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Welcome!

Dear Customer,

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

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

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

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

Hazard that may result in death or injury.

@ Important information or useful usage tips.

Read the user’'s manual.

L[

f Hot surface warning.

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

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

Made in TURKEY
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A 1 Safety Instructions

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

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

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

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

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

+ Use original spare parts and
accessories only.

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

Do not make technical modific-
ations on the product.

A1 .1 Intended Use

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

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

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

1.2 Child, Vulnerable
Person and Pet Safety

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

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

EN/4




* This product should not be
used by people with limited
physical, sensory or mental ca-
pacity (including children), un-
less they are kept under super-
vision or receive the necessary
instructions.

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

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

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

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

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

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

+ Before discarding worn out
and useless products:

1. Unplug the power plug and

remove it from the socket.

2. Cut off the power cable and

disconnect it with the plug
from the product.

3. Take precautions to prevent m

children from entering the
product.

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

A1 .3 Electrical Safety

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

* The plug or the electrical con-

nection of the appliance shall

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

(fuse, switch, key switch, etc.)

on the electrical installation to

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

Unplug the product or switch

off the fuse before repair,

maintenance and cleaning.

* Plug the product into an outlet
that meets the voltage and fre-
quency values specified on the
type label.
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* (If your product does not have
a mains cable) only use the
connecting cable described in
the "Technical specifications"
section.

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

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

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

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

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

1.4
A Safety

« If the power cable is damaged, m

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

If your product has a power

cable and plug:

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

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

* Never touch the plug with wet
hands!

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

Transportation

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

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

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

Al .5 Installation Safety

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

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

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

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

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

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

» Do not install the product near m

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

Do not install the product near

a window. When you open the

window, hot cookware may tip

over.

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

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

A1 .6 Safety of Use

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

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

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

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

« CAUTION: If the hob glass
surface is broken:

Switch off all gas and (if applic-

able) electric hotplates. Discon-

nect the product from the elec-
tricity.

- Do not touch the appliance sur-

face.

- Do not use the appliance.

* Do not step on the appliance
for any reason.

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

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

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

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

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

* Do not place flammable / ex-

plosive materials near the
product, as the surfaces will be
hot while it is operating.

« CAUTION: Danger of fire: Do

not store items on the cooking
surfaces.

A] .8 Cooking Safety
« CAUTION: The cooking pro-

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

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



Al .9 Induction

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

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

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

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

2 Environmental Instructions

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

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

1.10 Maintenance and
Cleaning Safety

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

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

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

2.1 Waste Directive

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

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

This product has been manu-

factured with high quality parts

and materials which can be re-

used and are suitable for recyc-

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

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

2.2 Package Information

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

3 Your product

2.3 Recommendations for Energy
Saving

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

+ Defrost frozen food before baking.

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

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

3.1 Product introduction

1 Glass cooking surface
3 Induction cooking zone
5 Induction cooking zone

5 6
A A
v v
3 4

2 Lower housing
4 Induction cooking zone
6 Induction cooking zone
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3.2 Technical Specifications

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

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

product

Total power consumption (kW) max. 7,2 kW

Cooking zones

Front left Induction cooking zone
Dimension 180 mm

Power 2000 W / Booster 2300 W
Front right Induction cooking zone
Dimension 180 mm

Power 2000 W / Booster 2300 W
Rear left Induction cooking zone
Dimension 180 mm

Power 2000 W / Booster 2300 W
Rear right Induction cooking zone
Dimension 180 mm

Power 2000 W / Booster 2300 W

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

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

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

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

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

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

4.1 Initial Cleaning

1. Remove all packaging materials.

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

5 How to use the hob

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

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

5.1 General information on hob usage

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Operating principle of the induction hob

Induction hob is like an open circuit. The

circuit completes when a cooking pots/

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

Advantages of cooking with induction

Induction hobs offer some advantages as

the heat is transferred directly to the cook-

ing pots/pans.

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

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

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

For a safe operation:

+ Do not select high heating levels when
using non-sticking cooking pots/pans
coated with little amount of oil or used
without oil (teflon type).

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

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

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

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

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

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

Cooking pots/pans

You shall use ferromagnetic, quality cook-

ing pots/pans which bear a label or warning

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

match the induction zone. Suggested di-

mensions are listed below.

Suitable pots/pans:

« Castiron pots/pans

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

Unsuitable pots/pans:

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

Ceramic and porcelain

Recommendations:

Use flat bottomed cooking pots/pans
only. Do not use pots/pans with convex
or concave bases.

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

system is activated. Sharp edges may
cause scratches on the surface.

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

ing hob shall be selected according to
the size of the ferromagnetic field.




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

Recommended cooking pots/pans sizes

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

hobs for the selection of hobs af-

fects the cooking performance pos-

itively while cooking multiple meals
on the induction hobs.

Cooking pots/pans test

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

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

2. Itis compatible if does not flash when
you place your pot on the induction hob
and turn on the hob.

Cooking zone diameter - mm

Pot diameter - mm

145 min. 100 - max. 145
180 min. 100 - max. 180
210 min. 140 - max. 210
240 min. 140 - max. 240
280 min. 125 - max. 280
320 min. 125 - max. 320

Cooking zone with wide (flexi) surface

width 230 - length 390

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

Boiling behavior may vary depending on the
pot types, size of the pot and size of the
cooking zone. For a more homogenous
boiling behavior, a one step larger cooking
zone might be used. To use a larger cook-

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

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

As a single cooking zone

Cooking zones with wide surface have
two cooking zones, as front and rear.
You may use these zones as two inde-
pendent cooking zones for different

' ~ [temperature levels with two different

' cooking pots/pans. Place the cooking
pots/pans by centering the separate

- |cooking zones.

v

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

—
) “ If you want to cook with two differ-
| h ent cooking pots/pans at the same
| For cooking operation with a single f n  |temperature level, you may combine
: cooking pot/pan, place it in the centre the cooking zone with wide surface
of the front or rear cooking zone. Do (flexible) and cook with two differ-
- }- - [not place the cooking pot/pan at the . “|ent cooking pots/pans at the same
centre of the cooking zone. temperature. Place the cooking
| T - | pots/pans so that the centres of the
! zones shall be centred again.
~——

5.2 Hob control unit

O ® @
© ® @

l@@xm?‘
g o @

]

me

Keys
(D : On/Off key

@ : Timer key

*

[E] : Key lock symbol

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

Cooking zone display

k& : Quick heating key/High power setting (Booster)

: Cleaning lock key

key
)
0l

: Stop key

A

© ©®
1¢ | |

v Vv v
2 3 4

. Increase key

@
S)

Symbols

: Decrease key

[:] : Wide surface cooking zone combination sym-
bol *
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Quick heating key/High power setting
(Booster) key

Temperature decrease key
Temperature increase key
Temperature indicator of the relevant hob



Timer display

. —> 1
B —>:
se—10 © OF—»s
A —» 4
1 Operation point LED for the timer
2 Timer indicator
3 Timer increase key
4 Operation point LED for the Key lock/Child
lock
5 Timer decrease key

General warnings for the control panel

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

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

+ The hob will automatically return to
Standby mode if no operation is per-
formed within 10 seconds.

+ The product will switch itself off for
safety reasons if no key is touched for a
long time.

Switching on the hob:
1. Switch on the hob by touching (D key.

= “0” appears on all the cooking zones
display.

I
ISECEED SICIeRe
Alﬂ@(@]@gm

Switching off the cooking zone:

v An active cooking zone can be
switched off in 4 different ways:

v By touching the (D key; Touch the (D
key.

1. By dropping the temperature to “0”
level; You can switch off the cooking
zone by adjusting the temperature set-
ting to “0” level.

2. By using the switching off function
on the timer for the desired cooking
zone; When the time is over, the timer
will switch off the cooking zone as-
signed to it “0” or “00” will appear on re-
lated display.

3. By touching the zone @/ keys sim-
ultaneously for the desired cooking
zone; You can switch off the related
cooking zone by touching its @/ keys
simultaneously.

If or is on after the cooking zone
@ has been switched off, it means

that the cooking zone is still hot. Do

not touch the cooking zones.

Residual heat indicator

If symbol is flashing on the cooking zone
display, it means that the hob is still hot
and can be used to keep a small amount of
food warm. The symbol will soon turn to
symbol, which means it is less hot.

When the electricity is cut off, resid-

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

Adjusting the temperature level

1. Switch on the hob by touching (D key.

2. Adjust the desired temperature level by
touching the zone ®O keys.

10 Q 1@@@
;ﬂ_J

= The relevant cooking zone will start to
operate at the set temperature level.
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The outer section of the 280 mm in-
@ duction hob cooking zone (if your

product is equipped with a 280 mm
induction hob cooking zone) is ac-
tivated only when a saucepan large
enough to cover the cooking zone
is placed on the cooking zone and
the temperature is set to a level

higher than 8.

High power setting (BOOSTER)

You can use booster function for rapid
heating. However, this function is not re-
commended for cooking a long time.
Booster function may not be available in all
cooking zones.

Selecting the high power setting
(BOOSTER):

1. Switch on the hob by touching (D key.

2. Touch the *§ key of related zone.

I
40 @B |00 ®
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= Selected cooking zone will operate
with maximum power and “P” symbol
will appear on the cooking zone dis-
play. Cooking zone goes out of booster
and continues to operate at level.

Switching off the high power setting
(BOOSTER) prematurely:

You can switch off the high power setting
anytime you want by touching the © or 2§
key. Cooking zone goes out of booster and
continues to operate at level “9”.

Working prencible of 2 zones which are
located same vertical direction:

If one zone is set to level booster and than
the other zone, which is located same ver-
tical direction set to bigger than level 6 (7, 8
and 9), first zone drops to level 9 and the

other zone can be set bigger than level 6 (7,
8 and 9). If the second zone is set to level
booster, first zone drops to level 6.

Turning on the wide surface cooking zone

1. Touch (D to turn on the hob.

2. To turn on the wide surface cooking

zone, keep 2§ key of both cooking zones
pressed simultaneously for about 3

seconds.
B o
10 O 00
;ﬂg

%@@1
= “0” will appear on the display of the

rear-left cooking zone. will appear
on the display of the front-left
cooking zone and the wide surface
cooking zone will be activated.

3. Touch @®/O keys of the rear-left cook-
ing zone to set the temperature between
uou and “9”.

Once the wide surface cooking

@ zone has been activated, the tem-
perature can be set with @/ keys
of the rear-left cooking zone. You
cannot set the temperature using
@/ keys of the front-left cooking
zone.

Wide surface left cooking zones are
@ explained as an example. If there is
a wide surface cooking zone also
on the right-hand side of the hob,
the same instructions apply to the

said cooking zone.

= Cooking zone starts to run.
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Turning on the wide surface cooking zone
while one or both of the left cooking zones
are running

v" While one or both of the left cooking

@

If you touch 2§ key of the left cook-
ing zone while the wide surface

cooking zone is active, the cooking
zones will operate at booster level.

zones are running, you can combine
both cooking zones by activating the
wide surface cooking zone. Thus, you
can utilise a wider cooking zone just at
the same level. 1

V —
Al O OO0 ®
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1. To turn on the wide surface cooking
zone while one or two of the left cooking
zones are active, keep *§ key of both
cooking zones pressed simultaneously 3.
for about 3 seconds.

= Temperature value of the last se-
lected cooking zone will appear on
the display of the rear-left cooking
zone and the wide surface cooking
zone will be activated. 4

Combined cooking zones will con-
tinue operating with the temperat-
ure and the timer (if available)
value of the left cooking zone you
have selected. Value of the left
cooking zone that was set first be-
fore combining the cooking zones
will be cancelled.

]
?}QG@
SE| o 1

G
To change the temperature, touch
@/O keys of the rear-left cooking 2.
zone and set the desired temperat-
ure.

RS

fe]
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»
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Turning off the wide surface cooking zones
v Wide surface cooking zone can be

turned off in 4 different ways:

. By dropping the temperature to “0”

level: You can turn the wide surface
cooking zone off by dropping the tem-
perature level to “0”.

By using the switching off function
on the timer for the wide surface
cooking zone: When the time is over,
the timer will turn off the wide surface
cooking zone “0” will appear on the left
cooking zone display and “00” will ap-
pear on the timer display.

By touching @6 keys of any of the
left cooking zones simultaneously: If
you touch @/ keys of any of the left
cooking zones simultaneously, the
cooking zones will be separated and
turned off.

. By pressing 2§ key of both cooking

zones simultaneously for about 3
seconds: The cooking zones will turn
off if you press *f keys of both cooking
zones simultaneously for about 3
seconds.

Cleaning lock

The cleaning lock prevents operation of all
keys on the control panel for 20 seconds
while the hob is switched on to allow the
user to make a short cleaning. Product will
not draw any power throughout this time.

Activating the cleaning lock

1. Touch and hold the @'] key until a

single signal sound is heard when any
cooking zone is switched on.

A countdown begins from 20 on the

timer display of the hob. None of the
keys on the panel will function except

the (D key throughout this period.



Deactivating the cleaning lock

You do not have to press any key to deac-
tivate the cleaning lock. The hob will give a
signal audio signal after 20 seconds and
the cleaning lock will automatically be de-
activated.

Key Lock

You can activate the key lock in order to
prevent the functions from being changed
by mistake while the hob is operating.

If you want to deactivate the clean-

@ ing lock earlier, touch and hold the
{m] key until two signal sound is
heard.

Key lock will be canceled in case of
@ power failure.

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

When the cooking zones are switched off,
you can protect the hob with the child lock
to prevent children from switching on the
cooking zones. You can activate or deactiv-
ate the child lock only when the cooking
zones are switched off (in the standby
mode).

Activating the child lock

1. Touch and hold the both {"7 and ([
keys simultaneously until a single sig-
nal sound is heard when the hob is in
the standby mode.

= The child lock will be activated. “L” will
be displayed on all cooking zones dis-
play for a while and the decimal point

of the E key will be turned on.

Activating the key lock

1. Touch and hold the both {h} and ([
keys simultaneously until a single sig-
nal sound is heard.

2. The Key lock will be activated and the

decimal point of the ﬁ key will be turned
on after blinking.

You can activate the key lock in the
@ operation mode only. Only the (D
key will be functional when the key

lock is active. When you touch any
other button, the decimal point of

the é key will blink to indicate that
the key lock is active. If you switch
the hob off when the keys are
locked, you must deactivate the key
lock in order to be able to switch on
the hob again. If you touch any but-
ton without deactivating key lock,
“L” will blink on all cooking zones
display to indicate that the key lock
is active. Deactivate the key lock to

If any key is pressed when the child
@ lock function is active, two signal

sound will be heard and “L” will

blink on all cooking zones display.

Deactivating the child lock

1. Touch and hold the both {"7 and [0
keys simultaneously until two signal
sound is heard when the child lock is
active.

2. The child lock function will be deactiv-
ated. “L” will blink on all cooking zones

display and the light of the él key goes
out.

turn on the hob again.

Deactivating the key lock

1. Touch the both {m] and [0 keys simul-
taneously until two signal sound is
heard when the key lock is active.

2. The light of the @ key will go out and the
control panel will get unlocked.

Timer function

This function makes it easier for you to

cook. You will not have to watch the hob for

the whole cooking period. The cooking

zone will be switched off automatically at

the end of the time period you have set.
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Activating the timer

1. Switch on the hob by touching (D key.

2. Adjust the desired temperature level by
touching the zone ®/O keys.

VTO QR OQ
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3. Activate the timer by touching the (O
key. “00” symbol and decimal point of
selected zone will blink on timer display.

4. Set the desired duration by touching the
timer /G keys.

5. After 10 second, the setting will be activ-
ated. Decimal point of selected zone will
blink on timer display.

6. In order to set the timers of the other
cooking zones, repeat the process ex-
plained above.

If more than one timer value are set

@ to different zones, the zone timer
which has minimum timer value is
displayed on the timer display and
the decimal point for that zone
blinks. The decimal points of the
other zones illuminate continu-
ously.

Deactivating the timer

Once the set time is over, the hob will be
switched off automatically and give audible
signal sound. Press any key to silence the
audible signal sound. If you do not press
any key, the signal sound will be cancel
after a few minutes.

Deactivating the timers earlier

v' If you deactivate the timer earlier, the
hob will keep on operating at the set
temperature until it is switched off. You
can deactivate the timer earlier in two
different ways:

1. Deactivating the timer for related
zone by dropping its value to “00”:
Touch the timer /O keys until “00”
appears on the display of the cooking
zone whose timer is active.

= Decimal point symbol of the re-
lated zone will permanently goes
off and the timer will be canceled.

= Deactivating the timer for re-
lated zone by touching the re-
lated zone /O keys simultan-
eously: Touch the related zone @y
© keys simultaneously.

= Decimal point symbol of the re-

lated zone will permanently goes
off and the timer will be canceled.

You can see the remaining cooking
@ time by touching the (S key of all

cooking zone. For each touching,

different zone timer value is dis-

played. Finally, the minimum timer
value is displayed again.

After this step, the temperature
level of the related zone will be “0”

also with the timer level.

Stop function

v You can decrase operating temperat-
ure level of the cooking zones to min-
imum level (level 1) by means of this
function.

Timer cannot be set without select-
ing the cooking zone and its tem-

perature value.

If the timer is set for any cooking
zone, it will continue operating dur-

ing stoppage.

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

1. Touch thelll key when any of the cook-
ing zones is operating.
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2. All operating cooking zones will operate
at minimum level (level 1) [Z] symbol will
appear on the display of the active cook-
ing zones.

3. Touch thell key again to reoperate all
cooking zones with their previous set-
tings.

Power management function

Your appliance is equipped with a power

management function. You may change the

total power that may be drawn by the hob
with this function. There are 8 levels avail-
able for the power management function.

Power management function - Total

power levels that may be set

Power management display indicator

Total power

25  2,5kw
30 3kw

36 3,6kwW
44 44 kW
54  54kw
57 57 kw
67 6,7kW
72 7,2kW

To change the total power;

1. Turn the hob on by touching the (D key.
Turn off the hob on by touching the (D
again.

2. Then touch respectively the A key of
the right front zone, the {9 key, the timer
© key, the timer @ key, and finally the
left front zone A§ key.

7=
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3. The power management level set is dis-

played on the timer display.

4. Touch the [ key to switch between
levels and set the total power value you
want to set.

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

The temperature levels you may as-

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

If a key other than the specified se-
@ quence is touched while changing

the power level, the setting cannot

be made. You have to repeat the

steps from the beginning to make
the setting.

Using induction cooking zones safely and
efficiently

Operating principles: Induction hob dir-
ectly heats the cooking vessel as a matter
of principle. Therefore, it has a lot of ad-
vantages as compared with other hob
types. It operates more efficiently and the
hob surface is colder.

Your induction hob is equipped with super-
ior safety systems that will provide you
maximum safe usage.

Your hob can be equipped with in-
@ duction cooking zones with a dia-
meter of 145, 180, 210 and 280 mm
depending on the model. Each
cooking zone automatically detects
the vessel placed on it thanks to
the induction feature. Energy is
generated only where the vessel
comes into contact with the cook-
ing zone and thus, minimum energy
consumption is achieved.

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

small diameter and when water-oil
is little. This is not a fault.
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Automatic turning off system

The hob control has an automatic turn off
system. If one or more hob zone(s) are left
on, the hob zone turns off automatically
after a while (See Table-1). In case of a
timer assigned to the hob, the timer screen
is turned off then, too.

The time limit for automatic turn off de- m
pends on the selected temperature level.
Maximum operating period is applied for

this temperature level.

The hob zone may be operated by the user

again after it is turned off automatically as
described above.

Temperature level Automatic turning off periods - hours
0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5

9 30 mins.

P (Booster) 10 mins. (*)
(*)The hob will drop to level 9 after 10 minutes

Table 1: Automatic turning off periods

Overheating protection

Your hob is equipped with some sensors

which provide protection against overheat-

ing. Following may be observed in case of

overheating:

+ Operating cooking zone may get
switched off.

+ Selected level may drop to level 7 from
higher level.

Overflow safety system

Your hob is equipped with an overflow
safety system. If there is any overflow that
spills onto the control panel, the system will
cut the power connection immediately and
switch off your hob. “E” warning appears
on the indicator during this period.

6 General Information About Baking

Precise power setting

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

If the surface of the touch control
@ panel is exposed to intense vapor,

entire control system may become

deactivated and give error signal.

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

tion may be observed.

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

6.1 General warnings about cooking
with hob

General warnings about cooking with hob

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

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

+ When heating oil, make sure that the pot

you use is dry and keep its lid open.

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

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

Cooking table
Food |Temperature level |Baking time (min) (approx.)
Melting
Chocolate melting (e.g..Dr.Oetker brand, bitter 1 20 .30
chocolate 55-60% cocoa,150 g)
Butter (200 g) 6 5..6
Boiling, Heating, Keeping Warm
Water 1 L (Boiling) P 3..5
Water 3 L (Boiling) P 8..10
Milk 1 L (Boiling) 6 4.6
Milk 1 L (Keeping warm) 1-2 18..22
Vegetable oil (Heating) (Sunflower seed 0il 0,5L) |8 3.5
Boiling
gigzglelled potato coarsely minced (2 Piece big 9 12 14
Salmon fillet 8 10..15
Sausage 9 2.4
Pasta (150 g) 8 8..12
Cooking, Sauteing
Rice dish (200 g rice) 6 8..14
Paella * 9 15..20
Noah's pudding **
Bean-Chickpea boiling Boiling - for
noah's pudding 9 5.6
ﬁs:gl—ggiucﬁ)iiag boiling cooking - for 3 10 .30
Wheat Boiling - for noah's pudding 9 2.5
Wheat cooking - for noah's pudding 3 10..30
Noah's pudding -All ingredients 8 20..25
Shanks with vegetable **
Vegetable sauteing 9 3..8
Baking 4-5 120 .. 150
Soups (E.g. Lentil soup) 6-7 17 ..20
Shallow fry
Sea bass fillet 8 3.7
Sirloin Steak ** (3-5 cm) 8 5.9
Sausage 8 2.5
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Food Temperature level Baking time (min) (approx.)
Fried egg 7 4.8
French fry
Boortsog 8 13..16
Schnitzel 8 5.7
Nugget 8 4.6
* Wok pan is recommended.
** Cast pan/pot is recommended.

7 Maintenance and Cleaning

7.1 General Cleaning Information

General warnings

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

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

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

Do not use steam cleaning products for
cleaning.

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

No special cleaning material is needed in
the cleaning made after each use. Clean
the appliance using dishwashing deter-
gent, warm water and a soft cloth or
sponge and dry it with a dry cloth.
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Be sure to completely wipe off any re-
maining liquid after cleaning and immedi-
ately clean any food splashing around
during cooking.

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

For the hobs:

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

ox - stainless surfaces

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

Stainless-inox surface may change col-
our in time. This is normal. After each op-
eration, clean with a detergent suitable
for the stainless or inox surface.

Clean with a soft soapy cloth and liquid
(non-scratching) detergent suitable for
inox surfaces, taking care to wipe in one
direction.

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

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



Glass surfaces

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

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

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

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

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

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

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

Plastic parts and painted surfaces

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

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

8 Troubleshooting

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

7.2 Cleaning the hob

Glass cooking surface

Follow the cleaning steps described for the

glass surfaces in the “General cleaning in-

formation” section for the cleaning of glass

cooking surface. You may complete your

cleaning as per the information below for

special cases.

+ Sugar-based foods such as dark cream,
starch and syrup should be cleaned im-

mediately, without waiting for the surface

to cool. Otherwise, the glass cooking sur-
face may be permanently damaged.

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

7.3 Cleaning the Control Panel

+ When cleaning the panels with knob-con-
trol, wipe the panel and knobs with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.

Do not remove the knobs and gaskets un-

derneath to clean the panel. The control
panel and knobs may be damaged.

+ While cleaning the inox panels with knob
control, do not use inox cleaning agents
around the knob. The indicators around
the knob can be erased.

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

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

The product does not work.

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

+ The appliance may not be plugged to the
(grounded) outlet. >>> Check if the appli-
ance is plugged in to the outlet.
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« (If there is timer on your appliance) Keys
on the control panel do not work. >>> If
your product has a key lock, the key lock
may be enabled, disable the key lock.

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

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

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

icon is always lit on the hob zone display.

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

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

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

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

The selected hob zone suddenly turns off

while it is operating.

+ The cooking time of the selected com-
partment may have expired. >>> You can

set a new cooking time or finish cooking.

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

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

Although the hob zone is turned on, the

pot does not heat up.

+ The pot may not be suitable with the In-
duction hob. >>> Check if your cooker is
suitable for the induction hob.
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The pot may not be centred correctly on
the hob zone or the bottom surface of
the pan may not be wide enough for the
selected hob zone. >>> Center the hob
zone by choosing a pot that is wide
enough for the hob zone.

The cooling fan continues to run even
though the hob is turned off.

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

Noise from the hob during cooking

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

Possible noises and reasons

Fan noise: The cooker is equipped with a
fan that activates automatically accord-
ing to the temperature of the appliance.
The fan has various operating levels and
operates at different levels as per the
temperature.

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

Cracking noise: The reason of this is the
structure and material of the base of the
cooking vessel. A cracking sound may be
heard if the cooking vessel is made of
various layers with different materials.
Whining noise: A whining sound may be
heard when two cooking zones on the
same side of the cooker are used to cook
with different cooking levels.



Error codes/reasons and possible solutions

Error codes

Error reasons

Possible solutions

E2

Communication error between Dis-
play and Knob Interface board

Turn the induction hob off and oper-

ate again after 30 seconds. Contact

the authorized dealership if the issue
is resumed

E22
E 26

Induction hob is overheated.

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

E 46

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

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

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

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

E 47

A pot suitable for induction heating is
not used.

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

E1-E15

Communication error on induction
hob.

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

E16-E21

Temperature sensor error on induc-
tion hob.

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

E23
E24

Software error on induction hob.

Turn the induction hob off and oper-

ate again after 30 seconds. Contact

the authorized dealership if the issue
is resumed.

E25

Fan operation error on induction hob.

Turn the induction hob off and oper-

ate again after 30 seconds. Contact

the authorized dealership if the issue
is resumed.

E31-E45

Electronic board hardware error on in-
duction hob.

Turn the induction hob off and oper-

ate again after 30 seconds. Contact

the authorized dealership if the issue
is resumed.

E 48
E 49
E 51

Sensor error on induction hob.

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

E52-ES57

High temperature error on induction
hob.

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

Drogi kliencie,

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

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

Symbole i ich opisy w instrukcji obstugi:

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

@ Wazne informacje lub przydatne wskazéwki na temat uzytkowania.

Przeczytaj instrukcje obstugi.

L[

f Ostrzezenie przed gorgcymi powierzchniami.

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

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

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

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

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

* Nieprzestrzeganie tych instruk-
cji spowoduje uniewaznienie
udzielonej gwaranciji.

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

+ Uzywaj tylko oryginalnych cze-
sci zamiennych i akcesoriow.

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

Nie dokonuj modyfikacji tech-
nicznych urzadzenia.

A1 .1 Przeznaczenie

+ To urzadzenie przeznaczone
jest do uzytku domowego. Nie
jest przeznaczony do uzytku
komercyjnego.

* Nie wolno uzywac tego urza-
dzenia w ogrodach, na balko-
nach lub w innych miejscach
na zewnatrz. Urzadzenie to
jest przeznaczone do uzytku w
gospodarstwach domowych
oraz w kuchniach pracowni-
czych sklepdw, biur i innych
srodowisk pracy.

- OSTRZEZENIE:Urzadzenie to
powinno by¢ uzywane wytacz-
nie do gotowania. Nie nalezy
go uzywac do innych celdw, ta-
kich jak ogrzewanie pomiesz-
czenia.

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

* Niniejszy urzgdzenie moze byc¢
uzytkowane przez dzieci w
wieku co najmniej 8 lat i przez
osoby o obnizonych mozliwo-
Sciach fizycznych, umysto-
wych i osoby o braku doswiad-
czenia i znajomosci urzadze-
nia, jezeli zapewniony zostanie
nadzér lub instruktaz odnosnie
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uzytkowania urzgdzenia w bez-
pieczny sposob, tak aby zwia-
zane z tym zagrozenia byty
zrozumiate.

* Dzieciom nie wolno uzywac
urzgdzenia do zabawy. Czysz-
czenia i konserwacji nie moga
wykonywac¢ dzieci bez nadzo-
ru.

* Niniejszy sprzet moze by¢
uzytkowany przez osoby o ob-
nizonych mozliwosciach fi-
zycznych, zmystowych i umy-
stowych (w tym dzieci), jezeli
zapewniony zostanie nadzo6r
lub instruktaz odnosnie uzytko-
wania sprzetu w bezpieczny
sposob.

+ Dzieci nie nalezy pozostawiac
bez opieki, aby mie¢ pewnosg¢,
ze nie bedg sie one bawic¢ urzg-
dzeniem.

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

* Nie wolno ktas¢ na urzadzeniu
przedmiotow, do ktérych moga
dosiegnac dzieci.

*+ Obroc¢ uchwyty garnkéw i pa-
telni na bok blatu, aby dzieci
nie mogty ich chwyci¢ i popa-
rzy¢ sie.

- OSTRZEZENIE: Podczas uzyt-

kowania powierzchnie produk-
tu sg gorace. Trzymaj dzieci z
dala od urzadzenia.

+ Trzymaj materiat uzyty do opa-

kowania z dala od dzieci. Ryzy-
ko obrazen i uduszenia.

* Przed wyrzuceniem zuzytych i

.

2.

bezuzytecznych produktow:

. Odtgcz wtyczke zasilania i

wyjmij jg z gniazdka.

Odetnij kabel zasilajacy i
odtgcz go wraz z wtyczkg od
produktu.

Podejmij srodki ostroznosci,
aby uniemozliwi¢ dzieciom
dostep do produktu.

Nie pozwalaj dzieciom bawic
sie produktem, gdy jest on w
trybie bezczynnosci.

Bezpieczenstwo

Al 3
elektryczne

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

« Wtyczka lub ztgcze elektryczne
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urzgdzenia powinno znajdo-
wac sie w tatwo dostepnym



miejscu. Jesli nie jest to mozli-
we, powinien istnie¢ mecha-
nizm (bezpiecznik, wytgcznik,
przetgcznik itp.) w instalacji
elektrycznej, do ktorej urzadze-
nie jest podtaczone, zgodnie z
przepisami elektrycznymi i od-
dzielajgc wszystkie bieguny od
sieci.

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

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

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

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

* Nalezy upewnic sie, ze kabel
zasilajgcy nie zostat zabloko-
wany podczas umieszczania
produktu po montazu lub
czyszczeniu.

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

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

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

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

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

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

Jesli urzadzenie jest wyposazo-

ne w kabel zasilania i wtyczke:

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

+ Unikaj wktadania urzadzenia

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

* Nie wolno dotykaé wtyczki mo-

krymi rekami!

* Wyciggaj wtyczke z gniazdka,

uzywajac korpusu wtyczki, a
nie samego przewodu.

Zabezpieczenie pod-

A
czas transportu

Przed transportem odtacz
urzgdzenie od sieci.

* W przypadku transportu pro-

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

* Przed zainstalowaniem urzga-

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

Bezpieczenstwo

A.I .5
montazu

* Przed rozpoczeciem instalacji

odtacz napiecie od linii zasila-
jacej, do ktorej podtagczony be-
dzie produkt, wytgczajac bez-

piecznik.

+ Podczas transportu i montazu

nalezy nosic rekawice ochron-
ne. W przeciwnym razie istnie-
je ryzyko obrazen spowodowa-
nych ostrymi krawedziami!

* Przed zamontowaniem urza-

dzenia nalezy sprawdzi¢ czy
nie posiada uszkodzen. Nie na-
lezy instalowaé produktu, jesli
jest uszkodzony.

+ Unikaj uzywania jakichkolwiek

materiatéw termoizolacyjnych
do przykrycia wnetrza mebli,
ktore bedg instalowane.

+ W miejscu instalacji produktu

nie moze znajdowac sie bez-
posrednie Swiatto stoneczne
ani Zrodta ciepta, takie jak
grzejniki elektryczne lub grzej-
niki gazowe.

+ Utrzymuj otoczenie wszystkich

kanatow wentylacyjnych pro-
duktu otwarte.

* Nie instaluj produktu w poblizu

okna. Istnieje ryzyko, ze pto-
mien ptyty zapali zastony i ta-



twopalne materiaty wokét pty-
ty. Po otwarciu okna gorgce
naczynia moga sie przewrocic.

* Nie instaluj produktu w poblizu

okna. Po otwarciu okna gorgce
naczynia mogq sie przewrocic.

+ Jesli za miejscem instalacji

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

+ Waz gazowy, plastikowa rura

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

f 1.6 Bezpieczenstwo

uzytkowania

Upewnij sie, ze urzadzenie jest
wytgczone po kazdym uzyciu.

* W przypadku nieuzywania pro-

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

* Nie uzywaj produktu, jesli ule-

gnie on awarii lub uszkodzeniu
podczas uzytkowania. odtacz
urzgdzenie od zasilania. Skon-

taktuj sie z importerem lub au-
toryzowanym centrum serwi-
sowym.

- OSTRZEZENIE: Jesli po-
wierzchnia ptyty jest peknieta,
odtacz produkt od zasilania,
aby unikna¢ ryzyka porazenia
pradem.

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

Wytacz wszystkie gazowe i (jesli

dotyczy) elektryczne ptyty grzej-

ne. odtgcz urzadzenie od zasila-
nia.

- Nie dotykaj powierzchni urzga-

dzenia.

- Nie korzystaj z urzadzenia.

* Nie wchodz na urzadzenie z ja-
kiegokolwiek powodu.

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

+ W obszarze gotowania i wokot
niego nie moga znajdowac sie
tatwopalne przedmioty. W
przeciwnym razie moze dojs¢
do pozaru.

* Urzadzenie nie nadaje sie do
uzytku z pilotem zdalnego ste-
rowania lub zegarem zewnetrz-
nym.
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Al .7 Ostrzezenia doty-
czace temperatury

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

* Nie umieszczaj materiatow ta-
twopalnych/wybuchowych w
poblizu produktu, poniewaz je-
go powierzchnie bedg gorgce
podczas pracy.

« OSTRZEZENIE: Zagrozenie
pozarowe: Nie przechowuj
przedmiotow na powierzchni

do gotowania.
Al .8 Bezpieczenstwo pie-
czenia
« OSTRZEZENIE: Nalezy kon-
trolowac gotowanie. Krotkie
gotowanie musi by¢ pod statg
kontrola.

« OSTRZEZENIE: Podczas go-
towania na oleju statym lub
ptynnym, niebezpieczne jest
pozostawienie ptyty grzewczej
bez nadzoru, co moze spowo-
dowac pozar. NIGDY nie probu;j
gasic¢ ognia wodg; Odtacz urza-
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dzenie od sieci, a nastepnie za-
kryj ptomienie pokrywg lub tka-
ning ognioodporng (itp.).

« Zachowaj ostroznosc stosujac

napoje alkoholowe w swoich
potrawach. Alkohol paruje w
wysokich temperaturach i mo-
ze spowodowac pozar, ponie-
waz moze zapali¢ sie w kon-
takcie z gorgcymi powierzch-
niami.

A1 .9 Ptytaindukcyjna
* Elektrycznie sterowane strefy

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

* Poniewaz ptyta indukcyjna wy-

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

* Po uzyciu zamknij strefe z pa-

nelu sterowania, nie polegaj na
czujniku naczynia.



* Nie umieszczaj metalowych
przedmiotow, takich jak noze,
widelce, tyzki i pokrywki, na po-
wierzchni ptyty, poniewaz mo-
g3 sie one nagrzac.

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

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

2 Instrukcje dotyczace srodowiska

1.10 Bezpieczenstwo
konserwacji i czysz-
czenia

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

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

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

2.1 Dyrektywa w sprawie odpadow

2.1.1 Zgodnosé z dyrektywa WEEE i
usuwanie odpadow

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

urzadzenie zostato wyproduko-
wane z wysokiej jakosci czesci
i materiatéw, ktére moga byé
ponownie uzyte i nadajg sie do
recyklingu. Dlatego nie nalezy
L wyrzucac zuzytego produktu
wraz z normalnymi odpadami domowymi i
innymi po zakonczeniu uzytkowania. Za-
nies$ urzadzenie do punktu zbiérki w celu re-
cyklingu sprzetu elektrycznego i elektro-
nicznego. O punkty zbiérki mozesz zapytaé
administracje lokalng. Wtasciwa utylizacja

urzadzenia pomaga zapobiegac negatyw-
nym skutkom dla srodowiska i zdrowia lu-
dzi.

Zgodnos¢ z dyrektywa RoHS:

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

2.2 Opakowanie urzadzenia

Opakowanie produktu jest wytwarzane z
materiatéw nadajacych sie do recyklingu
zgodnie z naszymi krajowymi przepisami
ochrony srodowiska. Nie wyrzucaj odpa-
doéw opakowaniowych razem z odpadami
domowymi ani innymi odpadami, oddaj je
do punktéw zbidrki materiatéw opakowa-
niowych wyznaczonych przez wtadze lokal-
ne.
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2.3 Zalecenia dotyczace oszczedza- + Uzywaj garnkow/patelni o rozmiarze i po-

nia energii krywie odpowiednich dla ptyty grzewczej.
Zawsze wybieraj odpowiedni rozmiar PL
garnka do potrawy. Wiecej energii jest zu-
zywanej do foremek o niewtasciwym roz-

Zgodnie z EU 66/2014 informacje o efek-
tywnosci energetycznej mozna znalez¢é na
paragonie produktu dotgczonym do produk-

miarze.
tu. . o . ] + Utrzymuj w czystosci obszary pieczenia
Ponizsze wskazéwki pomoga uzywac pro- plyty grzejnej i dna garnkéw. Zanieczysz-
duktu w sposéb ekologiczny i energoosz- czenia zmniejszajg wymiane ciepta mie-
czedny: o ) dzy obszarem pieczenia a dnem garnka.
+ Rozmroz zamrozone jedzenie przed goto-
waniem.
3 Produkt
3.1 Opis produktu
5 6
A A
4 N 4 N
\. J L J
v v
3 4
1 Szklana powierzchnia do gotowania 2 Dolna obudowa
3 Indukcyjna strefa gotowania 4 Indukcyjna strefa gotowania
5 Indukcyjna strefa gotowania 6 Indukcyjna strefa gotowania
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3.2 Specyfikacje techniczne

Ogdlna specyfikacja ptyty grzewczej

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

gtebokos¢) (mm) 52 /590 /520 *

Wymiary montazowe ptyty (szeroko$¢ / gtebokosc¢) (mm) [560 (+2) /490 (+2)

Napiecie/Czestotliwos¢ TN~220-240 V /2N~380-415V; 50 Hz
;’zzr:igrzequ kabla zastosowany/odpowiedni do urza- min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2

Catkowite zuzycie energii (kW) maks. 7,2 kW

|Strefy gotowania

Lewa przednia Indukcyjna strefa gotowania
Wymiary 180 mm

Zasilanie 2000 W / Booster 2300 W
Prawa przednia Indukcyjna strefa gotowania
Wymiary 180 mm

Zasilanie 2000 W / Booster 2300 W
Lewa tylna Indukceyjna strefa gotowania
Wymiary 180 mm

Zasilanie 2000 W / Booster 2300 W
Prawa tylna Indukcyjna strefa gotowania
Wymiary 180 mm

Zasilanie 2000 W / Booster 2300 W

|* Wysokos$¢ ptyty podana w tabeli technicznej jest wysokoscig pokrywy dolnej produktu.

W celu poprawy jakosci produktu dane techniczne mogg ulec zmianie bez wcze-
$niejszego powiadomienia.

Rysunki w niniejszej instrukcji sg schematyczne i moga nie pasowac doktadnie do
@ konkretnego produktu.

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

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

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

4.1 Czyszczenie wstepne

1. Usun wszystkie materiaty opakowania.

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

5 Jak uzywac ptyty kuchennej

UWAGA: Niektére detergenty lub srodki
czyszczace moga uszkodzié powierzchnie. |t
Podczas czyszczenia nie uzywaj srodkow

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

UWAGA: Przy pierwszym uzyciu przez kil-

ka godzin moze pojawic¢ sie dym i nieprzy-
jemny zapach. Jest to normalne i do ich
usuniecia wystarczy dobra wentylacja. Uni-

kaj bezposredniego wdychania dymu i za-
pachdéw, ktore sie tworza.

5.1 Ogolne informacje na temat uzyt-
kowania plyty

Ostrzezenia ogdlne

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

+ Nie stawiaj na ptycie garnkéw/patelni,
ktére sg krzywe lub tatwo sie przechylaja.

+ Nie podgrzewaj pustych garnkéw/patelni.
Zarowno garnki, jak i urzadzenie moga
ulec zniszczeniu.

+ Po zakonczeniu gotowania zawsze wyta-
czaj palniki.

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

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

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

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

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

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

Jak dziata ptyta indukcyjna

Ptyta indukcyjna jest jak otwarty obwaod.

Obwod zamyka sig, gdy postawione zosta-

na na nim garnki / patelnie przystosowane

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

Zalety gotowania na ptycie indukcyjnej

Zaletg ptyt indukcyjnych jest przekazywanie

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

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

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

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

W celu zapewnienia bezpieczenstwa
uzytkowania:

« W przypadku uzywania garnkéw/patelni z
nieprzywierajaca powierzchnia, ktére sa
pokryte niewielka warstwa oleju lub do
ktorych nie stosuje sie oleju (teflon), nie
nalezy ustawiaé¢ wysokiego ptomienia.

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

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

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

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

+ Jesli pod ptytag znajduje sie piekarnik, kto-
ry jest uzywany, to czujniki na ptycie mo-
ga zmniejszy¢ poziom mocy gotowania
lub wytgczy¢ ptyte.

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

ostroznos¢, poniewaz dno nagrzewa sie
bardzo szybko przez co moze sie stopic i
uszkodzi¢ powierzchnie gotowania oraz
urzadzenie nim wigczy sie automatyczny
system wytgczania.
Garnki/patelnie
Nalezy uzywa¢é ferromagnetycznych garn-
kow/patelni o wysokiej jakosci, ktére sa
opatrzone etykietg lub ostrzezeniem, ze na-
daja sie do uzywania na ptycie indukcyjne;j.
Im wyzsza zawartosc¢ zelaza, tym lepsza

wydajno$é garnkéw/patelni. Srednica dna

garnkow / patelni do gotowania powinna

odpowiada¢ strefie indukcyjnej. Sugerowa-

ne wymiary podano ponize;.

Odpowiednie garnki/patelnie:

+ Garnki/patelnie zeliwne

+ Garnki/patelnie emaliowane

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

Nieodpowiednie garnki/patelnie:

+ Garnki/patelnie aluminiowe

+ Garnki/patelnie miedziane

+ Garnki/patelnie z mosigdzu

+ Garnki/patelnie ze szkta

+ Ceramika

+ Ceramika i porcelana

Zalecenia:

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

v

+ Uzywacé garnkéw/patelni tylko z grubym,
odpowiednim do indukcji dnem. W przy-
padku garnkéw z cienkim dnem nalezy
zachowac ostroznosé, poniewaz dno na-
grzewa sie bardzo szybko przez co moze
sie stopi¢ i uszkodzi¢ powierzchnie goto-
wania oraz urzgdzenie nim wigczy sie au-
tomatyczny system wytgczania. Ostre
krawedzie moga uszkodzi¢ powierzchnie.
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+ Dna niektorych garnkow/patelni maja
mniejsze pole ferromagnetyczne niz ich
rzeczywista srednica. Tylko ten obszar
jest ogrzewany przez ptyte. Dlatego cie-
pto nie jest rbwnomiernie rozprowadza-
ne, a wydajnos¢ gotowania spada. Po-
nadto takie garnki/patelnie moga nie zo-
sta¢ wykryte przez duze ptyty indukcyjne.
W zwigzku z tym ptyta powinna zostaé
wybrana zgodnie z wielko$cig pola ferro-
magnetycznego.

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

Zalecane rozmiary garnkow/patelni

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

Roéwne rozmieszczenie naczyn na

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

Test garnkow/patelni

Sprawdz, czy Twoj garnek nadaje sie do
ptyty indukcyjnej, korzystajac z ponizszych
metod.

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

2. Jesli symbol nie miga po postawieniu
garnka na ptycie i jej witgczeniu oznacza
to, ze nadaje sie do ptyt indukcyjnych.

Srednica strefy gotowania - mm

Srednica naczynia - mm

145 min. 100 - maks. 145
180 min. 100 - maks. 180
210 min. 140 - maks. 210
240 min. 140 - maks. 240
280 min. 125 - maks. 280
320 min. 125 - maks. 320

Strefa gotowania z szeroka powierzchnia (flexi)

Szerokos$¢ 230 - Dtugos$¢ 390

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

Zachowanie wrzenia moze sie rézni¢ w za-
leznosci od typu garnka, wielkosci garnka i
wielkosci strefy gotowania. Aby uzyskac

bardziej jednorodny charakter wrzenia,
mozna zastosowac strefe gotowania o je-
den stopien wieksza. Korzystanie z wiek-
szej strefy gotowania nie powoduje marno-
wania energii na ptytach indukcyjnych, po-
niewaz ciepto jest wytwarzane tylko w od-
powiednim obszarze garnka.

Strefa gotowania z szeroka (flexi) po-
wierzchnia

Pyta jest wyposazona w strefy o szerokich
(flexi) powierzchniach. Strefe mozna obstu-
giwac jako niezalezng od siebie ptyte dla
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mniejszych garnkéw/patelni. Mozesz akty-

wowac funkcje tgczong dla tych stref i
zmieni¢ je w jedng powierzchnie do goto-
wania dla duzych garnkow.

Jako dwie niezalezne strefy gotowania

Jako pojedyncza strefa gotowania

Strefy grzejne o duzej powierzchni ma-
ja dwie strefy gotowania, z przodu i z
tytu. Mozesz uzywac je jako dwie nie-
zalezne strefy gotowania dla réznych

' ~ |pozioméw temperatury z dwoma réz-

| nymi garnkami/patelniami. Garnki/pa-
telnie nalezy umiesci¢ na $rodku po-

- |szczegolnych stref.

«

s

W przypadku korzystania z duzych
garnkéw/patelniach, umies¢ naczy-
_ | nie tak, aby zakrywato $rodki obu
stref i znajdowato sie na srodku.

_1/
—
—_— « Jesli chcesz gotowac’:_w dwoch roz-
| nych garnkach/patelniach na tym
| e ' ‘ samym poziomie temperatury, mo-
i Aby gotowa¢ z uzyciem jednego garn- X . !
, ) . A . ¢ ) - |zesz potaczy¢ strefe gotowania z
ka/patelni, nalezy umiesci¢ go na $rod- ) R S
L ] e szeroka (flexi) powierzchnig i goto-
ku przedniej lub tylnej strefy grzejnej. . . -
- . - . ) wac w dwéch réznych garnkach/pa-
- ) - |Nie umieszczaj garnkéw/patelni na Iniach ] .
$rodku strefy gotowania te niach w tej samej Temperat_tljrze.
. Garnki/patelnie nalezy ustawic tak,
-]----- e - aby znajdowaty sie na $rodku stref
| gotowania.
-

5.2 Panel sterowania

JENORON /|
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Przyciski
@ : Klawisz wigczania/wytgczania

@ : Przycisk timera

Af| : Przycisk szybkiego nagrzewania/przycisk usta-
wienia wysokiej mocy (Booster)

00
®
©

: Przycisk blokady czyszczenia
: Przycisk STOP
: Przycisk zwigkszania

Przycisk zmniejszania

Symbole

['] : Symbol kombinacji stref gotowania z szeroka
powierzchniag *

[E] : Symbol wigczonej blokady

* Rézni sie w zaleznosci od modelu produktu. Mo-
Ze nie by¢ dostepny w Twoim produkcie.

Wyswietlacz strefy gotowania
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Ve ed
v Vv Vv v
1 2 3 4

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

Przycisk skrécenia temperatury
3 Przycisk wydtuzenia temperatury

Wskaznik temperatury odpowiedniej ptyty
grzejnej

Wyswietlacz timera

Wiaczanie ptyty:

1. Wiacz plyte, dotykajac przycisku (D. -
= “0” pojawia sie na wys$wietlaczu

wszystkich stref gotowania.

NIORN|

[GR— T—

—>» 4

LED pracy timera
Wskaznik timera.
Przycisk wydtuzenia czasu

AW N =

LED dziatania blokady przyciskéw/blokady ro-
dzicielskiej
5 Przycisk skrécenia czasu

Ostrzezenia ogélne dotyczace panelu ste-

rowania

+ Urzadzenie to jest sterowane za pomoca
dotykowego panelu sterowania. Kazda
operacja wywotana dotknieciem przyci-
sku jest potwierdzana sygnatem dzwie-
kowym.

+ Panel sterowania trzeba stale utrzymy-
wac w czystosci. Zawilgocenie i zabru-
dzenie jego powierzchni moze powodo-
wacé problemy w dziataniu funkciji.

+ Plyta automatycznie powrdci do stanu
gotowosci, jezeli w ciggu 10 sekund nie
wykona sie zadnej czynnosci.

+ To urzadzenie wytgczy sie automatycznie
ze wzgleddéw bezpieczenstwa, jezeli
przez dtugi czas nie zostanie nacisniety
zaden przycisk.

Wylaczanie strefy gotowania:

v Aktywna strefe gotowania mozna wyta-
czac na 4 rézne sposoby:

v Dotykajac przycisku (D; Dotknij przy-
cisku .

1. Poprzez obnizenie temperatury do
“0”; Strefe gotowania mozna wytgczy¢,
ustawiajac jej temperature na “0”.

2. Stosujac wzgledem tej strefy wyta-
czenie poprzez opcje zegara; Po upty-
wie nastawionego czasu czasomierz
wytaczy przypisang do niego strefe go-
towania. Na odpowiednim wyswietlaczu
pojawi sig “0” lub“00”. Po uptywie tego
czasu odezwie sig alarm dzwigkowy.
Aby go wyciszy¢, dotknij dowolnego
przycisku na panelu sterowania.

3. Poprzez jednoczesne dotkniecie

przyciskéw (/) wybranej strefy go-
towania; Wtasciwg strefe gotowania
mozna wytgczy¢, dotykajac jednocze-

$nie jej przyciskow @/O.

Jezeli po wytgczeniu strefy gotowa-
nia widoczny jest symbol lub, ozna-
cza to, ze strefa gotowania jest na-

dal gorgca. Nie dotykaj takich stref
gotowania.

Wskaznik ciepta resztkowego

Jesli na wyswietlaczu strefy gotowania mi-
ga symbol, oznacza to, ze ptyta jest wcigz
gorgca i mozna jej uzy¢ do podgrzewania
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niewielkiej ilosci jedzenia. Symbol ten szyb-
ko zamieni sie w symbol oznaczajacy niz-
sza temperature.

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

nikow przed gorgcymi strefami go-
towania.

Regulacja temperatury

1. Wiacz plyte, dotykajac przycisku (D.

2. Wyreguluj zagdang temperature, dotyka-
jac przyciskow strefy @/@.

10 Q 1@@@
;ﬂ_J

= Wtasciwa strefa gotowania wiaczy sie
na ustawionym poziomie temperatury.

Sekcja zewnetrzna strefy gotowa-

@ nia ptyty indukcyjnej o srednicy 280
mm (jesli kuchenka jest wyposazo-
na w takg strefe) jest wtgczana wy-
tacznie przy dostatecznie duzym
naczyniu, ktore zakryje ten obszar, i
ustawieniu poziomu temperatury
wyzszym niz 8.

Ustawienie duzej mocy (Booster)

Aby przyspieszy¢ nagrzewanie, mozna sko-
rzystac¢ z funkcji Booster. Jednakze dtugo-
trwate gotowanie z uzyciem tej funkcji nie
jest zalecane. Booster nie mozna wybrac
we wszystkich strefach gotowania.

Wybor ustawienia duzej mocy (Booster):
1. Wiacz plyte, dotykajac przycisku (D.

2. Dotknij przycisku A8 wtasciwej strefy.

i
40 @B |00 ®
AR
gﬁy

= Wybrana strefa gotowania bedzie dzia-
ta¢ z maksymalng mocg, a na wys$wie-
tlaczu strefy gotowania pojawi sie sym-
bol “P” . Funkcja Booster zostanie wy-
taczona i bedzie dziata¢ na poziomie
”9”.
Przedwczesne wylaczenie ustawienia du-
Zej mocy (Booster):
Ustawienie duzej mocy mozna wytaczyé w
dowolnym momencie, dotykajac przycisku
O lub A§. Funkcja wzmacniacza zostanie
wytgczona i bedzie dziata¢ na poziomie ,9".
Zasada dziatania 2 stref umieszczonych w
tym samym kierunku pionowym:
Pola indukcyjne potgczone sg w pary piono-
wo — catkowita moc ptyty rozdzielana jest
pomiedzy te pary. Funkce Booster mozna
wiaczy¢ w tym samym momencie dla jed-
nego pola indukcyjnego w kazdej parze. Je-
$li po aktywowaniu funkcji Booster moc
catkowita jest za duza, poziom mocy dru-
giego pola zostanie odpowiednio zmniej-
szony.

Wiaczanie strefy gotowania o duzej po-
wierzchni

1. Dotknij D, aby wtaczyé piyte.

N

Aby wiaczy¢ strefe gotowania o duzej
powierzchni, przytrzymaj jednoczesnie
wecisniete przyciski Al obydwu stref go-
towania przez okoto 3 sekundy.

v v m

@@Qi@@@
M@@
X0 g1
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= “0” pojawi sie na wyswietlaczu le-
wej tylnej strefy gotowania. “©"
pojawi sie na wyswietlaczu lewe;j
przedniej strefy gotowania, strefa
gotowania o duzej powierzchni zo-
stanie aktywowana.

3. Dotknij przyciskow @/O lewe;j tylnej
strefy gotowania, aby ustawié tempera-
ture od “0” do “9”.

Po aktywowaniu strefy gotowania o

@ duzej powierzchni temperature
mozna ustawié¢ przyciskami ®/O
lewej tylnej strefy gotowania. Tem-
perature mozna ustawic przyciska-
mi @/ lewej przedniej strefy go-
towania.

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

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

instrukcje.

= Strefa gotowania zaczyna dziataé.

Wiaczanie strefy gotowania o duzej po-
wierzchni, gdy dziataja jedna lub obie lewe
strefy gotowania

v’ Gdy dziatajg jedna lub obie lewe strefy
gotowania, mozna potgczy¢ obie strefy
gotowania, uruchamiajgc strefe goto-
wania o duzej powierzchni. Tym sa-
mym mozna korzystaé z wiekszej stre-
fy gotowania na tym samym poziomie.

V —
Al O OO0 ®

Al
_ﬁ@®‘ @L%)Ju

1. Aby wiaczy¢ strefe gotowania o duzej
powierzchni, kiedy aktywna jest jedna
lub dwie lewe strefy gotowania, przytrzy-

maj jednoczes$nie wcisniete przyciski A
obydwu stref gotowania przez okoto 3
sekundy.

= Wartos¢ temperatury ostatnio wy-
branej strefy gotowania pojawi sie
na wyswietlaczu lewej tylnej strefy
gotowania, strefa gotowania o du-
zej powierzchni zostanie aktywo-
wana.

= Potaczone strefy gotowania nadal
dziatajg przy wartosciach tempera-
tury oraz czasomierza (jesli jest
dostepny) wybranej przedtem le-
wej strefy gotowania. Wartos¢ le-
wej strefy gotowania, ktéra zostata
ustawiona jako pierwsza przed po-
taczeniem stref gotowania zosta-
nie anulowana.

O
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= Aby zmieni¢ temperature, dotknij
przyciskow B/ lewej tylnej stre-
fy gotowania i ustaw wybrang tem-
perature.

Jesli dotkniesz przycisku 2§ lewej
@ strefy gotowania podczas dziatania
strefy gotowania o duzej po-

wierzchni, strefy gotowania beda

dziata¢ na poziomie wzmacniacza.

Wytaczanie stref gotowania o duzej po-
wierzchni

v’ Strefe gotowania o duzej powierzchni
mozna wytgczy¢ na 4 sposoby:

1. Poprzez obnizenie temperatury do
“0”: Strefe gotowania o duzej po-
wierzchni mozna wytgczy¢, obnizajac jej
temperature do “0”.

2. Stosujac wzgledem strefy gotowania
o duzej powierzchni wytaczenie po-
przez opcje zegara: Po uptywie nasta-
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wionego czasu czasomierz wytgczy
strefe gotowania o duzej powierzchni.
Na wys$wietlaczu lewej strefy gotowania
pojawi sie “0”, na wys$wietlaczu czaso-
mierza za$ pojawi sie “00”".

3. Poprzez jednoczesne dotkniecie
przyciskéw /O dowolnej lewej
strefy gotowania: Jesli jednoczesnie
dotkniesz przyciskéw @/ jakiejkol-
wiek lewej strefy gotowania, strefy goto-
wania zostang roztgczone i wytaczone.

4. Poprzez jednoczesne nacisniecie
przycisku *§ obydwu stref gotowania
przez okoto 3 sekundy: Strefy gotowa-
nia wytgcza sie po jednoczesnym naci-
$nieciu przyciskéw *§ obydwu stref go-
towania przez okoto 3 sekundy.

Blokada na czyszczenie

Blokada na czyszczenie na 20 sekund wyta-

cza dziatanie wszystkich przyciskéw na pa-

nelu sterowania, umozliwiajac jego szybkie
oczyszczenie przy wiaczonej ptycie. Przez
ten czas urzadzenie nie pobiera zadnej mo-
cy.

Uruchamianie blokady na czyszczenie

1. Przy wiaczonej dowolnej strefie gotowa-

nia dotknij przycisku @? i przytrzymaj
go, az rozlegnie sie pojedynczy sy-
gnat dzwiekowy.

= Odliczanie rozpoczyna sie od 20 na wy-

$wietlaczu czasomierza ptyty. W tym
czasie nie dziata zaden przycisk na pa-
nelu z wyjatkiem przycisku (.

Wytaczanie blokady na czyszczenie

Aby wytgczy¢ blokade na czyszczenie, nie

trzeba naciskac zadnego przycisku. Po 20

sekundach ptyta wyda sygnat dzwiekowy i

blokada na czyszczenie wytgczy sie auto-

matycznie.

Jesli chcesz wezesniej wytaczyc¢ te
@ blokadg, dotknij przycisku {"] i

przytrzymaj go, az rozlegnie sie po-

dwadjny sygnat dzwiekowy.

Blokada dostepu dzieci R6zni sie w zalez-
nosci od modelu produktu. Moze nie byé
dostepny w Twoim produkcie.

Gdy strefy gotowania sg wytgczone, ptyte
mozna zabezpieczy¢ blokada dostepu dzie-
ci, aby uniemozliwi¢ dzieciom wtaczenie
stref gotowania. Blokade dostepu dzieci
mozna wtgczaé lub wytgczac tylko wtedy,
gdy strefy gotowania sg wytaczone (w try-
bie gotowosci).

Wiaczanie blokady dostepu dzieci

1. Kiedy ptyta znajduje sie w trybie gotowo-
$ci, dotknij jednoczesnie obydwu przyci-

skow {’? i 10 i przytrzymaij je, az rozle-

gnie sie pojedynczy sygnat dzwieko-

wy.

= Blokada dostepu dzieci zostanie wia-

czona. Na wyswietlaczu wszystkich
stref gotowania na krétko pojawi sie
“L”, a kropka dziesietna przycisku ;% za-
Swieci sie.

Jezeli przy zatozonej blokadzie do-

@ stepu dzieci nacisniety zostanie do-
wolny przycisk, rozlegnie sie po-
dwajny sygnat dzwiekowy, a na wy-
$wietlaczu wszystkich stref goto-
wania bedzie migac “L”.

Wytaczanie blokady dostepu dzieci

1. Gdy blokada dostepu dzieci jest aktyw-
na, dotknij jednoczesnie obydwu przyci-

skow {’? i 10 i przytrzymaj je, az rozle-
gnie sie podwdjny sygnat dzwiekowy.
2. Blokada dostepu dzieci zostanie wyta-
czona. Na wyswietlaczu wszystkich
stref gotowania bedzie miga¢ “L” , a
lampka przycisku ﬁ zgasnie.
Blokada przyciskéw
Blokade przyciskdw mozna aktywowad, aby
nie dopusci¢ do przypadkowej zmiany funk-
cji w trakcie dziatania ptyty.

Blokada klawiszy zostanie anulo-
wana w przypadku awarii zasilania.
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Wiaczanie blokady przyciskow

1. Dotknij jednoczes$nie obydwu przyci-
skow {mJ i 10 i przytrzymaj je, az rozle-
gnie sie pojedynczy sygnat dzwieko-
wy.

2. Blokada przyciskow wtaczy sie, a kropka

dziesietna przycisku |9| zaswieci sie po
miganiu.

Blokade przyciskéw mozna wia-
@ czy¢ tylko w trybie pracy. Po wia-
czeniu blokady przyciskow dziata
tylko przycisk (D . Po dotknieciu
dowolnego innego przycisku migac
bedzie kropka dziesietna przycisku
é| , sygnalizujac, ze aktywna jest
blokada przyciskow. Jezeli przy za-
blokowanych przyciskach ptyta zo-
stanie wytgczona, nalezy wytagczyc
blokade przyciskéw, aby méc po-
nownie wigczy¢ ptyte. Po dotknie-
ciu dowolnego innego przycisku
bez wytgczania blokady przyciskow
na wyswietlaczu wszystkich stref
gotowania bedzie miga¢ “L”, sy-
gnalizujac, ze aktywna jest blokada
przyciskdw. Wytacz blokade przyci-

10 @M EC'
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3. Wiacz czasomierz, dotykajgc przycisku
0. Na wyswietlaczu czasomierza be-
dzie migat symbol “00” oraz kropka
dziesietna wybranej strefy.

4. Ustaw zadany czas trwania, dotykajac
przyciskéw ®/O czasomierza.

5. Po 10 sekundach ustawienie zostanie
aktywowane. Na wyswietlaczu czaso-
mierza bedzie migac¢ kropka dziesietna.

6. Aby ustawi¢ czasomierze innych stref
gotowania, powtérz proces objasniony
powyzej.

skéw, aby ponownie wiagczy¢ plyte.

Jezeli ustawiono wiecej niz jedna

@ wartos$¢ czasomierza dla innych
stref, czasomierz dla strefy o naj-
mniejszej wartosci pozostatego
czasu wyswietli sie na wyswietla-
czu oraz bedzie miga¢ kropka dzie-
sietna dla tej strefy. Kropki dziesiet-
ne innych stref Swiecg ciagle.

Wytaczanie blokady przyciskow
1. Gdy blokada przyciskéw jest aktywna,
dotknij jednoczesnie obydwu przyci-

skow {"U i 10 , az rozlegnie sie podwéj-
ny sygnat dzwiekowy.

2. Lampka przycisku ﬁ zgasnie i panel ste-
rowania odblokuje sie.

Funkcja czasomierza

Ta funkcja utatwia gotowanie. Nie trzeba

obserwowac ptyty przez caty czas gotowa-

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

Wiaczanie czasomierza

1. Wiacz plyte, dotykajac przycisku (D.

2. Wyreguluj Zadang temperature, dotyka-
jac przyciskow @/ strefy.

Po dotknieciu przycisku {9 wszyst-
@ kich stref gotowania mozna zoba-
czy¢ pozostaty czas gotowania. Po
kazdym dotknieciu wyswietla sie
wartos¢ czasomierza innej strefy.
Na koniec ponownie wyswietla sie
wartos¢ czasomierza o najmniej-
szej wartosci pozostatego czasu.

Czasomierza nie mozna ustawic
bez wybrania strefy gotowania oraz
wysokosci temperatury dla tej stre-
fy.

Czasomierz nastawia¢ mozna tylko
dla dziatajacych stref gotowania.
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Wytaczanie czasomierza

Po uptywie nastawionego czasu ptyta wylta-
czy sie automatycznie i wyda sygnat dZzwie-
kowy. Aby wyciszy¢ ten sygnat dzwiekowy,
nacisnij dowolny przycisk. Jezeli nie naci-
$niesz zadnego przycisku, sygnat dzwieko-
wy wytgczy sie po kilku minutach.
Weczesniejsze wytaczanie czasomierza

v’ Jesli wczesniej wytaczysz czasomierz,
ptyta nadal bedzie dziata¢ przy nasta-
wionej temperaturze, az sie jg wytaczy.
Czasomierz mozna wytgczy¢ wczesniej
na dwa rézne sposoby:

1. Wytaczanie czasomierza wtasciwej
strefy przez skrécenie nastawionego
czasu do “00”: Dotykaj przyciskow @/
(O czasomierza, az na wyswietlaczu
strefy gotowania, ktérej czasomierz jest
aktywny, pojawi sie wartos¢ “00”.

= Symbol kropki dziesietnej wtasci-
wej strefy zgasnie na state i czaso-
mierz zostanie wyzerowany.

= Wylaczanie czasomierza danej
strefy przez jednoczesne do-
tkniecie przyciskow @/ wia-
Sciwej strefy: Dotknij jednocze-
$nie przyciskow ®/O wiasciwej
strefy.

= Symbol kropki dziesietnej wtasci-
wej strefy zgasnie na state i czaso-
mierz zostanie wyzerowany.

Po tym kroku poziom temperatury
@ wihasciwej strefy wyniesie “0”, czyli

na poziomie czasomierza.

Funkcja zatrzymania (Stop&amp;Go)

v Przy uzyciu tej funkcji mozna zmniej-
szy¢ poziom temperatury roboczej
stref gotowania do poziomu minimum
(poziom 1).

1. W trakcie dziatania dowolnej strefy go-
towania dotknij przycisku [0.

= Wszystkie dziatajgce strefy goto-

wania bedg dziata¢ na poziomie
minimalnym (poziom 1). Symbol [C]
pojawi sie na wyswietlaczu aktyw-
nych stref gotowania.

= Aby ponownie witgczy¢ wszystkie
strefy gotowania z poprzednimi
ustawieniami, ponownie dotknij
przycisku 0.
Funkcja zarzadzania moca
Twoje urzadzenie jest wyposazone w funk-
cje zarzadzania mocg. Za pomoca tej funk-
cji mozna zmieni¢ catkowitg moc, ktéra
moze by¢ pobierana przez kuchenke. Do-
stepnych jest 8 poziomoéw funkcji zarzadza-
nia moca.
Funkcja zarzadzania moca - Catkowite
poziomy mocy, ktére mozna ustawic

Wskaznik zarzadzania moca Moc
catkowita

25  25kwW

30 3kw

36 3,6kw

44 44 kW

54  54kW

57 57kW

67 6,7kW

72 72kW

Aby zmienié catkowita moc;

1. Wiacz plyte, dotykajac przycisku (. Wy-
tacz ptyte, ponownie dotykajac przyci-
sku (D.

2. Nastepnie dotknij odpowiednio przyci-
sku *f prawej strefy przedniej, przycisku
(S, przycisku wytacznika czasowego O

przycisku wytgcznika czasowego @ i
wreszcie lewy przycisk strefy przedniej

A8

Jedli dla jakie$ strefy nastawiono
@ czasomierz, bedzie on dalej dziatat

w trakcie takiego zatrzymania.

7=
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3. Ustawiony poziom zarzgdzania moca
zostanie wyswietlony na wyswietlaczu
wytgcznika czasowego.

4. Dotknij przycisku [l , aby przetaczaé
miedzy poziomami i ustawi¢ zgdang
catkowitg wartos¢ mocy.

5. Potwierdz ustawienie, dotykajac przyci-
sku (D i wytacz ptyte. Ustawiona catko-

wita warto$¢ mocy zostanie aktywowa-
na.

Poziomy temperatur, ktére mozna
przypisa¢ ptytom grzejnym, moga
sie rozni¢ w zaleznosci od ustawio-
nego catkowitego poziomu mocy.
Poziom temperatury dostarczany
do ptyty jest automatycznie obniza-
ny zgodnie z ustawieniem mocy
uzywanym przez kuchenke. To nie
jest btad.

®

Jesli podczas zmiany poziomu mo-

@ cy zostanie dotkniety przycisk inny
niz podana sekwencja, ustawienia
nie mozna wprowadzi¢. Musisz po-
wtdrzy¢ kroki od poczatku, aby do-
konac ustawienia.

Bezpieczne i wydajne uzytkowanie induk-
cyjnych stref gotowania

Zasady dziatania: Ptyta indukcyjna bezpo-
$rednio podgrzewa naczynia zgodnie z za-
sada swojego dziatania. Dlatego ma wiele
zalet w poréwnaniu z innymi typami ptyt.
Dziata wydajniej, a powierzchnia ptyty jest
zimniejsza.

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

Ptyta moze by¢ wyposazona w in-

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

Plyta indukcyjna moze pracowac
pulsacyjnie, szczegdlnie gdy moc
pola ustawiona jest w przedziale 1
— 7. Nie jest do awaria urzadzenia.

®

System automatycznego wylaczania
Sterownik kuchenki posiada system auto-
matycznego wytgczania. Jesli co najmniej
jedna strefa ptyty grzewczej pozostaje wia-
czona, strefa ptyty grzejnej po chwili wyta-
cza sie automatycznie (patrz: Tabela 1). W
przypadku wytgcznika czasowego przypisa-
nego do ptyty, ekran wytacznika czasowego
zostanie rowniez wytgczony.

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

Strefa ptyty grzejnej moze by¢ ponownie
obstugiwana przez uzytkownika po jej auto-
matycznym wytgczeniu, jak opisano powy-
zej.

Poziom temperatury Okresy automatycznego wytaczania - godziny
0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5
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Poziom temperatury

Okresy automatycznego wytgczania - godziny

9

30 min.

P (wzmacniacz)

10 min. (*)

(*)Po 10 minutach ptyta obnizy poziom do 9

Tabela 1: Okresy automatycznego wyla-

czania

Zabezpieczenie przed przegrzaniem

Ptyta ta wyposazona jest w czujniki zapew-

niajgce ochrone przed przegrzaniem. W ra-

zie przegrzania mozna zaobserwowac, co

nastepuje:

+ Dziatajgca strefa gotowania moze sie wy-
taczyc.

+ Wybrany poziom moze spas¢ z wyzszej
wartosci do poziomu 7.

System zabezpieczenia przed wykipieniem

Ptyta ta wyposazona jest w system zabez-

pieczajacy przed przelaniem sie zawartosci

naczyn. Jesli zawartos¢ naczyn przelewa

sie na panel sterowania, system bezzwtocz-

nie odetnie zasilanie i wytgczy ptyte. W tym

czasie na wskazniku pojawi sie znak

ostrzegawczy “E”.

Precyzyjne ustawienie mocy

Zgodnie z zasadg dziatania ptyta indukcyj-

na natychmiast reaguje na polecenia. Bar-

dzo szybko zmienia ustawienia mocy. Tym
samym mozna zapobiec wykipieniu zawar-
tosci naczynia (woda, mleko itd.) nawet, je-
$li niewiele do niego brakuje.

Jesli powierzchnia panelu sterowa-
nia dotykowego narazona jest na
intensywne dziatanie oparéw, caty

system sterowania moze zostac
wytaczony i nadawac¢ sygnat btedu.

Powierzchnie dotykowego panelu

@ sterowania trzeba stale utrzymy-
wac w czystosci. Mozna zaobser-
wowac btedne dziatanie.

6 Ogolne informacje dotyczace pieczenia

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

6.1 Ostrzezenia ogolne dotyczace
plyty

Ostrzezenia ogélne dotyczace plyty

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

+ Przed umieszczeniem zywnosci na patel-
ni nalezy usungé z niej nadmiar wody, a
nastepnie ostroznie umiesci¢ na rozgrza-
nym oleju. Przed smazeniem produktéw
mrozonych nalezy je wczesniej rozmro-
zié.

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

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

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

Zywno$é |Temperatura Czas pieczenia (min.) (ok.)
Topnienie
Topnienie czekolady (np. Dr.Oetker, gorzka czeko- 1 20 .30
lada 55-60% kakao,150 g)
Masto (200 g) 6 5.6
Gotowanie, podgrzewanie, utrzymywanie ciepta
Woda 1 L (Gotowanie) P 3..5
Woda 3 L (Gotowanie) P 8..10
Mleko 1 L (Gotowanie) 6 4.6
Mleko 1 L (Utrzymanie ciepta) 1-2 18..22
Olej roslinny (Grzanie) (Olej stonecznikowy 0,5L) |8 3.5
Gotowanie
iZ}i]()emniak w mundurku grubo siekany (2 sztuk du- 9 12 .14
Filet z fososia 8 10..15
Kietbasa 9 2.4
Makaron (150 g) 8 8..12
Gotowanie, smazenie
Potrawa z ryzu (200 g ryz) 6 8..14
Paella * 9 15..20
Ashure/Pudding Noego **
Gotowanie fasoli i ciecierzycy Gotowanie
fasoli i ciecierzycy - do Ashury/Puddingu |9 5.6
Noego
Gotowanie fasoli | ciecierzycy gotowanie 3 10 .30
- do Ashury/Puddingu Noego
Pszenica Gotowgnie fasoli i ciecierzycy - 9 2 5
do Ashury/Puddingu Noego
ijsgé(;zgotowanie - do Ashury/Puddin- 3 10 .30
élfigl:jrrﬁ{:Udding Noego -Wszystkie 8 20 .25
Golonki z warzywami **
Smazenie warzyw 9 3.8
Pieczenie 4-5 120 ... 150
Zupy (Np. Zupa z soczewicy) 6-7 17 ..20
Smazy¢ w plytkim tluszczu
Filet z okonia morskiego 8 3.7
Stek z poledwicy wotowej ** (3-5 cm) 8 5.9
Kietbasa 8 2.5
Jajko sadzone 7 4.8
Frytka
Boortsog 8 13..16
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Zywno$é Temperatura Czas pieczenia (min.) (ok.)
Sznycel 8 5.7
Nuggetsy 8 4.6

* Zaleca sig uzycie woka.

** Zaleca sie patelnie/garnek z lejkiem.

7 Czyszczenie i konserwacja

7.1 Ogolne informacje dotyczace
czyszczenia

Ostrzezenia ogolne

+ Przed czyszczeniem produktu nalezy po-
czekag, az ostygnie. Gorgce powierzch-
nie moga powodowac oparzenia!

+ Nie naktadaj detergentu bezposrednio na
gorgce powierzchnie. Moze to spowodo-
wacé trwate plamy.

+ Po kazdym uzyciu urzadzenie powinno
by¢ doktadnie wyczyszczone i wysuszo-
ne. W ten sposéb mozna tatwo usung¢
resztki jedzenia i zapobiec ich przypale-
niu podczas pdzniejszego uzycia urza-
dzenia. W ten spos6b wydtuza sie okres
eksploatacji urzadzenia i zmniejsza ilo$¢
czesto wystepujacych problemoéw.

+ Do czyszczenia nie nalezy uzywa¢ srod-
kéw do czyszczenia parg wodna.

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

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

+ Pamietaj, aby catkowicie wyczysci¢ pozo-
staty ptyn i natychmiast wyczysci¢ resztki
zywnosc¢ podczas gotowania.

+ Nie myj zadnego elementu urzadzenia w
zmywarce, chyba ze w instrukcji obstugi
okreslono inacze;j.

Dla plyt:

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

Inox - powierzchnie nierdzewne

+ Do czyszczenia powierzchni i uchwytéw
ze stali nierdzewnej nie uzywaj srodkéw
czyszczacych zawierajgcych kwas lub
chlor.

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

+ Czys¢ miekka Sciereczkg z mydtem i
ptynnym (nierysujgcym) detergentem od-
powiednim do powierzchni ze stali nie-
rdzewnej, uwazajac, aby wycieraé w jed-
nym kierunku.

+ Plamy z wapna, oleju, skrobi, mleka i biat-
ka na powierzchniach szklanych i inox
usuwac¢ natychmiast, nie czekajgc. Plamy
moga rdzewie¢ pod wptywem dtugiego
czasu.

« Srodki czyszczace rozpylone lub natozo-
ne na powierzchnie nalezy natychmiast
usungc. Pozostawione na powierzchni
$cierne srodki czyszczace powodujg, ze
powierzchnia staje sie biata.
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Szklana powierzchnia

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

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

+ Jesli po czyszczeniu pozostang resztki
detergentu, przetrzyj je zimng wodg i
osusz czysta i suchg sSciereczka z mikro-
fibry. Resztki detergentu moga nastep-
nym razem uszkodzi¢ szklang powierzch-
nie.

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

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

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

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

Czesci z tworzyw sztucznych i malowane
powierzchnie

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

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

+ Upewnij sig, ze potgczenia elementéw

7.

wyrobu nie sg zawilgocone i pokryte de-
tergentem. W przeciwnym razie na tych
potaczeniach moze wystapi¢ korozja.

2 Czyszczenie plyty grzewczej

Szklana powierzchnia do gotowania
Postepuj zgodnie z krokami opisanymi w
rozdziale ,0godlne informacje dotyczace
czyszczenia”, dotyczgcymi czyszczenia
szklanej powierzchni do gotowania. W
szczegdlnych przypadkach mozesz wyczy-
$ci¢ urzadzenie zgodnie z ponizszymi infor-

m

acjami.

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

+ Nie uzywaj srodkéw czyszczacych, gdy

7.

ptyta jest gorgca, w przeciwnym razie
moga pojawic¢ sie trwate plamy.

3 Czyszczenie panelu sterowania

+ Podczas czyszczenia paneli z pokrettami

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

+ Podczas czyszczenia paneli inox z pokre-

ttami nie nalezy uzywaé srodkéw czysz-
czacych inox wokét pokretet. Wskazniki
wokét pokretta moga zosta¢ wymazane.

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



8 Rozwiazywanie problemow

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

Urzadzenie nie dziata.

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

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

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

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

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

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

Uikona jest zawsze podswietlona na wy-

swietlaczu strefy plyty grzejnej.

+ Na dziatajgcej ptycie kuchennej nie wolno
stawia¢ garnkéw. >>> Sprawdz, czy na
polu grzejnym nie ma garnka.

+ Twoj garnek moze nie by¢ przystosowa-
ny do indukcji. >>> Sprawdz, czy Twoja
kuchenka jest odpowiednia do ptyty in-
dukcyjnej.

+ Naczynie moze nie by¢ prawidtowo wy-
$srodkowane w strefie ptyty lub dolna po-
wierzchnia garnka moze nie by¢ wystar-
czajaco szeroka, aby wybrana strefa
grzejna. >>> Wysrodkuj strefe ptyty, wy-
bierajgc garnek, ktory jest wystarczajaco
szeroki dla strefy ptyty.

+ Naczynie lub strefa ptyty moga by¢ zbyt
gorace. >>> Poczekaj, az ostygna.

Wybrana strefa grzejna nagle wylacza sie

podczas dziatania.

+ Czas gotowania wybranej komory mogt
uptyngé. >>> Mozesz ustawi¢ nowy czas
gotowania lub zakonczy¢ gotowanie.

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

+ Dotykowy panel sterowania mogt zostac
zakryty jakims przedmiotem. >>> Usun
obiekt z panelu.

Chociaz strefa grzejna jest wiaczona, gar-

nek nie nagrzewa sie.

+ Naczynie moze nie pasowac¢ do ptyty in-
dukcyjnej. >>> Sprawdz, czy Twoja ku-
chenka jest odpowiednia do ptyty induk-
cyjnej.

+ Naczynie moze nie by¢ prawidtowo wy-
srodkowane w strefie ptyty lub dolna po-
wierzchnia garnka moze nie by¢ wystar-
czajgco szeroka, aby wybrana strefa
grzejna. >>> Wysrodkuj strefe ptyty, wy-
bierajac garnek, ktdry jest wystarczajgco
szeroki dla strefy ptyty.

Wentylator chtodzacy nadal pracuje, mimo

ze plyta jest wylaczona.

+ To nie jest btad. Wentylator chtodzacy
pracuje tak dtugo, az sprzet elektroniczny
w plycie nie osiggnie odpowiedniej tem-
peratury.

Odgtosy z kuchenki podczas gotowania

+ Podczas gotowania z kuchenki moga wy-
dobywac sie dzwieki. Dzwieki te sg spo-
wodowane przez strukture naczynia do
gotowania. DZwiegki te sg normalne, nie
sg usterka i sg czesciag technologii induk-
cyjnej.

Mozliwe odgtosy i przyczyny
+ Szum wentylatora: Kuchenka jest wypo-
sazona w wentylator, ktéry wigcza sie au-
tomatycznie w zaleznosci od temperatu-
ry urzadzenia. Wentylator ma rézne po-
ziomy robocze i dziata na réznych pozio-
mach w zaleznosci od temperatury.

* Nizszy szum, taki jak hatas roboczy
transformatora: Wynika to z charakteru
technologii indukcyjnej. Poniewaz ciepto
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jest przenoszone bezposrednio do pod-
stawy naczynia do gotowania, takie brze-
czgce dzwieki moga by¢ styszalne, jak w
przypadku materiatu naczynia do goto-
wania. W zwigzku z tym przy réznych na-
czyniach moga by¢ styszalne rézne od-
gtosy.
+ Odgtos pekania: Powodem tego jest

konstrukcja i materiat podstawy naczynia
do gotowania. Odgtos pekania moze by¢

Kody btedow/przyczyny i mozliwe rozwiazania

styszalny, jesli naczynie do gotowania
jest wykonane z warstw z réznych mate-
riatow.

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

Kody btedow Przyczyny btedéw Mozliwe rozwigzania
Wytacz kuchenke indukeyjng i pocze-
E22 ’ s kaj, az ostygnie. Btad zniknie, gdy
Kuchenka indukcyjna jest przegrzana. .
E 26 temperatura szybkowaru spadnie po-
nizej dopuszczalnych wartosci.
Jeden lub wigcej przyciskéw naci- - . . .
$nietych przez ponad 10 sekund. Z:Zﬁ:zm zniknie po zdjeciu doni z ku
E46 Na panelu sterowania pozostawiono - .
e ) . |Problem zniknie po wyczyszczeniu
jaki$ przedmiot lub panel sterowania !
) ) X panelu sterowania.
zostat wystawiony na dziatanie pary
L . .. |Btad zniknie, gdy uzywany jest garnek
E 47 Nie jest uzywany garne}( odpowiedni odpowiedni do ogrzewania indukcyj-
do ogrzewania indukcyjnego.
nego.
Wytacz ptyte indukcyjng i po 30 se-
E1-E15 Btad komunikacji na ptycie indukcyj- |kundach wiacz jg ponownie. Skontak-
nej. tuj sig z autoryzowanym dealerem, je-
$li problem pojawi si¢ ponownie.
Wytacz ptyte indukceyjng i po 30 se-
E16 - E 21 Btad czujnika temperatury na ptycie |kundach wiacz jg ponownie. Skontak-
indukcyjnej. tuj sie z autoryzowanym dealerem, je-
$li problem pojawi sie ponownie.
Wytgcz ptyte indukcyjng i po 30 se-
E23 Btad oprogramowania na ptycie in- kundach witacz jg ponownie. Skontak-
E24 dukcyjnej. tuj sie z autoryzowanym dealerem, je-
$li problem pojawi sie ponownie.
Wytacz ptyte indukceyjng i po 30 se-
E25 Btad pracy wentylatora na ptycie in-  |kundach wiacz jg ponownie. Skontak-
dukcyjnej. tuj sie z autoryzowanym dealerem, je-
$li problem pojawi sie ponownie.
Wytagcz ptyte indukcyjna i po 30 se-
Btad sprzetowy ptlyty elektronicznej |kundach wiacz jg ponownie. Skontak-
E31-E45 L % o .
na ptycie indukcyjnej. tuj sig z autoryzowanym dealerem, je-
$li problem pojawi si¢ ponownie.
Wyposazenie czujnikowe powinno
E 48 h : )
by¢ kompatybilne z warunkami pracy.
E 49 Btad czujnika na ptycie indukcyjnej.  |Skontaktuj sie z autoryzowanym de-
E51 alerem, jesli problem pojawi sig po-
nownie.
Wytgcz kuchenke indukcyjng i pocze-
kaj, az ostygnie. Btad zniknie, gdy
Btad wysokiej temperatury na ptycie |temperatura czujnika spadnie ponizej
E52-E57 ) o . -
indukceyjne;j. dopuszczalnych wartosci. Skontaktuj
sie z autoryzowanym dealerem, jesli
problem pojawi si¢ ponownie.
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Benvenuto!

Gentile cliente,

Grazie per aver scelto il prodotto Beko . Vogliamo che il tuo prodotto, realizzato con alta
qualita e tecnologia, ti offra la massima efficienza. Quindi, prima di utilizzare il prodotto
leggere con attenzione il presente manuale e qualsiasi altra documentazione fornita in do-
tazione.

Tieni sempre a mente tutte le informazioni e le avvertenze riportate nel manuale d'uso. In
questo modo proteggerai te stesso e il tuo prodotto dai possibili pericoli.

Conserva il manuale d’'uso. Qualora cedessi il prodotto a un'altra persona, ti invitiamo a
consegnare anche il manuale. Le condizioni di garanzia, I'uso e i metodi di risoluzione dei
problemi per il vostro prodotto vengono indicati nel presente manuale.

I simboli e le loro descrizioni nel manuale dell'utente:

Pericolo che potrebbe causare morte o lesioni.

@ Informazioni importanti e consigli utili per 'utilizzo.

Leggi il manuale dell’'utente.

f Avvertenza: superficie calda.

AVVISO Pericolo che pud causare danni materiali al prodotto o all'ambiente.

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

Made in TURKEY
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A 1 Istruzioni relative alla sicurezza

* Questa sezione contiene istru-
zioni di sicurezza necessarie a
prevenire rischi di lesioni per-
sonali o danni alle cose.

Se il prodotto viene consegna-
to a un altro utente per uso
personale o di seconda mano,
€ necessario provvedere a con-
segnare anche il manuale
d'uso, le etichette del prodotto
e gli altri documenti e parti per-
tinenti.

La nostra azienda non € re-
sponsabile dei danni collegabi-
li al non rispetto di queste
istruzioni.

Il mancato rispetto di queste
istruzioni invalidera anche
qualsiasi garanzia.

Far sempre eseguire i lavori di
installazione e riparazione dal
produttore, dal servizio di assi-
stenza autorizzato o da una
persona specificata dall'impor-
tatore.

Utilizzare solo ricambi e acces-
sori originali.

Non riparare o sostituire alcun
componente del prodotto, a
meno che non sia chiaramente
specificato nel manuale d’uso.
Non effettuare modifiche tec-
niche al prodotto.

A1 .1 Uso previsto

* Questo prodotto e progettato

per essere usato in casa. Non
e utilizzabile per scopi com-
merciali.

* Non utilizzare il prodotto in
giardini, balconi o altri ambien-
ti all'aperto. Questo prodotto e
destinato ad essere utilizzato
nelle abitazioni e nelle cucine
del personale di negozi, uffici e
altri ambienti di lavoro.

+ AVWVERTENZA:Questo prodot-
to deve essere usato unica-
mente per cuocere. Non do-
vrebbe essere usato per altri
scopi come riscaldare un am-
biente.

1.2 Sicurezza di bambi-
ni, persone disabili e
animali domestici

* Questo prodotto puo essere
utilizzato da bambini dagli 8
anni in su e da persone che
non sono in grado di sviluppa-
re le proprie capacita fisiche,
sensoriali o mentali, o che non
hanno esperienza e conoscen-
za, purché siano sorvegliati o
addestrati sull'uso sicuro e sui
pericoli legati all'uso del pro-
dotto.
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* | bambini non devono giocare
con il prodotto. Gli interventi di
pulizia e manutenzione non
vanno eseguiti dai bambini a
meno che non siano supervi-
sionati da una persona adulta.

* Questo prodotto non deve es-
sere utilizzato da persone con
capacita fisiche, sensoriali 0
mentali limitate (inclusi i bam-
bini), a meno che non siano te-
nute sotto controllo o non rice-
vano le necessarie istruzioni.

+ Sorvegliare i bambini per evita-
re che giochino con il prodotto.

* | dispositivi elettrici sono peri-
colosi per i bambini e gli ani-
mali domestici. | bambini e gli
animali domestici non devono
giocare, salire o entrare nel for-
no.

* Non mettere sul forno oggetti
che i bambini potrebbero rag-
giungere.

+ Girare il manico delle pentole e
delle padelle verso il lato del
bancone in modo che i bambi-
ni non possano afferrarle e
scottarsi.

+ AVVERTENZA: Durante l'uso,
le superfici accessibili del pro-
dotto sono calde. Tenere i
bambini lontano dal forno.

+ Tenere i materiali da imballag-
gio fuori dalla portata dei bam-
bini. Si rischiano lesioni e sof-
focamento.

* Prima di eliminare i prodotti
usurati e inutili:
1. Scollegare la presa di alimen-
tazione e rimuoverla dalla
presa.

2. Tagliare il cavo di alimenta-

zione e scollegarlo con la spi-
na dal prodotto.

3. Adottare precauzioni per im-

pedire che i bambini acceda-
no al prodotto.

4. Non consentire ai bambini di

giocare con il prodotto quan-
do e nella modalita inattiva.

A1 .3 Sicurezza elettrica

* Collegare il prodotto a una pre-
sa dotata di messa a terra pro-
tetta da uno fusibile del valore
indicato dall'etichetta. Fare in
modo che la messa a terra
venga eseguita da un elettrici-
sta qualificato. In conformita
con le normative locali/nazio-
nali, non utilizzare il prodotto
senza messa a terra.

* La spina o il collegamento elet-

trico dell'apparecchio devono
essere in un luogo facilmente
accessibile. Qualora cio non
fosse possibile, sull'impianto
elettrico al quale il prodotto e
collegato dovrebbe essere pre-
sente un meccanismo (fusibi-
le, interruttore, commutatore,
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ecc.) nel rispetto delle norme
elettriche e che separi tutti i
poli dalla rete.

Scollegare il prodotto o spe-
gnere il fusibile prima di ese-
guire riparazioni, operazioni di
manutenzione e pulizia.
Inserire il prodotto in una presa
conforme ai valori di tensione
e frequenza specificati nella
targhetta d'identificazione.

(Se il prodotto non dispone di
un cavo di rete) servirsi unica-
mente del cavo di collegamen-
to descritto nella sezione "Spe-
cifiche tecniche".

Non inceppare il cavo di ali-
mentazione sotto e dietro il
prodotto. Non appoggiare og-
getti pesanti sul cavo di ali-
mentazione. Il cavo di alimen-
tazione non deve essere piega-
to, schiacciato e non deve ve-
nire a contatto con alcuna fon-
te di calore.

Accertarsi che il cavo di ali-
mentazione non si sia inceppa-
to o sia rimasto schiacciato
mentre il prodotto veniva spin-
to in posizione dopo l'installa-
zione o dopo le procedure di
pulizia.

Utilizzare solo il cavo originale.
Non utilizzare cavi tagliati o
danneggiati.

* Non utilizzare prolunghe o pre-
se multiple per azionare il pro-
dotto.

- Contattare il centro assistenza

autorizzato o l'importatore per
utilizzare l'adattatore approva-
to nei casi in cui sia necessario
l'uso di un adattatore converti-
tore (per il tipo a spina).

+ Contattare l'importatore o il
centro assistenza autorizzato
se la lunghezza della linea elet-
trica e inadeguata.

* Fonti di alimentazione portatili
o prese multiple possono surri-
scaldarsi e prendere fuoco. Te-
nere piu prese e fonti di ali-
mentazione portatili lontane
dal prodotto.

+ Se il cavo di alimentazione &
danneggiato, al fine di preveni-
re possibili pericoli, deve esse-
re sostituito dal produttore, da
un servizio autorizzato o da
una persona da specificare da
parte dell'azienda importatrice.

Se il prodotto e dotato di cavo di

alimentazione e spina:

* Non inserire mai la spina del
prodotto in una presa rotta, al-
lentata o non inserita corretta-
mente. Assicurarsi che la spi-
na sia completamente inserita
nella presa. In caso contrario, i
collegamenti potrebbero surri-
scaldarsi e causare un incen-
dio.
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* Evitare di inserire il dispositivo
in prese unte, sporche o poten-
zialmente esposte all'acqua
(come quelle vicino a un piano
di lavoro da cui I'acqua potreb-
be fuoriuscire). In caso contra-
rio sussiste il rischio di corto-
circuito e folgorazione.

* Non toccare la presa con le
mani umide!

* Estrarre la spina dalla presa
utilizzando il corpo della spina
stesso anziché il cavo.

1.4 Sicurezza in fase di
trasporto

+ Scollegare il prodotto dalla re-
te elettrica prima di trasportar-
lo.

* Quando si deve trasportare il
prodotto, avvolgerlo con mate-
riale da imballaggio a bolle
d'aria o cartone spesso e le-
garlo con del nastro adesivo.
Fissare le parti mobili del pro-
dotto in modo da impedire
danni.

* Prima di installare il prodotto,
controllare che non abbia subi-
to danni durante il trasporto.
Contattare I'importatore o il
centro assistenza autorizzato
se danneggiato.

f 1.5 Installazione in sicu-
rezza

« Prima di iniziare l'installazione,
scollegare I'alimentazione a
cui verra collegato il prodotto
disinserendo il fusibile.

* Durante il trasporto e l'installa-
zione indossare sempre guanti
protettivi. In caso contrario
sussiste il rischio di lesioni da
bordi appuntiti!

+ Prima di installare il prodotto,
controllare che non sia dan-
neggiato. Non farlo installare
se danneggiato.

« Evitare l'uso di materiali ter-
moisolanti per rivestire l'inter-
no dei mobili che verranno in-
stallati.

* La luce diretta del sole e fonti
di calore, come stufe elettriche
0 a gas, hon devono essere
presenti nell'area in cui € in-
stallato il prodotto.

* Tenere aperti i dintorni di tutti i
condotti di ventilazione del
prodotto.

* Non installare il prodotto ac-
canto alla finestra. C'¢ il ri-
schio che la fiamma del piano
di cottura incendi le tende e i
materiali inflammabili attorno
al piano di cottura. Alla sua
apertura, le pentole calde po-
trebbero ribaltarsi.

IT/61



* Non installare il prodotto ac-
canto alla finestra. Alla sua
apertura, le pentole calde po-
trebbero ribaltarsi.

Se e presente una presa dietro
il luogo in cui verra installato il
prodotto, € necessario assicu-
rarsi che questo non venga a
contatto con la presa né con la
spina inserita nella presa.

Non devono essere presenti tu-
bi del gas, tubi dell'acqua in
plastica e prese sulla parete
posteriore o laterale del luogo
in cui verra installato il prodot-
to. In caso contrario, potrebbe-
ro deformarsi a causa dell'ef-
fetto del calore durante il fun-
zionamento del piano cottura e
costituire un rischio per la sicu-
rezza.

AI .6 Utilizzo in sicurezza

+ Assicurarsi che il prodotto ven-
ga spento dopo ogni utilizzo.

+ Se non si utilizza il prodotto
per molto tempo, scollegarlo o
staccare I'alimentazione dalla
scatola fusibili.

* Non utilizzare il prodotto se
rotto o danneggiato durante
I'utilizzo. Scollegare il prodotto
dalla rete elettrica. Contattare
I'importatore o il centro assi-
stenza autorizzato.

« AVWERTENZA: Se la superfi-
cie del piano cottura e crepata,
scollegare il prodotto dalla rete
elettrica per evitare il rischio di
scosse elettriche.

« AVWERTENZA: Se la superfi-
cie in vetro del piano cottura
rotta:

Spegnere tutte le piastre agas e

(se applicabile) elettriche. Scol-

legare il prodotto dalla rete elet-

trica.

- Non toccare la superficie

dell'apparecchio.

- Non utilizzare I'apparecchio.

* Non salire sull'apparecchio per

nessun motivo.

Non utilizzare mai il prodotto

quando il vostro giudizio o la

vostra coordinazione sono
compromessi dall'uso di alcol

e/o droghe.

* Non é consentito tenere ogget-
ti inflammabili all'interno e at-
torno alla zona cottura. In caso
contrario, potrebbero provoca-
re un incendio.

* Questo prodotto non € adatto
all'uso con un telecomando o
un orologio esterno.

1.7 Avvertenze sulla
temperatura

« AVWERTENZA: Quando il pro-
dotto e in uso, il prodotto stes-
so e le sue parti accessibili sa-
ranno calde. Fare attenzione a
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non toccare il prodotto e i suoi
elementi riscaldanti. | bambini
di eta inferiore a 8 anni devono
essere tenuti lontani dal pro-
dotto a meno che non siano
costantemente sorvegliati.

incendi, dato che puo incen-
diarsi quando entra in contatto
con superfici calde.

A1 .9 Induzione

 Le zone azionate elettricamen-

* Non posizionare materiali in-
fiammabili/esplosivi vicino al
prodotto, poiché le superfici
saranno calde durante il fun-
zionamento.

« AVVERTENZA: Pericolo di in-
cendio: Non conservare ogget-
ti sulle superfici di cottura.

1.8 Sicurezza nella cot-
tura

* AVVERTENZA: Deve essere ri-
spettato il processo di cottura.
| processi di cottura a breve
termine devono essere costan-
temente osservati.

+ AVVERTENZA: In caso di cot-
tura con olio solido o liquido,
lasciare il piano cottura incu-
stodito e pericoloso per rischio
di incendio. Non cercare MAI
di spegnere il fuoco con l'ac-
qua; scollegare il prodotto dal-
la rete elettrica, quindi coprire
le fiamme con un coperchio o
una copertura antincendio
(ecc.).

* Prestare attenzione quando si
usano bevande alcoliche nei
piatti. L'alcol evapora a tempe-
rature elevate e puo causare
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te del piano cottura sono dota-
te di tecnologia “ad induzione”
avanzata. Nelle aree delle pia-
stre a induzione, che consento-
no di risparmiare tempo ed
energia, devono essere utiliz-
zate pentole adatte alla cottura
a induzione, altrimenti il piano
cottura non funziona. Per infor-
mazioni dettagliate consultare
la sezione “Scelta della pento-
la”.

Poiché il piano cottura a indu-
zione crea un campo magneti-
co, puo avere effetti dannosi
per le persone che utilizzano
dispositivi come pacemaker o
pompe per insulina.

Chiudere la zona dal pannello
di controllo dopo l'uso, non fa-
re affidamento sul sensore del-
la pentola.

Oggetti metallici come coltelli,
forchette, cucchiai e coperchi
non devono essere posizionati
sulla superficie del piano di
cottura poiché si surriscalda-
no.



* Non riporre oggetti metallici
nei cassetti sotto il piano cot-
tura. Durante un uso prolunga-
to e intensivo, i materiali po-
trebbero surriscaldarsi.

* Non appoggiare prodotti elet-
tronici come telefoni cellulari,
tablet, computer sul piano di
cottura a induzione. L'apparec-
chio potrebbe danneggiarsi.

2 Istruzioni relative all'ambiente

A.I .10 Manutenzione e pu-

lizia in sicurezza

« Attendere che il prodotto si raf-
freddi prima di pulirlo. Le su-
perfici calde potrebbero causa-
re ustioni!

* Non lavare il prodotto spruz-
zando o versandovi acqua! C'e
rischio di scossa elettrica!

* Non utilizzare pulitori a vapore
per pulire il prodotto, poiché
ciO potrebbe causare una
scossa elettrica.

2.1 Direttiva sui rifiuti

2.1.1 Conformita con la direttiva WEEE
e smaltimento del prodotto di
scarto

Questo prodotto & conforme alla direttiva
WEEE dell'UE (2012/19/EU). Questo prodot-
to porta un simbolo di classificazione per la
strumentazione elettrica ed elettronica di
scarto (WEEE).

Questo prodotto é stato realiz-
zato con componenti di alta
qualita e materiali che possono
essere riutilizzati e sono idonei
a essere riciclati. Pertanto, al
B . ine del suo ciclo di vita uti-
le, non smaltire il prodotto con i normali ri-
fiuti domestici e altri rifiuti. Portare il pro-
dotto ha un centro di raccolta per il riciclag-
gio delle apparecchiature elettriche ed elet-
troniche. Chiedere alla propria amministra-
zione locale informazioni su questi punti di
raccolta. Lo smaltimento corretto dell'appa-
recchio aiuta a prevenire conseguenze ne-
gative per I'ambiente e la salute umana.

Conformita con la direttiva RoHS:

Il prodotto acquistato & conforme con la Di-
rettiva UE RoHS (2011/65/EU). Non contie-
ne materiali dannosi e proibiti e indicati nel-
la Direttiva.

2.2 Informazioni sull'imballaggio

| materiali che compongono l'imballaggio
del prodotto sono realizzati a partire da ma-
teriali riciclabili in conformita con le nostre
Normative Ambientali Nazionali. Non smal-
tire i rifiuti di imballaggio con i rifiuti dome-
stici o altri rifiuti, portarli presso i punti di
raccolta del materiale di imballaggio indica-
ti dalle autorita locali.

2.3 Consigli per risparmiare energia

Secondo I'UE 66/2014, le informazioni
sull'efficienza energetica si trovano sullo
scontrino/ricevuta forniti con il prodotto.
| suggerimenti seguenti aiuteranno a utiliz-
zare il prodotto in modo ecologico ed effi-
cace dal punto di vista energetico.
+ Scongelare i cibi congelati prima della
cottura.
+ Utilizzare pentole/padelle con dimensioni
e coperchio adatti alla zona del piano
cottura. Scegliere sempre la pentola della
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misura corretta per i propri piatti. Per i
contenitori di dimensioni sbagliate & ne-
cessaria piu energia di quella dovuta.

3 Il prodotto

+ Mantenere pulite le aree di cottura del
piano di cottura e i fondi delle pentole. Lo
sporco riduce il trasferimento di calore
tra 'area di cottura e il fondo della pento-
la.

3.1 Presentazione del prodotto

1 Superficie di cottura in vetro
3 Fornello a induzione
5 Fornello a induzione

5 6
A A
v v
3 4

2 Alloggiamento inferiore
4 Fornello a induzione
6 Fornello a induzione
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3.2 Specifiche tecniche

Specifiche generali piano cottura

Dimensioni esterne del prodotto (altezza/larghezza/pro-

fondita)(mm) 52 /590 /520 *

Dimensioni di installazione del piano cottura (larghezza /

profondita) (mm) 560 (+2) /490 (+2)

Tensione/Frequenza TN~220-240 V /2N~380-415V; 50 Hz
:’(;po di cavo e sezione utilizzati/adatti all'uso nel prodot- min.HOSV2V2-F 5 x 2,5 mm2
Consumo energetico totale (kW) max. 7,2 kW

Fornelli

Anteriore sinistro Fornello a induzione
Dimensioni 180 mm

Potenza 2000 W / Booster 2300 W
Anteriore destro Fornello a induzione
Dimensioni 180 mm

Potenza 2000 W / Booster 2300 W
Posteriore sinistro Fornello a induzione
Dimensioni 180 mm

Potenza 2000 W / Booster 2300 W
Posteriore destro Fornello a induzione
Dimensioni 180 mm

Potenza 2000 W / Booster 2300 W

|* L'altezza del piano cottura indicata nella tabella tecnica & l'altezza del rivestimento inferiore del prodotto.

Le specifiche tecniche possono essere modificate senza preavviso per migliorare
la qualita del prodotto.

Le figure in questo manuale utente sono schematiche, e potrebbero non corrispon-
dere esattamente al prodotto.

pagna sono ottenuti in condizioni di laboratorio in conformita alle norme vigenti.
Questi valori potrebbero variare a seconda delle condizioni di funzionamento e am-
bientali.

@ | valori indicati sulle etichette del prodotto o nella documentazione che lo accom-

IT/ 66



4 Primo utilizzo

Prima di iniziare ad utilizzare il prodotto, si
raccomanda di procedere come segue e in-
dicato nelle seguenti sezioni.

4.1 Pulizia iniziale

1. Rimuovere tutti i materiali dell'imballag-
gio.

2. Pulire le superfici del prodotto con un
panno o una spugna umida e asciugare
con un panno.

5 Come utilizzare il piano cottura

AVVISO: Alcuni detergenti o agenti deter-
genti potrebbero danneggiare la superficie.
Non utilizzare detergenti abrasivi, polveri
detergenti, creme detergenti o oggetti ap-
puntiti durante la pulizia.

AVVISO: Durante il primo utilizzo, il fumo e
I'odore potrebbero risalire per diverse ore.
Questo € normale e si necessita solo di una
buona ventilazione per rimuoverli. Evitare di
inalare direttamente il fumo e gli odori ema-
nati.

5.1 Informazioni generiche sull'uso
del piano cottura

Avvertenze generali

+ Non far cadere alcun oggetto sul piano
cottura. Anche piccoli oggetti come la sa-
liera possono danneggiare il piano cottu-
ra. Non utilizzare piani cottura incrinati.
L'acqua potrebbe filtrare attraverso que-
ste fessure e causare un cortocircuito. Se
la superficie &€ danneggiata in qualche
modo (ad esempio crepe visibili), spegne-
re prima il fusibile, quindi chiamare il ser-
vizio autorizzato per scollegare il prodot-
to per ridurre il rischio di scosse elettri-
che.

+ Non utilizzare pentole e padelle sbilancia-
te e facilmente inclinabili sul piano cottu-
ra.

+ Non riscaldare pentole e padelle vuote.
Le pentole e I'apparecchio potrebbero
danneggiarsi.

+ Spegnere sempre i bruciatori del piano
cottura dopo ogni utilizzo.

+ Se si utilizza il piano cottura senza pento-
le o padelle, si danneggera I'apparecchio.
Spegnere sempre i bruciatori dopo ogni
utilizzo.

+ Dopo ogni utilizzo la superficie di cottura
sara calda, quindi non appoggiare le pen-
tole / padelle di plastica sulla superficie
di cottura. Pulire immediatamente via il
materiale dalla superficie.

+ Gli sbalzi di temperatura sul piano di cot-
tura in vetro possono causare danni, fare
attenzione a non versare liquidi freddi du-
rante la cottura.

+ Mettere una quantita sufficiente di cibo
in pentole e padelle. In questo modo si
puo evitare che il cibo fuoriesca dalle
pentole e non sara necessario pulire inu-
tilmente.

+ Non posizionare i coperchi delle pentole

e delle padelle su bruciatori o zone cottu-

ra.

Posizionate le pentole centrandole sui

bruciatori/zone cottura. Se si desidera

posizionare una pentola su un bruciato-
re/zona cottura diversa, non farla scorre-
re verso il bruciatore desiderato, ma sol-
levarla prima e poi metterla sull'altro bru-
ciatore.

Principio di funzionamento del piano

cottura ad induzione

Il piano cottura a induzione & come un cir-

cuito aperto. Il circuito si completa quando

su di essa vengono posizionate pentole /

padelle adatte alla cottura ad induzione e

un sistema elettronico posto al di sotto del

piano in vetro genera un campo magnetico.

La base metallica delle pentole / padelle

viene riscaldata prendendo energia da que-

sto campo magnetico. In questo modo, il

calore non viene generato sulla superficie

del piano cottura, ma direttamente sulle

.
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pentole/padelle sopra di esso. La superfi-
cie in vetro viene riscaldata con il calore
delle pentole/padelle.

Vantaggi della cottura a induzione

| piani di cottura a induzione offrono alcuni
vantaggi in quanto il calore viene trasferito
direttamente alle pentole/padelle.

+ Gli alimenti che traboccano durante la

cottura non bruciano rapidamente poiché

il piano cottura in vetro non viene riscal-
dato direttamente. Si pulisce piu facil-
mente.

+ La cottura & piu veloce in quanto il calore
viene generato direttamente sulle pento-
le/padelle. In questo modo si risparmia
tempo ed energia rispetto ad altri tipi di
piani cottura.

+ Poiché il calore viene dato direttamente

alle pentole/padelle, non c’e alcuna perdi-

ta di calore, e cio fornisce una cottura piu
efficiente.

+ |l fatto che la trasmissione del calore si
arresti e che la superficie di cottura non
venga riscaldata direttamente quando le
pentole/padelle vengono rimosse dalla
superficie di cottura garantisce un utiliz-

Zo piu sicuro contro possibili incidenti du-

rante la cottura.

Per un funzionamento sicuro:

+ Non selezionare livelli di riscaldamento
elevati quando si utilizzano pentole/pa-
delle anti aderenti e con poca quantita di
olio o utilizzate senza olio (tipo teflon).

+ Non utilizzare la superficie in vetro come
superficie su cui posizionare qualcosa o
come superficie di taglio.

+ Non posizionare oggetti metallici, quali
posate o coperchi di pentole sul piano
cottura, in quanto si potrebbero surriscal-
dare.

+ Non usate mai fogli di alluminio per cuci-
nare. Non mettere mai il cibo avvolto in
un foglio di alluminio sulla zona di indu-
zione.

+ Tenere gli oggetti magnetici come carte
di credito o nastri adesivi lontano dal pia-
no cottura mentre & in funzione.

+ Se sotto il piano cottura c’e un forno e
questo & in funzione, i sensori sul piano
cottura possono ridurre il livello di cottu-
ra o spegnere il piano cottura.

« |l piano cottura € dotato di un sistema di
spegnimento automatico. Informazioni
dettagliate su questo sistema sono forni-
te nelle seguenti sezioni. Tuttavia, se si
utilizzano pentole con fondo sottile per la
cottura, esse si riscaldano molto rapida-
mente e il fondo della pentola puo scio-
gliersi e danneggiare la superficie di cot-
tura e I'apparecchio prima che venga atti-
vato il sistema di spegnimento automati-
co.

Pentole e padelle

Utilizzare pentole e padelle ferromagneti-

che di qualita che recano un’etichetta o

un’avvertenza di compatibilita con la cottu-

ra a induzione solo sul piano cottura a indu-
zione. Generalmente, piu alto € il contenuto

di ferro, migliore sara il rendimento delle

pentole e delle padelle. Il diametro della ba-

se delle pentole / padelle deve corrisponde-
re alla zona di induzione. Le dimensioni
suggerite sono elencate di seguito.

Pentole e padelle adatte:

+ Pentole/padelle in ghisa

+ Pentole e padelle in acciaio smaltato

+ Pentole/padelle in acciaio e acciaio inos-
sidabile (con etichetta o avvertenza che
indica che & compatibile con I'induzione)

Pentole e padelle non adatte:

+ Pentole e padelle in alluminio

+ Pentole e padelle in rame

+ Pentole e padelle in ottone

+ Pentole e padelle in vetro

+ Coccio

+ Ceramica e porcellana

Raccomandazioni:

« Utilizzare solo pentole e padelle a fondo
piatto. Non utilizzare pentole/padelle con
basi convesse o concave.

v X
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+ Utilizzare solo pentole/padelle con fondo
spesso e lavorato. Se si utilizzano pento-
le con fondo sottile, esse si riscaldano
molto rapidamente e il fondo della pento-
la puo sciogliersi e danneggiare la super-
ficie di cottura e I'apparecchio prima che
venga attivato il sistema di spegnimento
automatico. | bordi affilati possono cau-
sare graffi sulla superficie.

v X

+ Le basi di alcune pentole/padelle hanno
un campo ferromagnetico piu piccolo del
diametro reale. Solo questa zona viene ri-
scaldata dal piano cottura. Pertanto, il ca-
lore non e distribuito in modo uniforme e
le prestazioni di cottura si riducono. Inol-
tre, tali pentole/padelle non possono es-
sere rilevate da grandi piani cottura a in-
duzione. Pertanto, il piano cottura deve
essere selezionato in base alle dimensio-
ni del campo ferromagnetico.

+ Alcune pentole/padelle hanno una base
che contiene materiali non ferromagneti-
ci come l'alluminio. Questi tipi di pentole/
padelle possono non riscaldarsi adegua-
tamente o non essere affatto rilevate dal
piano cottura a induzione. In alcuni casi,
potrebbe apparire un avviso di pentole/
padelle difettose.

L'equa distribuzione delle pentole

@ sui piani di cottura a destra e a sini-
stra e al centro per la scelta dei pia-
ni di cottura influisce in modo posi-
tivo sulle prestazioni di cottura du-
rante la cottura di piu pasti sui piani
di cottura a induzione.

Testare pentole e padelle

Testate se la pentola & compatibile con la
cottura con piano cottura a induzione utiliz-
zando i metodi sotto indicati.

1. E compatibile se la base della pentola
contiene un magnete.

2. E compatibile se non lampeggia quando
si posiziona la pentola sul piano cottura
a induzione e si accende il piano cottu-

ra.
Dimensioni consigliate per pentole e padelle
Diametro fornello - mm Diametro pentola - mm
145 min. 100 - max. 145
180 min. 100 - max. 180
210 min. 140 - max. 210
240 min. 140 - max. 240
280 min. 125 - max. 280
320 min. 125 - max. 320
Zona di cottura con ampia superficie (flexi) larghezza 230 - lunghezza 390

Il rilevamento di pentole e padelle da parte
dei piani cottura a induzione dipende dal
diametro e dal materiale del ferromagneti-

co alla base delle pentole. Per garantire il ri-

levamento delle pentole/padelle e ottenere
una cottura efficiente, le pentole/padelle

devono essere selezionate in base alle di-
mensioni del piano cottura. Le dimensioni
delle pentole/padelle consigliate per le di-
mensioni del piano cottura sono indicate
sopra.
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Il comportamento di ebollizione pud variare
a seconda dei tipi di pentola, delle dimen-
sioni della pentola e delle dimensioni della
zona di cottura. Per un comportamento di
ebollizione pit omogeneo, ¢ possibile utiliz-
zare una zona di cottura piu grande di un
gradino. Utilizzare una zona di cottura piu
grande non causa sprechi di energia ai pia-
ni a induzione, perché il calore si crea solo
nella zona della pentola interessata.

Zona di cottura con ampia superficie (flex)
Il piano cottura & dotato di piani cottura con
superfici ampie (superfici flex). E possibile
utilizzare questo piano cottura come piani
cottura individuali indipendenti I'uno dall'al-
tro per pentole/padelle piu piccole. E possi-
bile attivare la funzione combinata per que-
ste zone cottura e trasformarle in un’unica
superficie di cottura per le operazioni di
cottura con pentole di grandi dimensioni.

Come due zone di cottura indipendenti

Come zona di cottura singola

Le zone di cottura con ampia superfi-
cie hanno due zone cottura: anteriore e
posteriore. Si possono utilizzare que-
ste zone come due zone cottura indi-

' | pendenti per diversi livelli di temperatu-
| ra con due diverse pentole/padelle. Po-
sizionare le pentole/padelle centrando
- |le zone di cottura separate.

v

S m—
Per le operazioni di cottura su gran-
di pentole/padelle, posizionare le
pentole/padelle in modo che copra-
_|no i centri di entrambe le zone di
cottura e che siano centrate sulla
zona cottura.

———
—
T
x v
() Per cucinare con due pentole/padel-
| h le diverse allo stesso livello di tem-
| Per I'operazione di cottura con una so- . > peratura, si pud combinare la zona
‘ la pentola/padella, posizionarla al cen- di cottura con un’ampia superficie
tro della zona cottura anteriore o po- (flex) e cucinare con due pentole/
- ) - |steriore. Non collocare le pentole/pa- " |padelle diverse alla stessa tempera-
delle al centro della zona cottura. tura. Posizionare le pentole/padelle
| = el | in modo che i centri delle zone siano
! di nuovo centrati.
|
i
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Tasti
(D : Tasto On/Off

@ : Tasto del timer

A :Pulsante di riscaldamento rapido/Pulsante di
regolazione della potenza elevata (Booster)

{Tf, : Tasto di blocco per pulizia

|]|] : Tasto di arresto
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@ : Tasto per gli incrementi
@ : Tasto per i decrementi

Simboli

['] : Simboli combinazione fornello a superficie am-
pia*

@ - Il simbolo blocco tasti

* Varia a seconda del modello di forno. Potrebbe
non essere disponibile sul proprio prodotto.

Display piano cottura

N

M O @
| | |

v v Vv v

1 2 3 4
1 Pulsante di riscaldamento rapido/Pulsante di
regolazione della potenza elevata (Booster)
2 Pulsante di diminuzione della temperatura
Pulsante di aumento della temperatura
4 Indicatore della temperatura del relativo piano
cottura
Timer
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LED punto operativo per il timer
Indicatore del timer
Pulsante di aumento del timer

AW N =

LED punto operativo per il tasto di blocco/
blocco bambini

5 Pulsante di diminuzione del timer

Avvertenze generali per il pannello di con-

trollo

+ Questo prodotto e controllato con un
pannello touch. Ogni operazione effettua-
ta sul pannello di controllo touch sara
confermata da un segnale acustico.

+ Mantenere sempre pulito e asciutto il
pannello di controllo. Una superficie umi-
da e sporca pu0 causare problemi alle
funzioni.

+ |l piano di cottura ritorna automaticamen-
te in modalita Standby se non viene ese-
guita alcuna operazione entro 10 secon-
di.

+ Il prodotto si spegne da solo per motivi di
sicurezza se non viene toccato alcun ta-
sto per un lungo periodo di tempo.

Accensione del piano di cottura:

1. Accendere il piano di cottura premendo
il tasto (D.

= “0” comparira su tutte le zone di cottu-
ra.

Spegnimento della zona di cottura:

v Una zona di cottura attiva pud essere
spenta in 4 modi diversi:

v Toccando il tasto @; Toccando il ta-
sto D.

1. Abbassando la temperatura al livello
“0”; E possibile spegnere la zona di cot-
tura regolando I'impostazione della tem-
peratura sul livello “0”.

2. Utilizzando la funzione di spegnimen-
to del timer per la zona di cottura de-
siderata; Al termine del tempo, il timer
spegne la zona di cottura ad esso asse-
gnata. “0” o “00” appariranno sul relativo
display. Al termine del tempo, verra
emesso un segnale acustico. Toccare
un tasto qualsiasi del pannello di con-
trollo per disattivare I'allarme acustico.

3. Toccando contemporaneamente i ta-

sti @/ della zona di cottura deside-
rata; E possibile spegnere la relativa zo-
na di cottura toccando contemporanea-

mente i suoi tasti @/O.
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Se 0 sono ancora accesi dopo lo
spegnimento della zona di cottura,
significa che la zona di cottura &

ancora calda. Non toccare le zone
di cottura.

Indicatore di calore residuo

Se lampeggia sul display della zona di cot-
tura, significa che il piano cottura & ancora
caldo e puo essere utilizzato per tenere in
caldo una piccola quantita di cibo. Il simbo-
lo si trasformera presto in che significa che
€ meno caldo.

Quando l'elettricita viene interrotta,
@ I'indicatore di calore residuo non si

accende e non avvisa l'utente relati-

vamente alle zone di cottura calde.

Regolazione del livello di temperatura

1. Accendere il piano di cottura premendo
il tasto (D.

2. Regolare il livello di temperatura deside-
rato toccando i tasti @/@

10 Q 1@@@

;ﬂ_J
= La zona di cottura interessata inizia a

funzionare al livello di temperatura im-
postato.

La sezione esterna della zona di

@ cottura a induzione da 280 mm (se
il prodotto & dotato di una zona di
cottura a induzione da 280 mm) si
attiva solo quando una pentola &
abbastanza grande da coprire la zo-
na di cottura e viene posizionata
sulla zona di cottura, con tempera-
tura impostata a un livello superio-
reas8.

Impostazione alta potenza (BOOSTER)

E possibile utilizzare la funzione booster
per un riscaldamento rapido. Tuttavia, que-
sta funzione non ¢ consigliata per cucinare
a lungo. La funzione booster potrebbe non
essere disponibile in tutte le zone di cottu-
ra.

Selezione dell'impostazione alta potenza
(BOOSTER):

1. Accendere il piano di cottura premendo
il tasto (D.

2. Toccare il tasto 2§ della relativa zona.

]
O ®
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= La zona di cottura selezionata funzio-
nera con la massima potenza e il sim-
bolo “P” comparira sul display della zo-
na di cottura. La zona di cottura esce
dal booster e continua a funzionare a li-
vello “9”.

Spegnimento prematuro dell'impostazione
di alta potenza (BOOSTER):

E possibile disattivare I'impostazione di al-
ta potenza in qualsiasi momento toccando

il tasto © o 2. La zona di cottura esce dal
booster e continua a funzionare a livello 9.

Principio di funzionamento di 2 zone che si
trovano nella stessa direzione verticale:

Se una zona e impostata su booster e I'al-
tra zona, che si trova nella stessa direzione
verticale € impostata su un valore maggio-
re del livello 6 (7, 8 € 9), la prima zona scen-
de al livello 9 e I'altra zona pu0 essere im-
postata su un valore maggiore del livello 6
(7,8 €9). Se la seconda zona & impostata
su booster, la prima zona scende al livello
6.
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Accensione della zona di cottura a mag-
giore superficie

1. Toccare D per accendere il piano cottu-
ra.

2. Per accendere la zona di cottura dalla
maggiore superficie, tenere premuto il
tasto 2§ di entrambe le zone di cottura
contemporaneamente per circa 3 secon-

di.
B2 —
w30i@®@
C ﬁg

%@@1
= “0” apparira sul display della zona

di cottura posteriore sinistra. “o
apparira sul display della zona di
cottura anteriore-sinistra e la zona
di cottura di maggiore superficie
sara attivata.

3. Toccare i tasti della zona di cottura po-
steriore sinistra per impostare la tempe-

ratura tra ®/O “0” e “9”

Una volta attivata la zona di cottura

@ a maggiore superficie, la tempera-
tura pud essere impostata con i ta-
sti ®/O della zona di cottura po-
steriore sinistra. Non & possibile
impostare la temperatura con i tasti
®/O) della zona di cottura anterio-
re-sinistra.

Le zone di cottura a maggiore su-

@ perficie a sinistra sono illustrate a
titolo di esempio. Nel caso vi sia
una zona di cottura a maggiore su-
perficie anche sul lato destro del
piano di cottura, le stesse istruzioni
valgono per la suddetta zona di cot-
tura.

= La zona di cottura inizia a funzionare.

Accendere la zona di cottura con la mag-
giore superficie mentre una o entrambe le
zone di cottura di sinistra sono in funzione

v" Mentre una o entrambe le zone di cot-
tura sinistra sono in funzione, € possi-
bile combinare entrambe le zone di cot-
tura attivando la zona di cottura a mag-
giore superficie. In questo modo, &
possibile utilizzare una zona di cottura
pit ampia proprio allo stesso livello.

]
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1. Per accendere la zona di cottura dalla
maggiore superficie mentre una o due
delle zone di cottura sulla sinistra sono
attive, tenere premuto il tasto #§ di en-
trambe le zone di cottura contempora-
neamente per circa 3 secondi.

= |l valore della temperatura dell'ulti-
ma zona di cottura selezionata ap-
parira sul display della zona di cot-
tura anteriore-sinistra e la zona di
cottura di maggiore superficie sara
attivata.

= Le zone di cottura combinate con-
tinueranno a funzionare con il valo-
re della temperatura e del timer (se
disponibile) della zona di cottura
sinistra selezionata. Il valore della
zona di cottura sinistra impostato
prima di combinare le zone di cot-
tura verra annullato.

]
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= Per cambiare la temperatura, toc-
care i tasti @/O della zona di cot-
tura posteriore sinistra e impostare
la temperatura desiderata.

Se si tocca il tasto A della zona di
@ cottura sinistra mentre la zona di

cottura dalla superficie maggiore &

attiva, le zone di cottura funzionano

con il booster.

Spegnimento della zona di cottura a mag-
giore superficie

v’ La zona di cottura con la superficie
maggiore puo essere spenta in 4 modi
diversi:

1. Abbassando la temperatura al livello
“0”: E possibile disattivare la zona di
cottura dalla superficie maggiore abbas-
sando il livello di temperatura a “0”.

2. Utilizzando la funzione di spegnimen-
to del timer per la zona di cottura
maggiore: Al termine del tempo, il timer
spegne la zona di cottura dalla maggio-
re superficie. “0” comparita sul display
della zona di cottura sinistra €“00” appa-
rira sul display del timer.

3. Toccando contemporaneamente i ta-
sti ®/O di una qualsiasi delle zone
di cottura di sinistra: Toccando con-
temporaneamente i tasti ®/O diuna
qualsiasi delle zone di cottura di sini-
stra, le zone di cottura vengono separa-
te e spente.

4. Premendo contemporaneamente il
tasto 2§ di entrambe le zone di cottu-
ra per circa 3 secondi: Le zone di cot-
tura si spengono se si premono i tasti
f di entrambe le zone di cottura con-
temporaneamente per circa 3 secondi.

Blocco per pulizia

Il blocco per la pulizia impedisce il funzio-

namento di tutti i tasti del pannello di con-

trollo per 20 secondi mentre il piano cottura
€ acceso per consentire all’'utente di effet-
tuare una breve pulizia. Il prodotto non as-
sorbira energia per tutto questo tempo.

Attivazione del blocco per pulizia

1. Toccare e tenere premuto il tasto {"’ fi-
no a quando non si sente un segnale
acustico quando viene attivata una
qualsiasi zona di cottura.

2. Il conto alla rovescia inizia da 20 sul di-
splay del timer del piano di cottura. Nes-
suno dei tasti del pannello funzionera,
tranne il tasto (D per tutto questo perio-
do.

Disattivazione del blocco per pulizia

Non & necessario premere alcun tasto per
disattivare il blocco per la pulizia. Il piano

cottura emette un segnale acustico dopo

20 secondi e il blocco per la pulizia viene

automaticamente disattivato.

Se si desidera disattivare il blocco
per la pulizia prima, toccare e tene-
re premuto il tasto {"] fino a quan-

do non si sentono due segnali acu-
stici.

Blocco bambini Varia a seconda del mo-
dello di forno. Potrebbe non essere di-
sponibile sul proprio prodotto.

Quando le zone di cottura sono spente,
possibile proteggere il piano di cottura con
il blocco bambini per evitare che i bambini
accendano le zone di cottura. Il blocco
bambini puo essere attivato o disattivato
solo quando le zone di cottura sono spente
(in modalita standby).

Attivazione del blocco bambini

1. Toccare e tenere premuti insieme e si-

multaneamente i tasti {m] o [0 finché
non si udira un segnale acustico quan-
do il piano di cottura & in modalita
standby.

= Il blocco bambini sara attivo. “L” verra
visualizzata su tutti i display delle zone
di cottura per un certo tempo e il punto

decimale del tasto i si accendera.
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Se si preme un tasto qualsiasi
qguando la funzione blocco bambini
e attiva, si sentiranno due segnali

acustici e “L” lampeggera sul di-
splay di tutte le zone di cottura.

Disattivazione del blocco bambini

1. Toccare e tenere premuti insieme e si-

multaneamente i tasti {mJ o [0 finché
non si udira non si sentono due segnali
acustici quando il blocco bambini & atti-
vo.

2. Lafunzione blocco bambini sara disatti-
vata. “L” lampeggera su tutti i display
delle zone di cottura e la luce del tasto (&
si spegnera.

Blocco tasti

E possibile attivare il blocco tasti per evita-

re che le funzioni vengano modificate per

errore durante il funzionamento del piano
cottura.

Il blocco dei tasti verra annullato in
caso di interruzione di corrente.

Attivazione del blocco tasti

1. Toccare e tenere premuti insieme e si-
multaneamente i tasti {m] o [0 finché
un segnale acustico non verra audito.

2. Il blocco tasti verra attivato e il punto

decimale del tasto é si accendera dopo
aver lampeggiato.

Il blocco dei tasti puo essere attiva-
to solo in modalita operativa. Solo il
tasto (D sara funzionante quando il

blocco tasti € attivo. Quando si toc-
ca un qualsiasi altro tasto, il punto

decimale del tasto {ﬂ lampeggia per
indicare che il blocco tasti € attivo.
Se si spegne il piano cottura quan-
do i tasti sono bloccati, & necessa-
rio disattivare il blocco tasti per po-
ter riaccendere il piano cottura. Se
si tocca un tasto qualsiasi senza di-
sattivare il blocco tasti, “L” lampeg-
gia sul display di tutte le zone di
cottura per indicare che il blocco ta-
sti & attivo. Disattivare il blocco ta-
sti per riaccendere il piano di cottu-
ra.

Disattivazione del blocco tasti

1. Toccare simultaneamente i tasti {"U o

00 finché non si sentono due segnali
acustici quando il blocco tasti & attivo.

2. Laluce del tasto |§| si spegne e il pannel-
lo di controllo si sblocca.
Funzione timer

Questa funzione rende piu facile cucinare.
Non sara necessario guardare il piano di
cottura per tutto il tempo di cottura. La zo-
na di cottura si spegne automaticamente al
termine del periodo di tempo impostato.

Attivazione del timer

1. Accendere il piano cottura premendo il
tasto (D.

2. Regolare il livello di temperatura deside-
rato toccando i tasti ®/O.

O ®
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3. Attivare il timer premendo il tasto 9.
“00” e il punto decimale della zona sele-
zionata lampeggeranno sul display.

4. Regolare la durata desiderata del timer
toccando i tasti @/O.

5. Dopo 10 secondi, I'impostazione sara
attiva. Il punto decimale della zona sele-
zionata lampeggera sul display del ti-
mer.

6. Per impostare i timer delle altre zone di
cottura, ripetere la procedura descritta
sopra.

Se piu di un timer € impostato su
@ zone diverse, il timer della zona che
ha il valore minimo viene visualizza-
to sul display del timer e il punto
decimale di quella zona lampeggia.
| punti decimali delle altre zone si il-
luminano in maniera continua.

E possibile vedere il tempo di cottu-
@ ra rimanente toccando il tasto €O di
tutte le zone di cottura. Per ogni
tocco viene visualizzato un diverso
valore del timer relativo a una spe-
cifica zona. Infine, viene nuovamen-

te visualizzato il valore minimo del
timer.

Il timer non puo essere impostato
senza selezionare la zona di cottu-

ra e il suo valore di temperatura.

Il timer puo essere impostato solo
per le zone di cottura in funzione.

Disattivazione del timer

Una volta terminato il tempo impostato, il
piano cottura si spegne automaticamente e
emette un segnale acustico. Premere un ta-
sto qualsiasi per silenziare il suono del se-
gnale acustico. Se non si preme alcun ta-
sto, il suono del segnale acustico si arresta
dopo alcuni minuti.

Disattivazione precedente dei timer

v’ Se si disattiva precedentemente il ti-
mer, il piano cottura continua a funzio-
nare alla temperatura impostata fino a
quando non viene spento. Il timer pud
essere disattivato precedentemente in
due modi diversi:

1. Disattivare il timer per la zona corre-
lata, abbassando il suo valore a “00”:
Toccare i tasi del timer /O fino a
quando “00” non appare sul display del-
la zona di cottura il cui timer ¢ attivo.

= |l simbolo del punto decimale della
relativa zona si spegne definitiva-
mente e il timer viene annullato.

= Disattivare il timer per la zona
relativa toccando contempora-
neamente i tasti @/@ della zo-
na relativa: Toccare simultanea-
mente i tasti ®/O della relativa
zona.

= |l simbolo del punto decimale della
relativa zona si spegne definitiva-
mente e il timer viene annullato.

Dopo questo passaggio, il livello di
temperatura della zona relativa sa-

ra “0” anche con il livello del timer.

Funzione stop

v" Con questa funzione & possibile dimi-
nuire il livello di temperatura di eserci-
zio delle zone di cottura al minimo (li-
vello 1).

Se il timer & impostato per una
qualsiasi zona di cottura, continue-

ra a funzionare durante I'arresto.

1. Toccare il tasto [l quando una qualsia-
si delle zone di cottura € in funzione.

= Tutte le zone di cottura funzione-
ranno al livello minimo (livello 1) [
Il simbolo apparira sul display delle
zone di cottura attive.
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= Toccare nuovamente il tasto ([
per far funzionare di nuovo tutte le
zone di cottura con le loro impo-
stazioni precedenti.

Funzione gestione energetica
L'apparecchiatura & dotata di una funzione
di gestione energetica. E possibile modifi-
care la potenza totale che puo essere as-
sorbita dalla cucina con questa funzione.
Sono disponibili 8 livelli per la funzione di ri-
sparmio energetico.

Funzione di risparmio energetico - livelli
di potenza totali che possono essere
impostati

Indicatore di visualizzazione del risparmio

energetico Potenza totale
25  2,5kW

30 3kw

36 36kw

44 44 kW

54 54kwW

57 57kwW

67 6,7kW

72 72kW

Per modificare la potenza totale;

1. Spegnere il fornello toccando il tasto (D
. Spegnere il piano di cottura toccando

di nuovo il tasto (D.

2. Quindi toccare rispettivamente il A§ ta-
sto della zona anteriore destra, il S ta-
sto, il timer O tasto, il timer P tasto, e
infine la zona anteriore sinistra 2§ tasto.

7=
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3. ll'livello di risparmio energetico impo-
stato viene visualizzato sul display del
timer.

4. Tocca l'icona [l per passare da un livel-
lo all'altro e impostare il valore di poten-
za totale che si desidera impostare.

5. Confermare I'impostazione toccando (D
tasto e spegnere il piano di cottura. Il va-
lore di potenza totale impostato deve
essere attivato.

I livelli di temperatura che si posso-

@ no assegnare ai piani possono va-
riare in base al livello di potenza to-
tale impostato. Il livello di tempera-
tura fornito al fornello si abbassa
automaticamente in base al livello
di potenza impostata che deve es-
sere eseguito dal piano di cottura.
Questo non € un errore.

Se si tocca un pulsante diverso dal-
@ la sequenza specificata durante la
modifica del livello di potenza, non
e possibile effettuare I'impostazio-
ne. E necessario ripetere i passaggi

dall'inizio per effettuare I'imposta-
zione.

Utilizzare le zone di cottura a induzione in
modo sicuro ed efficiente

Principi di funzionamento: Il piano di cot-
tura a induzione riscalda direttamente il re-
cipiente di cottura. Pertanto, ha molti van-
taggi rispetto ad altri tipi di piani di cottura.
Funziona in modo piu efficiente e la super-
ficie del piano di cottura & piu fredda.

Il piano di cottura a induzione & dotato di si-
stemi di sicurezza superiori che garantiran-
no il massimo della sicurezza.

Il piano di cottura pud essere dota-
@ to di zone di cottura a induzione
con un diametro di 145, 180,210 e
280 mm a seconda del modello.
Ogni zona di cottura rileva automa-
ticamente il recipiente posto su di
essa grazie all'induzione. L'energia
viene generata solo nel punto in cui
il recipiente entra in contatto con la
zona di cottura e quindi si ottiene

un consumo minimo di energia.
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Il prodotto puo avviarsi-arrestarsi
con livellida 1 a 7, specialmente
con pentole di piccolo diametro e

quando l'acqua e I'olio sono pochi.
Cio non rappresenta un guasto.

Sistema di spegnimento automatico

Il controllo della cucina dispone di un siste-
ma di spegnimento automatico. Se una o
pil zone del piano cottura vengono lasciate
accese, la zona del piano cottura si spegne
automaticamente dopo un po’ (vedere la ta-

bella 1). In caso di timer assegnato al piano
di cottura, anche lo schermo del timer si
spegne.

Il limite di tempo per lo spegnimento auto-
matico dipende dal livello di temperatura IT
selezionato. A questo livello di temperatura
viene applicato il tempo massimo di funzio-
namento.

La zona di cottura puo essere riattivata
dall’'utente dopo lo spegnimento automati-
co, come descritto sopra.

Livello temperatura Tempo di spegnimento automatico - ore
0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5

9 30 min.

P (Booster) 10 min. (*)
(*) Il piano cottura scende al livello 9 dopo 10 minuti

Tabella 1: Tempo di spegnimento automa-

tico

Protezione dal surriscaldamento

Il piano cottura e dotato di alcuni sensori

che forniscono protezione dal surriscalda-

mento. In caso di surriscaldamento, fare ri-

ferimento a quanto segue:

+ La zona di cottura in funzione pud essere
disattivata.

+ Il'livello selezionato puo scendere al livel-
lo 7 dal livello superiore.

Sistema di sicurezza di troppopieno

Il piano cottura € dotato di un sistema di si-

curezza di troppopieno. In caso di traboc-

camento sul pannello di controllo, il siste-

ma interrompe immediatamente la connes-

sione all'alimentazione e spegne il piano

cottura Il simbolo di avviso “E” appare co-

me avvertimento in questo caso.

Impostazione precisa della potenza

Il piano cottura a induzione reagisce imme-
diatamente ai comandi come principio di
funzionamento. Esso cambia le imposta-
zioni di potenza molto velocemente. In que-
sto modo si pud evitare che una pentola
(contenente acqua, latte, ecc.) trabocchi
anche se stava per farlo.

Se la superficie del pannello di con-
trollo touch & esposta a un intenso
vapore, l'intero sistema di controllo

puo disattivarsi e dare un segnale
di errore.

Tenere pulita la superficie del pan-

@ nello di controllo touch. E possibili
sia stato adottato un funzionamen-
to errato.
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6 Informazioni generali sulla cottura

In questa sezione & possibile trovare consi- .
gli su come preparare e cucinare gli alimen-
ti.
6.1 Avvertenze generali sulla cottura
con il piano cottura .

Avvertenze generali sulla cottura con il

piano cottura

+ Non riempire mai la padella con olio per
oltre un terzo. Non lasciare il piano cottu-
ra incustodito quando si riscalda I'olio.
L'olio surriscaldato rappresenta un ri-
schio di incendio. Non cercare mai di
spegnere un possibile incendio con l'ac-
qua! Quando I'olio prende fuoco, coprirlo
con una coperta idonea o un panno umi-
do. Spegnere il piano cottura se & sicuro
farlo e chiamare i vigili del fuoco.

Tabella di cottura

Prima di friggere gli alimenti, togliere
sempre I'acqua in eccesso e metterli len-
tamente nell’olio riscaldato. Prima di frig-
gere, assicurarsi che i cibi congelati sia-
no scongelati.

Quando riscaldi I'olio, assicurati che la
pentola che usi sia asciutta e tieni il co-
perchio aperto.

Per consigli sulla cottura con risparmio
energetico, consultare la sezione “Istru-
zioni ambientali”.

| valori di temperatura e tempo di cottura
indicati per i cibi potrebbero variare a se-
conda della ricetta e della quantita. Per
questo motivo, tali valori sono indicati co-
me intervalli.

IT

Alimento Livello temperatura Tempo di cottura (min) (ap-
prossimativ.)
Scioglimento
Scioglimento cioccolato (ad esempio: brand Dr. 1 20 .30
Oetker, cioccolato amaro 55-60% cacao,150 g)
Burro (200 g) 6 5.6
Ebollizione, riscaldamento, mantenimento del calore
Acqua 1 L (Ebollizione) P 3..5
Acqua 3 L (Ebollizione) P 8..10
Latte 1 L (Ebollizione) 6 4..6
Latte 1 L (Mantenimento del calore) 1-2 18..22
Olio vegetale (Riscaldamento) (Olio di semi di gi-
8 3..5
rasole 0,5 L)
Ebollizione
Patata non sbucciata tritato grossolanamente (2
A L 9 12..14
Pezzo grandi dimensioni)
Filetto di salmone 8 10..15
Salsiccia 9 2.4
Pasta (150 g) 8 8..12
Cottura, cibi saltati
Piatto di pesce (200 g riso) 6 8..14
Paella * 9 15..20
Budino di Noah **
Bollitura di fagioli e piselli Ebollizione - 9 5 6
per il budino di Noah
Bollitura di fagioli e piselli cottura - per il
budino di Noah 3 10..30
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Alimento Livello temperatura Tempo di cottura (min) (ap-
prossimativ.)
Grano Ebollizione - per il budino di Noah |9 2.5
Grano cottura - per il budino di Noah 3 10..30
Budino di Noah -Tutti gli ingredienti 8 20..25
Stinchi con verdure **
Verdure saltate 9 3.8
Cottura 4-5 120..150
Zuppe (Ad esempio: zuppa di lenticchie) 6-7 17 ..20
Stinchi con verdure
Filetto di branzino 8 3.7
Bistecca di controfiletto ** (3-5 cm) 8 5.9
Salsiccia 8 2.5
Uova fritte 7 4.8
Patatine fritte
Boortsog 8 13..16
Schnitzel 8 5.7
Nugget 8 4.6
* Consigliamo la padella wok.
** Si raccomanda I'uso di pentole/tegami in ghisa.

7 Manutenzione e pulizia

7.1 Informazioni generiche per la puli-

zZia

Avvertenze generali

+ Attendere che il prodotto si raffreddi pri-
ma di pulirlo. Le superfici calde potrebbe-
ro causare ustioni!

+ Non applicare i detergenti direttamente
sulle superfici calde. Questo potrebbe
causare macchie permanenti.

+ Questo prodotto deve essere accurata-
mente pulito e asciugato dopo ogni utiliz-
zo. In questo modo, i residui di cibo sa-
ranno facilmente puliti e si evitera che gli
stessi si brucino quando il prodotto viene
riutilizzato. In questo modo si riuscira ad
estendere la vita utile dell'apparecchio e
si ridurranno le problematiche operative.

+ Non usare pulitori a vapore per pulire il
forno.

+ Alcuni detergenti o agenti detergenti po-
trebbero danneggiare la superficie. | de-
tergenti inadatti sono: candeggina, pro-
dotti per la pulizia contenenti ammonia-
ca, acido o cloruro, prodotti per la pulizia
a vapore, decalcificanti, smacchiatori e

togli ruggine, prodotti per la pulizia abra-
sivi (detergenti in crema, polvere abrasi-
va, crema abrasiva, scrubber abrasivi e
graffianti, filo, spugne, panni per la pulizia
contenenti residui di sporco e detergen-
ti).

+ Dopo ogni utilizzo, non & necessario al-
cun materiale speciale per la pulizia. Puli-
re 'apparecchio con detersivo per piatti,
acqua calda e un panno morbido o una
spugna e asciugarlo con un panno
asciutto.

+ Assicurarsi di pulire completamente il li-
quido rimasto dopo la pulizia e di pulire
immediatamente gli eventuali schizzi di
cibo creatisi durante la cottura.

+ Non lavare nessun componente dell'ap-
parecchio in lavastoviglie se non diversa-
mente indicato nel manuale dell'utente.

Per i piani cottura:

+ Lo sporco acido come il latte, il concen-
trato di pomodoro e I'olio potrebbero cau-
sare macchie permanenti sui fornelli e
sui componenti delle zone di cottura, puli-
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re i liquidi fuoriusciti immediatamente
dopo aver raffreddato il piano cottura
spegnendolo.

Superfici in acciaio inossidabile

« Per pulire superfici e maniglie in acciaio
inossidabile non utilizzare detergenti con-
tenenti acido o cloro.

+ La superficie inossidabile potrebbe cam-
biare colore nel tempo. Questo & norma-
le. Dopo ogni utilizzo, pulire con un deter-
gente adatto alla superficie inossidabile.

« Pulire con un panno morbido e sapone e
un detergente liquido (anti-graffio) adatto
alle superfici inox, avendo cura di strofi-
nare in una sola direzione.

+ Rimuove immediatamente le macchie di
calcare, olio, amido, latte e proteine sulle
superfici di vetro e inox senza aspettare.
Le macchie potrebbero arrugginire dopo
lunghi periodi di tempo.

+ | detergenti spruzzati/applicati sulla su-
perficie devono essere puliti immediata-
mente. | detergenti abrasivi lasciati sulla
superficie causano lo shiancamento del-
la superficie.

Superfici in vetro

+ Per la pulizia delle superfici in vetro non
utilizzare raschietti in metallo duro e ma-
teriali abrasivi. Possono danneggiare la
superficie del vetro.

+ Pulire 'apparecchio con detersivo per
piatti, acqua calda e un panno in micro-fi-
bra specifico per superfici in vetro e
asciugarlo con un panno in micro-fibra
asciutto.

+ Se dopo la pulizia ci sono residui di deter-
sivo, pulire con acqua fredda e asciugare
con un panno in micro-fibra pulito e
asciutto. Il detersivo residuo potrebbe
danneggiare la superficie del vetro.

* In nessun caso i residui essiccati sulla
superficie del vetro devono essere rimos-
si con coltelli seghettati, lana metallica o
simili strumenti da graffio.

+ E possibile rimuovere le macchie di cal-
cio (macchie gialle) sulla superficie del
vetro con il decalcificante disponibile in

commercio, oppure con un agente decal-
cificante come l'aceto o il succo di limo-
ne.

+ Se la superficie € molto sporca, applicare
il detergente sulla macchia con una spu-
gna e aspettare molto tempo perché fun-
zioni correttamente. Pulire quindi la su-
perficie in vetro con un panno bagnato.

+ Gli scolorimenti e le macchie sulla super-
ficie del vetro sono normali e non sono
difetti.

Parti in plastica e superfici verniciate

+ Pulire le superfici smaltate con detersivo
per piatti, acqua calda e un panno morbi-
do o una spugna e asciugarle con un pan-
no asciutto.

+ Non utilizzare raschietti in metallo duro e
detergenti abrasivi. Potrebbero danneg-
giare le superfici.

+ Assicurarsi che i giunti dei componenti
del prodotto non siano lasciati umidi e
con detergente. In caso contrario, potreb-
bero corrodersi.

7.2 Pulizia del piano cottura

Superficie di cottura in vetro

Per la pulizia delle superfici in vetro, seguire

le fasi di pulizia descritte nella sezione “In-

formazioni generiche per la pulizia”. Per ca-
si particolari, completare la pulizia secondo
le informazioni riportate di seguito.

+ Gli alimenti a base di zucchero come cre-
me, amido e sciroppo devono essere puli-
ti immediatamente, senza aspettare che
la superficie si raffreddi. Altrimenti il pia-
no di cottura in vetro potrebbe danneg-
giarsi in modo permanente.

+ Non utilizzare detergenti per le operazio-
ni di pulizia con piano di cottura caldo, al-
trimenti possono presentarsi macchie
permanenti.

7.3 Pulizia del pannello di controllo

+ Quando si puliscono i pannelli, pulire il
pannello e le manopole con un panno
morbido umido e asciugare con un panno
asciutto. Non rimuovere le manopole e le
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guarnizioni sottostanti per pulire il pan-
nello. Il pannello di controllo e le mano-
pole potrebbero infatti danneggiarsi.

+ Durante la pulizia dei pannelli inox con
comando a manopola, non usare deter-
genti inox intorno alla manopola stessa.
Gli indicatori intorno alla manopola po-
trebbero cancellarsi.

8 Risoluzione dei problemi

+ Pulire i pannelli di controllo a sfioramen-
to (touch) con un panno morbido umido
e asciugare con un panno asciutto. Se il

prodotto € dotato di una funzione di bloc-

co tasti, prima di eseguire la pulizia del
pannello di controllo impostare il blocco
tasti. In caso contrario, i tasti potrebbero
essere involontariamente pigiati.

Qualora il problema persista dopo aver se-

guito le istruzioni contenute in questa sele-
zione, contattare il proprio fornitore oppure
un Servizio Autorizzato. Non cercare mai ri-
parare da soli il prodotto.

Il prodotto non funziona.

« |l fusibile pud essere difettoso o bruciato.

>>> Controllare i fusibili nella scatola dei
fusibili. Sostituirli, se necessario, o riatti-
varli.

« L'apparecchio potrebbe non essere colle-
gato a una presa di corrente (messa a
terra). >>> Controllare se l'apparecchio &
collegato alla presa

+ (Se l'apparecchio & dotato di timer) | tasti
del pannello di controllo non funzionano.
>>> Se il prodotto ha un blocco tasti, puo
essere che sia attivo, disattivarlo.

+ Se il piano cottura non si accende quan-
do si preme il tasto on/off >>> Scollegar-
lo e aspettare almeno 20 secondi prima
di ricollegarlo.

+ Ha una protezione contro il surriscalda-
mento. >>> Lasciar raffreddare il piano
cottura.

+ Le pentole non possono essere utilizzate.

>>> Verificare che si stiano usando le
pentole adatte.

L'icona & sempre accesa sul display della

zona di cottura.

+ Le pentole potrebbero essere mal o non
posizionate sul piano cottura. >>> Con-
trollare se la pentola ¢ sulla zona di cot-
tura.

+ La pentola potrebbe non essere adatta al-

la cottura a induzione. >>> Controllare
che la pentola sia compatibile con il pia-
no di cottura a induzione.

+ La pentola potrebbe non essere centrata
correttamente sulla zona di cottura o la
superficie inferiore della pentola potreb-
be non essere abbastanza larga per la
zona di cottura selezionata. >>> Centrare
la zona di cottura scegliendo una pentola
abbastanza larga per la zona di cottura.

+ La pentola o la zona di cottura potrebbe-
ro essere troppo calde. >>> Lasciarle raf-
freddare.

La zona di cottura selezionata si spegne

improvvisamente mentre é in funzione.

+ |l tempo di cottura della zona di cottura
selezionata potrebbe essere scaduto.
>>> Sj puo impostare un nuovo tempo di
cottura o terminare la cottura.

+ Ha una protezione contro il surriscalda-
mento. >>> Lasciar raffreddare il piano
cottura.

+ Il pannello di controllo a sfioramento po-
trebbe essere coperto da qualche ogget-
to. >>> Rimuovere 'oggetto sul pannello.

Anche se la zona cottura é accesa, la pen-

tola non si scalda.

+ La pentola potrebbe non essere adatta al
piano cottura a induzione. >>> Controlla-
re che la pentola sia compatibile con il
piano di cottura a induzione.

+ La pentola potrebbe non essere centrata
correttamente sulla zona di cottura o la
superficie inferiore della pentola potreb-
be non essere abbastanza larga per la
zona di cottura selezionata. >>> Centrare
la zona di cottura scegliendo una pentola
abbastanza larga per la zona di cottura.
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La ventola di raffreddamento continua a
funzionare anche se il piano cottura e
spento.

+ Questo non e un errore. La ventola di raf-
freddamento continua a funzionare fin-
ché la temperatura dei dispositivi elettro-
nici nel piano cottura non scende alla
temperatura appropriata.

Rumore dal fornello durante la cottura

+ Alcuni suoni possono essere uditi dalla
cucina durante la cottura. Questi suoni
sono dovuti alla composizione del reci-
piente di cottura. Questi suoni sono nor-
mali, non rappresentano un malfunziona-
mento e fanno parte della tecnologia a in-
duzione.

Possibili rumori e motivi
+ Rumore della ventola: Il fornello & dota-

to di una ventola che si attiva automati-
camente in funzione della temperatura

Codici di errore/motivi e possibili soluzioni

dell’apparecchiatura. Il ventilatore ha di-
versi livelli di funzionamento e funziona a
diversi livelli in base alla temperatura.
Ronzio inferiore come il rumore di fun-
zionamento di un trasformatore: Cio &
dovuto alla natura della tecnologia ad in-
duzione. Poiché il calore viene trasmesso
direttamente alla base del recipiente di
cottura, € possibile udire tali ronzii a se-
conda del materiale del recipiente di cot-
tura. Pertanto, € possibile che si sentano
rumori diversi con pentole diverse.
Rumore di crepe: La ragione di cio ¢ |a
struttura e il materiale della base del reci-
piente di cottura. Se il recipiente di cottu-
ra € costituito da vari strati con materiali
diversi, si potrebbe sentire uno schiocco.
Rumore lamentoso: Quando due zone di
cottura sullo stesso lato del fornello ven-
gono utilizzate per cucinare con livelli di
cottura diversi, si puo sentire un suono
lamentoso.

Possibili soluzioni

Il fornello a induzione é surriscaldato. |essere risolto quando la temperatura

Spegnere il fornello a induzione e at-
tendere che si raffreddi. L'errore deve

della cucina scende al di sotto dei li-
miti.

Uno o piu tasti vengono tenuti premu-

Il problema sara risolto togliendo la
mano dal fornello.

Il problema deve essere risolto con la
pulizia del pannello di controllo.

Non viene utilizzata una pentola adat-

L'errore deve essere risolto utilizzan-
do una pentola adatta al riscaldamen-
to a induzione.

Spegnere il piano cottura a induzione
e rimetterlo in funzione dopo 30 se-
condi. Contattare la concessionaria
autorizzata se il problema viene risol-
to.

Errore del sensore di temperatura sul

Spegnere il piano cottura a induzione
e rimetterlo in funzione dopo 30 se-
condi. Contattare la concessionaria
autorizzata se il problema viene risol-
to.

Codici di errore Motivi di errore

E22

E 26
ti per piu di 10 secondi.

E 46 Un oggetto & rimasto sul pannello di
controllo o il controllo & esposto al
vapore.

E47 ta al riscaldamento a induzione.

E1-E15 !Errorg di comunicazione sul piano a
induzione.

E16 -E 21 ] ) .
piano a induzione.

E23

E24

Errore software sul piano a induzione.

Spegnere il piano cottura a induzione
e rimetterlo in funzione dopo 30 se-
condi. Contattare la concessionaria
autorizzata se il problema viene risol-
to.
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Codici di errore

Motivi di errore

Possibili soluzioni

E25

Errore di funzionamento della ventola
sul piano a induzione.

Spegnere il piano cottura a induzione
e rimetterlo in funzione dopo 30 se-
condi. Contattare la concessionaria
autorizzata se il problema viene risol-
to.

E31-E45

Errore hardware scheda elettronica
su piano a induzione.

Spegnere il piano cottura a induzione
e rimetterlo in funzione dopo 30 se-
condi. Contattare la concessionaria
autorizzata se il problema viene risol-
to.

E 48
E 49
E 51

Errore del sensore sul piano di cottu-
ra a induzione.

L'apparecchiatura dei sensori deve
essere resa compatibile per le condi-
zioni operative. Contattare la conces-
sionaria autorizzata se il problema
viene risolto.

E52-ES57

Errore di alta temperatura sul piano di
cottura a induzione.

Spegnere il fornello a induzione e at-
tendere che si raffreddi. L'errore deve
essere risolto quando la temperatura
del sensore scende al di sotto dei li-
miti. Contattare la concessionaria au-
torizzata se il problema viene risolto.
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