran en la siguiente figura son
lesquematicos y pueden variar dependiendo del

modelo del producto. Fijelos segun los orificios
de conexion de su producto.

Comprobacion final
1. Utilizar el producto.
2. Compruebe las funciones.

Eliminacion del aparato

e Guarde la caja de carton original del aparato y
transporte en ella el producto. Siga las
instrucciones indicadas en la caja. Si no dispone
de la caja de carton original, envuelva el aparato
en plastico de burbujas o carton grueso y
sujételo con cinta adhesiva.

Compruebe el aspecto general del aparato con
el fin de identificar posibles dafios producidos
durante el transporte.
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ﬂ Preparaciones

Consejos para ahorrar energia

La siguiente informacion le ayudara a utilizar su
aparato de manera respetuosa con el medio ambiente
y a ahorrar energia.

Descongele los platos congelados antes de
cocinarlos.

Utilice sartenes y cazuelas con tapa para cocinar.

Sin tapa, el consumo de energia se multiplica
por 4.

Seleccione el quemador més adecuado para el
tamaro de la base del recipiente que vaya a
utilizar. Seleccione siempre el recipiente de
tamafio mas adecuado para sus platos. Los
recipientes mas grandes requieren mas energia.
No olvide utilizar recipientes de base plana
cuando cocine en placas eléctricas.

Los recipientes de base mas gruesa
proporcionaran una mejor conduccion del calor.
Puede reducir hasta un tercio el consumo
energetico.
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Los recipientes deben ser compatibles con las
zonas de coccion. La base de los recipientes no
debe ser mas pequefia que la zona de coccion.
Mantenga limpias las zonas de coccidn y las
bases de los recipientes de cocina. La presencia
de suciedad reducird la conduccion de calor
entre la zona de coccion y la base del recipiente.

Uso por primera vez
Primera limpieza de la unidad

La superficie podria resultar dafiada por la
accion de algunos detergentes o agentes de
limpieza.

No utilice detergentes agresivos,
polvos/cremas limpiadoras, ni tampoco ningtn
objeto afilado.

—y

Retire todos los materiales de embalaje.

Pase un pafo humedecido 0 una esponja por
todas las superficies de la unidad y seque con un
trapo.



K como usar Ia placa

Informacion general sobre la coccion
de alimentos

Nunca vierta en una sartén una
cantidad de aceite superior a un tercio
de su capacidad. No deje la placa
desatendida mientras se calienta el
aceite. Los aceites sobrecalentados
suponen un riesgo de incendio. Nunca
trate de extinguir un incendio con
agua. Si el aceite prende, cubra el
recipiente con una manta ignifuga o un
pafio himedo. Apague la placa si es
seguro hacerlo y llame a los bomberos.

e Antes de freir alimentos, siempre séquelos bien y
depositelos con suavidad en el aceite caliente.
Asegurese de que los alimentos congelados se
hayan descongelado completamente antes de
freirlos.

e No cubra los recipientes en los que caliente
aceite.

e Coloque las ollas y cazuelas de forma que sus
asas no queden situadas encima de la placa,
para evitar que se calienten. No utilice
recipientes que no guarden bien el equilibrio y
puedan volcarse con facilidad.

e No coloque recipientes vacios en las zonas de
coccion activas, ya que podrian dafiarse.

e Siutiliza las zonas de coccion sin haber colocado
encima un recipiente, el aparato podria sufrir
dafios. Apague las zonas de coccidn una vez
completada la coccion.

e Dado que la superficie del producto podria estar
caliente, no cologue sobre ella recipientes de
plastico o aluminio.

Limpie inmediatamente cualquier residuo de
dichos materiales que pueda haber quedado
sobre la superficie.

No se recomienda tampoco el uso de este tipo
de recipientes para conservar alimentos.

Utilice tinicamente recipientes de base plana.
Deposite una cantidad de alimentos adecuada en
las ollas y cazuelas. De esta forma evitara
limpiezas innecesarias por rebosamiento.

No deposite las tapas de las ollas y cazuelas
sobre las zonas de coccion.

Coloque las ollas de forma que queden
centradas en la zona de coccion. Cuando desee
cambiar de zona de coccion un recipiente,
levantelo y depositelo sobre la nueva zona de
coccion, en lugar de deslizarlo.

Seleccion del recipiente

e |asuperficie vitrocerdmica es resistente al calor,
y no se ve afectada por las grandes diferencias
de temperatura.

e No utilice la superficie vitroceramica como
almacén o como tabla de corte.

e Utilice unicamente ollas y cazuelas con bases
mecanizadas. Los bordes angulados pueden
rayar la superficie.

Los derramamientos

pueden dafiar la

superficie vitroceramica

y causar incendios.

No utilice recipientes de
base concava o
convexa.

Utilice tinicamente ollas

y cazuelas de base

plana, ya que facilitan la

transferencia del calor.

Cuando cocine en Ia placa de induccion, utilice

(inicamente recipientes aptos para la coccion por

induccién.

Prueba del recipiente

Utilice los siguientes métodos para comprobar si su

recipiente es compatible o no con la placa de

induccion.

1. Su recipiente es compatible si su base es
magnética.

2. Su recipiente es compatible si al colocarlo sobre
la zona de coccion y poner en marcha la placa,
el simbolo "&=I" no parpadea.

Puede utilizar recipientes de acero, tefldn o aluminio

con base magnética especial y cuya etiqueta indique

que son aptos para la coccidn por induccion. No utilice
recipientes de vidrio, ceramica y acero inoxidable con
fondo de aluminio no magnético.

Reconocimiento de ollas y sistema de enfoque

En la coccidn por induccion, solo se energiza el drea

de la zona de coccidn cubierta por el recipiente. El

sistema reconoce la base del recipiente y Unicamente
calienta el area correspondiente de forma automatica.

La coccion se detiene si el recipiente de coccidn se

retira de la zona de coccidn durante el proceso. El

visor de la zona de coccion seleccionada y el simbolo

"l harpadean alternativamente.
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Seguridad en el uso

No seleccione niveles de calentamiento elevados si va
utilizar un recipiente antiadherente (teflon) sin aceite o
coNn muy poco aceite.

No deje objetos metalicos tales como tenedores,
cuchillos o tapas de ollas sobre la placa, ya que
podrian calentarse.

Jamés utilice papel de aluminio para cocinar alimentos.
Nunca deposite alimentos envueltos en papel de
aluminio en la zona de coccion.

Si tiene instalado un horno debajo de su placa
y esta en funcionamiento, los sensores de la
placa pueden reducir el nivel de coccion o

apagar €l horno.

Cuando la placa esta en funcionamiento,
mantenga los objetos con propiedades
magnéticas tales como tarjetas de crédito o

cintas de casete alejados de la placa.

Seleccion de la zona de coccion adecuada al recipiente

Zona de coccién grande Zona de coccién normal Zona de coccion pequefia

24
O

Zona de coccion normal

Zona de coccion grande
Se ajusta automaticamente al .
recipiente.

Distribuye la potencia de forma
Optima.

Distribuye perfectamente el calor. Se
utiliza para preparar platos tales
€omo crepes grandes o pescados de
gran tamafio poco hechos o muy

Zona de coccién pequefia
Se ajusta e  Se utiliza para coccion a
automéaticamente al fuego lento (salsas,
recipiente. cremas)

Distribuye la potencia de Se utiliza para preparar
forma dptima. raciones pequedias o
Distribuye perfectamente basadas en el niimero
el calor. Se utiliza para de comensales.

todo tipo de cocciones.

poco hechos.
Uso de recipientes en la zona de coccidon combi-
nada

Puede dividir la zona
de coccién combinada
en dos mitades
independientes
(trasera izquierda y
delantera izquierda).

También puede usar
la zona de coccion
combinada entera
para los recipientes
de gran tamafio.
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El recipiente debe
cubrir ambos centros
de la zona de coccion
combinada. No use la
zona de coccidn de
ninguna otra forma.

Uso de las placas

PELIGRO:
No deje caer ninglin objeto sobre la placa.
Incluso los objetos pequefios, como por

ejemplo un salero, pueden dafarla.

No utilice la placa si esta resquebrajada.
Podria penetrar agua en las grietas y causar
un cortocircuito.

Si la superficie presentara cualquier tipo de
dafio (p. gj. grietas visibles), apague
inmediatamente el aparato para reducir el
riesgo de descarga eléctrica.

Panel de control
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specificaciones J— Tecla de reduccidn del nivel del

P Zona de ajuste (del nivel de temporizador

: temperatura)

o 15

@

)

kif=

Ch

Tecla de encendido/apagado

Tecla de bloqueo de teclas

Tecla de activacion/desactivacion
del temporizador

Tecla de calentamiento
rapido/Ajuste de alta potencia
(funcién de refuerzo)

Tecla de coccion automatica

Tecla de parada

Tecla de seleccion de zona de
coccién combinada (Esta
caracteristica es opcional. Puede
que no esté presente en su
producto.)

Tecla de incremento del nivel del
temporizador

Pominn N
-
.

Simbole Hob to Hood (Hob to Hood
symbol) *

Simbolo Wifi *

*(Esta caracteristica es opcional. Puede que no
esté presente en su producto.)

OO WN

L as ilustraciones y las cifras tienen un caracter
meramente informativo. Los visores y
unciones de su placa pueden variar segun el
modelo.
1 2 3
| | |
! | '
58 5 E:
<0 | 15 O
i I I
4 5 6
Area de ajuste
Tecla Temporizador

Visor de zona de coccidn

Simbolo de zona de coccidn (*)

Tecla de calentamiento rapido

Tecla de coccion automética

(Varfa en funcién del modelo del producto.)

17/ES



Este aparato se controla mediante un panel de
control tactil. Cada operacion que efectlie a
ravés del panel de control tactil sera
confirmada mediante una sefial acustica.

Mantenga siempre el panel de control limpio y
seco. La presencia de suciedad y humedad
sobre la superficie puede causar problemas de
funcionamiento.

Encendido de la placa

1. Toque la tecla D" del panel de control.
La placa estd lista para su uso.

Si no se realiza ninguna operacion en el
plazo de 20 segundos, la placa regresara
automaticamente al modo en espera.

Fi]A pulsar cualquier tecla (tecla "@")

durante un periodo largo de tiempo, el
aparato se apaga automaticamente por
razones de seguridad.

Apagado de la placa

1. Toque la tecla (D" del panel de control.
La placa se apagard y pasara al modo en espera.

Si los simbolos "H" o "h" aparecen en el
visor de la zona de coccién una vez
lapagada la placa, esto indica que dicha
zona de coccion estd adn caliente. No

toque las zonas de coccidn.

Indicador de calor residual

Si el simbolo "H" aparece en el visor de la zona de
coccion, significa que dicha zona de coccion estd alin
caliente y puede utilizarse para mantener calientes
pequefias cantidades de alimentos. Este simbolo se
transformara al cabo de un momento en el simbolo
"h", que indica que el calor ha disminuido.

Si se produce un corte de alimentacién
eléctrica, el indicador de calor residual no se
encendera y por tanto no advertird al usuario
de la presencia de calor en las zonas de
coccion.

Encendido de las zonas de coccion

1. Toque la tecla (D para encender la placa.

» Se muestra «0»en la zona de control.

2. Toque la zona de ajuste de la zona de coccién que
desee activar y deslice el dedo por la zona.
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Si no se realiza ninguna operacion en el
plazo de 20 segundos, la placa regresara
automaticamente al modo en espera.

Ajuste del nivel de temperatura

Puede ajustar el nivel de temperatura entre los valores

«0» y «15» tocando el drea de ajuste o deslizando su

dedo por dicha érea.

Apagado de las zonas de coccién:

Una zona de coccion seleccionada se puede apagar de

dos formas distintas:

1. Bajando el nivel de temperatura al nivel «0»
Puede apagar la zona de coccion bajando el nivel
de temperatura a «0».

2. Mediante la opcién de apagado del
temporizador correspondiente a la zona de
coccion deseada
Una vez agotado el tiempo, el temporizador
apagara la zona de coccion que tenga vinculada.
Todos los visores mostraran el valor «0» 0 «00».
El simbolo "®" en el visor de la placa
desaparecera.

Cuando la cuenta atras llegue a su fin sonara
una sefial actstica. Toque cualquier botdn del
panel de control para silenciar la sefial acustica.

Encendido de la zona de coccion combinada

(Esta caracteristica es opcional. Puede que no

esté presente en su producto.)

1. Toque la tecla D para encender la placa.

2. Toque la tecla de seleccion de la zona de coccion

combinada

» El visor de la zona de coccidn delantera izquierda

mostrard «0» y el simbolo L aparecerd en el

mismo visor.

3. Puede ajustar el nivel de temperatura entre los
valores «0» y «15» tocando el drea de ajuste o
deslizando su dedo por dicha drea.

» Puede cambiar el nivel de temperatura de la zona de

ajuste de ambas zonas de coccion.

Las zonas de coccién combinada del lado
izquierdo se explican como ejemplo. Si hay
una zona de coccién combinada también en el
lado derecho de la placa, se aplicaran las
mismas instrucciones a la mencionada zona
de coccion.




Encendido de la zona de coccién combinada con
una o ambas zonas de coccion del lado
izquierdo en funcionamiento (Esta caracteristica
es opcional. Puede que no esté presente en su
producto.)

Cuando una o ambas zonas de coccion del lado
izquierdo estan en funcionamiento, puede utilizar
conjuntamente ambas zonas de coccion activando la
zona de coccién combinada. Ello le permite utilizar una
zona de coccidn mas amplia con los mismos valores.

1. Toque la tecla de seleccion de la zona de coccion
combinada con una 0 ambas zonas de coccion del
lado izquierdo en funcionamiento.

» El visor de la zona de coccidn delantera izquierda

mostrard el mas pequefio de los valores de las

temperaturas de las zonas de coccion previamente
seleccionadas. Para una determinada duracion de
temporizador, el visor mostrara el menor valor del
temporizador de la zona de coccion.

e ©

» Para cambiar los valores de la temperatura
posteriormente, ajuste la temperatura deseada en la
zona de ajuste de ambas zonas de coccion.

Si toca la tecla de la zona de coccion
combinada con la zona de coccion combinada
activa, las zonas de coccion se separaran y se
apagaran.

Apagado de la zona de coccion combinada: (Esta

caracteristica es opcional. Puede que no esté

presente en su producto.)

La zona de coccién combinada puede apagarse de

tres formas diferentes:

1. Bajando el nivel de temperatura al nivel «0»

Puede apagar la zona de coccién combinada poniendo

el nivel de temperatura a «0».

2. Mediante la opcién de apagado del
temporizador correspondiente a la zona de
coccion combinada

Una vez agotado el tiempo, el temporizador apagard la

zona de coccién combinada. El visor de la zona de

coccion del lado izquierdo mostrara «0» v el visor del
temporizador mostrara «00». La luz de la tecla "®"

de la zona de coccion del lado trasero izquierdo se

apagara.

3. Tocando el simbolo de la zona de coccidn
combinada durante tres segundos

Si toca el simbolo de la zona de coccién combinada

durante tres segundos, dicha zona de coccion se

apagara.

Modelos con zonas de coccion iluminadas:

(Puede que no esté presente en su producto.)

A B

r | r 7

(5 - 54 -

Cuando las dos zonas de coccion separadas
(que se muestran en la figura A) se combinan
lcomo una zona de coccion de superficie
amplia que se muestra en la figura B, la luz de
separacion debe apagarse. Cuando la zona de
coccion de superficie ancha se separa
nuevamente en dos zonas de coccion
separadas, la luz de separacion debe
iluminarse.

jmie

Ajuste de alta potencia (FUNCION DE REFUERZO0)
Puede usar la funcion de refuerzo para calentar a
maxima potencia. No obstante, no se recomienda usar
esta funcion para la coccion durante periodos
prolongados. Puede que la funcion de refuerzo no esté
disponible para todas las zonas de coccién. Cuando el
tiempo de ajuste de la funcion de refuerzo (ver Tabla
de los limites de los tiempos de funcionamiento) haya
finalizado, la zona de coccion se apagara.

Seleccion directa de la funcion de REFUERZO:

1. Toque la tecla D para encender la placa.

i)
2. Toque la tecla "T=st",
La zona de coccidn activada funcionara con la maxima
potencia y el simbolo animado de la funcién de
refuerzo " L aparecera en el visor de la zona de
coccion.
» Cuando el tiempo de ajuste de la funcion de refuerzo
(ver Tabla de los limites de los tiempos de
funcionamiento) haya finalizado, la zona de coccion se
apagara.
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Seleccion de la funcion de refuerzo con la zona
de coccion activa:

155
1. Toque la tecla "t después de que la zona de
coccion se haya encendido y haya estado en
funcionamiento durante al menos 20 segundos a
cierto nivel.

La zona de coccidn debe funcionar
durante al menos 20 segundos en el nivel
seleccionado.

2. Lazona de coccion seleccionada funcionard a la
maxima potencia y tres luces parpadearan en el
visor de la zona de coccion respectivamente. Una
vez agotado el periodo de la funcién de refuerzo,
la zona de coccion pasard a nivel de temperatura
fijado y el visor solo mostrard el valor de la
temperatura seleccionado.

Apagado prematuro del ajuste de alta potencia

(FUNCION DE REFUERZO0):

Pujgde apagar la funcion de refuerzo tocando la tecla

"= cuando quiera.

Bloqueo de teclas

Puede activar el blogueo de teclas para evitar cambiar

las funciones por error cuando la placa esté en

funcionamiento.

Activacion del bloqueo de teclas

1. Toque "@" durante 3 segundos para bloquear el
panel de control.

Si se pulsa cualquier tecla con el bloqueo de teclas

activo, la luz de la tecla "®" parpadeard.

El bloqueo de teclas solo puede activarse con
la placa en funcionamiento. Cuando el bloqueo
de teclas esta activo, solo la tecla @ estara
operativa. Si toca cualquier otra tecla, la luz de
la tecla "®" parpadeard para indicar que el
blogueo de teclas esta activo.

Siapaga la placa con las teclas bloqueadas,
deberd desactivar el bloqueo de teclas para
poder volver a encender la placa.

Desactivacion del bloqueo de teclas

1. Mantenga la tecla ROk pulsada durante tres
segundos.

La operacion sera confirmada mediante una sefial

acUstica. La luz de la tecla "&" se apagard y el panel

de control quedard desbloqueado.

Funcion del temporizador

Esta funcidn le facilita el cocinar. No sera necesario

que esté pendiente del horno durante todo el periodo

de coccidn. La zona de coccion se apagara

automaticamente al final del tiempo seleccionado.
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Activacion del temporizador

1. Toque la tecla D para encender la placa.

2. El simbolo «0» aparecera en las pantallas de la
zona de coccion.

3. Incremente el nivel de la zona de coccion que
desee encender.

4. Toque la tecla e para activar el temporizador.

«00» aparecera en el visor de la zona de coccion

pertinente.

mnr
L

5. Seleccione la duracion deseada mediante las
teclas "T™"y "=

» Toque Ol para conflrmar el ajuste. Sino toca "®©

el ajuste se cancelard automaticamente en unos

segundos.

El temporizador solo puede activarse para las
onas de coccion operativas.

Para fijar los temporizadores de las otras
onas de coccidn, repita el proceso explicado
anteriormente.

El temporizador no podra ajustarse a no ser
que seleccione una zona de coccién y un valor
de temperatura para ella.

Desactivacion de los temporizadores

Una vez agotado el tiempo fijado, la placa se apagara

automaticamente y emitird una sefial acustica.

Pulse cualquier tecla para silenciar dicha senal

acustica.

Desactivacion de los temporizadores antes de

tiempo

Si desactiva el temporizador antes de que se agote el

tiempo fijado, la placa seguira funcionando a la

temperatura fijada hasta que se apague.

Puede desactivar el temporizador antes de tiempo de

dos formas distintas:

1. Reduciendo su valor hasta dejarlo en «00» :

1. Seleccione la zona de coccion cuyo temporizador
desee desactivar.

2. Toque la tecla 0L para seleccionar el
temporizador de la zona de coccidn pertinente.

3. Toque las teclas et y "=" para reducir el valor
hasta que el visor de la zona de coccion
pertinente muestre«00».




2-Desactivando el temporizador tocando su tecla

durante unos tres segundos:

1. Toque la tecla "(®" de la zona de coccion
pertinente durante unos 3 segundos; "®" e
apagara completamente y el temporizador se
cancelara.

Funcion de coccion automatica

Se puede cocinar rapidamente a tres niveles diferentes

por medio de esta funcion.
1. Conservacion del calor
2. Ebullicion

3. Freir

Activacion de coccién automatica sin

temporizador

1. Toque la tecla D para encender la placa.

2. Toque la tecla «TJ" de la zona de coccin cuya
funcion de coccidn automatica desee activar.

3. Lazona de coccion pertinente se activara en el
nivel de mantenimiento de calor después del
primer contacto. El visor mostrard los simbolos
Py L

4. Lazona de coccion pertinente se activara en el
nivel de ebullicién después de la segunda
pulsacion. El visor mostrard los simbolos «P2» y

5. Lazona de coccion pertinente se activara en el
nivel de fritura después del tercer contacto. El
visor mostrara los simbolos «P3» y "L "

» La zona de coccién comenzara a operar en el nivel

de coccidn automatico establecido.

Activacion de coccion automatica ajustando el

temporizador

1. Seleccionar el nivel de coggi_c’)n automatica que
desee tocando la tecla <" de la zona de
coccion correspondiente.

2. Toque la tecla O para activar el temporizador.

» Los simbolos «00» y "(" se iluminaran en el visor

de la zona de coccion.

3. Seleccione la duracién deseada mediante las
teclas "—'"/"+".

» La zona de coccion seguird funcionando a la

temperatura automatica fijada durante el tiempo

establecido.

» Una vez agotado el tiempo fijado, la placa se

apagara automaticamente y emitird una sefial actstica.

Pulse cualquier tecla para silenciar dicha senal

acustica.

Desactivacion de la funcion coccion automatica

1. Se puede desactivar completamente la zona de
coccion correspondiente al tocar la tecla «Dr»
para cancelar la funcion de coccion automética.

2. Sidesea que la zona de coccion funcione a un
nivel determinado y desactivar asi la funcion de
coccion automatica, ajuste el nivel de temperatura
que desee tocando las teclas et | 2 7000
de coccidn seguird funcionando a la temperatura
fijada. Si el temporizador se ha establecido
anteriormente, el iempo de coccion no se
cancelard y se mantendra en el nivel de
temperatura establecido.

Funcion de parada

Puede detener todas las funciones (excepto el

temporizador) activas en la placa por medio de esta

funcion.

Si hay activado un temporizador para alguna
de las zonas de coccion, éste seguira
uncionando durante el periodo en que la
funcién de parada esté activa.

1. Toque la tecla "li" con la placa en funcionamiento.
Todas las zonas de coccidn activas seguird
funcionando al nivel minimo.

2. Toque de nuevo la tecla "II" para reanudar el
funcionamiento de todas las zonas de coccién con
los ajustes previamente seleccionados.

| tocar la tecla de parada, el simbolo"':l
" aparecerd en los visores de las zonas de
lcoccion activas antes de pulsar esta tecla.

Uso seguro y eficiente de las zonas de coccion
por induccion

Principios de funcionamiento: Las placas de
induccion calientan directamente el recipiente de
coccion. Por lo tanto, presentan varias ventajas en
comparacion a otros tipos de placas. Su
funcionamiento es mas eficiente y su superficie no se
calienta.

Su placa de induccién dispone de unos excelentes
sistemas de seguridad que le proporcionan la méxima
seguridad de uso.

Su placa puede presentar zonas de coccion
por induccion de 145, 180, 210 y 280 mm de
didametro, seguin el modelo. La funcién de
induccion permite que cada zona de coccién
detecte automaticamente el recipiente
depositado sobre ella. La energia se transmite
solo a la zona de contacto entre recipiente y la
zona de coccidn, con lo que se consigue
reducir al minimo el consumo energético.
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Limites del tiempo de funcionamiento

El control de la placa dispone de un limitador del
tiempo de funcionamiento. Cuando una 0 més zonas
de coccidn queden encendidas, se desactivara
automaticamente una vez transcurrido un cierto
tiempo (ver Tabla 1). Si se ha asignado un
temporizador a la zona de coccion, el visor del
temporizador también se apagard mas tarde.

El limite del tiempo de actividad de la funcion de
refuerzo depende del nivel de temperatura
seleccionado. A este nivel de temperatura se aplica el
maximo tiempo de funcionamiento.

El usuario podra reiniciar la zona de coccion tras su
apagado automatico siguiendo el procedimiento
anterior.

Tabla 1: Limites del tiempo de funcionamiento

Nivel de temperatura | Limite del tiempo de
funcionamiento -
horas

s 5

5
5

Gk

Proteccion frente al sobrecalentamiento

Su placa dispone de varios sensores que garantizan la

proteccion frente al sobrecalentamiento. Tenga en

cuenta lo siguiente en caso de sobrecalentamiento:

e |azona de coccion activa puede apagarse.

e Elnivel seleccionado puede verse reducido. Sin
embargo, el indicador no puede reflejar este
hecho.

Sistema de seguridad frente a derramamiento

Su placa dispone de un sistema de seguridad frente a

derramamiento. Si se produce un derramamiento que

afecta al panel de control, el sistema cortard el fluido
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eléctrico inmediatamente y apagara la placa. Durante

este periodo, el indicador mostrara la advertencia «E».

Ajuste preciso de la potencia

Uno de los principios de funcionamiento de las placas

de induccion es su inmediata reaccion a los comandos.

Los cambios de potencia tienen efecto con enorme

rapidez. Ello le permitird evitar que un recipiente que

contenga agua, leche, etc., se derrame incluso cuando
ya esté a punto de hacerlo.

Funcionamiento con ruido

La placa de induccién puede producir algunos ruidos.

Esto ruidos son normales y forman parte del proceso

de coccidn por induccion.

e Elruido se hace més presente en los niveles de
temperatura altos.

e Laaleacion del recipiente de coccion puede
causar ruidos.

e Enlos niveles bajos de temperatura, es posible
que se escuche un ruido que aparece y
desaparece debido al funcionamiento.

e Esposible que escuche un ruido al calentar un
recipiente vacio. Cuando deposite agua o
alimentos en él, este ruido desaparecera.

e Esposible que oiga el ruido del ventilador que
refrigera el sistema eléctrico.

Mensajes de error

Tabla 2: Codigos de error y sus causas

Causa del Indicador Visor

error

Sepillsandos | Fisimbolo «F»
omdstecls | paraden de cootion

La placa esta Visor de zona
sobrecalentada | «H» parpadea | de coccion
No hay El simboln *=! © Visor de yona
cacerolas “ceenciende | do coccion
aptas para la
Z0na de
coccion

Error del
hardware de la
tarjeta de
control tactil
Error del
hardware de
induceion
Cazuela,
sartén o algtin
ofro objeto en
la placa de
control tactil

Visor del
temporizador

Visor de Jona
de coceion

Visores de
todas las
z0nas de
coccion

El simbolo
«Fx**» se
enciende.

El simbolo
«Ex
parpaded

El simbolo «F»
parpadea

Yoo 0



Para obtener mas informacion acerca de los
mensajes de error que pueden aparecer en el
panel de control tactil, vea la Tabla 2. Si los
errores Fx y Ex siguen sin corregirse, llame al
servicio técnico.Si los errores Fx y Ex siguen
sin corregirse, llame al servicio técnico.

No se debe colocar ninguna cazuela o sartén
sobre el panel de control tactil.

Si la superficie del panel de control entra en
contacto con vapor, se desactivara todo el
sistema de control, se escucharé una alarma y
«E» parpadeara en el visor.Si la superficie del
panel de control entra en contacto con vapor,
se desactivara todo el sistema de control, se
escuchara una alarmay «E» parpadeard en el
visor.

Mantenga limpia la superficie del panel de
control tactil. Puede que dé un aviso de
uncionamiento erréneo.
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E Mantenimiento y cuidados

Informacion general

La limpieza a intervalos regulares del aparato
prolongara su vida util y reducird la frecuencia de
aparicion de los problemas mas frecuentes.

PELIGRO:
Desconecte el producto de la red de
alimentacion antes de iniciar las tareas de

mantenimiento y limpieza.
Existe el riesgo de descarga eléctrica.

PELIGRO:
Antes de limpiar el aparato deje que se enfrie.
Las superficies calientes pueden causar

quemaduras.

e Limpie el producto concienzudamente después
de cada uso. De esta manera eliminara los
residuos de alimentos con mayor facilidad,
evitando que se quemen la proxima vez que
utilice el aparato.

e No es necesario utilizar agentes limpiadores
especiales para limpiar el aparato. Limpie el
aparato con un pafio suave o esponja
humedecido en agua caliente con un producto
limpiador y séquelo con un pafio suave.

e Asegurese de secar bien la placa tras la limpieza
y de enjugar inmediatamente cualquier liquido
derramado.

e No utilice productos de limpieza que contengan
acido o cloro para limpiar las superficies
inoxidables y el asa. Utilice un pafo suave con
un detergente liquido no abrasivo para la
limpieza de esas partes, procurando pasar el
pafio siempre la misma direccion.

La superficie podria resultar dafiada por la
accion de algunos detergentes o agentes de
limpieza.

No utilice detergentes agresivos,
polvos/cremas limpiadoras, ni tampoco ningtn
objeto afilado.
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No use limpiadores al vapor para limpiar el
aparato, ya que esto podria causar una
descarga eléctrica.

Limpieza de la placa

Superficies vitroceramicas

Pase un pafio humedecido en agua fria sobre la
superficie vitroceramica de forma que no quede
ningun resto de producto de limpieza sobre ella.
Séquela con un pafio suave y seco. Los residuos
podrian dafiar la superficie vitrocerdmica la préxima
vez que utilice la placa.

Los residuos que se hayan secado sobre la superficie
vitroceramica no deben eliminarse bajo ningun
concepto con cuchillas de hoja curva, lana de acero o
utensilios similares.

Eliminen las manchas de calcio (manchas amarillas)
con una pequena cantidad de una sustancia antical
como vinagre, zumo de limén o alguno de los
productos disponibles comercialmente.

Si la superficie presenta un grado alto de suciedad,
aplique el producto de limpieza con una esponja y
espere hasta que se haya absorbido bien. A
continuacion limpie la superficie de la placa con un
paiio humedecido.

Los alimentos azucarados como la crema o el
almibar deben eliminarse inmediatamente, sin
lesperar a que la superficie se enfrie. De lo
contrario, la superficie vitroceramica podria
sufrir dafios permanentes.

Es posible que, con el tiempo, los recubrimientos y
otras superficies sufran una ligera decoloracion, cosa
que no afectard al funcionamiento del aparato.

La decoloracion y la aparicién de manchas en la
superficie vitrocerdmica es normal, no un defecto.




Resolucion de problemas

e |as piezas metalicas se calientan y pueden expandirse y causar ruido. >>> ESto no constituye
ninguna anomallla )

e Elfusible de red es defectuoso o se ha disparado. >>> Compruebe los fusibles contenidos en la caja
de fusibles. En caso necesario, sustitilyalos o reinicielos.

e Elproducto no esta conectada a la toma (con conexid a tierra). >>> Compruebe la conexion del
enchufe.

e Sielvisor no se ilumina al volver a conectar la placa. >>> Desconecte el disyuntor del aparato.
Espere 20 segundos y posteriormente vuelva a conectarlo.

e Laproteccion frente al sobrecalentamiento estd activa. >>> Deje que la placa se enffrie.

e Elrecipiente de coccién no es adecuado. >>> Comprueé)e el recipiente de coccion.

e No ha colocado el recipiente sobre la zona de coccidn activa. >>> Compruebe si hay un recipiente en la
zona de coccion.

e Su recipiente no es compatible con la coccidn por induccion. >>> Compruebe si su recipiente de coccion
es compatible con la placa de induccion.

e FElrecipiente de coccion no estd bien centrado o su superficie inferior no es lo bastante ancha para la zona
de coccidn. >>> Use un recipiente lo bastante ancho y céntrelo adecuadamente en la zona de coccion.

e Flrecipiente o la zona de coccion se han sobrecalentado. >>> Deje que se enfrien.

e Puede que el tiempo de coccidn fijado para esa zona de coccion se haya agotado. >>> Puede ajustar un
nuevo tiempo de coccidn o bien finalizar la coccion.
La proteccion frente al sobrecalentamiento esta activa. >>> Deje que la placa se enfrie.
Es posible que haya un objeto cubriendo el panel de control téctil. >>> Retire el objeto situado en el
_panel.
_EI rec:lpaente de coccmn nu se eailem, _.uaque Ia zona de coeclcm esta activada :
e Su reC|p|ente no es compatlble con la coccion por induccion. >>> Compruebe Si su reC|p|ente de coccidn
es compatible con la placa de induccion.
e FElrecipiente de coccion no estd bien centrado o su superficie inferior no es lo bastante ancha para la zona
de coccidn. >>> Use un recipiente lo bastante ancho y céntrelo adecuadamente en la zona de coccion.

Consulte a un servicio técnico autorizado o al
comercio donde haya adquirido el producto si
no puede solucionar el problema después de
seguir las instrucciones de esta seccién. No

intente reparar usted mismo un producto
defectuoso.
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Gelieve eerst deze gebruikershandleiding te lezen!

Beste Klant,

Dank u voor het aankopen van een Beko-product. We hopen dat u de beste resultaten verkrijgt uit uw product, dat
vervaardigd is met de allernieuwste technologie van hoge kwaliteit. Lees daarom deze volledige
gebruikershandleiding en alle andere bijgevoegde documenten zorgvuldig door voordat u het product in gebruik
neemt en houd deze ter referentie voor toekomstig gebruik. Als u het product aan iemand anders overdraagt, voeg
daar dan de gebruikershandleiding ook bij. Volg alle waarschuwingen en informatie in deze gebruikershandleiding op.
Vergeet niet dat deze gebruikershandleiding ook van toepassing kan zijn op verschillende andere modellen. De
verschillen tussen de modellen zijn duidelijk aangegeven in de handleiding.

Verklaring van symbolen

In deze gebruikershandleiding worden de volgende symbolen gebruikt:

Belangrijke informatie of nuttige
aanwijzingen over het gebruik.

Waarschuwing voor levensgevaarlijke
situaties en schade aan eigendommen.

Waarschuwing voor een elekirische
schok.

4

/N
T Waarschuwing voor brandgevaar.

Waarschuwing voor hete opperviakken.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul/TURKEY
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t Belangrijke instructies en waarschuwingen voor veiligheid en
milieu

Dit gedeelte bevat
veiligheidsvoorschriften die helpen
persoonlijk letsel of schade aan
eigendommen te voorkomen. Het niet
opvolgen van deze instructies laat alle
garantie vervallen.

Algemene veiligheid
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Dit apparaat kan worden gebruikt
door kinderen vanaf 8 jaar en
personen met verzwakte fysieke,
zintuiglijke of mentale toestand, of
met een gebrek aan ervaring en
kennis, als deze onder toezicht
staan of instructies zijn gegeven
betreffende het veilige gebruik
van het apparaat en op de hoogte
zijn van de betrokken gevaren.
Laat kinderen niet met het
apparaat spelen. Reiniging en
gebruikersonderhoud dienen niet
zonder toezicht door kinderen
uitgevoerd te worden.

Dit apparaat mag niet worden
gebruikt door personen (kinderen
inbegrepen) in verzwakte fysieke,
zintuiglijke of mentale toestand, of
met een gebrek aan ervaring en
kennis, tenzij ze onder toezicht
staan of instructies hebben
gekregen.

Zie erop toe dat kinderen niet met
het apparaat spelen.

Indien het product voor
persoonlijk of tweedehands
gebruik aan iemand anders wordt
overgedragen, dienen de
gebruikershandleiding,
productetiketten en andere
relevante documenten en
onderdelen ook te worden
overhandigd.

Installatie- en reparatiewerk moet
altijd uitgevoerd worden door
bevoegde serviceagenten. De
fabrikant is niet aansprakelijk voor
schade die voortvloeit uit
werkzaamheden door
onbevoegde personen. Dit kan de
garantie ongeldig maken. Lees
alvorens de installatie de
instructie zorgvuldig door.
Gebruik het apparaat niet als het
defect is of zichtbare schade
vertoont.

Controleer of de functieknoppen
van het product na ieder gebruik
Zijn uitgeschakeld.

Elektrische veiligheid

Indien het product een defect
heeft. moet het niet in gebruikt
worden genomen zonder dat het
gerepareerd is door een
bevoegde onderhoudsdienst. Er is
kans op elektrische schokken!



Sluit het product uitsluitend aan
op een geaarde uitgang/lijn met
een voltage en beveiliging zoals
gespecificeerd in de “Technische
specificaties”. Laat de
aardingsinstallatie aanleggen door
een bevoegd elektricien terwijl u
het product met of zonder
transformator gebruikt. Ons
bedrijf is niet aansprakelijk voor
problemen die zijn ontstaan
doordat het product niet geaard is
in overeenstemming met de
plaatselijke voorschriften.

Reinig het product nooit door er
water overheen te gooien! Er is
kans op elektrische schokken!
Het product moet tijdens
installatie, onderhoud, reiniging
en reparatiehandelingen
losgekoppeld zijn.

Als het stroomkabel van het
product beschadigd is, moet deze
om gevaar te voorkomen worden
vervangen door de fabrikant, door
zijn onderhoudsdienst of door
soortgelijke bevoegde personen.
Het apparaat dient dusdanig
geinstalleerd te zijn dat het
volledig van het netwerk
afgesloten kan worden. De
loskoppeling dient te geschieden
door het uittrekken van de stekker
of het uitschakelen van een
schakelaar die in de vaste
elektrische installatie is

ingebouwd, volgens de
constructievoorschriften.

Werk aan elektrische apparatuur
of systemen mag uitsluitend
worden uitgevoerd door bevoegde
en gekwalificeerde personen.

Zet in geval van schade het
product uit en sluit het af van het
elektriciteitsnet. Verwijder daartoe
de zekering in huis.

Zorg ervoor dat de stroomwaarde
van de zekering compatibel is met
het product.

Productveiligheid

WAARSCHUWING: Het toestel en
de toegankelijke onderdelen
worden warm tijdens de werking.
Zorg ervoor dat u geen
verwarmingselementen aanraakt.
Behalve als ze voortdurend onder
toezicht staan, moeten kinderen
jonger dan 8 jaar uit de buurt
worden gehouden.

Gebruik het product niet wanneer
uw beoordelingsvermogen of
coordinatie nadelig beinvloed
worden door het gebruik van
drugs en/of alcohol.

Wees voorzichtig bij het
gebruiken van alcoholische
dranken in uw maaltijden. Alcohol
verdampt bij hoge temperaturen
en kan brand veroorzaken
aangezien het vlam vat wanneer
het in contact komt met warme
opperviakken.
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e Plaats geen ontvlambare
materialen dichtbij het apparaat
aangezien de zijkanten heet
worden tijdens gebruik.

e Houd alle ventilatiesleuven vrij van
obstakels.

e (Gebruik geen stoomreinigers om
het toestel schoon te maken,
want dat kan elektrische
schokken veroorzaken.

e WAARSCHUWING: Onbeheerd
koken op een kookplaat met vet
of olie kan gevaarlijk zijn en kan
leiden tot brand. Probeer NOOIT
een brand met water te blussen,
maar schakel het apparaat uit en
bedek vervolgens de viam met
bijvoorbeeld, een deksel of een
branddeken.

e (OPGELET:Er moet worden
toegezien op het kookproces. Er
moet voortdurend worden

toegezien op een kort kookproces.

e WAARSCHUWING: Brandgevaar:
Bewaar geen items op de
kookplaten.

e WAARSCHUWING: Als het
oppervlak gebarsten is, schakel
het apparaat uit om de
mogelijkheid van een elektrische
schok te voorkomen.

e |n geval van een breuk van de
glazen kookplaat: Sluit
onmiddellijk alle branders en het
elektrisch verwarmingselement af
en trek de stekker uit het
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stopcontact. Raak het
apparaatopperviak niet aan.
Gebruik het apparaat niet.

Na gebruik, schakel de kookplaat
uit met de bedieningscontrole en
vertrouw niet op de pandetector.
Metalen voorwerpen zoals
messen, vorken, lepels en
deksels mogen niet op de
kookplaat worden geplaatst,
omdat deze heet kunnen worden.
Dit apparaat is niet bedoeld om
bediend te worden d.m.v. een
externe timer of een afzonderlijke
afstandsbediening.

Stoomdruk die zich ophoopt door
vocht op het kookplaatopperviak
of op de bodem van de pot kan
de pot doen bewegen. Verzeker u
er daarom van dat het
fornuisoppervlak en de onderkant
van de pannen altijd droog zijn.
Kookplaten van uw fornuis zijn
uitgerust met "Inductie"-
technologie. Uw inductiefornuis,
dat tijd- en geldbesparing
oplevert, dient gebruikt te worden
met pannen die geschikt zijn voor
inductiekoken; anders zullen de
kookplaten niet werken. Zie.
Algemene informatie over koken,
pagina 15, selecteren van
pannen.

Omdat inductieplaten
magnetische velden creéren,
kunnen deze schade berokkenen



aan mensen die apparaturen
gebruiken zoals een insulinepomp
of pacemaker.

e \WAARSCHUWING: Gebruik
uitsluitend fornuisbeschermers
die door de fabrikant van het
kooktoestel zijn ontworpen of die
door de fabrikant van het toestel
in de gebruiksaanwijzing geschikt
zijn verklaard of
fornuisbeschermers die onderdeel
zijn van het toestel. Het gebruik
van ongeschikte beschermers kan
ongelukken veroorzaken.

Voor de betrouwbaarheid van de

brandbaarheid van het product;

e /org ervoor dat de stekker past
bij de contactdoos en dat er geen
vonken kunnen ontstaan.

e (ebruik geen beschadigde of
gesneden kabel of een
verlengkabel, behalve de originele
kabel.

e /org ervoor dat er geen vloeistof
of vocht zit op de ingestoken
stekker van het product.

Bedoeld gebruik

e Dit product is bedoeld voor
huishoudelijk gebruik.
Commercieel gebruik is niet
toegelaten.

e (OPGELET: Dit toestel is uitsluitend
bedoeld voor het koken. Het mag
niet als verwarmingstoestel
worden gebruikt".

e De fabrikant is niet aansprakelijk
voor schade veroorzaakt door
foutief gebruik of bediening.

Kindveiligheid

e \WAARSCHUWING: Toegankelijke
onderdelen kunnen tijdens
gebruik heet worden. Houd jonge
kinderen uit de buurt.

e De verpakkingsmaterialen kunnen
gevaarlijk zijn voor kinderen. Houd
de verpakkingsmaterialen buiten
het bereik van kinderen. Doe alle
delen van de verpakking weg
volgens de milieunormen.

e Elektrische toestellen zijn
gevaarlijk voor kinderen. Houd
kinderen bij het product vandaan
als het in gebruik is en sta niet
toe dat ze ermee spelen.

e Plaats geen items boven het
toestel binnen het bereik van
kinderen.

Het oude product afvoeren

Voldoet aan de WEEE-richtlijn en de richtlijnen
voor afvoeren van het restproduct:

Dit product voldoet aan de EU-richtlijn WEEE
(2012/19/EU). Dit product is voorzien van een
classificatiesymbool voor afvalsortering van elektrische
en elektronische apparatuur (WEEE).

Dit product werd vervaardigd uit onderdelen en
materialen van hoge kwaliteit die hergebruikt kunnen
worden en geschikt zijn voor reclycling. Gooi het
restproduct aan het einde van zijn levensduur niet weg
bij normaal huishoudelijk of ander afval. Breng het
naar het verzamelpunt voor recycling van elektrische
en elektronische apparatuur. Raadpleeg uw
plaatselijke autoriteiten om te weten waar u deze
verzamelpunten aantreft.
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Voldoet aan RoHS-richtlijn:

Het door u aangekochte product voldoet aan de EU-
richtlijn RoHS (2011/65/EU). Het bevat geen
schadelijke en verboden materialen die in deze richtlijn
zijn opgenomen.

Verpakkingsmateriaal afvoeren

e Verpakkingsmateriaal is gevaarlijk voor kinderen.
Houd verpakkingsmateriaal op een veilige plek
buiten het bereik van kinderen.
Verpakkingsmateriaal van het product wordt
vervaardigd van recyclebaar materiaal. Voer het
netjes af en sorteer het overeenkomstig de
regels voor recyclebaar afval. Werp het niet weg
bij het normale huisafval.
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P Algemene informatie

Overzicht

1 Inductiekookplaat
2 Montageklem
3 Keramisch oppervlak

Technische specificaties
Elekirische spanning / frequentie
Tolag sroomverbniik

Zekering

Kabelype/ functionalitelt
Buitenste afmetingen (hoogte/breedte/diepte
Toestelalimetingen broedic/dicpte
Branders

1 inks achieraan

Afmetingen

Stroom

Links vooraan

Atnetingen

Stroom

Bechts yooroan

Afmetingen

Stroom

Rechts achteraan

Afmetingen

Stroom

2

4 Basisdeksel
5 Inductiekookplaat

1N ~ 220-240 V/ 2N ~ 380-415V ~ 50/60 Hz
max 7200 W

32A/16Ax2
minHOSVA2E 6y 1 bmm
55 mm/580 mm/510 mm
560 (42 mm/490 (-2 mm

Inductiekookplaat
180 mm
1800/3000 W
Inductiekookplaat
180 mm
1800/3000 W
Inductiekookplaat
145mm
150002200 W
Inductiekookplaat
210 mm

2300/3700 W

De technische specificaties mogen zonder
oorafgaande kennisgeving gewijzigd worden
om de productkwaliteit te verbeteren.

De afbeeldingen in deze handleiding zijn
schematisch en komen mogelijk niet exact

overeen met uw product.

aarden vermeld op de productlabels of in de
bijgeleverde documentatie worden verkregen
onder laboratoriumomstandigheden
overeenkomstig de relevante standaarden.
Deze waarden kunnen schommelen afhankelijk
van de werkings- en
omgevingsomstandigheden van het product.
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K Installatie

Product dient geinstalleerd te worden door een
bekwaam persoon in overeenstemming met de van
kracht zijnde voorschriften. De fabrikant is niet
aansprakelijk voor schade die voortvloeit uit
werkzaamheden door onbevoegde personen. Mogelijk
kan dit de garantie ongeldig maken.

De voorbereiding van de locatie en de
elektriciteitsinstallatie voor het product vallen

onder de verantwoordelijkheid van de klant.

GEVAAR:
Het product moet aangesloten worden
overeenkomstig de lokale gas- en

elektriciteitsvoorschriften.

GEVAAR:
Controleer vdor installatie van het product of
het zichtbare gebreken heeft.

Z0 ja, laat het dan niet installeren.
Beschadigde producten vormen een gevaar
voor uw veiligheid.

: 400mm min

S5mm min

De minimumhoogte naar de afzuiger zoals
aanbevolen in de instructiehandleiding van de
afzuiger

De minimumafstand tussen de kasten moet gelijk
zijn aan de breedte van de kookplaat

Installatie en verbinding
e Het product moet overeenkomstig de lokale gas-

*k

en elektriciteitsvoorschriften aangesloten worden.
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Somm Mig

Voor installatie

De kookplaat is ontworpen voor installatie in een

commercieel werkblad. Er moet een veiligheidsafstand

worden gelaten tussen het apparaat en de
keukenwanden en het keukenmeubilair. Zie afbeelding

(waarden in mm).

e Het fornuis kan ook losstaand worden geplaatst.
Voorzie een minimumafstand van 750 mm boven
het kookoppervlak.

e (") Indien boven het fornuis een afzuigkap wordt
geplaatst, dient u de instructies van de fabrikant
te raadplegen met betrekking tot de
installatiehoogte (minstens 650 mm)

e Verwijder verpakkingsmateriaal en
transportsloten.

e Opperviakken, synthetische laminaten en
hechtmiddelen die worden gebruikt, moeten
warmtebestendig zijn. (100° C minimum).

e Het werkblad moet uitgelijnd zijn en horizontaal
bevestigd zijn.

e Maak een opening voor de kookplaat in het

werkblad volgens de installatieafmetingen.

f
|

2
Jomafzan 60mm min

Installeer de kookplaat niet op plaatsen met
scherpe randen of hoeken.

Er bestaat een risico dat het keramische
opperviak breekt!

Elektrische aansluiting

Sluit het product aan op een geaarde contactdoos die
beveiligd is door een zekering met geschikte capaciteit
zoals vermeld in de tabel "Technische specificaties”.



Laat de aardingsinstallatie aanleggen door een
bevoegd elekiricien terwijl u het product met of zonder
fransformator gebruikt. Ons bedrijf is niet aansprakelijk
voor schade die voortvlogit uit het gebruik van het
product zonder een aardingsinstallatie overeenkomstig
de plaatselijke voorschriften.

GEVAAR:

Het product mag uitsluitend door een
bevoegde en gekwalificeerde persoon op de
netvoeding aangesloten worden. De
garantieperiode van het product gaat
uitsluitend in na correcte installatie.

De fabrikant is niet aansprakelijk voor schade
die voortvloeit uit werkzaamheden door
onbevoegde personen.

GEVAAR:
De stroomkabel mag niet worden
astgeklemd, verbogen of samengedrukt of in

contact komen met warme onderdelen van het
product.

Een beschadigde stroomkabel moet door een
bevoegde elektricien worden vervangen.
Anders bestaat er een risico op een elekirische
schok, kortsluiting of brand!

e De aansluiting moet voldoen aan de landelijke
voorschriften.

e De gegevens over de stroomvoorziening moeten
overeenkomen met de gegevens vermeld op het
typeplaatje van het product. Het modellabel
bevindt zich op de achterkant van het product.

e De stroomkabel van uw product moet voldoen
aan de waarden in de tabel "Technische

specificaties".
GEVAAR:
Koppel het product los van het elekiriciteitsnet
oordat met werk aan de elektrische installatie
begonnen wordt.

Eris kans op elektrische schokken!
Het aansluiten van de stroomkabel

ijdens het aanleggen van de bedrading dient
u de nationale/plaatselijke elektrische

oorschriften na te leven en de geschikte
contactdoos en stekker voor de oven te
gebruiken. In het geval de stroomlimieten van
het product de draagcapaciteit van de stekker
en contactdoos overschrijden, dient het
product direct op de vaste elektrische
installatie te worden aangesloten zonder de
stekker en contactdoos te gebruiken.

1. Indien het niet mogelijk is alle polen in de
stroomtoevoer af te sluiten dient er een

afsluiteenheid met minstens 3 mm
contactdoorlaat (zekeringen,
lijnveiligheidschakelaars, schakelaars)
aangesloten te worden en dienen alle polen van
deze afsluiteenheid zich in de buurt (niet boven)
van het product te bevinden overeenkomstig de
[EE-richtlijnen. Het niet nakomen van deze
instructie kan operationele problemen veroorzaken
en de garantie van het product ongeldig maken.

Aanvullende bescherming door een overblijvende

stroomonderbreker wordt aanbevolen.

Indien er een kabel met het product wordt geleverd:

[2N AC 380-415 V| [1N AC 220-240 V|

N

Sluit voor eenfase aansluiting de draden aan
zoals hieronder aangegeven:

e Bruine/Zwarte kabel = L (fase)

Blauwe/Grijze kabel = N (neutraal)

e Groene/gele kabel= (E) (Aarde)
» of

e Grijze/Zwarte kabel = L (fase)
Blauwe/Bruine kabel = N (neutraal)

Groene/gele kabel= (E) (Aarde)
Sluit voor tweefase aansluiting de draden aan
zoals hieronder aangegeven:

Bruine kabel = L1 (fase 1)

Zwarte kabel = L2 (Fase 2)

Blauwe/Grijze kabel = N (neutraal)

e Groene/gele kabel= (E) (Aarde)

w

e Zwart kabel = L1 (fase 1)
e (Grijzee kabel = L2 (Fase 2)
e Blauwe/Bruine kabel = N (neutraal)

e Groene/gele kabel= (E) (Aarde)
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Het product installeren
Indien de oven zich beneden bevindt: .

A min.15 mm

B min.2 mm

C 20 mm

Indien de plank zich beneden bevindt:

Men dient een ventilatieopening aan het
achtergedeelte van de meubels open te laten, zoals
geillustreerd in de volgende afbeelding.

* min.

Plaats het product tijdens de installatie van de
inductiekookplaat parallel op het installatieopperviak.
Breng ook dichtingspakking aan op de delen van de
kookplaat die in contact staan met het aanrecht, zoals
hieronder beschreven, om te voorkomen dat enige
vloeistof tussen het product en het aanrecht kan

doordringen.
1. Maak het oppervlak van het werkblad klaar zoals
afgebeeld op de figuur.

2. Draai de kookplaat om en leg deze op een viak
opperviak.

3. Bij de installatie van de kookplaat dient u de
afdichtingspakking, die bij de verpakking werd
geleverd, rond de kookplaat aan te brengen zoals
getoond in de volgende afbeelding. Zorg hierbij
voor dat deze 1 tot 2 mm binnenin de buitenrand
van het glas blijft.
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4. Bevestig de montageveren door ze in de gaten teb
plaatsen en ze vast te schroeven op de onderkast
zoals weergegeven in de afbeelding.

Op sommige modellen zijn de
montageveren al bevestigd.

Het aantal bevestigingsveren op uw
product varieert afhankelijk van het
productmodel.

5. Plaats de kookplaat op het aanrecht en lijn deze
uit.

6. Als de kookplaat wordt bevestigd op het
aanrechtblad, wordt deze met behulp van de
klemmen makkelijk vastgezet. Als de afmetingen
van het aanrechtblad niet passen, kunnen 2
bevestigingskiemmen aan de voorkant van het
product worden bevestigd, zoals weergegeven in
de onderstaande afbeelding.

1 Kookplaat
2 Installatieklem
3 Werkblad



Bij de installatie van de kookplaat op een
kastje dient er een plank geinstalleerd te
orden om de kast van de kookplaat af te
scheiden, zoals weergegeven in de
bovenstaande afbeelding. Dit is niet nodig

indien er geinstalleerd wordt op een

inbouwoven.

Indien het bijvoorbeeld mogelijk is de onderkant van
het product aan te raken bij installatie op een lade
dient dit gedeelte afgedekt te worden met een houten
plank.

7]

|

e

7]

*

min. 15 mm
Achteraanzicht (aansluitopeningen)

De locatie van de verbindingsgaten op
onderstaande afbeelding zijn schematisch en
kunnen verschillen afhankelijk van het model.
Deze moeten worden aangepast in functie van

de verbindingsgaten die op uw product zijn
aangebracht.

GEVAAR:
Verbindingen maken naar verschillende

openingen is geen goede veiligheidsoefening,
aangezien het het gas -en elekiriciteitssysteem
kan beschadigen.

GEVAAR:

Kookplaat bevat onderdelen die op gas en

stroom werken. Daarom moet de kookplaat
uitsluitend op een werkblad worden bevestigd
door middel van de bevestigingsgaten, en
uitsluitend met de vergrendelelementen en
schroeven die zijn meegeleverd en zoals
aangegeven in de handleiding. Anders bestaat
er gevaar voor leven en eigendom.

Het aantal bevestigingsveren op uw product
varieert afhankelijk van het productmodel.

Laatste controle

1. Het product bedienen.

2. Controleer de functies.

Toekomstig transport

e Bewaar de originele doos van het product en
vervoer het product daarin. Volg de aanwijzingen
op de doos. Als u de originele doos niet hebt,
verpak het product dan in luchtkussenfolie of dik
karton en tape het goed vast.

Controleer globaal het uiterlijk van uw product
op eventuele schade die tijdens het transport
erd veroorzaakt.
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ﬂ Voorbereidingen

Tips om energie te besparen

De volgende informatie zal u helpen om uw apparaat
op een ecologische manier te gebruiken en energie te
besparen:

Ontdooi bevroren gerechten voor u ze bereidt.

Gebruik potten/pannen met deksels om te koken.

Als u geen deksel gebruikt kan het
energieverbruik met 4 keer toenemen.

Kies de brander die geschikt is voor de
bodemmaat van de te gebruiken pan. Kies altijd
de juiste pannemaat voor uw gerechten. Grotere
pannen behoeven meer energie.

Let erop plattebodempannen te gebruiken als u
met elektrische kookplaten kookt.

Pannen met een dikke bodem voorzien in een
betere warmtegeleiding. U kunt tot een 1/3
energie besparen.
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Schalen en pannen moeten compatibel zijn met
de kookzones. De bodem van de schalen of
pannen mogen niet Kleiner zijn dan de kookplaat.
Houd de kookzones en de bodem van de pannen
schoon. Vuil zal de warmtegeleiding tussen de
kookzones en de bodem van de pan verminderen.

Het eerste gebruik
Eerste reiniging van het toestel

Het opperviak kan beschadigd geraken door
sommige detergenten of reinigingsmaterialen.
Gebruik geen agressieve detergenten,
reinigingspoeder/melk of scherpe voorwerpen
tijdens het reinigen.

—y

Verwijder alle verpakkingsmaterialen.

Veeg de oppervlakken van het toestel met een
vochtige doek of spons en droog het met een
doek.



K De kookplaat gebruiken

_Algemene informatie over koken

ﬁ Vul de de pan nooit voor meer dan

eenderde met olie. Laat de kookplaat

niet onbewaakt achter als u olie verhit.

Oververhitte olie geeft brandgevaar.

Probeer een mogelijk vuur nooit te

doven met water! Bedek olie als het in

brand vliegt met een branddeken of
een vochtige doek. Zet de kookplaat,
als dit veilig kan, uit en bel de
brandweer.

e Droog eten steeds goed af voor het koken en
plaats het voorzichtig in de hete olie. Zorg ervoor
dat etenswaren volledig zijn ontdooid voor het
koken.

Dek de kookpot niet af als u olie verwarmt.

e Plaats potten en steelpannen zo op de kookplaat
dat de handvatten niet over de kookplaat hangen
om te voorkomen dat ze opwarmen. Plaats geen
kookpotten op de kookplaat die gemakkelijk
overhellen of omvallen.

e Plaats geen lege kookpotten en steelpannen op
kookzones die zijn ingeschakeld. Ze kunnen
beschadigd raken.

e Een kookzone bedienen zonder kookpot of

steelpan zal schade veroorzaken aan het product.

Schakel de kookzone uit nadat u klaar bent met
koken.

e Plaats geen plastic of aluminium kookpotten op
het opperviak omdat dat heet kan zijn.

Reinig dergelijke gesmolten materialen meteen
van het opperviak.

Dergelijke potten worden best ook niet gebruikt
om voedsel in te bewaren.

e Gebruik enkel steelpannen of kookpotten met
een viakke bodem.

e  Plaats de aangewezen hoeveelheid voedsel in
steelpannen en pannen. Zo hoeft u niet onnodig
te reinigen door het overvioeien van voedsel te
voorkomen.

Plaats geen deksels van steelpannen of pannen
op kookzones.

Plaats steelpannen zo dat ze gecentreerd staan
op de kookzone. Als u een steelpan van één
kookzone naar een andere wenst te verplaatsen,
heft u ze op in plaats van ze naar de andere
kookzone te schuiven.

Keuze van de steelpan

e (lazen keramische opperviakken zijn
hittebestendig en worden niet aangetast door
grote temperatuursverschillen.

e Gebruik het glazen keramische opperviak niet als
opslagplaats of snijopperviak.

e Gebruik enkel steelpannen en pannen met
thermodiffusor bodem. Scherpe randen
veroorzaken krassen op het opperviak.

Gemorste vloeistoffen
kunnen het glazen
keramische opperviak
beschadigen en vuur
veroorzaken.

Gebruik geen

kookpotten met concave

of convexe bodems.

Gebruik enkel

steelpannen en pannen

met viakke bodem. Deze

verzekeren een betere
warmteverdeling.

Gebruik voor inductieplaten enkel kookpotten die

geschikt zijn voor inductiekoken.

Test van de steelpan

Gebruik de volgende methodes om te testen of uw

steelpan compatibel is met inductieplaten of niet.

1. Uw steelpan is compatibel als er een magneet in
de bodem verwerkt is.

2. Uw steelpan is compatibel als - gt flikkert
wanneer u de steelpan op de kookzone plaatst
en de kookplaat aanzet.

U kunt steelpannen in staal, teflon of aluminium

gebruiken met een speciale magnetische bodem die

labels of waarschuwingen bevatten dat de steelpan
compatibel is met inductieplaten. Glazen en
keramische kookpotten en kookpotten uit roestvrij
staal zonder magnetische aluminium bodem mogen
niet worden gebruikt.

Systeem voor herkenning en focus van de

steelpan

Bij koken met inductie wordt enkel het opperviak onder

de pan van energie voorzien. De bodem van de

kookpot wordt herkend door het systeem en enkel dit
gebied wordt automatisch verwarmd. Het koken stopt
wanneer de kookpot van de kookzone wordt verwijderd.

Het "=t symbool van de geselecteerde kookzone

flikkert.
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Veilig gebruik Is er een oven onder uw kookplaat is en deze

Gebruik geen hoge kookniveaus als u een aan staat, kan het zijn dat de kookplaat een
antiaanbakpan (teflon) gebruikt zonder olie of met zeer erminderd kookvermogen heeft of wordt
weinig olie. uitgeschakeld.

Plaats geen voorwerpen zoals vorken, messen of -

deksels van pannen op de kookplaat omdat deze dan Houdt voorwerpen met magnetische

eigenschappen zoals kredietkaarten en

kunnen verwarmen.
cassettes weg van de kookplaat wanneer deze

Gebruik nooit aluminiumfolie om te koken. Plaats nooit

voedsel dat in aluminiumfolie ingewikkeld is op de In gebrukis.

kookzone.

Kies een kookzone die geschikt is voor de kookpot

Grote kookzone Normale kookzone Kleine kookzone
g 24dcm @18 cm 3 14,5 cm

g21cm

Grote kookzone Normale kookzone Kleine kookzone

e Past zich automatisch aan de e  Pastzich automatisch aan | ¢  Wordt gebruikt voor traag
steelpan aan. de steelpan aan. koken (sauzen, room)
Verdeelt de energie optimaal. e Verdeelt de energie e Wordt gebruikt voor de
Voorziet een perfecte verdeling van optimaal. bereiding van kleine
de hitte. Wordt gebruikt voor grote e \Voorziet een perfecte porties of porties
gerechten zoals grote pannenkoeken verdeling van de hitte. gebaseerd op het aantal
of grote vissen (kort gebakken). Wordt gebruikt voor allerlei gasten.

soorten gerechten.

Het gebruik van pannen op de kookzone met Uw pan dient beide

groot opperviak middelpunten van de
U kunt de kookzone kookzone met groot
met groot opperviak opperviak te

bedekken. Gebruik de
kookzone niet op een
andere manier.

Gebruik van de kookplaten

gebruiken in twee
aparte helften als
kookzone linksachter
en linksvoor.

U kunt de kookzone GEVAAR:

Laat geen voorwerpen op de kookplaat vallen.
met g.root opperviak Zelfs kleine voorwerpen zoals een zoutvaatje
gebruiken voor grote

pannen kunnen de kookplaat beschadigen.

' Gebruik geen gebarsten kookplaten. Er kan
water door deze barsten lekken en kortsluiting
veroorzaken.

Als u enige schade op het opperviak aantreft
(bijv. zichtbare barsten) dient u het product
onmiddelijk uit te zetten om het risico op een
elektrische schok te minimaliseren.
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Bedieningspaneel
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Specificaties = Wifi-symbool *

Aan/uit-toets

©

Toetsvergrendeling

0,
@ Toets om timer te

activeren/deactiveren

Insteltoets voor snel verwarmtoets /
booster

D Automatische bereidingstoets

0 Stoptoets

[:] Keuzetoets kookzone met groot

opperviak (Deze functie is
optioneel. Het is mogelijk dat uw
product er niet meer is uitgerust.)

+ +-toets timer

— --toets timer
0@ Kookplaat-tot-kap-symbool (Hob to
Hood symbol) *

*(Deze functie is optioneel. Het is mogelijk dat
uw product er niet meer is uitgerust.)

Grafieken en getallen dienen slechts ter
informatie. De eigenlijke schermen en functies
kunnen verschillen al naargelang uw
kookplaatmodel.
1 2 3
| | |
! I '
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<0 | 15O
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Instelzone
Timertoets
Kookzonescherm

Kookzonesymbool (*)

Snel verwarmtoets

Automatische bereidingstoets

(De functies verschillen per productmodel.)

*O) O W —

Dit apparaat wordt bediend via een
aanraakbedieningspaneel. Elke handeling die u
op de drukknopbediening uitvoert wordt door
een hoorbaar geluid bevestigd.

Houd het bedieningspaneel steeds schoon en
droog. Vocht en vuil op het oppervlak kunnen
later problemen met de functies veroorzaken.

De kookplaat inschakelen
1. Raak de toets "0 aan op het bedieningspaneel.
De kookplaat is klaar voor gebruik.

Is de kookplaat niet binnen de 20 seconden
ordt bediend, zal deze automatisch weer in
de standby-modus gaan.
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Is een willekeurige toets ("@" toets) lang
ingedrukt wordt schakelt het product om

eiligheidsredenen automatisch uit.

De kookplaat uitschakelen

1. Raak de toets "(D" aan op het bedieningspaneel.
De kookplaat zal uitschakelen en teruggaan naar de
stand-bystand.

Indien "H" of "h"-symbool op het
kookzonescherm verschijnt terwijl de
kookplaat uitgeschakeld is, betekent dit
dat de kookzone nog steeds heet is. Raak
die kookzones dus niet aan.

Indicator restwarmte

Indien het "H"-symbool wordt verlicht op het
kookzonescherm en geeft aan dat de kookplaat nog
heet is en gebruikt kan worden om een kleine
hoeveelheid voedsel warm te houden. Dit symbool
verandert even later in "h"-symbool wat minder heet
inhoudt.

Is de stroom is uitgeschakeld zal de indicator
oor restwarmte niet oplichten en wordt de
gebruiker dus niet gewaarschuwd voor (nog

steeds) warme kookzones.
De kookzones inschakelen

1. Raak toets "(D" aan om de kookplaat in te
schakelen.

» »0“-symbool op de kookzoneschermen

2. Raak de instelzone van de kookzone die u wenst
aan te zetten aan schuif uw vinger over de zone.

Als de kookplaat niet binnen de 20
seconden wordt bediend, zal deze
automatisch weer in de standby-modus
gaan.

De temperatuur instellen
Door de regelzone aan te raken of door met uw vinger
over de zone te bewegen, kunt u het
temperatuurniveau tussen ,0“ en ,15“ instellen.
De kookzones uitschakelen:
Een geselecteerde kookzone kan op 2 verschillende
manieren worden uitgeschakeld:
1. Door de temperatuur op "0" te zetten
U kunt de kookzone uitschakelen door het
temperatuurniveau te verlagen tot niveau "0".
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2. Met gebruik van de uitschakelfunctie op de
timer voor de gewenste kookzone
Als de tijd om is, schakelt de timer de
bijbehorende kookzone uit. De waarden "0" en
"00" zullen op alle schermen verschijnen. Het
(" symbool op het kookplaatscherm zal
verdwijnen.
Er zal een alarm afgaan als de tijd voorbij is.
Raak een willekeurige knop aan op het
bedieningspaneel om het alarm uit te schakelen.
De kookzone met groot oppervlak inschakelen
(Deze functie is optioneel. Het is mogelijk dat uw
product er niet meer is uitgerust.)
1. Raak toets " aan om de kookplaat in te
schakelen.
2. Raak de keuzetoets kookzone met groot opperviak
aan
» 0 verschijnt op het scherm van de kookzone links
vooraan en het symbool L verschijnt op hetzelfde
scherm.

3. Door de regelzone aan te raken of door met uw
vinger over de zone te bewegen, kunt u het
temperatuurniveau tussen 0 en 15 instellen.

» U kunt het temperatuurniveau wijzigen op de

instelzone van beide kookzones.

De kookzone met groot oppervlak links wordt
uitgelegd bij wijze van voorbeeld. Als er ook
leen kookzone met groot oppervlak is aan de
rechterkant van het fornuis, gelden voor deze
kookzone dezelfde instructies.

De kookzone met groot opperviak aanzetten
terwijl één of beide linker kookzones werkzaam
zijn (Deze functie is optioneel. Het is mogelijk
dat uw product er niet meer is uitgerust.)

Tijdens de werking van één of beide kookzones, kunt u
beide kookzones combineren door de kookzone met
groot opperviak te activeren. Zo kunt u een grotere
kookzone gebruiken met dezelfde waarden.

1. Raak de keuzetoets van de kookzone met groot
oppervlak aan terwijl een of de twee kookzones
links en rechts aanstaan.



» De laagste temperatuurwaarde van de kookzone die
u eerder hebt geselecteerd verschijnt op het scherm
van de kookzone links. Indien er een timer is ingesteld,
verschijnt ook de timerwaarde van de kookzone met
de laagste waarde op het scherm.
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» Om de temperatuurwaarden later te wijzigen, stelt u
de gewenste temperatuur in op de instelzone van
beide kookzones.

Indien u de toets kookzone met groot
opperviak aanraakt terwijl de kookzone met
groot oppervlak actief is, worden de kookzones
gescheiden en uitgeschakeld.

Modellen met verlicht rond kookzones: (Het is
mogelijk dat uw product er niet meer is
uitgerust.)

A B

= | = =

C g | [ -

De kookzone met groot oppervlak uitschakelen:
(Deze functie is optioneel. Het is mogelijk dat uw
product er niet meer is uitgerust.)

De kookzone met groot opperviak kan op 3

verschillende manieren worden uitgeschakeld:

1. Door de temperatuur op "0" te zetten

U kunt de kookzone met groot opperviak uitschakelen

door het temperatuurniveau te verlagen tot "0".

2. Door de timer in te stellen en op die manier de
gewenste kookzone met groot oppervlak uit te
schakelen.

Als de tijd om is, schakelt de timer de kookzone met

groot oppervlak uit. 0 verschijnt op het scherm van de

linker kookzone en 00 verschijnt op het scherm van de
timer. Het lampje van toets "&" op het scherm van de
kookzone linksachter gaat uit.

3. Door het symbool van de kookzone met groot

oppervlak gedurende 3 seconden aan te raken.

Indien u het symbool van de kookzone met groot
opperviak gedurende 3 seconden aanraakt, wordt de
kookzone uitgeschakeld.

« YWanneer de twee afzonderlijke kookzones

1 (weergegeven in de figuur A) worden
gecombineerd als een kookzone met groot
opperviak zoals weergegeven in figuur B, moet
het scheidingslicht uitgaan. Wanneer de brede
kookzone wordt gescheiden in twee
gescheiden kookzones, moet het

scheidingslicht worden verlicht.

Insteltoets voor booster

U kunt de boosterfunctie gebruiken om te verwarmen

op maximaal vermogen. Deze functie is echter niet

aanbevolen voor een lange bereiding. De

boosterfunctie is mogelijk niet beschikbaar in alle

kookzones. Wanneer de ingestelde boostertijd (zie

Tabel beperkingen in werkingstijd) voorbij is, schakelt

de kookzone uit.

Het direct selecteren van de BOOSTER:

1. Raak toets "®" aan om de kookplaat in te
schakelen.

35
2. Raak de "1="-toets aan.
De geactiveerde kookzone werkt op
maximumvermogen en het geanimeerde
hoostersymbool "L " verschijnt op het
kookzonescherm.
» Wanneer de ingestelde boostertijd (zie Tabel
beperkingen in werkingstijd) voorbij is, schakelt de
kookzone uit.
Het selecteren van de booster als de kookzone
ingeschakeld is:j

i
1. Raak toets "{%1" aan nadat de kookzone aan is
gezet en gedurende minstens 20 seconden op
een bepaald niveau heeft gewerkt.
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De kookzone dient minstens 20 seconden
op het geselecteerde niveau te hebben
gewerkt.

2. De gekozen kookzone zal op maximaal vermogen
werken en er zullen respectievelijk drie lichtjes op
het kookzonescherm oplichten. Als de Boostertijd
om is zal de kookzone op de ingestelde
temperatuur overgaan en wordt enkel de gekozen
temperatuur nog weergegeven.

De booster eerger uitschakelen:

Door de toets "T&™ aan te raken, kunt u de booster

op elk gewenst moment uitschakelen.

Toetsvergrendeling

U kunt de toetsvergrendeling activeren om te

voorkomen dat u of iemand anders per ongeluk de

regelingen verandert terwijl de kookplaat in werking

is.

Activering van de toetsvergrendeling

1. Raak "®" 3 seconden lang aan om het
bedieningspaneel te vergrendelen.

Als er een toets wordt aangeraakt terwijl de

toetsvergrendeling actief is, zal het licht van de "®"

toets knipperen.

U kunt de toetsvergrendeling alleen
@inschakelen als de kookplaat in werking is. Als
de toetsen zijn vergrendeld, reageert enkel de
(D toets nog. Als u een andere toets
aanraakt zal het licht van de "®" toets
oplichten om aan te geven dat de
toetsvergrendeling actief is.
Als u de kookplaat uitzet terwijl de toetsen zijn
vergrendeld, moet de vergrendeling worden
uitgeschakeld om de kookplaat terug te
kunnen aanzetten.

Deactiveren van de toetsvergrendeling

1. Houd de "®" toets drie seconden ingedrukt.

De handeling wordt bevestigd met een geluidssignaal.

Het licht van de "®" toets gaat uit en het

bedieningspaneel is ontgrendeld.

Timerfunctie

Deze functie maakt koken voor u eenvoudiger. U hoeft

niet de hele tijd bij de oven te staan. De kookzone

schakelt automatisch it als de door u gekozen tijd is

afgelopen.

De timer instellen

1. Raak toets "(D" aan om de kookplaat in te
schakelen.

2. Het symbool ,0“ verschijnt op de schermen van
de kookzone.

3. Verhoog het vermogen van de kookzone die u wilt
inschakelen.
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4. Raak de knop "®" aan om de timer te activeren.
,00“ verschijnt op het scherm van de betreffende
kookzone.

1
\Q An 8 I
; Ly

5. Stel de gewenste tijdsduur in door op de toetsen
et en "="te drukken.

» Raak "(®" aan om de instelling te bevestigen. Als u

“®" nigt aanraakt, wordt de instelling enkele

seconden later automatisch geannuleerd.

De timer kan slechts worden ingesteld voor de
kookzones de in werking zijn.

Herhaal de bovenstaande procedures voor de
andere kookzones waarvoor u de timer wilt
instellen.

De timer kan niet worden aangepast tenzij u
de kookzone en de temperatuurwaarde
gekozen hebt.

De timers uitschakelen

Als de ingestelde tijd eenmaal is afgelopen, zal de

kookplaat automatisch uitschakelen en een

geluidssignaal geven.

Raak een willekeurige toets aan om het geluidssignaal

uit te schakelen.

De timers voortijdig afzetten

Als u de timer voor het verlopen van de tijd afzet, zal

de kookplaat op de ingestelde temperatuur blijven

werken tot hij wordt uitgeschakeld.

U kunt de timer op twee verschillende manieren

voortijdig uitschakelen:

1-De timer afzetten door de waarde in te stellen op

IIOOII :

1. Kies de kookzone die u wilt uitschakelen.

2. Raak de "®" toets aan om de timer van de
betreffende kookzone te selecteren.

3. Verlaag de waarde tot ,00“ wordt weergegeven
op het scherm van de betreffende kookzone.
Gebruik hiervoor de toetsen " en """

2- Schakel de timer uit door de toets gedurende

circa 3 seconden aan te raken.

1. Raak tosts "®" van de betreffende kookzone
gedurende ongeveer 3 seconden aan. (Ol gaat
volledig uit en de timer wordt geannuleerd.




Automatische bereidingsfunctie

U kunt met deze functie snel op 3 verschillende

niveaus bereiden.

1. Warm houden

2. Koken

3. Bakken

De automatische bereidingsfunctie activeren

zonder de timer in te stellen

1. Raak toets "(D" aan om de kookplaat in te
schakelen. N

2. Raak de ,"'J"“~toets aan voor de kookzone die u
wilt inschakelen voor de automatische
bereidingsfunctie.

3. De relevante kookzone wordt geactiveerd op het
warmhoudniveau na de eerste aanraking. De
symbolen “P1” en "L J " verschijnen op het
scherm.

4. Bij de tweede aanraking wordt de relevante
kookzone geactiveerd op het kookniveau. De
symbolen “P2” en "L J " verschijnen op het
scherm.

5. Bij de derde aanraking wordt de relevante
kookzone geactiveerd op het bak-niveau. De
symbolen “P3” en " L' " verschijnen op het
scherm.

» De relevante kookzone zal op het ingestelde

automatische bereidingsniveau gaan werken.

De automatische bereidingsfunctie activeren

door de timer in te stellen

1. Kies het gewenste automatische bereidingsniveau
door de ,,"Q"“—toets van de betreffende
kookzone aan te raken.

2. Raak de knop "(" aan om de timer te activeren.

» Symbolen "00" en "(" verschijinen op het scherm

van de kookzone.

3. Stel de gewenste tijdsduur in door op de toetsen
et te drukken.

» De kookzone blijft gedurende de ingestelde tijd

werken op het geselecteerde automatische

bereidingsniveau.

» Als de ingestelde tijd eenmaal is afgelopen, zal de

kookplaat automatisch uitschakelen en een

geluidssignaal geven. Raak een willekeurige toets aan
om het geluidssignaal uit te schakelen.

De automatische bereidingsfunctie uitschakelen

1. Ukunt de relevante kookzone volledig
uitschakelen door de ,,"@"“—toets aan te raken
om de automatische bereidingsfunctie te
annuleren.

2. Als u de kookzone op een bepaald niveau wilt
laten werken en de automatische

bereidingsfunctie wilt uitschakelen, stelt u de
gewenste temperatuur in door de toetsen "=
"/"+" aan te raken. De kookzone blijft werken op
de ingestelde temperatuur. Als de timer eerder
werd ingesteld, wordt de ingestelde bereidingstijd
niet geannuleerd en zal de ingestelde temperatuur
behouden.

Stopfunctie

Met deze functie kunt u alle functies (behalve de

timer) op de kookplaat laten stoppen.

Is de timer is ingesteld voor een bepaalde
kookzone zal hij tijdens de pauze verder lopen.

+0 15O

1. Raak de "II" toets aan als uw kookplaat in werking
is.

Alle actieve kookzones werken verder op

maximumvermogen.

2. Raak de "I" toets opnieuw aan om alle
gepauzeerde kookzones verder te laten werken
met de vorige instellingen.

Zodra de stoptoets wordt ingedrukt,

erschijnt het symbool ‘:l op de
Ischermen van de kookzones die acties
waren op het moment dat deze toets
wordt ingedrukt.

Zones voor inductiekoken veilig en doeltreffend
gebruiken

Werkingsprincipes: Een kenmerk van de
werkingsprincipes van de inductiekookplaat is dat hij
het kookgerei rechtstreeks verwarmt. Er zijn dus
verschillende voordelen ten opzichte van andere
soorten kookplaten. Hij werkt efficiénter en het
opperviak wordt niet heet.

De inductiekookplaat is uitgerust met hoogstaande
veiligheidssystemen die maximale gebruiksveiligheid
bieden.

Uw kookplaat kan worden uitgerust met
inductiekookzones met een diameter van 145,
180, 210 en 280 mm, afhankelijk van het
model. Met de inductiefunctie neemt iedere
kookzone de diameter van elke pan waar. Er
bouwt zich enkel energie op waar het
kookgerei de kookzone raakt en zo wordt er zo
weinig mogelijk energie verbruikt.
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Beperkingen in werkingstijd

De kookplaatbediening is uitgerust met
werktijdbegrenzing. Als een of meer kookzones aan
blijven, zal de kookzone na een bepaalde tijd
automatisch worden gedeactiveerd (zie tabel-1). Als er
aan de kookzone een timer is toegewezen zal het
timerscherm wat later ook uitschakelen.

De werktijd is afhankelijk van de gekozen temperatuur.
De maximale werktijd wordt op dit temperatuurniveau
toegepast.

De gebruiker kan de kookzone herstarten nadat die
automatisch werd uitgeschakeld zoals hierboven
beschreven.

Tabel-1: Beperkingen in werkingstijd

Temperatuurniveau Werktijdbegrenzing -
uur
e 8 ]

Snelvenavarmen 10 minuten

_
Oververhittingsbeveiliging
Uw kookplaat is uitgerust met sensors die beschermen
tegen oververhitting. In geval van oververhitting
gebeurt er het volgende:
e De actieve kookzones schakelen eventueel uit.
e Het gekozen niveau kan zakken. Die toestand is

echter niet te zien op de indicator.

Veiligheidssysteem tegen overkoken
Uw kookplaat is uitgerust met een beveiliging tegen
overkoken. Als er iets overloopt en op het
bedieningspaneel terecht komt, zal het systeem
onmiddellijk de stroomverbinding onderbreken en uw
kookplaat uitschakelen. Gedurende die tijd wordt er
een "E"-waarschuwing weergegeven op de
aanduiding.
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Pan niet geschikd Het ftt.
voor de kookzone symbool
lichiop.

Nauwkeurige vermogensinstelling

Eén van de kenmerken van de inductiekookplaat is dat

hij onmiddellijk op commando's reageert. De kookplaat

kan het vermogen zeer snel aanpassen. Zo kunt u

voorkomen dat een pan (die water, melk en enz. bevat)

zelfs op het moment van overkoken overkookt.

Geluiden tijdens de werking

De inductiekookplaat kan bepaalde geluiden maken.

Die geluiden zijn normaal en horen bij het proces van

inductiekoken.

e Het geluid wordt luider bij hoge temperaturen.

e Delegering van een pan kan geluid veroorzaken.

e Bij lage temperatuur kan men regelmatig een
aan/uit-geluid horen, dat hoort bij de
basiswerking van een inductiekookplaat.

e U zult geluid horen als u een lege pan opwarmt.
Als u water of een bereiding toevoegt zal het
geluid niet meer te horen zijn.

e Het geluid van de ventilator die het elektrische
systeem koelt, is ook hoorbaar.

Foutberichten

Tabel-2: Foutcodes en foutoorzaken

ng

Twee of meer Kookzonescher

{oetsen worden m
ingehouden

Kookplaat is Het Kookzonescher
oververhit symbool m

nyn
Kookzonescher
i

Knippert

Hardwarefout UExEr Timerscherm
aanraakbedieningska | symbool

art licht op

Hardwarefou Kookzonescher
inductie m

Er staat een pot of Het Alle

een pan op het symbool kookzonescher
aanraakbedieningspa | "F" men

neel Knippert

2 g

oor meer informatie over foutberichten die op
het aanraakpaneel kunnen verschijnen, zie
abel 2. Als Fx- en Ex-fouten niet herstellen
moet u een erkende dienst bellen.




Is het oppervlak van het aanraakpaneel
onderhevig is geweest aan stoom, wordt het

olledige bedieningssysteem gedeactiveerd,
wordt een geluidssignaal gegeven en knippert
"E” op het scherm.

Houd het opperviak van het aanraakpaneel
schoon. Het kan een waarschuwing geven van
incorrecte werking.

Er mogen geen potten en pannen worden
geplaatst op het aanraakscherm.
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E Onderhoud en verzorging

Algemene informatie

De levensduur van het product zal worden verlengd en
er zullen minder vaak problemen zijn als het product
regelmatig wordt gereinigd.

GEVAAR:
Sluit het product van de stroom af voor te
beginnen met onderhouds- en reinigingswerk.

Eris kans op elektrische schokken!

GEVAAR:

Laat het product afkoelen voordat u het reinigt.
Hete opperviakken kunnen brandwonden
veroorzaken!

e Reinig het product grondig na ieder gebruik. Zo
kunt u kookresten gemakkelijker verwijderen, en
voorkomt u dat ze verbranden als u het apparaat
de volgende keer gebruikt.

e Erzijn geen speciale reinigingsmiddelen vereist
om het product te reinigen. Gebruik warm water
met wasvloeistof, een zachte doek of spons voor
het reinigen van het product en een droge doek
om het te drogen.

e Zorg er steeds voor dat overvioedige vloeistoffen
worden afgeveegd na de reiniging en dat
gemorste vloeistoffen steeds meteen worden
afgeveegd.

e Gebruik voor het reinigen van roestvrijstalen
opperviakken en de handgreep geen
reinigingsmiddelen die zuur of chloride bevatten.
Gebruik een zachte doek met een vloeibaar
detergent (niet-schurend) om deze onderdelen
schoon te vegen, en let erop dat u in één richting
veegt.

Het opperviak kan beschadigd geraken door
sommige detergenten of reinigingsmaterialen.
Gebruik geen agressieve detergenten,

reinigingspoeder/melk of scherpe voorwerpen
tijdens het reinigen.
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Gebruik geen stoomreinigers om het toestel
schoon te maken, want dat kan elekirische
schokken veroorzaken.

Reiniging van de kookplaat

Glazen keramische opperviakken

Veeg over het glazen keramische opperviak met een
koude vochtige doek om te voorkomen dat er
reinigingsmiddel achterblijft. Droog af met een zachte
en droge doek. Resten kunnen het glazen keramische
opperviak beschadigen bij het volgende gebruik van de
kookplaat.

Gedroogde restjes mogen nooit van het glazen
keramische oppervlak worden gekrast met gebogen
messen, staalwol of gelijkaardige gereedschappen.
Verwijder calciumvlekken (gele viekken) met een kleine
hoeveelheid ontkalker zoals azijn of citroensap. U kunt
ook geschikte commercieel beschikbare producten
gebruiken.

Breng het reinigingsmiddel aan op een spons en wacht
tot het goed ingetrokken is als het opperviak erg
vervuild is. Reinig daarma het opperviak van de
kookplaat met een vochtige doek.

oedingswaren op basis van suiker, zoals volle
room en siroop moeten meteen worden
gereinigd zonder te wachten tot het oppervlak
is afgekoeld. Anders kan het glazen
keramische oppervlak permanent worden
beschadigd.

Na verloop van tijd kan de kleur van de deklaag of
andere oppervlakken licht vervagen. Dit heeft geen
effect op de werking van het product.

Vervaging van de kleur en vlekken op het glazen
keramische oppervlak zijn normaal en dus geen defect.



Problemen oplossen

e Wanneer de metalen onderdelen worden verwarmd, kunnen deze uitzetten en geluid veroorzaken. >>>
Dit is geen fout

g is defect of doorgeslagen. >>> Controleer zekeringen in de zekeringenkast.
Vervang of reset deze indien nodig.
e De stekker van het product zit niet in het (geaarde) stopcontact. >>> Controleer de plugkoppeling.
e Indien de display niet oplicht als u de kookplaat weer aanzet. >>> Koppe!l het apparaat los bij de
stroomonaderbreker. Wacht 20 seconden en sluit deze weer aan.
e Qververhittingbeveiliging is ingeschakeld. >>> Laat uw fornuis afkoelen.
*  The kookpan is niet geschikt, >>> Contro/eer uwpan.
M symbool verschijnt op het scherm van de kookzone.
U heeft geen pan op de actieve kookzone geplaatst >>> Controleer of er een pan op de kookzone staat.
Uw pan is niet geschikt voor inductiekoken. >>> Controleer of uw kookpan geschikt is voor inductie.
De kookpan is niet juist gecentreerd of het bodemopperviak van de pan is niet wijd genoeg voor de
kookzone. >>> Kies een pan die wijd genoeg is en centreer de pan juist op de kookzone.
it L

zin. >>> U kunt een nieuwe bereidingstijd

instellen of het bereiden beéindigen.
Oververhittingbeveiliging is ingeschakeld. >>> Laat uw fornuis afkoelen.
Mogelijk bedekt een voorwerp het aanraakpaneel. >>> Verwijder het voorwerp van het paneel.

Uw pan is niet geschikt voor inductiekoken. >>> Controleer of uw kookpan geschikt is voor inductie.
De kookpan is niet juist gecentreerd of het bodemopperviak van de pan is niet wijd genoeg voor de
kookzone. >>> Kies een pan die wijd genoeg is en centreer de pan juist op de kookzone.

Raadpleeg de bevoegde serviceagent of de

dealer waarbij u het product hebt gekocht als
u, ondanks het doorvoeren van de
aanwijzingen in dit gedeelte, het probleem niet

kunt oplossen. Probeer nooit om een product
met gebreken zelf te repareren.
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