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Please read this user manual first!

Dear Customer,

Thank you for purchasing this Beko product. We hope that you get the best results from your product which has been
manufactured with high quality and state-of-the-art technology. Therefore, please read this entire user manual and
all other accompanying documents carefully before using the product and keep it as a reference for future use. If you
handover the product to someone else, give the user manual as well. Follow all warnings and information in the user
manual.

Remember that this user manual is also applicable for several other models. Differences between models will be
identified in the manual.

Explanation of symbols
Throughout this user manual the following symbols are used:

Important information or useful hints
about usage.

Warning of electric shock.

Warning of hazardous situations with
! regard to life and property.

Warning of risk of fire.

ij Warning of hot surfaces.

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

Made in TURKEY
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This product was manufactured using the latest technology in environmentally friendly conditions.
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ﬂ Important instructions and warnings for safety and
environment

This section contains safety

instructions that will help protect from

risk of personal injury or property
damage. Failure to follow these
instructions shall void any warranty.

General safety
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This appliance can be used by
children aged from 8 years and
above and persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience
and knowledge if they have been
given supervision or instruction
concerning use of the appliance
in a safe way and understand the
hazards involved.

Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made
by children without supervision.
Installation and repair procedures
must always be performed by
Authorized Service Agents. The
manufacturer shall not be held
responsible for damages arising
from procedures carried out by
unauthorized persons which may
also void the warranty. Before
installation, read the instructions
carefully.

Do not operate the product if it is
defective or has any visible
damage.

Ensure that the product function
knobs are switched off after every
use.

Electrical safety

If the product has a failure, it
should not be operated unless it
is repaired by an Authorized
Service Agent. There is the risk of
electric shock!

Only connect the product to a
grounded outlet/line with the
voltage and protection as
specified in the “Technical
specifications”. Have the
grounding installation made by a
qualified electrician while using
the product with or without a
transformer. Our company shall
not be liable for any problems
arising due to the product not
being earthed in accordance with
the local regulations.

Never wash the product by
spreading or pouring water onto it!
There is the risk of electric shock!
The product must be
disconnected during installation,
maintenance, cleaning and
repairing procedures.

If the power connection cable for
the product is damaged, it must
be replaced by the manufacturer,
its service agent or similarly



qualified persons in order to avoid
a hazard.

The appliance must be installed
so that it can be completely
disconnected from the mains
supply. The separation must be
provided by a switch built into the
fixed electrical installation,
according to construction
regulations.

Any work on electrical equipment
and systems should only be
carried out by authorized and
qualified persons.

In case of any damage, switch off
the product and disconnect it
from the mains. To do this, turn
off the fuse at home.

Make sure that fuse rating is
compatible with the product.

Product safety

The appliance and its accessible
parts become hot during use.
Care should be taken to avoid
touching heating elements.
Children less than 8 years of age
shall be kept away unless
continuously supervised.

Never use the product when your
judgment or coordination is
impaired by the use of alcohol
and/or drugs.

Be careful when using alcoholic
drinks in your dishes. Alcohol
evaporates at high temperatures
and may cause fire since it can

ignite when it comes into contact
with hot surfaces.

Do not place any flammable
materials close to the product as
the sides may become hot during
use.

Keep all ventilation slots clear of
obstructions.

Do not use steam cleaners to
clean the appliance as this may
cause an electric shock.
Unattended cooking on a hob with
fat or oil can be dangerous and
may result in fire. NEVER try to
extinguish a fire with water, but
switch off the appliance and then
cover flame e.g. with a lid or a
fire blanket.

Danger of fire: Do not store items
on the cooking surfaces.

If the surface is cracked, switch
off the appliance to avoid the
possibility of electric shock.

After use, switch off the hob
element by its control and do not
rely on the pan detector.

Metallic objects such as knives,
forks, spoons and lids should not
be placed on the hob surface
since they can get hot.

The appliance is not intended to
be operated by means of an
external timer or separate
remote-control system.

Vapour pressure that build up due
to the moisture on the hob
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surface or at the bottom of the
pot can cause the pot to move.
Therefore, make sure that the
oven surface and bottom of the
pots are always dry.

Hotplates are equipped with
“Induction” technology. Your
induction hob that provides both
time and money savings must be
used with pots suitable for
induction cooking; otherwise
hotplates will not operate.
See.General information about
CO0KINg, page 14, selecting the
pots.

As induction hobs create a
magnetic field, they may cause
harmful impacts for people who
use devices such as insulin pump
or pacemaker.

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

Prevention against possible fire risk!

Ensure all electrical connections
are secure and tight to prevent
risk of arcing.

Do not use damaged cables or
extension cables.

Ensure liquid or moisture is not
accessible to the electrical
connection point.

Intended use

This product is designed for
domestic use. Commercial use
will void the guarantee.

This appliance is for cooking
purposes only. It must not be
used for other purposes, for
example room heating.

The manufacturer shall not be
liable for any damage caused by
improper use or handling errors.

Safety for children

Accessible parts may become hot
during use. Young children should
be kept away.

The packaging materials will be
dangerous for children. Keep the
packaging materials away from
children. Please dispose of all
parts of the packaging according
to environmental standards.
Electrical products are dangerous
to children. Keep children away
from the product when it is
operating and do not allow them
to play with the product.

Do not place any items above the
appliance that children may reach
for.



Disposing of the old product

Compliance with the WEEE Directive and
Disposing of the Waste Product:

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

This product has been manufactured with high quality
parts and materials which can be reused and are
suitable for recycling. Do not dispose of the waste
product with normal domestic and other wastes at the
end of its service life. Take it to the collection center

for the recycling of electrical and electronic equipment.

Please consult your local authorities to learn about
these collection centers.

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.

Package information

e Packaging materials of the product are
manufactured from recyclable materials in
accordance with our National Environment
Regulations. Do not dispose of the packaging
materials together with the domestic or other
wastes. Take them to the packaging material
collection points designated by the local
authorities.
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7 General information

Overview
1 Induction cooking plate 4 Base cover
2 Assembly clamp 5 Induction cooking plate

3 Vitroceramic surface
Technical specifications

Cable type / section HO5RR-F .

Installation dimensions (width / depth) 560 (+2) mm/490 (+2) mm

1800/3000 W

Dimension

1500/2200 W

Dimension

echnical specifications may be changed alues stated on the product labels or in the

ithout prior notice to improve the quality of documentation accompanying it are obtained
he product. in laboratory conditions in accordance with

- — - relevant standards. Depending on operational
Figures in this manual are schematic and may and environmental conditions of the product,
not exactly match your product. these values may vary.
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K] Installation

Product must be installed by a qualified person in
accordance with the regulations in force. The
manufacturer shall not be held responsible for
damages arising from procedures carried out by
unauthorized persons which may also void the
warranty.

Preparation of location and electrical
installation for the product is under customer’s
responsibility.

DANGER:
The product must be installed in accordance
ith all local electrical regulations.

DANGER:
Prior to installation, visually check if the
product has any defects on it. If so, do not

have it installed.
Damaged products cause risks for your safety.

min.

Before installation

The hob is designed for installation into commercially

available work tops. A safety distance must be left

between the appliance and the kitchen walls and

furniture. See figure (values in mm).

e |tcan also be used in a free standing position.
Allow a minimum distance of 750 mm above the
hob surface.

e () If a cooker hood is to be installed above the
cooker, refer to cooker hood manufacturer'
instructions regarding installation height (min
650 mm)

Remove packaging materials and transport locks.
Surfaces, synthetic laminates and adhesives
used must be heat resistant (100 °C minimum).

e The worktop must be aligned and fixed
horizontally.

e Cutaperture for the hob in worktop as per
installation dimensions.
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Installation and connection
e The product must be installed in accordance with
all local gas and electrical regulations.

Do not install the hob on places with sharp
dges or corners.
here is the risk of breaking for glass ceramic
surface!

Electrical connection

Connect the product to a grounded outlet/line
protected by a fuse of suitable capacity as stated in
the "Technical specifications" table. Have the
grounding installation made by a qualified electrician
while using the product with or without a transformer.
Our company shall not be liable for any damages that
will arise due to using the product without a grounding
installation in accordance with the local regulations.

DANGER:

The product must be connected to the mains
supply only by an authorised and qualified
person. The product's warranty period starts
only after correct installation.

Manufacturer shall not be held responsible for

damages arising from procedures carried out
by unauthorised persons.

DANGER:
The power cable must not be clamped, bent or
rapped or come into contact with hot parts of
the product.
A damaged power cable must be replaced by

a qualified electrician. Otherwise, there is risk
of electric shock, short circuit or fire!

e Connection must comply with national
regulations.

e The mains supply data must correspond to the
data specified on the type label of the product.
Type label is at the rear housing of the product.

e Power cable of your product must comply with
the values in "Technical specifications” table.

DANGER:

Before starting any work on the electrical
installation, disconnect the product from the
mains supply.

There is the risk of electric shock!

Connecting the power cable

1. Ifitis not possible to disconnect all poles in the
supply power, a disconnection unit with at least 3
mm contact clearance (fuses, line safety switches,
contactors) must be connected and all the poles
of this disconnection unit must be adjacent to (not
above) the product in accordance with IEE
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directives. Failure to obey this instruction may
cause operational problems and invalidate the
product warranty.

Additional protection by a residual current circuit

breaker is recommended.

If a cable is supplied with the product:

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

2. For single-phase connection, connect the wires
as identified below:
Brown/Black cable = L (Phase)
Blue/Grey cable =N (Neutra:l)

e Green/yellow cable = (F) = (Ground)
3. For double-phase connection, connect the wires
as identified below:
Brown cable = L1 (Phase 1)
Black cable = L2 (Phase 2)
Blue/Grey cable = N (Neutr?l)

e Green/yellow cable = (F) = (Ground)

e  Black cable = L1 (Phase 1)
e Grey cable = L2 (Phase 2)
e Blue/Brown cable =N (Neu}ral)

e Green/yellow cable = (E) = (Ground)



Installing the product
If the oven is below:

2\

4 SOOI O RO TN

*

min.

hob as shown in the figure, during installation of
the hob.

gs insertin and screwing
them through the holes of the bottom case as
shown in the figure.

Place the hob on the‘ counter and align it.

If the board is below: When the hob is placed on the counter top it will

It is required to leave a ventilation opening of minimum be fixed easily with the help of the clamps. If the

180 cm? at the rear section of the fumiture as counter top dimensions are in appropriate, 2

illustrated in the following figure. mounting clamps can be fixed to the front side of
the product as shown in the below figure.

* min. 1 Hob

During installation of your induction hob, place the 2 Installation clamp

product parallel to the installation surface. Also, apply 3 Counter

sealing gasket to the parts of the hob contacting the

counter as described below in order to prevent any

liquid from penetrating between the product and the

counter.

1. Prepare the surface of the counter as shown in
the figure.

2. Tuming the hob upside down, place it on a flat
surface.

3. The sealing gasket provided in the package must
be applied on the lower casing bend around the

hen installing the hob onto a cabinet, a shelf
must be installed in order to separate the
abinet from the hob as illustrated in the above
figure. This is not required when installing onto
a built-in oven.
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For example, if it is possible to touch the bottom of the
product since it is installed onto a drawer, this section
must be covered with a wooden plate.

*

Connection clamps will be supplied as installed
nto the hob.

Making connections to different holes is not a

good practice in terms of safety since it can

damage the gas and electrical system.

*

min. 15 mm
Rear view (connection holes)
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Final check

1. Plug in the power cable and switch on the
product's fuse.

2. Check the functions.

Future Transportation

e Keep the product's original carton and transport
the product in it. Follow the instructions on the
carton. If you do not have the original carton,
pack the product in bubble wrap or thick
cardboard and tape it securely.

Check the general appearance of your product
or any damages that might have occurred
during transportation.




Il Preparation

Tips for saving energy

The following information will help you to use your

appliance in an ecological way, and to save energy:

e Defrost frozen dishes before cooking them.

e Use pots/pans with cover for cooking. If there is
no cover, energy consumption may increase 4
times.

e Select the burner which is suitable for the bottom
size of the pot to be used. Always select the
correct pot size for your dishes. Larger pots
require more energy.

e Pay attention to use flat bottom pots when
cooking with electric hobs.

Pots with thick bottom will provide a better heat
conduction. You can obtain energy savings up to
1/3.

e \essels and pots must be compatible with the
cooking zones. Bottom of the vessels or pots
must not be smaller than the hotplate.

Keep the cooking zones and bottom of the pots
clean. Dirt will decrease the heat conduction
between the cooking zone and bottom of the pot.

Initial use
First cleaning of the appliance

he surface might get damaged by some
detergents or cleaning materials.
Do not use aggressive detergents, cleaning
powders/creams or any sharp objects during
cleaning.
Do not use harsh abrasive cleaners or sharp
metal scrapers to clean the oven door glass
since they can scratch the surface, which may
result in shattering of the glass.

1.
2.

Remove all packaging materials.
Wipe the surfaces of the appliance with a damp
cloth or sponge and dry with a cloth.
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& How to use the hob

General information about cooking

Never fill the pan with oil more than
one third of it. Do not leave the hob
unattended when heating oil.

Overheated oils bring risk of fire. Never
attempt to extinguish a possible fire
with water! When oil catches fire,
cover it with a fire blanket or damp
cloth. Turn off the hob if it is safe to do
50 and call the fire department.

e Before frying foods, always dry them well and
gently place into the hot oil. Ensure complete
thawing of frozen foods before frying.

Do not cover the vessel you use when heating oil.

Place the pans and saucepans in a manner so
that their handles are not over the hob to prevent
heating of the handles. Do not place unbalanced
and easily tilting vessels on the hob.

e Do not place empty vessels and saucepans on
cooking zones that are switched on. They might
get damaged.

e (Operating a cooking zone without a vessel or
saucepan on it will cause damage to the product.
Turn off the cooking zones after the cooking is
complete.

e Asthe surface of the product can be hot, do not
put plastic and aluminum vessels on it.

Clean any melted such materials on the surface
immediately.

Such vessels should not be used to keep foods
either.

Use flat bottomed saucepans or vessels only.
Put appropriate amount of food in saucepans
and pans. Thus, you will not have to make any
unnecessary cleaning by preventing the dishes
from overflowing.

Do not put covers of saucepans or pans on
cooking zones.

Place the saucepans in a manner so that they
are centered on the cooking zone. When you
want to move the saucepan onto another cooking
zone, lift and place it onto the cooking zone you
want instead of sliding it.

Saucepan selection
e (lass ceramic surface is heatproof and is not
affected by big temperature differences.
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e Do not use the glass ceramic surface as a place
of storage or as a cutting board.

e Use only the saucepans and pans with machined
bottoms. Sharp edges create scratches on the
surface.

Spills may damage the
glass ceramic surface
and cause fire.

Do not use vessels with
concave or convex
bottoms.

Use only the saucepans
and pans with flat
bottoms. They ensure
easier heat transfer.

For induction hobs, use only vessels suitable for

induction cooking.

Saucepan test

Use following methods to test whether your saucepan

is compatible with the induction hob or not.

1. Your saucepan is compatible if its bottom holds
magnet.

2. Your saucepan is compatible if "It does not
flash when you place your saucepan on cooking
zone and start the hob.

You can use steel, teflon or aluminium saucepans with

special magnetic bottom that contains labels or

warnings indicating that the saucepan is compatible
with induction cooking. Glass and ceramic vessels,
pots and the stainless steel vessels with non-magnetic
aluminium bottom should not be used.

Saucepan recognition-focusing system

In induction cooking, only the area covered by the
vessel on the relevant cooking zone is energised. The
vessel's bottom is recognised by the system and only
this area is heated automatically. Cooking stops if the
cooking vessel is lifted from the cooking zone during
cooking. Selected cooking zone and ol symbol
flashes alternately.

Safe use

Do not select high heating levels when you will use a
non-sticking (teflon) saucepan with no oil or with very
little oil.



Do not put metal items such as forks, knives or If there is an oven under your hob and if it is
saucepan covers onto your hob since they can get running, sensors of the hob can decrease the
heated. ooking level or turn off the oven.

Never use aluminium folio for cooking. Never place
food items wrapped with aluminium folio onto the
cooking zone.

hen the hob is running, keep items with
magnetic properties such as credit cards or
assettes away from the hob.

Selecting cooking zone suitable to the vessel

Using pots on the wide surface cooking zone

You can use the wide Using the hobs

surface cooking zone DANGER:

in two halves Do not allow any object to drop on the hob.
separately as rear left Even small objects such as a saltshaker may

and front left cooking damage the hob.

Z0Nes. Do not use cracked hobs. Water may leak
through these cracks and cause short circuit.
In case of any kind of damage on the surface
(eg., visible cracks), switch off the product
immediately to minimize the risk of electric
shock.

v

(D

v

You can use the wide
surface cooking zone
for large pots.

Your pot must cover
Q wide surface cooking
zone. Do not use the

both centers of the
"\ | cooking zone in other
>< ways.
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Control panel

BE
_ _ O o
0 o e Igu% B ot v sl & 8 I?M—F ol

G il

Specifications Cooking zone display
1 2
T EE TR R AR AR AR RRR eende
Adjustment area (for t ture level and ti -
segtlijr?gr)nen area (for temperature level and time i = D:|
Light indicating that the relevant key is -—
functioning
On / Off key CP('P'I%I
6 5 4 3
Keylock key

—_

Temperature Indicator (temperature setting O ...
Timer Activation / Deactivation key 19)

= ¢ & Qb O |

) ) 2 Cooking zone light
QOuick Heating key / Booster key 3 Cooking Zone Selection key
Keep Warm key 4 Kfeep Warm Function symbol (*)
5 Timer symbol
Stop key 6 Multi-segmented Cooking Zone symbol (*)
* Varies according to the model.
eco Economy mode key
[:F Wide Surface Cooking Zone Selection his device is controlled with a touch control
key panel. Each operation you make on your touch
ﬂ; Front Left Cooking Zone Selection key ontrol panel will be confirmed by an audible
signal.
. ) )
+ Rear Left Cooking Zone Selection key lways keep the control panel clean and dry.
) . . Having damp and soiled surface may cause
<~L Rear Right Cooking Zone Selection key broblems in the functions.
_% Front Right Cooking Zone Selection Turning on the hob
key 1. Touch @ key on the control panel.
Light of the O key turns on. The hob is ready for
use.
(Graphics and figures are for informational — —
purposes only. Actual displays and functions if no operation is performed within 20
may vary according to the model of your hob. econds, the hob will automatically return
0 Standby mode.
\When any key (EI key) is pressed for a
long time, the product automatically turns
off for safety reasons.
Turning off the hob

1. Touch "®r key on the control panel.
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The hob will turn off and return to Standby mode.

"H" or "h" symbols that appear on the
cooking zone display after the hob is
turned off indicates that the cooking zone
is still hot. Do not touch cooking zones.

Residual heat indicator

"H" symbol that appears on the cooking zone display
indicates that the hob is still hot and may be used to
keep a small amount of food warm. This symbol will

soon turn to "h" symbol meaning less hot.

hen power is cut off, residual heat indicator
ill not light up and does not warn the user
gainst hot cooking zones.

Turning on the cooking zones
.
o
S HHTH RS HB R

i e

=

" Key to turn on the hob.

2. Touch the selection key of the cooking zone you
want to turn on.

"0" appears on the cooking zone display and the light

of the relevant cooking zone illuminates.

1. Touch "M ’

If no operation is performed within 20
seconds, the hob will automatically return
to Standby mode.

Setting the temperature level

By touching the adjustment area or by sliding your
finger across the area, adjust the temperature level
between "0" and "19".

Turning off the cooking zones:

A cooking zone can be turned off in 3 different ways:

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

2. By using the turning off through the timer
option for the desired cooking zone
When the time is over, the timer will turn off the
cooking zone assigned to it. "0" or "00" will

appear on all displays. The @ symbol on the
hob display will disappear.
When the time is over, an audible alarm will
sound. Touch any key on the control panel to
silence the audible alarm.

3. By touching the relevant cooking zone symbol
for 3 seconds.
Touch the symbol of the cooking zone that you
want to turn off for about 3 seconds.

Turning on the wide surface cooking zone
1. Touch "®r key to turn on the hob.

2. Touch Wide Surface Cooking Zone Selection key
» 0 appears on the left rear cooking zone display and
the light of the wide surface cooking zone flashes.

gg
;:B;' S llii!fillliill!
-~ "

3. By touching the adjustment area or by sliding

your finger across the area, adjust the

temperature level between 0 and 19.
» Cooking zone starts to run. If another cooking zone
is selected or no operation is performed for 10
seconds, the light of the wide surface cooking zone
illuminates continuously.
Turning on the wide surface cooking zone while
one or both of the left cooking zones are running
While one or both of the left cooking zones are running,
you can combine both cooking zones by activating the
wide surface cooking zone. Thus, you can utilize a
wider cooking zone just with the same values.

-
- o -
® C& He- <§éEEii1lllllllllliittttﬂllllﬁﬁ;

1. Select one of the left cooking zones while one o
both of the left cooking zones are running.
2. Touch Wide Surface Cooking Zone Selection key
» Temperature value of the previously selected
cooking zone appears on the left rear cooking zone
display and the light of the wide surface cooking zone
flashes.
» Combined cooking zones continue operating with the
temperature and the timer (if available) value of the left
cooking zone you have selected. Value of the left
cooking zone which was not selected before

. o
D 4 A

If you touch any of the left cooking zone
election keys while the wide surface cooking

one is active, cooking zones are separated
and turned off.
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» To change the temperature value at a later stage,
touch the wide surface cooking zone selection key and
activate the cooking zone. Adjust the desired
temperature value in the adjustment area.

Turning off the wide surface cooking zone

Wide surface cooking zone can be tumned off in 4

different ways:

1. By dropping the temperature level to "0"

You can turn the wide surface cooking zone off by

dropping the temperature level to "0".

2. By using the turn-off with the timer option for
the wide surface cooking zone

When the time is over, the timer will turn off the wide

surface cooking zone. 0 will appear on the left cooking

zone display and 00 will appear on the timer display.

The "@r symbol on the rear left cooking zone display

will disappear.

3. By touching the symbol of any of the left
cooking zones

If you touch the symbol of any of the left cooking zones

while the wide surface cooking zone is active, cooking

zones are separated and turned off.

4. By touching the wide surface cooking zone
symbol for 3 seconds.

If you touch the wide surface cooking zone symbol for

3 seconds, the cooking zone is turned off

High Power (Booster) Function

For rapid heating, you can use booster function.

However, this function is not recommended for

cooking a long time. Booster function may not be

available in all cooking zones.

Selecting Booster directly:

1. Touch "~ key to turn on the hob.

2. Select the desired cooking zone by touching the
Cooking Zon?“SeIection keys.

3. Touch the "t=1" key.

Selected cooking zone will operate at the maximum
power and 3 lights will flash on the cooking zone
display respectively. When booster time ends, cooking
zone turns off.

Selecting Booster when cooking zone is active:

§55
1. Touch "{=" after cooking zone has operated at
least 20 seconds on a certain level.

Cooking zone should complete operating
for at least 20 seconds on the selected
level.

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

Turning gff Booster function prematurely:
Touch "t=1" to turn off booster any time you want.

Quick heating
Qucik heating is a function which facilitates cooking. It
can be used for rapid heating for short time period. All
cooking zones are equipped with Quick heating
function. This function can be operated by setting
temperature level beforehand.

Quick heating function can be set within 20

econds after cooking zone is switched on and
emperature level is adjusted.

Selecting Quick heating function:

. o
. \‘g ?Eilili|¥|El""lgllﬂﬂ“lﬂmﬂl
-y

1. Touch "W" key to turn on the hob.

2. Select the desired cooking zone by touching the
Cooking Zone Selection keys.

3. Adjust the desired temperature level by touching
the adjustment area or by sliding your finger
across the area.

§55

4, Touch the "T&3" key.

The cooking zone you have selected will operate
at high power for a certain period of time (see
following table). 3 lights and the set temperature
value will appear on the cooking zone display
respectively.

5. Once the Quick heating period is over, the
cooking zone switches to the set temperature
level and only the selected temperature value is
displayed.

Table: Quick Heating Operation Times




Turning ,‘,2" Quick heating function:

Touch "T=1" key to turn off the Quick heating function
whenever you want.

Cleaning lock

The cleaning lock prevents operation of all keys on the
control panel for 20 seconds to allow the user to make
a short cleaning while the hob is in use.

Activating the cleaninglock

i 1.

SHH B

1. When the hob is in On mode, press and hold "
key until a single signal sound is heard.
Cleaning lock light will illuminate and the clock display
of the hob will start to count down from 20. None of

the keys on the control panel will be functional
throughout this period except O key.

Deactivating the cleaning lock

You do not have to press any key to deactivate the
cleaning lock. The hob will give an audio signal after
20 seconds, keylock light will turn off and the cleaning
lock is automatically deactivated.

Child Lock

When the hob is in Standby mode, you can protect
the hob with child lock to prevent children from turning
on the cooking zones. Child Lock can be activated or
deactivated in Standby mode only.

Activating the Child Lock

1. When the hob is in Standby model, press and hold

A
key until two signal sounds are heard.
The Child Lock will be activated and the light of the

A
key will turn off,
If any key is pressed when the Child Lock

is active, the light of the @] key flashes.

Deactivating the Child Lock
1. When the Child Lock is activated, press and hold

" key until a single signal sound is heard.
» _Child Lock will be deactivated and the light of the

()
key will turn off.

Keylock
You can activate the keylock to avoid changing the
functions by mistake when the hob is operating.

Activating the keylock

1. Touch and hold the E] key for a long time to
lock the control panel.

Only one signal sound will be heard first. In this case,

your hob is switched to Cleaning Lock. Then, keep

on touching without lifting your finger until you

hear two successive signal sounds.

The light of the E] key will flash and all cooking
zones will be locked.

ou can activate the keylock in operation
mode only. When keylock is activated, only the

@ key will be functional. When you touch

A
any other key, the light of the . key will
flash to indicate that the keylock is active.
If you turn the hob off when the keys are
locked, the keylock must be deactivated to
turn the hob on again.

Deactivating the keylock

1. Keep I@] key pressed for 2 seconds.
The operation is confirmed with an audible signal. The

light of the key turns off and the control panel is

unlocked.

Timer function

This function facilitates cooking for you. It will not be

necessary to attend the oven for the whole cooking

period. Cooking zone will be turned off automatically at
the end of the time you have selected.

Activating the timer

1. Touch "®r key to turn on the hob.

2. Select the desired cooking zone by touching the
Cooking Zone Selection keys.

3. Adjust the desired temperature level by touching
the adjustment area or by sliding your finger
across the area.

4. Touch L% key to activate the timer.

"00" appears on the timer display and @ symbol

starts flashing on the cooking zone display.
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5. Adjust the desired time period by touching the
adjustment area or by sliding your finger across
the area.

After flashing for a certain period of time, the @

symbol lights up permanently. Lighting up of @

symbol continuously indicates that the function is
activated.

he timer cay only be set for the cooking
ones already in use.

|

Repeat the above procedures for the other
ooking zones for which you wish to set the
imer.

]

imer cannot be adjusted unless the cooking
one and the temperature value for the
ooking zone are selected.

)

hen the timer is activated, only the set time
or the selected cooking zone will appear on
he timer display.

&

Deactivating the timer

Once the set time is over, the hob will automatically
turn off and give an audible waming.

Press any key to silence the audio warning.

Turning off the timers earlier

If you turn off the timer earlier, the hob will carry on

operating at the set temperature until it is turned off.

You can turn the timer off in two different ways:

1-Turning off the timer by dropping its value down

to "00™:

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

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

3. Decrease the value until "00" appears on the
timer display by touching the adjustment area or
by sliding your finger across the area.

L% symbol flashes on the cooking zone display for a

certain time period and then it turns off permanently

and the timer is canceled.

2-Turning off the timer by pressing timer key for 3

seconds:

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

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

3. Touch oOr key for about 3 seconds.
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0% symbol flashes on the cooking zone display for a
certain time period and then it turns off permanently
and the timer is canceled.

Keep warm function (if any)

You can use this function to keep your meal warm

after the cooking process is completed. The keep

warm function may be used in two different ways: with

and without setting the timer.

Activating the keep warm function without setting

the timer

1. Select the cooking zone that has been set to a
certain temperature and you want to use for
keeping warm.

2. Touch "1#J" key to activate the keep warm
function for the relevant cooking zone.

he cooking zone will go on operating at
low temperature.
"1 5" and "u" symbols appear on the
cooking zone display.

Activating the keep warm function by setting the
timer

o
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1. Select the desired cooking zone for which the
temperature and timer has been set, and you are
planning to run the keep warm function.

2. Touch "1#J" key to activate the keep warm
function for the relevant cooking zone.

15" symbol appears on the cooking zone display.

The cooking zone will keep on operating at the set

temperature throughout the set time period. When the

time is over, it switches to keep warm function and
starts operating at low temperature. "u" symbol
appears on the cooking zone display.

Turning off the keep warm function

1. If the timer is activated, select the cooking zone
for which the keep warm function is activated.

Touch """ key to turn off the keep warm function.

The cooking zone will continue operating with the

previous time and temperature setting.

2. If the timer is deactivated, select the cooking zone
for which the keep warm function is activated. Set
the desired temperature by touching the
adjustment area or by sliding your finger across it
in order to deactivate the keep warm function.

The cooking zone will go on operating at the new

temperature you have set.



« N You can cancel the keep warm function
1 by touching the @ key and turning off

the hob entirely.

Stop function

Using this function, you may stop all functions
operating on the hob (except timer) for a certain
period of time.

If the timer is set for any cooking zone, timer
ill continue operating during stoppage.

i i o S
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1. Touch the "Il key when your hob is operating.

All active cooking zones will stop.

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

Eco mode
You can switch all cooking zones to lower level by
using this function.

Economy mode can only be activated for active,
ooking zones.

1. Touch the "eco" key when cooking zone is
operating.

» Active cooking zone switches to economy mode and

its level drops by half.

Using induction cooking zones safely and
efficiently

Operating principles: Induction hob heats directly the
cooking vessel as a feature of its operating principles.
Therefore, it has various advantages when compared
to other hob types. It operates more efficiently and the
hob surface does not heat up.

Induction hob is equipped with superior safety systems
that will provide you maximum usage safety.

- our hob can be equipped with induction

ooking zones with a diameter of 145, 180,
210 and 280 mm depending on the model.
With induction feature, each cooking zone
detects the diameter of each vessel placed on
them. Energy builds up only where the vessel
contacts with the cooking zone and thus,
minimum energy consumption is achieved.

Operation time constraints

The hob control is equipped with an operation time
limit. When one or more cooking zones are left on, the
cooking zone will automatically be deactivated after a

certain period of time (see Table-1). If there is a timer
assigned to the cooking zone, the timer display will
also turn off later.

Operation time limit depends on the selected
temperature level. Maximum operation time is applied
at this temperature level.

The cooking zone may be restarted by the user after it
is turned off automatically as described above.
Table-1: Operation time constraints

Temperatiire level Operation time limit -
hour
ks

High Power (Booster)
Function

Overheating protection

Your hob is equipped with some sensors ensuring

protection against overheating. Following may be

observed in case of overheating:

e Active cooking zone may be turned off.

e Selected level may drop. However, this condition
cannot be seen on the indicator.

Overflow safety system

Your hob is equipped with overflow safety system. If
there is any overflow that spills onto the control panel,
system will cut the power connection immediately and
turn off your hob. "E" warning appears on display
during this period.
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Precise power setting No proper “=I" symbol lights | Cooking
Induction hob reacts the commands immediately as a vessel on the up Z0ne
feature of its operating principles. It changes the Z0ne display
power settings very fast. Thus, you can prevent a meal
(water, milk) from overflowing even if it was just about

to overflow. Induction "EX**" symbol Cooking
Operating noisy hardware error. | lights up zone
Some noises may arise from the induction hob. These displa

sounds are normal and a part of induction cooking.
e Noise becomes prominent in high temperature
levels.

Communication | "F3" symbol lights | Timer

Alloy of the saucepan can cause noise. error in touch up display

In low levels, a regular on/off sound can be

heard because of the operating principles.

e Noise can be heard if an empty saucepan is
heated. When you put water or meal in it, this
sound will clear away. X129

e The noise of the fan that cools electric system

can be heard.

For further information about error messages
hat may appear on the touch control panel,
ee Table-2. If "Fx" and "Ex" messages
display constantly, call Authorized Service
Agent.

Error codes / warning messages and error
sources
Table-2:

Two or more "E" symbol flashes | Cooking
keys are Zone
pressed or display

If the surface of the touch control panel is
lexposed to intense vapor, entire control
ystem may become deactivated and give “E”
error signal. Signal sounds are heard.

1SN

overflow spills

onto the keys

Keep the surface of the touch control panel
lean. Erroneous operation may be observed.

|
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[ Maintenance and care

General information

Service life of the product will extend and the
possibility of problems will decrease if the product is
cleaned at regular intervals.

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

DANGER:

Disconnect the product from mains supply
before starting maintenance and cleaning
works.

There is the risk of electric shock!

DANGER:
Allow the product to cool down before you
clean it.

Hot surfaces may cause burns!

e (lean the product thoroughly after each use. In
this way it will be possible to remove cooking
residues more easily, thus avoiding these from
burning the next time the appliance is used.

e No special cleaning agents are required for
cleaning the product. Use warm water with
washing liquid, a soft cloth or sponge to clean
the product and wipe it with a dry cloth.

e Always ensure any excess liquid is thoroughly
wiped off after cleaning and any spillage is
immediately wiped dry.

e Do not use cleaning agents that contain acid or
chloride to clean the stainless or inox surfaces
and the handle. Use a soft cloth with a liquid

detergent (not abrasive) to wipe those parts clean,

paying attention to sweep in one direction.

Cleaning the hob

Glass ceramic surfaces

Wipe the glass ceramic surface using a piece of cloth
dampened with cold water in a manner as not to leave
any cleaning agent on it. Dry with a soft and dry cloth.
Residues may cause damage on the glass ceramic
surface when using the hob for the next time.

Dried residues on the glass ceramic surface should
under no circumstances be scraped with hook blades,
steel wool or similar tools.

Remove calcium stains (yellow stains) by a small
amount of lime remover such as vinegar or lemon juice.
You can also use suitable commercially available
products.

If the surface is heavily soiled, apply the cleaning
agent on a sponge and wait until it is absorbed well.
Then, clean the surface of the hob with a damp cloth.

ugar-based foods such as thick cream and

yrup must be cleaned promptly without

aiting the surface to cool down. Otherwise,
glass ceramic surface may be damaged
permanently.

he surface might get damaged by some
etergents or cleaning materials.
Do not use aggressive detergents, cleaning
powders/creams or any sharp objects during
cleaning.
Do not use harsh abrasive cleaners or sharp
metal scrapers to clean the oven door glass
since they can scratch the surface, which may
result in shattering of the glass.

Slight color fading may occur on coatings or other
surfaces in time. This will not affect operation of the
product.

Color fading and stains on the glass ceramic surface is
a normal condition, and not a defect.
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Troubleshooting

Water drops occur during cooking.

e The vapour that arises during cooking can condense and form water droplets when it hits cold surfaces of
the product. >>> This is not a fault.

Praduct emits metal noises while heating and cooling.

o When the metal parts are heated, they may expand and cause noise. >>> This is not a fault.

Product does not operate.
o The mains fuse is defective or has tripped. >>> Check fuses in the fuse box. If necessary, replace or
reset them.

e Product is not plugged into the (grounded) socket. >>> Check the plug connection.

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

e Qverheat protection is active. >>> Allow your hob to cool down.

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

ul-lu symbol appears on the cooking zone display.
You have not placed the pot on the active cooking zone. >>> Check if there is a pot on the cooking zone.
Your pot is not compatible with induction cooking. >>> Check if your cooking pot is compatible with
induction hob.

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

e (ooking pot or cooking zone is overheated. >>> Allow them to cool down.

Selected cooking zone suddenly turns off during operation.

e (ooking time for the selected cooking zone may be over. >>> You may set a new cooking time or finish
cooking.

e Qverheat protection is active. >>> Allow your hob to cool down.

e Anobject may be covering the touch control panel. >>> Remove the object on the panel.

The pot does not get warm even if the cooking zone is on.

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

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

Coaling fan continues operating although the hob is turned off.

e This is not a fault. Cooling fan will continue operating until the electronics in the hob cools down to a
suitable temperature.

Consult the Authorised Service Agent or
echnician with licence or the dealer where you
have purchased the product if you can not
remedy the trouble although you have
implemented the instructions in this section.
Never attempt to repair a defective product
yourself.
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Avant de commencer, bien vouloir lire ce manuel d'utilisation !

Chere cliente, cher client,

Nous vous remercions d'avoir porté votre choix sur un produit Beko. Nous espérons que vous tirerez le meilleur parti
de votre produit, qui a été fabriqué avec une technologie de pointe et de qualité supérieure. C'est pourquoi nous vous
prions de lire attentivement le présent manuel et tous les autres documents connexes dans leur intégralité avant
d'utiliser le produit et de les conserver ensuite car vous pourrez avoir besoin de vous en servir ultérieurement. Si vous
cédez |'appareil a une tierce personne, n‘oubliez pas de lui fournir le Manuel d'utilisation également. Respectez tous
les avertissements et informations contenus dans le manuel d'utilisation.

Souvenez-vous que ce Manuel d'utilisation s'applique également a plusieurs autres modeles. Les différences entre
les modeles seront identifiées dans le manuel.

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

Informations importantes ou astuces
‘ utiles sur I'utilisation.

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

Avertissement de risque de choc élec-
6 trique.

ﬁ Avertissement de risque d'incendie.

Avertissement de surfaces brilantes.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
c € 34445 Sitliice/Istanbul/TURKEY

Made in TURKEY
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ﬂ Instructions importantes et mises en garde relatives a la sécu-
rité et a I'environnement

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

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

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

Les procédures d'installation et
de réparation doivent en tout
temps étre effectuées par des
agents d'entretien qualifiés. Le
fabricant ne sera pas responsable
des dommages causés a la suite
d'une utilisation faite par des per-
sonnes non qualifiées, situation
susceptible d'annuler aussi la ga-

rantie. Avant l'installation, lisez
attentivement les instructions.

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

Sécurité électrique

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

Branchez I'appareil uniquement a
une sortie/ligne avec mise a la
terre ainsi que la tension et la
protection spécifiées dans le cha-
pitre « Spécifications techniques ».
Faites installer la mise a la terre
par un électricien qualifié lorsque
vous utilisez I'appareil avec ou
sans transformateur Notre entre-
prise décline sa responsabilité par
rapport a tout probleme consécu-
tif a la non mise a la terre de
I'appareil suivant la réglementa-
tion locale en vigueur.

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



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

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

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

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

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

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

Sécurité du produit

Les parties accessibles de
I'appareil deviennent chaudes au
cours de son utilisation. Des me-
sures doivent étre prises pour évi-
ter de toucher aux éléments de
chauffage. Les enfants de moins

de 8 ans doivent &tre maintenus a
I'écart, sauf s'ils sont continuel-
lement surveillés.

Ne jamais utiliser I'appareil lors-
que le jugement ou la coordina-
tion est affectée par I'alcool et/ou
la drogue.

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

Assurez-vous qu’aucune subs-
tance inflammable ne soit placée
a proximité de I'appareil étant
donné que les cotés peuvent
chauffer pendant son utilisation.
épargnez les ouvertures de venti-
lation d'éventuelles obstructions.
N'utilisez pas de nettoyeurs a
vapeur pour le nettoyage de I'ap-
pareil, car ceux-ci présentent un
risque d'électrocution.

Le fait de cuire les aliments con-
tenant de I'huile ou des matiéres
grasses sur une table de cuisson
sans surveillance peut s'avérer
dangereux, au point de provoquer
un incendie. N'essayez JAMAIS
d'éteindre le feu avec de I'eau.
Coupez plutdt I'alimentation de
I'appareil, puis couvrez la flamme
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avec un couvercle ou une couver-
ture pare-flammes.

Danger d'incendie : ne rien con-
server sur les surfaces de cuisson.
En cas de fissure au niveau de la
surface, mettre I'appareil hors
tension pour étre a I'abri d'une
éventuelle électrocution.

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

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

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

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

Les plaques de cuisson sont do-
tées de la technologie a « Induc-
tion ». Votre table de cuisson a
induction, qui vous permet de
faire des économies de temps et

d'argent, doit étre utilisée avec
des casseroles appropriées pour
la cuisson & induction ou les
plaques chauffantes ne fonction-
neront pas. Reportez-vous a Gé-
néralités concernant la cuisson,
page 14, sélection des casseroles.
Les tables de cuisson a induction
créant un champ magnétique,
elles peuvent entrainer de graves
dommages aux personnes utili-
sant des dispositifs tels qu'une
pompe a insuline ou un pacema-
Ker.

Utilisez uniquement les dispositifs
protecteurs congus par le fabri-
cant des appareils de cuisson, ou
ceux indiqués par ce dernier
comme adéquats, dans le manuel
d'utilisation, ou encore des dispo-
sitifs protecteurs fournis avec
I'appareil. L'utilisation des dispo-
sitifs protecteurs inappropriés
peut causer des accidents.

Pour que le feu produit par votre ap-
pareil soit fiable,

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

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



de moisissure avant de brancher
I'appareil.

Utilisation prévue

e (et appareil est congu pour un
usage domestique. L'utilisation
commerciale est interdite.

e (et appareil sert uniquement a
des fins de cuisson. Il ne doit pas
étre utilisé a d’autres fins, par
exemple le chauffage du local.

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

Sécurité des enfants

e |es parties accessibles peuvent
s'échauffer pendant I'utilisation.
Les enfants doivent étre tenus a
I'écart.

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

e | es appareils électriques sont
dangereux pour les enfants. Te-
nez les enfants a I'écart de I'ap-

pareil lorsqu'il fonctionne et inter-
disez-leur de jouer avec.

¢ Ne rangez pas d’objets au dessus
de I'appareil que les enfants
pourraient atteindre.

Mise au rebut de I'ancien appareil

Conformité avec la directive DEEE et mise au
rebut des déchets :

Ce produit est conforme a la directive DEEE
(2012/19/UE) de I'Union européenne). Ce produit porte
un symbole de classification pour la mise au rebut des
équipements électriques et électroniques (DEEE).

Le présent produit a été fabriqué avec des piéces et
du matériel de qualité supérieure susceptibles d'étre
réutilisés et adaptés au recyclage. Par conséquent,
nous vous conseillons de ne pas le mettre au rebut
avec les ordures ménageres et d'autres déchets a la
fin de sa durée de vie. Au contraire, rendez-vous dans
un point de collecte pour le recyclage de tout matériel
électrique et électronique. Veuillez vous rapprocher
des autorités de votre localité pour plus d'informations
concernant le point de collecte le plus proche.

Conformiteé avec la directive LdSD :

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

Elimination des emballages

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

Vue d'ensemble
1 Plaque de cuisson & induction 4 Fond
2 Bride de montage 5 Plaque de cuisson & induction

3 Surface vitrocéramique

Caractéristiques techniques

Type de cable/section HO5RR-F 5 x 1,5 mm

Dimensions d'installation (longueur/profondeur) 560 (+2) mm/490 (+2) mm

Puissance 1800/3000 W

Dimension

Puissance 1500/2200 W

Dimension

Les caractéristiques techniques peuvent es valeurs mentionnées sur les étiquettes de

hanger sans avis préalable afin d'améliorer la I'appareil ou dans la documentation qui

ualité de I'appareil. I'accompagnent sont obtenues dans des

- - - conditions de laboratoire conformément aux

Les |I|ustfat|or)s comprises dans ce manuel normes correspondantes. En fonction des

ont schématiques et peuvent ne pas corres- conditions de fonctionnement et de I'environ-
pondre exactement a I'appareil. nement de I'appareil, ces valeurs peuvent

varier.
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K] Installation

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

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

DANGER:

Installez I'appareil conformément aux régle-
mentations en matiére de gaz et d'électricité
en vigueur dans votre localité.

DANGER:

Avant I'installation, regardez si I'appareil
présente des défauts. Si tel est le cas, ne le
faites pas installer.

Les appareils endommagés présentent des
risques pour votre sécurité.

min.

Avant l'installation

Cette table de cuisson est destinée a étre installée sur

un plan de travail en vente dans le commerce. Une

distance de sécurité doit étre laissée entre I'appareil et
les parois de la cuisine et des meubles. Voir le schéma

(valeurs en mm).

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

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

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

o Lessurfaces, les feuilles laminées synthétiques
et les adhésifs doivent résister a la chaleur (jus-
qu'a 100 °C min.).

e Le plan de travail doit étre a niveau et fixé hori-
zontalement.

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

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

N'installez pas la table de cuisson a des
ndroits avec rebords et coins tranchants.
Cela peut briser la surface vitrocéramique !

Raccordement électrique

Branchez I'appareil a une ligne de terre protégée par
un fusible de capacité suffisante tel qu'indiqué dans le
tableau "Caractéristiques techniques". Faites installer
la mise a la terre par un électricien qualifié lorsque
vous utilisez |'appareil avec ou sans transformateur
Notre société ne sera pas tenue pour responsable des
dégats qui surviendraient de I'utilisation de I'appareil
sans une installation de mise a la terre conforme aux
réglementations locales en vigueur.

DANGER:

L"appareil doit uniquement étre raccordé a

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

DANGER:

Le cable d'alimentation ne doit pas étre serré,

plié ou pincé ou entrer en contact avec des
pieces chaudes de I'appareil.
Un céble d'alimentation endommagé doit étre
remplacé par un électricien qualifié¢. Dans le

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

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

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

e Lecable d'alimentation de |'appareil doit étre
conforme aux valeurs du tableau "Caractéris-
tiques techniques".

DANGER:

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

Vous risqueriez un choc électrique !
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Raccordement du cable d'alimentation

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

Une protection supplémentaire par un disjoncteur de

courant résiduel est recommandée.

Si un cable est fourni avec I'appareil :

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

2. Pour une connexion monophasée, branchez les
fils comme indiqué ci-dessous:
Cable marron/noir = L (phase)
Cable Bleu/gris = N (Neultre)

e (Cable vert/jaune = (F) = (Terre)
3. Pour une connexion biphasée, branchez les fils
comme indiqué ci-dessous:
Cable marron = L1 (phase 1)
Cable noir = L2 (phase 2)
Cable Bleu/gris = N (Neu|tre)
e Cable vert/jaune = (E) = (Terre)
» OU
e (able noir = L1 (phase 1)
e (able gris = L2 (phase 2)
e (able Bleu/marron = N ([\leutre)

e (Cable vert/jaune = (F) = (Terre)



Installation des produits
Si le four est en bas:

2\

4 SOOI O RO TN

*

min.

Si le tableau est en bas:

Il est nécessaire de laisser une ouverture pour la
ventilation d'au minimum 180 cm? A I'arriére du
meuble comme illustré sur la figure suivante.

min.

Pendant I'installation de votre plague de cuisson a

induction, placez le produit paralléllement a la surface

d'installation. Appliquez aussi le joint d'étanchéité sur

les parties de la plague de cuisson en contact avec le

plan de travail comme décrit ci-dessous pour empé-

cher tout liquide de pénétrer entre le produit et le plan

de travail.

1. Préparez la surface du plan de travail comme
indiqué sur le schéma.

2. Retournez la table de cuission et placez la sur une

surface plane.

3. Le joint d’étanchgité fourni dans I'emballage doit
étre fixé autour de la table de cuisson a partir de
la surface inférieure, comme illustré, au cours de
I'installation de votre pl de cui

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

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

1 Table de cuisson
2 Colliers de serrage de I'installation
3 Plan de travail
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Quand vous installez la table de cuisson sur un
meuble encastré, vous devez mettre une
planche pour séparer le meuble de la table de
cuisson, comme illustré dans la figure sui-
vante. Cela n'est pas nécessaire quand vous
installé un four encastré.

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

Des colliers de serrage seront fournis tels
qu’installés sur la table de cuisson.

La réalisation des raccords dans d'autres
orifices n'est pas une pratique recommandée
en termes de sécurité, car cela pourrait
endommager le circuit de gaz ou le circuit
glectrique.

étre couverte par une plague en bois.

*

min. 15 mm
Vue de derriere (orifices de raccord)
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Vérification finale

1.

2.

Branchez le cable d'alimentation et enclenchez le
fusible de I'appareil.
Vérifiez les fonctions.

Déplacement ultérieur

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

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




I Préparations

Conseils pour faire des économies
d'énergie

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

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

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

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

Les récipients et casseroles doivent étre compa-
tibles avec les zones de cuisson. Le fond des ré-
cipients ou des casseroles ne doit pas étre plus
petit que la plaque chauffante.

Veillez a ce que les zones de cuisson et le fond
des casseroles soient toujours propres. La saleté
réduit la conduction de la chaleur entre la zone
de cuisson et le fond de la casserole.

Premiére utilisation
Premier nettoyage de I'appareil

La surface pourrait étre endommagée par

ertains détergents ou produits de nettoyage.
N'utilisez pas de détergents agressifs, de
poudre/cremes de nettoyage ou d'objets
tranchants pour le nettoyage.

—y

Retirez tous les matériaux d'emballage.

Essuyez les surfaces de I'appareil a I'aide d’un
chiffon humide ou d'une éponge et terminez avec
un chiffon.
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E Utilisation de la table de cuisson

Généralités concernant la cuisson

Ne remplissez jamais la poéle a plus
d'un tiers. Ne laissez pas la table de
cuisson sans surveillance lorsque vous
chauffez de I'huile. Une huile surchauf-
fée expose au risque d'incendie. Ne
tentez jamais d'éteindre un éventuel
incendie avec de I'eau ! Lorsque
I'huile s'enflamme, couvrez-la avec une
couverture pare-flammes ou un chiffon
humide. Eteignez la table de cuisson si
cela ne pose aucun risque et appelez
les sapeurs-pompiers.

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

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

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

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

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

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

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

N'utilisez que des casseroles a fond plat.

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

Ne posez pas les couvercles de vos poéles et
casseroles sur les foyers de cuisson.
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Placez les casseroles de maniére a ce qu'elles
soient centrées sur le foyer de cuisson. Lorsque
vous voulez déplacer la casserole sur un autre
foyer de cuisson, soulevez-la et placez-la sur le
foyer de cuisson souhaité au lieu de la faire glis-
Ser.

Choix de vos casseroles

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

o N'utilisez pas la surface vitrocéramique comme
lieu de rangement ou comme planche & décou-
per.

o N'utilisez que des poéles et casseroles avec un
fond usiné. Les bords tranchants peuvent rayer
la surface.

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

N'utilisez pas de réci-
pients avec un fond
creux ou incurve.

N'utilisez que des
poéles et casseroles
avec un fond plat. Elles
assurent un meilleur
transfert de chaleur.

Pour les tables & induction, n'utilisez que des
récipients congus pour la cuisson a induction.
Testez vos casseroles

Les méthodes suivantes vous permettent de savoir si
votre casserole est compatible ou non avec la table a
induction.

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

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

Vous pouvez utiliser des casseroles en acier, en Téflon
ou en aluminium avec un fond magnétique spécial
mentionné sur les étiquettes ou les avertissements
indiquant que la casserole est compatible avec la
cuisson & induction. Les récipients en verre et en
céramique, les cocottes et les casseroles en acier

no



inoxydable dont le fond en aluminium n'est pas ma-
gnétique ne devraient pas étre utilisés.

Systéeme permettant la reconnaissance de la
casserole

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

Utilisation sans danger

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

Sélection du foyer de cuisson adapté au récipient

Utilisation des marmites sur le foyer a grande
surface

Vous pouvez utiliser
les deux moiti‘s du
foyer ' grande sur-
face s'par'ment,
notamment le foyer
arriére gauche et le
foyer avant gauche.

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

En cas de présence d'un four sous la table de

o uisson, et que le four fonctionne, les capteurs
de la table de cuisson peuvent diminuer le
niveau de chauffe ou arréter le four.

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

Vous pouvez faire
recours au foyer a
grande surface
lorsque vous utilisez
de grandes mar-
mites.
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Votre marmite doit
recouvrir les deux
centres du foyer a
grande surface.
N'utilisez pas des
m'thodes autres que
celles susmen-
tionn'es pour utiliser
le foyer.

ow

Caractérlsthues techniques

VTR EEEEE

Zone de réglage (pour le réglage du niveau d
rature et de I'heure)
Un témoin lumineux indique que la
touche appropriée fonctionne.
Touche Marche/Arrét
Touche de verrouillage des touches

(OEPO |

Touche d'activation/désactivation de la
minuterie

Touche Chauffage rapide / Touche
Booster

Touche Garde-au-chaud

Touche Arrét

Touche Mode éco

Touche de sélection du foyer a grande
surface

Touche de sélection du foyer avant
gauche

Touche de sélection du foyer arriere
gauche

Touche de sélection du foyer arriere
droit

Touche de sélection du foyer avant
droit

+ o REE d
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Utilisation des tables de cuisson

DANGER

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

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

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

Bandeau de commande

& B + H 1

Les schémas et représentations ont unique-

ment un but informatif. Les écrans et fonctions
réels peuvent différer selon le modéle de votre
table de cuisson.

Ecran du foyer
1

2
o
[l H]
i
6 5

l
4 3

1 Indicateur de température (réglage de la tempg-
rature 0 ... 19)

Témoin du foyer

Touche de sélection de foyer

Symbole de la fonction garde-au-chaud ()
Symbole de la minuterie

Symbole de foyer extensible (*)

Varie selon le modéle.

O O AW N

Cet appareil est controlé par un bandeau de
ommande tactile. Chaque opération effectuée
ur votre bandeau de commande tactile sera

confirmée par un signal sonore.




Le bandeau de commande doit toujours étre
propre et sec. Des surfaces humides et souil-
I6es peuvent entrainer des problemes de
fonctionnement.

Allumage de la table de cuisson
1. Appuyez sur la touche *(D" sur le bandeau de
commande.

Le voyant de la touche "D s'allume. La table de
cuisson est préte a I'emploi.

Si vous n'effectuez aucune opération dans|
les 20 secondes, la table de cuisson
revient automatiquement en mode Veille.

Lorsque vous appuyez sur n'importe
quelle touche (Touche @]) pendant

longtemps, le produit s'éteint automati-
quement pour des raisons de sécurité.

Arrét de la table de cuisson

1. Appuyez sur la touche (D" sur le bandeau de
commande.
La table de cuisson s'arréte et revient en mode Veille.

Les symboles "H" ou "h" qui s'affichent]
4 I'écran du foyer apres I'arrét de la table
de cuisson indiquent que le foyer est
toujours brilant. Ne touchez pas les

foyers.

Voyant de chaleur résiduelle
Le symbole "H" qui apparait sur I'écran de la zone de
cuisson indique que la plague est encore chaude et
peut étre utilisée pour garder au chaud un peu de
nourriture. Ce symhole passera ensuite a "h" pour
indiquer une chaleur moindre.

Lors d'une coupure de courant, le voyant de

haleur résiduelle ne s'allume pas et I'utilisa-
eur ignore que les foyers sont brilants.

Allumage des foyers ...

-
S S @
“;B:é
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Appuyez sur la touche "W pour allumer la table
de cuisson.

2. Appuyez sur la touche de sélection du foyer que
vous souhaitez allumer.

"0" s'affiche sur I'écran du foyer et le voyant du foyer

approprié s'allume.

1.

i vous n'effectuez aucune opération dans
les 20 secondes, la table de cuisson
revient automatiquement en mode Veille.

Réglage du niveau de température

En touchant la zone de réglage ou en passant votre
doigt sur cette zone, réglez le niveau de température
entre "0" et "19".

Arrét des foyers

Un foyer peut étre arrété de 3 manieres différentes :

1. Enramenant le niveau de température a "0"
Vous pouvez arréter le foyer en ramenant le ni-
veau de température a "0".

2. En utilisant I'option d'arrét de la minuterie
pour le foyer souhaité
Lorsque la durée de cuisson définie est terminée,
la minuterie arréte le foyer approprié. "0" ou
"00" s'affichent sur tous les écrans. Le symbole
L2 disparait de I'écran de la table de cuisson.
Lorsque la durée de cuisson définie est terminée,
une alerte sonore retentit. Appuyez sur n'importe
quelle touche du bandeau de commande pour
arréter |'alerte sonore.

3. En appuyant sur le symbole du foyer appro-
prié pendant 3 secondes
Appuyez sur le symbole du foyer que vous voulez
arréter pendant environ 3 secondes.

Allumage du foyer a grande surface

1. Appuyez sur la touche (D pour allumer la table

de cuisson.
2. Appuyez sur la touche de sélection du foyer a
grande surface
» 0 s'affiche sur I'écran du foyer arriére et le voyant

LY lliiiiflllﬁllé

3. Entouchant la zone de réglage ou en passant
votre doigt sur cette zone, réglez le niveau de
température entre 0 et 19.

» Le foyer commence a fonctionner. Si vous sélection-

nez un autre foyer ou que vous n'effectuez aucune

autre opération pendant 10 secondes, le voyant du
foyer a grande surface restera allumé.

Allumage du foyer a grande surface pendant que

I'un ou les deux foyers gauches fonctionnent

Pendant que I'un ou les deux foyers gauches fonction-

nent, vous pouvez réunir les deux foyers en activant le
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foyer a grande surface. Avec les mémes valeurs, vous
pouvez ainsi utiliser un plus large foyer.

g B B gaﬂl illllllllliiillf!ifﬂ

1. Sélectionnez I'un des foyers gauches pendant que
I'un ou les deux fonctionnent.

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

» La valeur de température du foyer précédemment

sélectionné apparait a I'écran du foyer arriére et le

voyant du foyer a grande surface clignote.

» Les foyers réunis continuent de fonctionner avec la

valeur de température et du minuteur (le cas échéant)

du foyer gauche que vous avez sélectionné. La valeur

du foyer gauche qui n'a pas été sélectionnée avant de

réunir les foyers est annulée.

o [:T';E‘t" s SR

ISi vous appuyez sur une touche de sélection
du foyer gauche pendant que le foyer & grande
surface est actif, les foyers se sépareront et
s'éteindront.

» Pour modifier la valeur de température ultérieure-

ment, appuyez sur la touche de sélection du foyer a

grande surface et activez le foyer. Réglez la tempéra-

ture a la valeur souhaitée, a partir de la zone de

réglage.

Mise hors tension du foyer a grande surface

II'est possible d'arréter le foyer a grande surface de 4

manieres différentes :

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

Vous pouvez arréter le foyer a grande surface en

ramenant le niveau de température a "0".

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

Lorsque la durée de cuisson définie est terminée, la

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

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

de la minuterie. Le ") symbdle situé sur I'écran du

foyer arriere disparaitra.

3. En appuyant sur le symbole d'un des foyers
gauches
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Si vous appuyez sur le symbole d'un des foyers

gauches pendant que le foyer a grande surface est

actif, les foyers se sépareront et s'éteindront.

4. En appuyant sur le foyer a grande surface
pendant 3 secondes.

Si vous appuyez sur le foyer a grande surface pendant

3 secondes, il s'éteindra

Fonction Booster (intensité élevée)

Pour une chaleur rapide, vous pouvez utiliser la fonc-
tion Booster. Toutefois, cette fonction n'est pas re-
commandée pour cuire sur une longue période de
temps. La fonction Booster peut ne pas étre disponible
dans toutes les zones de cuisson.

Pour sélectionner la fonction Booster directe-
ment :

1. Appuyez sur la touche O pour allumer la table
de cuisson.

2. Sélectionnez le foyer souhaité en appuyant sur les
touches de sélection de f;o“yer.

3. Appuyez sur la touche "=t

Le foyer sélectionné fonctionnera a la puissance
maximale et 3 témoins clignoteront lumineux sur
I'écran du foyer respectivement. Une fois la durée de
la fonction Booster terminée, la zone de cuisson
s'éteint.

Pour sélectionner la fonction Booster lorsque la
zone de cuisson est active :

i
1. Appuyez sur la touche "=t aprés que la zone de
cuisson a fonctionné pendant au moins 20 se-
condes sur un certain niveau.

La zone de cuisson doit cesser de fonc-
ionner pendant au moins 20 secondes
ur le niveau sélectionné.

2. Le foyer sélectionné fonctionnera a la puissance
maximale et 3 témoins clignoteront lumineux sur
I'écran du foyer respectivement. Une fois la pé-
riode Booster terminge, le foyer passe au niveau
de température défini et seule la valeur de tempg-
rature sélectionnée s'affiche.

Pour arréter la fonction Booster avant
I'échéance :

355
Appuyez sur la touche "= pour arréter la fonction
Booster a tout moment de votre choix.

Chauffage rapide

Cette fonction vous facilite la cuisson. Il peut étre
utilisé pour un chauffage rapide pendant une courte
période de temps. Toutes les zones de cuisson sont
équipées de la fonction Chauffage rapide. Pour utiliser




cette fonction, définir le niveau de température au
préalable.

La fonction de chauffage rapide est réglable

ans un intervalle de 20 secondes aprés
'allumage de la zone de cuisson et le réglage
du niveau de température.

Pour sélectionner la fonction de chauffage ra-
pide :

-
0

1. Appuyez sur la touche @ pour allumer la table
de cuisson.

2. Sélectionnez le foyer souhaité en appuyant sur
les touches de sélection de foyer.

3. Réglez le niveau de température souhaité en
touchant la zone de réglage ou en passant le
doigt sur la zone.

it

4. Appuyez sur la touche "t
Le foyer que vous avez sélectionné fonctionnera
a la puissance maximale pendant une durée
donnée (se reporter au tableau ci-apres). 3 té-
moins lumineux et la valeur de la température
définie s'affichent respectivement sur I'écran du
foyer.

5. Une fois la période Chauffage rapide terminée, le
foyer passe au niveau de température défini et
seule la valeur de température sélectionnée s'af-
fiche.

Tableau : Horaires de la fonction Chauffage rapide

Arrét de la fonction Chauffage rapide :

Appuyez sur la touche "TE!" pour arréter la fonction
Chauffage rapide quand vous le souhaitez.

Verrou de nettoyage

Le verrou de nettoyage empéche |'activation des
touches du bandeau de commande pendant 20 se-
condes pour permettre a |'utilisateur de nettoyer
rapidement la table de cuisson pendant qu'elle fonc-
tionne.

Activation du verrou de nettoyage

o
v @\

B 3ok

G

1. Lorsque la table de cuisson est en marche (On),

appuyez sur la touche &I et maintenez-la en-
foncée jusqu'a ce que vous entendiez un signal
sonore unique.
Le voyant du verrou de nettoyage s'allume et I'écran
de I'horloge de la table de cuisson lance un compte a
rebours a partir de 20. Aucune des touches du ban-
deau de commande ne peut étre activée pendant cette
durée, a I'exception de la touche "D,

Désactivation du verrou de nettoyage

II'est inutile d'appuyer sur une touche pour désactiver
le verrou de nettoyage. La table de cuisson émet un
signal sonore apres 20 secondes, le verrouillage des
touches et le verrou de nettoyage se désactivent
automatiquement.

Verrouillage enfants

Lorsque la table de cuisson est en mode Veille,
vous pouvez empécher I'activation des foyers de la
table de cuisson par vos enfants. La fonction « Ver-
rouillage enfants » peut uniquement étre acti-
vée/désactivée en mode Veille.

Activation du Verrouillage enfants
1. Lorsque la table de cuisson est en mode Veille,
appuyez sur la touche "L&1" et maintenez-la en-

foncée jusqu'a ce que vous entendiez deux si-
gnaux sonores.
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Le Verrouillage enfants est ainsi activé et le voyant de

)
la touche "[E]" s'éteint.

Si une touche est actionnée lorsque le
Verrouillage enfants est activé, le voyant

.
de la touche "L&]" clignote.

Désactivation du Verrouillage enfants
1. Lorsque le Verrouillage enfants est activé, ap-

puyez sur la touche l@] et maintenez-la enfon-
cée jusqu'a ce que vous entendiez un signal so-
nore unique.

» Le Verrouillage enfants est ainsi désactivé et le

o
voyant de la touche "L2]" s'éteint.

Verrouillage des touches

Vous pouvez activer le verrouillage des touches afin
d'éviter de changer de fonction accidentellement
lorsque la table de cuisson fonctionne.

Activation du verrouillage des touches

1. Appuyez sur la touche et maintenez votre
doigt dessus un certain temps pour verrouiller le
bandeau de commande.

Un seul signal sonore retentit alors. Dans ce cas, votre

table de cuisson passe en Verrou de nettoyage.

Laissez alors votre doigt sur la touche jusqu'a ce

que vous entendiez deux signaux sonores consé-

cutifs.

Le voyant de la touche clignote ensuite et tous
les foyers sont verrouillgs.

ous pouvez activer le verrouillage des
ouches uniquement si |'appareil est en
marche. Lorsque le verrouillage des touches
est activé, seule la touche (D" fonctionne. Si
vous touchez une autre touche, le voyant de la

)
touche clignote pour indiquer que le
verrouillage des touches est activé.
Si vous arrétez la table de cuisson lorsque les
touches sont verrouillées, le verrouillage des
touches doit étre désactivé pour rallumer la
table de cuisson.

Désactivation du verrouillage des touches

1. Maintenez votre doigt sur la touche lfijl pendant
2 secondes.
Un signal sonare confirme I'opération. Le voyant de la

()
touche "[2]" s'éteint et le bandeau de commande est
déverrouillé.
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Fonction Minuterie

Cette fonction vous facilite la cuisson. Il est inutile de
rester devant le four pendant toute la durée de la
cuisson. Le foyer s'éteint automatiquement a la fin de
la durée sélectionnée.

Activation de la minuterie

1. Appuyez sur la touche O pour allumer la table
de cuisson.

2. Sélectionnez le foyer souhaité en appuyant sur les

touches de sélection de foyer.

Réglez le niveau de température souhaité en

touchant la zone de réglage ou en passant le doigt

sur la zone.

4. Appuyez sur la touche L% pour activer la minu-
terie.

"00" s'affiche sur I'écran de la minuterie et le symbole

“@* commence 4 clignoter sur I'écran du foyer.

5. Réglez la durée souhaitée en touchant la zone de
réglage ou en passant le doigt sur la zone.

Aprés avoir clignoté pendant un certain temps, le

symbole @ reste allumé. Le symbole @ reste

allumé pour indiquer que la fonction est activée.

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

w

©]

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

|

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

Lorsque la minuterie est activée, seule la
durée définie pour le foyer sélectionné s'af-
iche a I'écran de la minuterie.

SIS

Désactivation de la minuterie

Une fois la durée définie écoulée, la table de cuisson
s'arréte automatiquement et émet un signal sonore.
Appuyez sur n'importe quelle touche pour arréter le

signal sonore.

Arrét anticipé des minuteries

Si vous arrétez la minuterie avant son terme, la table

de cuisson continue de fonctionner a la température

définie jusqu'a ce que vous |'arrétiez.

Vous pouvez arréter la minuterie de deux maniéres :

1- Arrét de la minuterie en ramenant sa valeur &

IIOOII :

1. Sélectionnez le foyer a arréter.

2. Appuyez sur la touche o@D pour sélectionner la
minuterie du foyer approprié.



3. Diminuez la valeur jusqu'a ce que "00" s'affiche a
|'écran de la minuterie en appuyant ou en passant
le doigt sur la zone de réglage.

Le symbole 0% clignote sur I'écran du foyer pendant

un certain temps, puis s'éteint définitivement et la

minuterie est annulge.

2- Arrét de la minuterie en appuyant 3 secondes

sur la touche de la minuterie :

1. Sélectionnez le foyer a arréter.

2. Appuyez sur la touche @ pour sélectionner la
minuterie du foyer approprié.

3. Appuyez environ 3 secondes sur la touche @

Le symbole @r clignote sur I'écran du foyer pendant
un certain temps, puis s'éteint définitivement et la
minuterie est annulge.

Fonction garde-au-chaud (le cas échéant)

Vous pouvez utiliser cette fonction pour garder un plat

au chaud une fois la cuisson terminée. La fonction

garde-au-chaud peut étre utilisée de deux manieres :

avec et sans la minuterie.

Activation de la fonction garde-au-chaud sans

minuterie

1. Sélectionnez le foyer réglé a une certaine tempé-
rature et que vous souhaitez utiliser pour la fonc-
tion garde-au-chaud.

2. Appuyez sur la touche "1#§" pour activer la
fonction garde-au-chaud pour le foyer approprié.

Le foyer continue a fonctionner & une
température réduite.

Les symboles "1 et "u" s'affichent sur]
I'écran du foyer.

Activation de la fonction garde-au-chaud avec
minuterie

Ii]
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1. Sélectionnez le foyer pour lequel la température et
la minuterie ont été définies et pour lequel vous
comptez utiliser la fonction garde-au-chaud.

2. Appuyez sur la touche "L¥5" pour activer la
fonction garde-au-chaud pour le foyer approprié.

Le symbole "1 s'affiche sur I'écran du foyer.

Le foyer continue de fonctionner a la température

définie pendant la durée choisie. Lorsque la durée est

écoulée, il passe en fonction garde-au-chaud et
commence a fonctionner & température réduite. Le
symbole "u" s'affiche sur I'écran du foyer.

Arrét de la fonction garde-au-chaud

1. Sila minuterie est activée, sélectionnez le foyer
pour lequel la fonction garde-au-chaud est activée.

Appuyez sur la touche """ pour arréter la fonction

garde-au-chaud.

Le foyer continue de fonctionner pour la durée prévue

a la température définie précédemment.

2. Sila minuterie est désactivée, sélectionnez le
foyer pour lequel la fonction garde-au-chaud est
activée. Réglez la température souhaitée en ap-
puyant ou en passant le doigt sur la zone de ré-
glage afin de désactiver la fonction garde-au-
chaud.

Le foyer continue de fonctionner a la nouvelle tempé-

rature définie.

ous pouvez annuler la fonction garde-

u-chaud en appuyant sur la touche "
t en arrétant la table de cuisson.

Fonction Arrét

Cette fonction vous permet d'arréter momentanément
toutes les fonction de la table de cuisson (a I'excep-
tion de la minuterie).

i la minuterie est définie pour un foyer, elle
ontinue de fonctionner pendant I'arrét.

BE BE 80w . % O “%82
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1. Appuyez sur la touche "II" alors que la table de
cuisson fonctionne.

Tous les foyers actifs s'arrétent.

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

Mode économique

Vous pouvez ramener toutes les zones de cuisson a

des niveaux plus bas grace a cette fonction.

Le mode éco peut uniquement étre activé pour
les foyers actifs.

1. Appuyez sur la touche "eco" alors que la zone de
cuisson fonctionne. )

» La zone de cuisson active passe en mode Economie

et son niveau chute de moitig.

Utilisation siire et efficace des foyers a induction

Principes de fonctionnement : La particularité du

fonctionnement de la table de cuisson a induction est

qu'elle chauffe directement le récipient de cuisson.
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Par conséquent, les avantages sont multiples par
rapport aux autres types de table de cuisson. Elle est
plus efficace et la surface de la table de cuisson ne
chauffe pas.

La table de cuisson a induction est équipée de sys-
temes de sécurité de pointe pour vous fournir une
sécurité maximale a I'utilisation.

elon le modegle, votre table de cuisson peut
étre équipée de foyers a induction d'un dia-
métre de 145, 180, 210 et 280 mm. Avec
I'induction, chaque foyer détecte le diameétre
du récipient posé dessus. L'énergie se con-
centre sur les points de contact du récipient
avec le foyer, ce qui permet de réduire la
consommation énergétique.

Limites de durée de fonctionnement

La commande de la table de cuisson est équipée
d'une limite de durée de fonctionnement. Lorsque un
ou plusieurs foyers restent allumés, le foyer de cuisson
est automatiquement désactivé aprés un certain temps
(voir tableau 1). Si une minuterie est assignée a un
foyer, I'écran de la minuterie s'éteint également plus
tard.

La limite de durée de fonctionnement dépend du
niveau de température sélectionné. Ce niveau de
température requiert la durée de fonctionnement
maximale.

Le foyer peut étre redémarré par |'utilisateur aprés
avoir été arrété automatiquement comme susmention-
né.

Tableau-1 : Limites de durée de fonctionnement

Fonction Booster
(intensité élevée

Protection contre la surchauffe

La table de cuisson est équipée de capteurs qui

assurent la protection contre la surchauffe. En cas de

surchauffe, vous pouvez remarquer ce qui suit :

o e foyer actif peut étre éteint.

e Le niveau sélectionné peut baisser. Cependant,
cet état ne se voit pas sur I'indicateur.

Systeme de sécurité anti-débordement

Votre table de cuisson est équipée d'un systeme de
sécurité anti-débordement. En cas de débordement
pouvant se répandre sur le bandeau de commande, le
systeme arréte la table de cuisson et coupe |'alimenta-
tion immédiatement. Le message "E" s'affiche alors a
|'écran.

Réglage précis de la puissance

Le fonctionnement de la table de cuisson a induction
entraine une réponse immédiate aux commandes. Elle
peut changer tres rapidement de réglages de puis-
sance. Vous pouvez par conséquent éviter qu'une
préparation (eau, lait...) ne déborde, méme si elle était
sur le point de le faire.

Bruits de fonctionnement

La table de cuisson a induction peut émettre de petits

bruits. Ces bruits font partie de la cuisson a induction

et sont tout & fat normaux.

e |e bruit peut étre important a des niveaux de
température élevés.

L'alliage d'une casserole peut générer des bruits.
A faible température, le fonctionnement de la
plague peut entrainer un bruit a intervalles régu-
liers.

e Faire chauffer une casserole vide peut générer
des bruits. Si vous y versez de I'eau ou une pré-
paration culinaire, le son s'évanouit.

e \ous pouvez entendre le bruit du ventilateur qui
refroidit le systéme électrique.



Codes d'erreur / messages d'erreur et sources xti2..9
d'erreur
Tableau-2 :

Pour de plus amples informations concernant
les messages d'erreur pouvant s'afficher sur le
bandeau de commande tactile, reportez-vous
Vous appuyez Le Symbo|e Ecran du au Tgbleau-2. Siles messages "Fx" et IIEX'r
sur plusieurs clignote foyer s'affichent constamment, contactez le service

touches ou des agréé.

dlébolrdements i la surface du bandeau de commande tactile
s'y répandront. est soumise & une source de vapeur intense,
le systéme de commande peut se désactiver

et renvoyer un signal d'erreur “E”. Des signaux
sonores se font entendre.

ucun réci- - cran du .
pient adéquat LF ﬁymbole - foyer La surface du bandeau de commande tactile
il o vailic doit toujours étre propre. Dans le cas con-

- raire, le fonctionnement pourrait s'en trouver

altérg.

Erreurde la Le symbole Ecran du
technologie a "Fx**" s'alllume foyer
induction

Erreur de Le symbole "F3" | Ecran de
communication | s'allume la minu-
sur la com- terie
mande tactile,
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E Maintenance et entretien

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

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

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

I'entretien.
Vous risqueriez un choc électrique !

DANGER:
Laissez I'appareil refroidir avant de le nettoyer.
Les surfaces chaudes peuvent briler !

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

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

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

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

La surface pourrait étre endommagée par

ertains détergents ou produits de nettoyage.
N'utilisez pas de détergents agressifs, de
poudre/cremes de nettoyage ou d'objets
tranchants pour le nettoyage.
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Nettoyage de la table de cuisson

Surfaces vitrocéramiques

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

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

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

Les aliments sucrés, cremes épaisses et

irops par exemple, doivent étre nettoyés
rapidement avant que la surface ne refroidisse,|
Dans le cas contraire, la surface vitrocéra-
mique peut étre endommagée de maniere
irrémédiable.

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

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



Recherche et résolution des pannes

De I'eau s'écoule durant Ia cuisson.

e Lavapeur qui se forme durant la cuisson peut se condenser et former des gouttes d'eau quand elle touche
les surfaces froides du produit. >>> Cela n'est pas un defaut.

Le four émet des bruits métalliques lors des phases de chauffage et de refroidissement.

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

Le four ne fonctionne pas.

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

e | 'appareil n'est pas reli¢ & la prise de mise 4 la terre. >>> Vérifiez le branchement de la prise.

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

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

e Le plat de cuisson ne convient pas. >>> Vérifiez votre plat.

Le symbole "-1 s'affiche sur I'écran du foyer.

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

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

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

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

La zone de cuisson sélectionnée s'éteint subitement durant le fonctionnement.

e Ladurée de cuisson pour la zone de cuisson sélectionnée est peut-étre achevée. >>> Vous pouvez régler
une nouvelle durée de cuisson ou achever la cuisson.

e Laprotection contre le surchauffage fonctionne. >>> Laissez votre table de cuisson refroidir.

e |l se peut qu'un objet recouvre le bandeau de contrle des touches. >>> Enlevez I'objet sur le bandeau.

Le plat ne chauffe pas méme si la zone de cuisson est allumée,

e \otre plat n'est pas compatible avec la cuisson a induction. >>> Vérifiez si votre plat est compatible avec
la plague & induction.

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

Le ventilateur de refroidissement continue a fonctionner hien gue |a plague soit eteinte.

e Celan'est pas un défaut. Le ventilateur de refroidissement continuera a fonctionner jusqu’a ce que les
composantes électroniques de la table de cuisson refroidissent en passant a une température adaptée.

Consultez le technicien autorisé ou le reven-

leur qui vous a vendu |'appareil si vous ne
parvenez pas a résoudre le probleme aprés
avoir suivi les instructions comprises dans ce
chapitre. N'essayez jamais de réparer un
appareil défectueux vous-méme.
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Prosimy najpierw przeczytaé te instrukcje obstugi!

Drogi Kliencie,

Dzigkujemy za wybor wyrobu firmy Beko. Mamy nadzieje, ze wyrdb ten, wyprodukowany zgodnie z najwyzszymi
wymogami jakosciowymi i wedtug najnowszej technologii, stuzy¢ Ci bedzie jak najlepiej. Prosimy zatem przed uzyciem
tego wyrobu uwaznie przeczytac calg te instrukcje obstugi i wszystkie inne dostarczone z nim dokumenty i zachowac
je do wgladu w przysziosci. Jesli przekazesz ten wyréb komus innemu, oddajcie mu takze te instrukcje. Przestrzegaj
wszelkich ostrzezen i informaciji z tej instrukcji.

Pamietaj, ze niniejsza instrukcja uzytkowania moze odnosic sie takze do kilku innych modeli. Roznice pomiedzy
modelami wskazano w niniejszej instrukcji.

Objasnienie symboli

W niniejszej instrukcji uzytkowania stosuje sie nastepujgce symbole:

Wazna informacja lub przydatna
wskazéwka dot. uzytkowania

Ostrzezenie przed zagrozeniem dla zycia
! i mienia.

Ostrzezenie przed porazeniem
,’ elekirycznym.

Ostrzezenie przed zagrozeniem
pozarem.

powierzchniami,

ii Ostrzezenie przed goracymi

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z nastepujgcymi
Dyrektywami Unii Europefskiej:
- 2006/95/WE LVD (Niskie Napiecia)
- 2004/108/WE EMC (Kompatybilnos¢ Elekiromagnetyczna)
c € Importer: Beko S.A.
Ul. Putawska 366, 02-819 Warszawa, www.beko.pl
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HWaine instrukcje i ostrzezenia dotyczace bezpieczenstwa i
ochrony srodowiska

W rozdziale tym zawarto instrukcje
zachowania bezpieczenstwa, ktore
pomogg unikng¢ zagrozenia
obrazeniem lub szkoda.
Nieprzestrzeganie tych instrukcji
spowoduje uniewaznienie wszelkich
gwarancji.

0golIne zasady bezpieczenstwa

4/PL

Urzadzenie moze by¢ uzywane
przez dzieci w wieku 8 lat i
starsze oraz osoby 0
ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, czuciowych lub
umystowych, lub nieumiejetne i
niedoswiadczone, jesli sg pod
nadzorem lub poinstruowano je w
sprawach uzytkowania tego
urzadzenia w sposob bezpieczny i
rozumiejg zwigzane z tym
zagrozenia.

Dzieci nie powinny bawic sie tym
urzadzeniem. Dzieciom bez
nadzoru nie nalezy powierzac
Cczyszczenia ani konserwacii.
Instalacje i naprawy musi zawsze
wykonywac autoryzowany
pracownik serwisowy. Producent
nie odpowiada za szkody wynikte
Z instalacji i napraw
wykonywanych przez osoby
nieupowaznione i moze z tego
powodu uniewazni¢ gwarancje.

Przed instalacjg uwaznie
przeczytaj te instrukcje.

Nie wolno uruchamiac tego
wyrobu, jesli jesli jest niesprawny
lub widocznie uszkodzony.

Po kazdym uzyciu sprawdz, czy
wytgczone zostaty pokretta
funkcjonalne.

Bezpieczenstwo elektryczne

W razie awarii tego urzadzenia nie
nalezy go uzywac do czasu
naprawy przez autoryzowany
serwis. Grozi to porazeniem
elektrycznym!

Piekarnik ten mozna podtaczy¢
tylko do gniazdka z uziemieniem o
napieciu i z zabezpieczeniem jakie
podano w "Danych technicznych.
Zle¢ wykonanie instalacji
uziemienia wykwalifikowanemu
elektrykowi, niezaleznie od tego,
czy uzywasz transformatora do
zasilania. Firma nasza nie ponosi
odpowiedzialnosci za jakiekolwiek
problemy wynikajace z braku
uziemienia tego piekarnika
zgodnie z miejscowymi
przepisami.

Nie wolno myc piekarnika
rozlewajac nan wode! Grozi to
porazeniem elektrycznym!



Piekarnik ten trzeba odtgczyc od
zasilania na czas instalacji,
konserwacji, czyszczenia i napraw.
Aby unikna¢ zagrozenie w
przypadku uszkodzenia przewodu
zasilajgcego, musi go wymienic
producent, punkt serwisowy lub
osoba o podobnych kwalifikacjach.
Piekarnik nalezy tak zainstalowac,
aby mozna byto go catkowicie
odtgczy¢ od sieci. Odtgczenie to
nalezy zapewnic albo poprzez
wyjecie wtyczki z gniazdka, albo
wytgczenie wytgcznika, w ktory
wyposazona jest domowa
instalacja elektryczna, zgodnie z
przepisami budowlanymi.
Wszelkie prace na uktadach i
urzadzeniach elektrycznych
wykonywac moze tylko
upowazniony i wykwalifikowany
personel.

W razie jakiejkolwiek awarii
wytgcz wyrdb i odtgcz go od sieci
zasilajacej. W tym celu wytgcz
bezpiecznik zabezpieczajgcy
instalacje domowa.

Upewnij sig, ze prad bezpiecznika
jest odpowiedni dla tego wyrobu.

Zasady zachowania bezpieczenstwa
przy uzytkowaniu tego wyrobu

Podczas uzytkowania urzadzenie i
jego czesci sg gorace. Nie
dotykac nagrzanych czesci. Dzieci
ponizej 8 lat mogg przebywac w

poblizu urzadzenia wytacznie pod
nadzorem 0sob dorostych.

Nigdy nie wolno uzywac tego
wyrobu w stanie zaktocenia oceny
sytuacji lub koordynacji przez
konsumpcije alkoholu i/lub innych
Srodkow odmieniajgcych
Swiadomosc.

Zachowaj ostroznosc, jesli w
potrawach stosuje sie napoje
alkoholowe. W wysokiej
temperaturze alkohol paruije i
moze si¢ zapali¢ po zetknigciu z
gorgcymi powierzchniami.

Nie umieszczaj zadnych
materiatow tatwopalnych w
poblizu tego wyrobu, poniewaz
jego boki moga bardzo sie
nagrzewac przy pracy.

Nalezy dbac, aby zaden otwor
wentylacyjny nie byt zakryty.

Do czyszczenia tego urzadzenia
nie uzywaj urzgdzen parowych,
poniewaz moze to spowodowac
porazenie pradem.

Gotowania na kuchence w
ttuszczu lub oleju bez dozoru
moze byC niebezpieczne i moze
doprowadzi¢ do pozaru. NIE
probuj gasi¢ ognia woda, ale
wytgcz kuchenke, a nastepnie
sttum ptomien, np. pokrywka lub
kocem gasniczym.

Zagrozenie pozarowe: Nie stawiaj
niczego na powierzchniach do
gotowania.
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Jezeli powierzchnia jest peknieta,
wytgczy¢ kuchenke, aby unikngc
zagrozenia porazeniem pradem
elektrycznym.

Po uzyciu wytgcz element grzejny
odpowiednim wyfgcznikiem i nie
zdawaj sie na dziatanie detektora
garnkow.

Przedmiotow metalowych, takich
jak noze, widelce, tyzki i pokrywki,
nie nalezy kfasc¢ na powierzchni
ptyty kuchennej, poniewaz moga
sie nagrzewac.

Urzadzenia tego nie wolno
obstugiwac z wykorzystaniem
zewnetrznego zegara ani
0sobnego pilota.

Tworzace sig z powodu wilgoci na
powierzchni ptyty grzejnej lub na
dnie naczynia cisnienie pary moze
powodowac przesuwanie sig
naczyn. Dlatego powierzchnia
piekarnika i dno naczynia musza
byC zawsze suche.

Piyty grzejne wyposazone sg w
technologie "indukcyjng".
Zapewniajgca 0szczednosc czasu
| pieniedzy indukcyjna ptyta
grzejna musi by¢ uzywana z
garnkami odpowiednimi do
gotowania indukcyjnego. w
przeciwnym razie nie bedzie
dziataC. Patrz Ogdine informacje o
gotowaniu, strona 14, wybor
naczyn.

Poniewaz indukcyjne ptyty grzejne
wytwarzajg pole magnetyczne,
mogq miec szkodliwy wptyw na
0soby Uzywajace pomp
insulinowych lub rozrusznikow
serca.

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

Aby unikng¢ zagrozenia pozarem przy
uzytkowaniu tej kuchenki;

Upewnij sig, ze wtyczka pasuje do
gniazdka i nie powoduje iskrzenia.
Nie nalezy uzywac uszkodzonych
ani ucietych przewodow, ani
przedtuzaczy, a tylko oryginalnego
przewodu zasilajgcego.

Upewnij sig, ze gniazdko, do
ktdrego wigczona jest kuchenka
jest suche.

Zamierzone przeznaczenie

Wyrab ten przeznaczony jest do
uzytku domowego. Nie dopuszcza
sie uzytkowania komercyjnego.
Urzadzenie to stuzy wyfgcznie do
pieczenia potraw. Nie wolno
uzywac go do innych celow, na
przyktad do ogrzewania
pomieszczen."



¢ Producent nie odpowiada za
szkody spowodowane
niewfasciwym uzytkowaniem tego
wyrobu lub obchodzeniem sig¢ z
nim.

Bezpieczenstwo dzieci

¢ Dostepne czesci mogq sie
nagrzewac podczas uzytkowania.
Mate dzieci nalezy trzymac z dala
od kuchenki.

e Materiaty opakowaniowe moga
byC niebezpieczne dla dzieci.
Trzymac materiaty opakowaniowe
z dala od dzieci. Prosimy pozbyc¢
sie catego opakowania zgodnie z
normami ochrony srodowiska.

¢ Urzadzenia elektryczne sa
niebezpieczne dla dzieci. W
trakcie pracy tego produktu nie
dopuszczac do przebywania dzieci
W jego poblizu ani do zabawy.

¢ Nie stawiaj na tym urzadzeniu
zadnych przedmiotow, po ktore
mogtyby siegac dzieci.

Stare urzadzenia

Zgodnos¢ z dyrektywa WEEE i usuwanie
odpadow:

Ninigjszy wyrdb jest zgodny z dyrektywa Parlamentu
Europejskiego i Rady (2012/19/WE). Wyréb ten
oznaczony jest symbolem klasyfikacji zuzytych
urzadzen elektrycznych i elektronicznych (WEEE).
Wyréb ten wykonano z czgsci i materiatow wysokiej
jakosci, ktore mogg byc odzyskane i uzyte jako
surowce wtérne. Po zakoficzeniu uzytkowania nie
nalezy pozbywac sie go razem z innymi odpadkami
domowymi. Nalezy przekaza¢ go do punktu zbiérki
urzadzen elektrycznych i elektronicznych na surowce
wtdme. Aby dowiedzie¢ sig, gdzie jest najblizszy taki
punkt, prosimy skonsultowaé sie z wiadzami lokalnymi.
Zgodnos¢ z dyrektywa RoHS:

Ninigjszy wyrdb jest zgodny z dyrektywa Parlamentu
Europejskiego i Rady RoHS (Ograniczenie uzycia
substancji niebezpiecznych) (2011/65/WE). Nie
zawiera szkodliwych i zakazanych materiat6w,
podanych w tej dyrektywie.

Pozbywanie si¢ materialow

opakowaniowych

e Materialy opakowaniowe s3 niebezpieczne dla
dzieci. Nalezy trzymac je w bezpiecznym miejscu,
niedostegpne dla dzieci. Opakowanie tego wyrobu
wyprodukowano z surowcow wtornych. Nalezy
odpowiednio sig ich pozbywac i sortowac je
zgodnie z instrukcjami gospodarki surowcami
wtdrnymi. Nie nalezy ich wyrzucac razem ze
zwyktymi odpadkami domowymi.
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7 Informacije ogéine

Opis urzadzenia

1 Kuchenna ptyta indukcyjna 4 Pokrywa podstawy

2 Klamra montazowa 5 Kuchenna ptyta indukeyjna
3 Powierzchnia ceramiczna

Dane techniczne

Typ/ przekr6j przewodu HO5RR-F 5x 1,5 mm

Kuchenna piyta indukcyjna
1800/3000 W

1500/2200 W

Dane techniczne moga zosta¢ zmienione bez artosci podane na etykietkach wyrobu lub w
uprzedzenia w celu poprawy jakosci wyrobu. owarzyszacej mu dokumentacji uzyskano w

arunkach laboratoryjnych zgodnie z
odnosnymi normami. Warto$ci te moga sie
rézni¢ zaleznie od operacyjnych i
srodowiskowych warunkéw pracy danego
wyrobu.

Rysunki w tej instrukcji sg schematyczne i
moga sie nieco rézni¢ od danego wyrobu.
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K] Instalacja

Produkt musi zostac zainstalowany przez
wykwalifikowana osobeg i zgodnie z obowigzujacymi
przepisami. W przeciwnym gwarancja zostanie
uniewazniona. Producent nie odpowiada za szkody
wynikte z instalacji i napraw wykonywanych przez
0soby nieupowaznione i moze z tego powodu
uniewazni¢ gwarancje.

Przygotowanie miejsca do instalacji i dostgpu
do sieci elektrycznej to obowigzek Klienta.

ZAGROZENIE:
Urzadzenie to nalezy instalowac zgodnie z
miejscowymi przepisami dot. Instalacji

gazowych i elektrycznych.

ZAGROZENIE:

Przed zainstalowaniem sprawdz, czy wyréb nie
ma widocznych defektow. elsi ma, nie instalu
go.

Uszkodzone wyroby zagrazajg Twemu
bezpieczenstwu.

min.

Przed zainstalowaniem

Plyta kuchenna przeznaczona jest do zainstalowania w

dostepnych w handlu blatach. Pomiedzy tym

urzadzeniem a $cianami lub meblami kuchennymi
nalezy pozostawi¢ bezpieczny odstep. Patrz: rysunek

(wymiary w mm)

e Mozna go takze uzywacé w pozycji wolnostojgcej.
Zachowaj minimalny odstep 750 mm ponad
powierzchnig ptyty kuchennej.

e (" Jesli nad kuchenkg ma by¢ zainstalowany
wycigg, sprawdz wysoko$¢ instalacji w instrukcji
wytworcy wyciggu (min. 650 mm).

e Usuni materiaty opakowaniowe i blokady do
transportu.

e Powierzchnie zastosowanych syntetycznych
laminatow i lepiszczy musza by¢ odporne na
wysoka temperaturg (minimum 100 °C).

Blat trzeba utozy¢ poziomo i przytwierdzic.
W blacie wytnij otwdr na ptyte kuchenng zgodnie
z wymiarami instalacyjnymi.
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Instalacja i przytaczenie

e Urzadzenie to nalezy instalowac zgodnie z
miejscowymi przepisami dot. instalacji gazowych
i elektrycznych.

Nie ustawiaj ptyty kuchennej na narozniku czy
strych krawedziach.

Istnigje niebezpieczenstwo pgknigcia

powierzchni ceramicznej!

Przytaczenie elektryczne

Przylacz ten wyréb do uziemionego gniazdka/obwodu
zabezpieczonego bezpiecznikiem o odpowiedniej
specyfikacji podanej w tabeli ,Dane techniczne". Zle¢
wykonanie instalacji uziemienia wykwalifikowanemu
elektrykowi, niezaleznie od tego, czy uzywasz
transformatora do zasilania. Firma nasza nie
odpowiada za zadne szkody wynikte z uzytkowania
tego wyrobu bez uziemienia, zgodnie z przepisami
migjscowymi.

ZAGROZENIE:

Wyrdh ten musi byt przytaczony do sieci
elekirycznej przez osobg upowazniong i
wykwalifikowang. Gwarancja na ten wyréb
obowigzuje dopiero po jego prawidtowym
zainstalowaniu.

Producent nie odpowiada za szkody wynike z
instalacji i napraw wykonywanych przez osoby
nieupowaznione.

Przytaczanie kabla zasilania

1. Jesli nie jest mozliwe odtgczenie od zasilania we
wszystkich biegunach, trzeba zainstalowac
wytgcznik z przerwa stykowg co najmniej 3 mm
(bezpieczniki, liniowy wytacznik bezpieczenstwa,
stycznik), ktérego wszystkie bieguny powinny
sgsiadowac z wyrobem (ale nie ponad nig) zgodnie
z przepisami IEE. Nieprzestrzeganie tych instrukcii
moze skutkowac problemami eksploatacyjnymi i
uniewaznieniem gwarancji na wyrob.

Zaleca sie dodatkowe zabezpieczenie wytgcznikiem

pradu resztkowego.

Jesli razem z tym wyrobem dostarczono kabel:

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

ZAGROZENIE:
Przewodu zasilajgcego nie mozna klamrowac,
gina¢ i przyciskag, ani stykac z gorgcymi

czgSciami urzadzenia.

Przewody uszkodzone wymienia¢ moze tylko
wykwalifikowany elektryk. Zagrozenie
porazeniem elekirycznym, zwarciem lub
pozarem z powodu niefachowej instalacji!

e Przytaczenie musi by¢ zgodne z przepisami
krajowymi.

e Parametry zasilania musza odpowiada¢ danym
podanym na tabliczce znamionowej urzadzenia.
Tabliczka znamionowa umieszczona jest na tylnej
obudowie urzadzenia.

e Przewdd zasilajgcy ten wyréb musi odpowiadad
parametrom podanym w tabeli "Dane
techniczne".

ZAGROZENIE:

Przed podjeciem jakichkolwiek prac przy
instalacji elektrycznej, odtacz to urzgdzenie od
zasilania.

Grozi to porazeniem elektrycznym!
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2. Przy przytaczeniu jednofazowym, potacz
przewody jak wskazano ponizej:
Brazowy/czamy kabel = L (Faza)
Niebieski/szary kabel = N (Z|er0)

o Zielony/ 26ty kabel = (E) "= (uziemiajacy)
3. Przy przytaczeniu dwufazowym, potacz
przewody jak wskazano ponizej:

Przewdd brazowy = L1 (Faza 1)

Przewdd czamy = L2 (Faza 2)

Niebieski/szary kabel = N (Zlero)

Zielony/ z6tty kabel = (E) == (uziemiajacy)

» lub

e Przewdd czamy = L1 (Faza 1)

e Przewdd szary= L2 (Faza 2)
Niebieski/brazowy kabel = I:l (Zero)

Zielony/ z6tty kabel = (E) = (uziemiajacy)



Instalowanie wyrobu
Jesli piekarnik znajduje sie ponizej:

2\

4 SOOI O RO TN

*

min.

Jesli deska znajduje sig ponizej:

Wymagane jest pozostawienie z tytu mebli otworu
wentylacyjnego o ptaszczyZnie co najmniej 180 cm?,
ak to przedstawiono na nastepujacej ilustracji.

min.

Podczas instalowania kuchenki indukcyjnej nalezy ja

umiesci¢ rownolegle do powierzchni, na ktdrej zostanie

zainstalowana. Na czesci kuchenki majgce kontakt z

blatem nalezy zatozy¢ réwniez uszczelke, jak to

opisano ponizej, aby uniemozliwi¢ przedostawanie sig

ptynéw miedzy wyrdb a blat.

1. Przygotuj powierzchnig blatu jak pokazano na
rysunku.

2. Odwréci¢ plyte kuchenng do géry dnem i potozy¢

ja na ptaskiej powierzchni.

3. W trakcie instalacji ptyty na dolne zagiecie
obudowy wokét niej nalezy zatdzy¢ dostarczong w
pakiecie uszczelke, jak pokazano na rysunku

adajac je i przykrecajac
przez otwory u dotu obudowy, jak pokazano na

Ustaw plyte na blacie i wyréwnaj.

Jedli ptyte kuchenng ustawia sig na blacie, tatwo
jg przytwierdzi¢ za pomoca klamr. Jesli wymiary
blatu sg nieodpowiednie, 2 klamry mocujace
mozna przytwierdzi¢ do przedniej czesci kuchenki,
jak pokazano na rysunku ponizej.

1 Plyta kuchenna
2 Klamra instalacyjna
3 Blat

edli ptyta kuchenna jest instalowana na

zafce, musi zostaé zamontowana pétka

ddzielajgca plyte od szafki, jak to pokazano
na powyzszej ilustracji. Nie jest to potrzebne
przy instalacji ponad piekarnikiem do
zabudowy.
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Jedli, na przykfad, ze wzgledu na umieszczenie tego

urzadzenia ponad szufladg, mozna dotkngc jego spodu,

musi on by¢ przykryty ptyta drewniana.

*

min. 15 mm
Widok z tytu (otwory przytaczeniowe)
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aciski do przylgczenia zostang dostarczone
jako wyposazenie piyty kuchenne;j.
Przytaczanie poprzez rozne otwory nie jest
dobra praktyka ze wzgledow bezpieczenstwa,
poniewaz moze uszkodzié system gazowy i
elektryczny.

Ostateczne sprawdzenie

1. Wioz wiyczke do gniazdka i zatacz bezpiecznik
piekarnika.

2. Sprawd? funkcje

Przyszly transport
Zachowaj oryginalne pudto kartonowe na
piekarnik i transportuj go w nim. Przestrzegaj
instrukcji na pudle. Jesli nie masz oryginalnego
pudta, zapakuj piekarnik w folig babelkowg lub
gruba tekture i zabezpiecz tasma klejaca.

prawdzaj, czy piekamnik nie ulegt w
ransporcie widocznym uszkodzeniom.




Il Przygotowanie

Jak oszczedzac energie

Nastepujace wskazowki pomoga uzytkowac urzadzenie

w sposdb ekologiczny oraz energooszczedny.

Rozmrazaj mrozonki przed gotowaniem.

Do gotowania uzywaj garmkaéw/rondli z
pokrywkami. Gotowanie bez pokrywki moze
czterokrotnie zwigkszy¢ pobor pradu.

Gotuj na palniku o $rednicy odpowiadajacej
Srednicy garnka. Zawsze wybieraj garnki o
rozmiarze odpowiednim do potrawy. Wigksze
garnki zuzywaja wigcej pradu.

Do gotowania na kuchenkach elektrycznych
staraj sie uzywac garnkéw o ptaskim dnie.
Naczynia o grubych dnach zapewniajg lepsze
przenoszenie ciepta. Mozna zaoszczedzié do 1/3
energii elektryczngj.

e Naczynia i gamki musza byc zgodne ze strefami
gotowania. Dno garmka lub naczynia nie moze
by¢ mniejsze od piyty grzejnej.

e Utrzymuij strefy gotowania i dna gamkow w
czystosci. Brud zmniejsza przenoszenie ciepta
miedzy strefg gotowania a dnem gamka.

Pierwszy raz
Pierwsze czyszczenie

Pewne detergenty lub Srodki czyszczace moga
uszkodzi¢ powierzchnig.

Nie uzywaj agresywnych detergentow,
proszku/mleczka do czyszczenia, ani zadnych
ostrych przedmiotow.

1. Usun wszystkie materiaty opakowaniowe.
2. Wytrzyj powierzchnie wyrobu wilgotng Sciereczkg
lub gabka i wytrzyj do sucha Sciereczka.
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B Jak uzywadé piyty kuchennej

0golne informacje o gotowaniu

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

A

e Przed smazeniem potrawy zawsze doktadnie ja
osusz, a potem delikatnie jg potéz na gorgcym
oleju. Przed smazeniem mrozonek upewnij sig,
ze catkowicie odtajaty.

e Nie przykrywaj naczynia, w ktérym podgrzewasz
olej.

e Patelnie i rondle ustawiaj tak, aby ich trzonki nie
byty nad ptyta, co zapobiegnie ich nagrzeweaniu
sie. Nie stawiaj na ptycie naczyn niewywazonych
i takich, ktére tatwo moge sie przechylic.

e Nie stawiaj pustych naczyn an garnkéw na
zatgczonych strefach gotowania. Mogg sig
uszkodzic.

e 7algczenie strefy gotowania, na ktorej nie stoi
zadno naczynie ani garek, moze uszkodzic ten
wyrob. Po zakoriczeniu gotowania wytacz strefy
gotowania.

e Poniewaz powierzchnia tego wyrobu moze by¢
gorgca, nie stawiaj na niej naczyn plastikowych
ani aluminiowych.

Jedli taki material roztopi sig na powierzchni piyty,
oczy$¢ jg z niego natychmiast.

W naczyniach takich takze nie nalezy
przechowywaé zywnosci.

Uzywaj tylko garnkéw i naczyn z ptaskim dnem.
Do gamkaw i patelni wkladaj odpowiednie ilosci
zywnosci. Tym samym zapobiegasz oprzelaniu
suie zawartosci naczynia, a wigc unikasz
niepotrzebnego czyszczenia.

Nie ktadZ pokrywek garnkéw ani patelni na
strefach gotoweania.

Garnki ustawiaj w $rodku strefy gotoweania. Aby
przeniesé garnek do innej strefy gotowania,
podnie$ go i postaw w tej strefie zamiast go
przesuwac.
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Dobor garnkow

e Powierzcyhnia szklano-ceramiczna jest odporna
na nagrzewanie i niewrazliwa na znaczne réznice
temperatur.

e Nie uzywaj powierzchni szklano-ceramicznej jako
pétki do ustawiania rzeczy ani jako piyty do
krojenia.

e Uzywaj tylko gamkdw i patelni z dnem
obrobionym mechanicznie. Ostre krawedzie
powodujg zarysowanie tej powierzchni.

Rozlane ptyny moga
uszkodzi¢ powierzchnig
szklano-ceramiczna i
spowodowac pozar.

Nie uzywaj naczyn z
dnem wkigstym ani
wypuktym.

Uzywaj tylko garnkow i
patelni z dnem ptaskim.
Zapewnia to fatwiejsze
przenoszenie ciepta.

Do gotowania na ptytach indukcyjnych uzywaj tylko

przeznaczonych do tego naczyn.

Préba garnka

Sprawdzaj, czy garnek nadaje si¢ do gotowania na

ptycie induykcyjnej, nastepujaca metoda.

1. Garnek nadaje sig, jesli na jego dnie utrzymuje
sie magnes.

2. Garnek nadaje sig, jesli e pig miga po
ustawieniu go na strefie gotowania i zatgczeniu
pivty.

Mozna uzywac garnkow stalowych, teflonowych lub

aluminiowych ze specjalnym dnem magnetycznym

oznaczonych etykietka lub ostrzezeniem oznaczajgcym,
ze garnek nadaje sie do gotowania indukcyjnego. Nie
nalezy uzywac naczyn szklanych i ceramicznych ani

garnkdw i naczyn ze stali nierdzewnej z

niemagnetycznym dnem aluminiowym.

System rozpoznawania i ogniskowania garnkow
Przy gotowaniu indukcyjnym zasilany energig jest tylko
obszar odnosnej strefy gotowania przykryty dnem
naczynia. System rozpoznaje dno naczynia i
automatycznie nagrzewa tylko ten obszar. Gotowanie
przerywa sig, jesli w jego trakcie podniesie sig garnek
ze strefy gotowania. Wybrana strefa gotowania oraz
symbol el migaja na przemian.



Bezpieczne uzytkowanie

Jedli zamierzasz uzy¢ granka o powierzchni
nieprzywierajacej (teflonowej) bez oleju lub z jego
niewielka iloscig, nie wybieraj najwyzszych poziomow
nagrzewania.

Nie kladz na plycie zadnych przedmiotéw metalowych,
takich jak widelce, noze, lub pokrywki garnkéw,

esli pod ptyta miesci sig piekarnik i jest
atgczony, czujniki plyty moga obnizy¢ poziom
gotowania lub wytaczy¢ piekarnik.

Gdy piyta dziata, trzymaj z dala od nigj
przedmioty 0 wiasnosciacyh magnetycznych,

poniewaz mogg sig rozgrzac. np. karty kredytiowe.
Nigdy nie uzywaj aluminiowej folii do pieczenia. Nigdy
nie ktadZ na strefie gotowania zywno$ci owinigtej w
folig aluminiowa.

Wybor odpowiedniej dla naczynia strefy gotowania

Uzywanie garnkow w strefie gotowania o duzej Garnek musi
powierzchni. pokrywac oba $rodki
strefy gotowania o
Obu potéwek strefy duzej powierzchni.
gotowania o duzej Nie uzywaj strefy
powierzchni mozna gotowania o duzej
uzywac osobno jako powierzchni w zaden
stref gotowania tylnej inny sposdb.
lewej i przedniej
\/ lewej.

Strefy gotowania o

(

v

O
O

duzej powierzchni
mozna uzywac do
duzych garnkow
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Uzytkowanie ptyt kuchennych

ZAGROZENIE:

Nie dopuszczaj, aby cokolwiek spadio na plyte
kuchenng. Nawet mate przedmioty (np.
solniczka) moga uszkodzi¢ pyte.

Nie uzywaj peknietej piyty kuchennej. Do
takiego peknigcia moze dostac sie woda i
spowodowac zwarcie.

Jesli powierzchnia piyty zostanie w jakikolwiek
sposdb uszkodzona (np. widocznie popeka),
natychmiast wytgcz plyte aby zmniejszy¢
zagrozenie porazeniem elektrycznym.

v — — —
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Dane techniczne
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Obszar regulacji (do nastawiania temperatury i czasu)

Lampka oznaczajgca, ze dany klawisz
dziata.
Klawisz Wt./Wyt,

Przycisk blokady przyciskéw

(OEPO |

Przycisk zatgczania/wytgczania
czasomierza

Klawisz szybkiego nagrzewania /
Klawisz boostera

Przycisk utrzymania w cieple
Klawisz Stop

Przycisk trybu oszczednego

Klawisz wyboru strefy gotowania od
duzej powierzchni

Przycisk wyboru przedniej lewej strefy
gotowania

Przycisk wyboru tylnej lewej strefy
gotowania

Przycisk wyboru tylnej prawej strefy
gotowania

Przycisk wyboru przedniej prawej
strefy gotowania

&
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T

Grafika i rysunki stuza wytgcznie celom
informacyjnym. Rzeczywiste wySwietlacze i
unkcje moga sig rozni¢ w réznych modelach
pivty.

=
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Panel sterowania
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_Wys’wietlacz strefy gotowania

1 Wskaznik temperatury (nastawiona temperatura
0..19

Lampka strefy gotowania

Przycisk wyboru strefy gotowania

Symbol funkcji utrzymania w cieple (*)

Symbol czasomierza

Przycisk wielosegmentowej strefy gotowania (*)
Rézni sig w réznych modelach.

O O W N

Urzadzeniem tym steruje sig z panelu
terowania dotykowego. Kazda operacja
ywotana dotknieciem przycisku jest

potwierdzana sygnatem dzwigkowym.

Panel sterowania trzeba stale utrzymywac w

zystosci. Zawilgocenie i zabrudzenie jego
powierzchni moze powodowac problemy w
dziataniu funkcii.

Zataczanie piyty.
1. Dotknij przycisk (D na panelu sterowania.



Zapali sig lampka przycisku O Plyta jest gotowa do
uzycia.

Jesli w ciggu 20 sekund nie wykona sie
7adnej czynnosci, plyta automatycznie
powrdci do stanu gotowosci.

(klawisz IE]) powoduje automatyczne
wylgczenie produktu ze wzgleddw
bezpieczenstwa.

pmuge naciskanie dowolnego klawisza

Wquczame phyty
Dotknij przycisk D" na panelu sterowania.
P’ryta wytaczy sie i powrdci do trybu gotowosci.

Symbole "H" lub "h", pojawiajace sig na
wyswietlaczu strefy gotowania po
wylgczeniu plyty, oznaczaja, ze strefa ta
jest nadal gorgca. Nie dotykaj stref

gotowania.

Wskaznik ciepta resztkowego
Pojawiajgcy sie na wyswietlaczu strefy gotowania
symbol ,H" wskazuje, Ze ptyta kuchenna jest wcigz
gorgca i moze podgrzewac niewielka ilosc jedzenia.
Symbol ten szybko zamieni sie¢ w symbol "h",
0znaczajgcy nizsza temperature.
Po odcieciu zasilania wskaznik ciepta
resztkowego sig nie zapali i nie ostrzeze
uzytkownikéw przed gorgcymi strefami
gotowania.

Zataczanie stref kuchennych

-
o
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2. Dotknij przycisk wyboru strefy, ktéra chcesz
zalaczyC.

Na jej wyswietlaczu pojawi sig"0" i zapali si¢ jej

lampka.

Jesli w ciggu 20 sekund nie wykona sig
7adnej czynnosci, plyta automatycznie
powrdci do stanu gotowosci.

Nastawianie temperatury
Nastaw temperature pomiedzy "0" a"19" dotykajac
obszar regulacji lub przesuwajgc po nim palcem.

Wytaczanie stref kuchennych:

Strefe gotowania mozna wytgczac na trzy sposoby:

1. Poprzez obnizenie temperatury do "0".
Strefe gotowania wytaczy¢ mozna obnizajac jej
temperature do "0".

2. Stosujac wzgledem tej strefy wytaczenie
poprzez opcje czasomierza.

Po uptywie nastawionego czasu czasomierz
wylgczy przypisang don strefe gotowania. Na
wszystkich wyswietlaczach pojawi sig "0" lub
00". Z wyswietlacza ptyty zniknie symbol @
Po uptywie tego czasu odezwie sig alarm
dzwigkowy. Aby go uciszy¢, dotknij dowolnego
przycisku na panelu sterowania.

3. Za dotknigciem na 3 sekundy symbolu tej
strefy.

Na ok. 3 sekundy dotknij symbol strefy
gotowania, ktérg chcesz wytgczyc.

Zataczanie strefy gotowania o duzej powierzchni.

1. Zatgcz ptyte dotknigciem przycisku "

2. Dotknij klawisz wyboru strefy gotowania od duzej

powierzchni

» Na wyswietlaczu lewej tylnej strefy gotowania pojawi

sig"0" i zapali sig lampka strefy gotowania o duzej

powierzchni.
%%%
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3. Nastaw temperature pomigdzy 0" a19 dotykajac
obszar regulacji lub przesuwajgc po nim palcem.
» Strefa gotowania zaczyna dziatac. Jesli wybierze sie
inng strefe gotowania lub przez 10 sekund nie wykona
zadnej innej czynnosci, lampka strefy gotowania o
duzej powierzchni pali sig nadal.
Zataczanie strefy gotowania o duzej powierzchni
gdy dziataja jedna lub obie lewe strefy
gotowania.
Gdy dziatajg jedna lub obie lewe strefy gotowania,
mozna potaczy¢ obie strefy gotowania uruchamiajac
strefe gotowania o duzej powierzchni. Tym samym
mozna korzystac z wigkszej strefy gotowania przy tych
samych wartosciach.

%%




1. Wybierz jedna z lewych stref gotowania podczas
gdy dziata jedna z nich lub obie.

2. Dotknij klawisz wyboru strefy gotowania od duzej
powierzchni

» Wartos¢ temperatury poprzednio wybranej strefy

gotowania pojawi sig na wySwietlaczu lewej tylnej

strefy gotowania i zapali sig lampka strefy gotowania o

duzej powierzchni.

» Potgczone strefy gotowania nadal dziatajg przy

wartosciach temperatury oraz czasomierza (jesli jest

dostegpny) wybranej przedtem lewej strefy gotowania.

Wartos¢ lewej strefy gotowania, ktrej nie wybrano

.
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© chJECE S

esli dotkniesz jakikolwiek z klawiszy wyboru
lewej strefy gotowania podczas gdy dziata
trefa gotowania o duzej powierzchni, strefy
gotowania zostajg rozigczone i wytgczone.

» Aby na p6Zniejszym etapie zmieni¢ wartos¢
temperatury, dotknij klawisza wyboru strefy gotowania
0 duzej powierzchni i uruchom te strefe gotowania.
Ustaw pozadang temperature w obszarze regulacji.

Wylaczanie strefy gotowania o duzej

powierzchni

Strefe gotowania o duzej powierzchni mozna wytgczy¢

na 4 sposoby:

1. Poprzez obnizenie temperatury do "0".

Strefe gotowania o duzej powierzchni wytgczy¢ mozna

obnizajac jej temperature do "0".

2. Stosujac wzgledem tej strefy wytaczenie
poprzez opcjg zegara.

Po uptywie nastawionego czasu czasomierz wytgczy

strefe gotowania o duzej powierzchni. Na wyswietlaczu

lewej strefy gotowania pojawi sie 0, na wySwietlaczu

czasomierza za$ pojawi sig 00. Symbol @ 7 niknie z

wyswietlacza lewej tylnej strefy gotowania.

3. Za dotknigciem symbolu jakiejkolwiek lewej
strefy gotowania

Jedli dotkniesz symbol jakiejkolwiek lewej strefy

gotowania podczas gdy dziata strefa gotowania o duzej

powierzchni, strefy gotowania zostajg rozlgczone i

wytaczone.

4. Za dotknigciem na 3 sekundy symbolu strefy
gotowania o duzej powierzchni.

Jegli na 3 sekundy dotknie sie symbol strefy gotowania

0 duzej powierzchni, strefa ta zostanie wytgczona.
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Funkcja szybkiego nagrzewania (Booster)

Aby przy$pieszy¢ gotowanie, mozna korzystac z funkcii

szybkiego nagrzewania (booster). Jednakze

diugotrwate gotowanie z uzyciem tej funkciji nie jest

zalecane. Funkcji booster nie mozna wybrac we

wszystkich strefach gotowania.

Bezposrednie wybieranie Boostera:

1. Zatgcz ptyte dotknigciem przycisku "D,

2. Wybierz strefe gotowania dotknigciem przyciskow
wyboru strefy. ;

3. Dotknij przycisk "t

Wybrana strefa dziata¢ bedzie z petng moca, a na jej

wySwietlaczu miga¢ bedg odpowiednio 3 lampki. Po

zakonczeniu czasu dziatania boostera, strefa

gotowania jest wytgczana.

Wybieranie funkcji boostera, gdy strefa
gotowania jest wiaczona:
1. Gdy strefa gotowania dziata co najmniej %O

sekund na pewnym poziomie, dotknij "=,
trefa gotowania powinna przesta¢

ziata¢ na wybranym poziomie, na co
najmniej 20 sekund.

2. Wybrana strefa dziatac bedzie z petng moca, a na
jej wyswietlaczu migac bedg odpowiednio 3
lampki. Po uptywie czasu dziatania Boostera strefa
ta przetgczy sie na nastawiong temperature i
wyswietli sie tylko wybrana temperatura.

Weczesniejsze wytaczanie funkcji szybkiego

nagrzewania - Booster:

Funkcje Booster w kazdejmchwili wytgcza sig

dotknieciem przycisku "t

Szybkie nagrzewanie

Szybkie nagrzewanie to funkcja utatwiajgca gotowanie.

Stuzy do szybkiego nagrzewania przez krétki czas

Wszystkie strefy gotowania wyposazone sg w funkcje

szybkiego nagrzewania. Z funkcji tej mozna korzysta¢

po wezesniejszym ustawieniu temperatury.

Funkcje szybkiego nagrzewania mozna ustawié
ciggu 20 sekund po zatgczeniu strefy
gotowania i nastawieniu temperatury.

Wybieranie funkcji szybkiego gotowania:

-
o
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1. Zakgcz plyte dotknieciem przycisku "D
2. \Wybierz strefg gotowania dotknigciem
przyciskéw wyboru strefy.




3. Dotykajac obszar regulacii lub przesuwajac po
nim palcem nastavx‘quana temperature.

4. Dotknij przycisk "fT"

Wybrana strefa gotowania dziata¢ bedzie z
wysoka moca przez pewien czas (patrz tabela
ponizej. Na jej wyswietlaczu pojawig sig 3 lampki
i nastawiona temperatura.

5. Po uptywie czasu dziatania funkcji szybkiego
gotowania, strefa ta przetaczy sig na nastawiong
temperature | wySwietli sig tylko wybrana
temperatura.

Tabela: Czasy dziatania funkcji szybkiego gotowania

Wyltaczanie funkcji szybkiego gotowania:
Funkcje szybkiego gotowania‘l“w kazdej chwili wytacza
sie dotknigciem przycisku " 1=,

Blokada na czyszczenie

Blokada na czyszczenie na 20 sekund wytgcza
dziatanie wszystkich przyciskéw na panelu sterowania
umozliwiajac jego szybkie oczyszczenie w trakcie
uzytkowania piyty.

1. Gdy ptyta jest w trybie On [Zat.] nacisnij i

przytrzymaj przycisk "L2]" az odezwie sig
pojedynczy sygnat dzwigkowy.
Zapali sie lampka blokady na czyszczenie i wySwietlacz
zegara plyty zacznie liczy¢ wstecz od 20. W tym czasie
nie dziata zaden przycisk na panelu sterowania z
wyjatkiem przycisku D,
Zdejmowanie blokady na czyszczenie
Aby zdjaC blokade na czyszczenie nie trzeba naciskac
zadnego przycisku. Po 20 sekundach ptyta wyda
sygnat dzwigkowy, zgasnie lampka blokady przyciskéw
i blokada na czyszczenie wytaczy sie automatycznie.
Blokada dostepu dzieci
Gdy plyta jest w trybie gotowosci , mozna ja
zabezpieczy¢ przed zatgczeniem stref gotowania przez
dzieci zaktadajac specjalng blokade. Blokade dostepu
dzieci mozna zatozy¢ i zdjgc tylko w trybie gotowosci.
Zaktadanie blokady dostepu dzieci
1. Gdy ptyta jest w trybie gotowosci nacisnij i

przytrzymaj przycisk @l az odezwa sie dwa
sygnaty dZwigkowe.
Blokada dostgpu dzieci sig zaigczy, a lampka przycisku

. Yol
"{1]" zgasnie.

a nacisnigciem dowolnego przycisku przyf
alozonej blokadzie dostepu dzieci miga

lampka przycisku [@]

Zdejmowanie blokady dostepu dzieci
1. Gdy zatgczona jest blokada dostepu dzieci nacisnij

i przytrzymaj przycisk "L&l" az odezwie sie
pojedynczy sygnat dZzwigkowy.
» Blokada dostepu dzieci sig wylaczy, a lampka

]
przycisku "L2]" zgadnie.
Blokada przyciskow

Blokade przyciskow zatozy¢ mozna aby unikngé

pomytkowych zmian funkcji w trakcie pracy piyty.

Zakladanie blokady przyciskow

1. Aby zablokowac panel sterowania dotknij i przez
dtuzszg chwilg przytrzymaj przycisk El

Najpierw odezwie sig tylko jeden sygnat dzwigkowy. W

takim przypadku ptyta przetaczona jest na Blokadg na
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czyszczenie. Nastepnie dalej dotykaj ten przycisk
placem, az uslyszysz jeden po drugim dwa sygnaty
dzwigkowe.

Migac bedzie lampka przycisku El i wszystkie strefy
gotowania zostang zablokowane.
Blokade przyciskéw zatozy¢ mozna tylko w
rybie pracy. Po zatozeniu blokady przyciskow

ziata tylko przycisk "\L". Za dotknigciem
innego przycisku migac bgdzie lampka

przycisku I@I na znak, ze czynna jest
blokada przyciskow.

Jesli przy zablokowanych przyciskach wytgczy
sie piytg, aby ja ponownie zatgczy¢ trzeba
zdjac blokadg przyciskow.

Wytaczanie blokady przyciskéw

1. Nacisnij i przez 2 sekundy przytrzymaj przycisk
()

Operacjg tg potwierdzi sygnat dzwigkowy. Zgagnie

lampka przycisku i panel sterowania odblokuje

sie.

Funkcja czasomierza

Funkcja ta utatwia gotowanie. Nie trzeba pilnowac

kuchenki przez caty czas gotowania. Strefa gotowania

wytgczy sie automatycznie po uptywie nastawionego

czasu.

Zataczanie czasomierza

1. Zatgcz plyte dotknigciem przycisku D,

2. Wybierz strefe gotowania dotknieciem przyciskéw
wyboru strefy.

3. Dotykajgc obszar regulacji lub przesuwajac po nim
palcem nastaw zadang temperature.

4. Aby zalaczy¢ czasomierz dotknij przycisk @

Na wyswietlaczu czasomierza pojawi sig "00", a na

w(ygmetlaczu wybranej strefy zacznie miga¢ symbol

5. Dotykajgc obszar regulacji lub przesuwajac po nim
palcem nastaw zadany czas.

Po chwili migania symbol @ zapali sig na state.

Zapalenie sig na state symbolu (@ 0znacza, ze dana

funkcja jest czynna.

Czasomierz nastawia¢ mozna tylko dla juz
uzywanych stref gotowania.

e same czynnosci powtdrz dla innych stref
otowania, dla ktérych chcesz nastawic
Zasomierz.
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(Czasomierza nie mozna nastawic, jesli nie
yhierze sig strefy gotowania i jej temperatury.

Po uruchomieniu czasomierza jego
y$wietlacz pokazuje tylko czas nastawiony
dla wybranej strefy gotowania.

Wylaczanie czasomierza

Po uptywie nastawionego czasu ptyta wytgczy sie
automatycznie i wyda dzwiekowy sygnat ostrzegawczy.
Aby uciszy¢ ten sygnat nacisnij dowolny przycisk.

Wczesniejsze wylaczanie czasomierza

Jedli wezesniej wytaczy¢ czasomierz, piyta nadal

bedzie dziata¢ przy nastawionej temperaturze az sig jg

wylgczy.

Czasomierz wytgczy¢ mozna na dwa sposoby:

1- Wytgczanie czasomierza przez skrécenie

nastawionego czasu do "00" :

1. Wybierz strefg gotowania, ktorg chcesz wytaczyc.

2. Dotknij @ aby wybrac jej czasomierz.

3. Dotykajac obszar regulacji lub przesuwajac po nim
palcem zmnigjszaj te wartos¢ az na wyswietlaczu
czasomierza pojawi sie "00".

Na wyswietlaczu strefy przez jakis czas miga symbol

@ a nastepnie gasnie na state i czasomierz

wylgcza sie.

2- Wylaczanie czasomierza poprzez nacisnigcie

jego przycisku przez 3 sekundy:

1. Wybierz strefg gotowania, ktérg chcesz wytaczyg.

2. Dotknij @ aby wybrac jej czasomierz.

3. Dotknij przycisk L% na ok. 3 sekundy.
Na wyswietlaczu strefy przez jakis czas miga symbol

@ a nastgpnie gasnie na state i czasomierz
wylacza sie.
Funkcja utrzymywania w cieple (jesli jest)
Funkcji tej mozna uzy¢ do utrzymania potrawy w cieple
po zakoriczeniu gotowania. Funkcji utrzymania w
cieple mozna uzywac na dwa sposoby: bez
nastawiania czasomierza i z nastawieniem go.
Uruchomienie funkcji utrzymania w cieple bez
nastawiania czasomierza
1. Wybierz nastawiong na pewng temperature strefe
gotowania, ktdrej chcesz uzy¢ do utrzymywania w
cieple.
2. Aby uruchomi¢ dla niej funkcje utrzymywania w
cieple dotknij przycisk "14}",
trefa ta bedzie nadal dziata¢ przy niskiej
emperaturze.
Na jej wyswietlaczu pojawia sie symbole

"1 oraz "u”,




Uruchomienie funkcji utrzymania w poprzez
nastawianie czasomierza

1. Wybierz strefe gotowania, dla ktérej nastawiono
czasomierz i ktdrej zamierzasz uzy¢ do funkcii
utrzymywania w cieple.

2. Aby uruchomic dla niej funkcje utrzymywania w
cieple dotknij przycisk "1,

Na jej wySwietlaczu pojawi sig symbol "1,

Strefa ta bedzie nadal dziata¢ przy nastawionej

temperaturze przez caty nastawiony czas. Po jego

uptywie przetgczy sie na funkcje utrzymania w cieple i

zacznie dziatac przy niskiej temperaturze. Na jgj

wyswietlaczu pojawi sie symbol"u".

Wyltaczanie strefy utrzymywania w cieple

1. Jesli czasomierz jest czynny, wybierz strefe
gotowania, dla ktérej czynna jest funkcja
utrzymywania w cieple.

Aby wytaczy¢ funkcje utrzymywania w cieple dotknij

przycisk "L)",

Strefa ta nadal bedzie dziata¢ przy poprzednich

ustawieniach czasu i temperatury.

2. Jedli czasomierz jest nieczynny, wybierz strefe
gotowania, dla ktdrej czynna jest funkcja
utrzymywania w cieple. Dotykajgc obszar regulacji
lub przesuwajgc po nim palcem nastaw zgdang
temperature w celu wytgczenia funkcji
utrzymywania w cieple.

Strefa ta bedzie nadal dziata¢ przy nowej, teraz

nastawionej temperaturze.

Funkcje utrzymywania w cieple mozna
wylgczy¢ dotykajac przycisku Or
icatkowicie wytaczajac plyte.

Funkcja zatrzymania

Przy uzyciu tej funkcji mozna na pewien czas
zatrzymac wszystkie dziatajace w plycie funkcje(z
wyjatkiem czasomierza).

Jesli dla jakie$ strefy nastawiono czasomierz,
bedzie dalej dziatat w trakcie takiego

S 5 e
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1. W trakcie pracy ptyty dotknij przycisk"ll".
Wytgcza sig wszystkie czynne strefy gotowania.

2. Aby ponownie zatgczy¢ wszystkie wytgczone strefy
gotowania przy poprzednich ustawieniach
ponownie dotknij przycisk "II".

Tryb oszczedny

Korzystajac z tej funkcji mozna ustawic nizszg

temperature wszystkich stref gotowania.

ryb oszczedny mozna uruchomic tylko dla
zynnych stref gotowania.

1. W trakcie wigczenia strefy gotowania dotknij
klawisza "eco".
» Wigczona strefa gotowania przetaczy sie na tryb
oszczedny i jej temperatura obnizy sie o potowe
wartosci.
Bezpieczne i wydajne uzytkowanie indukcyjnych
stref gotowania
Zasady dziatania: Zasada dziatania ptyty indukcyjnej
polega na tym, ze bezposrednio nagrzewa naczynia z
gotowang zawartoscig. Ma zatem rézne zalety w
poréwnaniu z innego rodzajami kuchenek. Dziata
wydajniej, a powierzchnia ptyty nie nagrzewa sie.
Plyta indukcyjne wyposazona jest w lepsze systemy
zabezpieczen zapewniajgce maksymalne
bezpieczenstwo uzytkowania.

woja plyta moze by¢ wyposazona w
indukcyjne strefy gotowania o $rednicy,

aleznie od modelu, 145, 180, 210 oraz 280
mm. Przy nagrzewaniu indukcyjnym kazda
strefa gotowania rozpoznaje Srednice
ustawianych na nich naczyn. Energia
kierowana jest tylko tam, gdzie ze strefg
gotowania styka sie z naczyniem, a zatem
ogranicza sig jej zuzycie do minimum.

Ograniczenia czasu pracy

Sterowanie ptytg uwzglednia ograniczenie czasu pracy.
Gdy jedna lub wiecej stref gotowania pozostawi sig
zatgczone, strefa taka zostanie automatycznie
wytgczona po uplywie pewnego czasu. Jesli do takiej
strefy przydzielony jest czasomierz, pézniej wytgczy sie
takze jego wyswietlacz.

Limit czasu pracy zalezy od wybranej temperatury.
Maksymalny czas pracy stosuje sie do tego poziomu
temperatury.

Uzytkownik moze ponownie uruchomic te strefe
gotowania po jej automatycznym wytaczeniu jak
opisano ponizej.
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Tabela-1: Ograniczenia czasu pracy

nagrzewania (Booster)

Zabezpieczenie przed przegrzaniem

Plyta ta wyposazona jest w czujniki zabezpieczajace

przed przegrzaniem. W razie przegrzania mozna

zaobserwowac, co nastepuje:

e Mozna wytgczy¢ czynng strefe gotowania.

e Moze sig obnizy¢ wybrany poziom. Jednakze
stanu takiego nie pokazuje wskaznik.

System zabezpieczenia przed wykipieniem
Plyta ta wyposazona jest w system zabezp[ieczajacy
przed przelaniem sig zawartosci naczyn. Jesli
zawartos¢ naczyn przelewa sig na panel sterowania
system bezzwtocznie odetnie zasilanie i wytgczy piyte.
Na ten czas na wyswietlaczu pojawi sig znak
ostrzegawczy "E".

Precyzyjne ustawienie mocy

Inna zasada dziatania ptyty indukcyjnej polega na tym,
ze natychmiast reaguje na polecenia. Bardzo szybko
zmienia ustawienia mocy. Tym samym mozna
zapobiec przelaniu si¢ zawartosci naczynia (woda,
mlek) nawet jedli niewiele do niego brakuje.

Odgtosy pracy
Ptyta indukcyjna moze wydawac pewne odgtosy. Jest
to zwykta cecha gotowania indukcyjnego.
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e (Odglosy te narastajg przy znacznych poziomach
temperatury.

e (Odglosy moze powodowaé stop, z ktérego
wykonany jest garnek.

e Przy niskich poziomach stycha¢ zwykly dla tej
zasady dziatania odgtos zatgczania/wytgczania.

e (dgtos wydaje takze podgrzewany pusty garnek.
Po napetnieniu go wodg lub potrawg ten odgtos
cichnie.

e Slychac odgtos wentylatora chtodzacego system
elekiryczny.

Kody btedow / komunikaty ostrzegawcze i
zrodta btedow
Tabela-2:

Nacisnieto Miga symbol Wyswietlacz
dwa lub wigcej | "E". strefy
klawiszy lub gotowania
zawartosé

naczynia

przelewa sie

W strefie tej
nie postawiono
odpowiedniego

Zapala sig Wyswietlacz
symbol"'..—'" strefy
gotowania

Btad Zapala sig Wyswietlacz
komponentow | symbol"Ex**". | strefy
indukeyjnych t i

Blad Zapala sig

Wyswietlacz
komunikacji czasomierza
sterowania

dotykowego

symbol"F3".



Dalsze informacje nt. komunikatéw bteddw,
ktore moga pojawi¢ sig na dotykowym panelu
terowania; patrz Tabela-2. Jesli komunikaty
"Fx" i "EX" wySwietlajg sie stale - wezwij
autoryzowanego agenta serwisowego.

esli powierzchnia panelu sterowania
otykowego narazona jest na intensywne
ziatanie opardw, caly system sterowania

moze zosta¢ wytgczony i nadawac sygnat
btedu “E”. Stychac sygnat dzwigkowy.

Powierzchnig dotykowego panelu sterowania
rzeba stale utrzymywac w czystosci. Mozna
aobserwowac btedne dziatanie.
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[] Czyszczenie 1 konserwacja

Informacje ogolne

Okres uzytkowania tego wyrobu przedtuzy sie, a
problemy stana sig rzadsze, jesli wyrdb ten czysci sie
w regularych odstepach czasu.

ZAGROZENIE:

Przed konserwacja i czyszczeniem, odtgcz
piekarnik od sieci.

Grozi to porazeniem elektrycznym!

ZAGROZENIE:

Przed czyszczeniem piekarnika odczekaj, az
ostygnie.

Mozna sig poparzy¢ od goracych powierzchnil

e Po kazdym uzyciu doktadnie oczy$¢ ten wyrob.
Dzigki temu tatwiej bedzie usuwac pozostatosci
pieczenia, unikajac tym samym ich zapalenia sie
na nastepnym uzyciem piekarnika.

e Do jego czyszczenia nie potrzeba zadnych
specjalnych srodkdw czyszczacych. Wyrdb ten
czysci sie migkka Sciereczkg lub gabka i cieptg
wodg z mydtem w plynie, i wyciera suchg
Sciereczka.

e  Pamietaj, aby zawsze starannie wyciera¢
nadmiar ptynu po czyszczeniu i natychmiast
wyciera¢ wszystko, co sig rozleje.

e Do czyszczenia powierzehni i klamki ze stali
nierdzewnej nie uzywaj Srodkéw czyszczacych
zawierajgcych kwas lub chlorek. Czgsci te
wyciera sie do czysta migkka Sciereczka z
detergentem w ptynie (nie w proszku), najlepiej
ruchami w tym samym kierunku.

Pewne detergenty lub srodki czyszczace moga
uszkodzi¢ powierzchnie.

Nie uzywaj agresywnych detergentow,
proszku/mleczka do czyszczenia, ani zadnych
ostrych przedmiotow.
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Do czyszczenia tego urzadzenia nie uzywaj
urzadzen parowych, poniewaz moze to

powodowac porazenie pradem.

Oczyszczenie plyty

Powierzchnie szklano-ceramiczne

Przetrzyj powierzchnie ceramiczne Sciereczkg
zamoczong w zimnej wodzie w taki sposob, aby nie
pozostaty na nich resztki srodka czyszczacego. Wytrzyj
je do sucha migkka i suchg Sciereczka. Pozostawione
resztki mogg spowodowac uszkodzenie powierzchni
szklano-ceramicznej przy ponownym uzyciu piyty.
Zaschtych na powierzchni szklano-ceramicznej resztek
w zadnym razie nie nalezy skrobac zyletka, wetng
zelazng, ani podobnymi narzedziami.

Plamy wapienne (Zotte) usuwa sig niewielkg iloscig
srodka do czyszczenia z wapienia, np. octu lub soku z
cytryny. Mozna takze uzy¢ odpowiednich $rodkéw
dostgpnych na rynku.

Jesli powierzchnia jest bardzo zabrudzona, zamocz
gabke w Srodku czyszczacym i odczekaj, az nim
nasigknie. Nastepnie oczysc powierzchnig piyty
wilgotng sciereczka.

Plamy z potraw 0 znacznej zawartosci cukru,
np. gestego kremu lub syropu, trzeba czy$cic
bezzwiocznie, nie czekajgc az zabrudzona
powierzchnia ostygnie. W przeciwnym razie
szklano-ceramiczna powierzchnia moze ulec
trwatemu uszkodzeniu.

Z czasem kolor powlok i innych powierzchni moze z
lekka blakngc. Nie wyptywa to na dziatanie kuchenki.
Blednigcie koloru i plamy na powierzchni szklano-
ceramicznej to zjawiska normalne, a nie defekt.



Rozwiazywanie probleméw

Podezas gotowania pojawiaja sie krople wody.
e Powstajgca w czasie gotowania para wodne moze ulegac skraplaniu i tworzy¢ krople wody na zimnych
powierzchniach produktu. >>> To nie jest awaria.
Przy nagrzewaniu i studzeniu urzadzenia slychaé¢ metaliczne odglosy.
e Podgrzewane czesci metalowe moga sie rozszerzac i wydawac dzwieki. >>> To nig jest awaria.
Produkt nie dziala.
o Bezpiecznik uszkodzony lub zadziatat. >>> Sprawdz bezpieczniki w skrzynce bezpiecznikowej. W
razie potrzeby wymien je lub zatgcz.
o Piekarnik nie jest przytaczony do (uziemionego) gniazdka. >>> Sprawdz kontakt wtyczki.
o Jesli wyswietlacz nie $wieci sig po ponownym wigczeniu plyty kuchennej. >>> Odfgcz urzadzenie
bezpiecznikiem. Wiacz je ponownie po uptywie 20 sekund.
e Zabezpieczenie przed przegrzaniem jest aktywne. >>> Pozostaw plyte kuchenng do wystygnigcia.
e Uzywasz niewtasciwego naczynia. >>> Sprawdz naczynie.
Na jej wyswietlaczu pojawi sie symbol "!-1v,
e Naczynie nie stoi na aktywnej strefie gotowania. >>> Sprawdz, czy w strefie gotowania znajduje sie
naczynie.
e Naczynie nieodpowiednie do gotowania na ptycie indukcyjnej. >>> Sprawdz, czy naczynie jest
odpowiednie do gotowania na ptycie indukcyjnej.
e Naczynie nie stoi na srodku lub dno naczynia ma za matg $rednice dla strefy gotowania. >>> Wybierz
naczynie o wtasciwej srednicy i prawidtowo ustaw je na srodku strefy gotowania.
e Naczynie lub strefa gotowania majg za wysokg temperature. >>> Pozostaw je do wystygnigcia.
Wybrana strefa gotowania nagle wylacza sie w czasie pracy.
e Prawdopodobnie uptynat czas gotowania w wybranej strefie gotowania. >>> Mozesz ustawi¢ nowy czas
gotowania lub zakoriczy¢ gotowanie.
e Zabezpieczenie przed przegrzaniem jest aktywne. >>> Pozostaw ptyte kuchenng do wystygniecia.
e Jaki$ przedmiot moze zastania¢ dotykowy panel sterowania. >>> Usun przedmiot z panelu.
Naczynie nie nagrzewa sie, chociaz strefa gotowania jest wlaczona,
e Naczynie nieodpowiednie do gotowania na ptycie indukcyjnej. >>> SprawdZ, czy naczynie jest
odpowiednie do gotowania na ptycie indukcyjnej.
e Naczynie nie stoi na srodku lub dno naczynia ma za maltg srednice dla strefy gotowania. >>> Wybierz
naczynie o wtasciwej srednicy i prawidtowo ustaw je na srodku strefy gotowania.
Nawet jesli piekarnik jest wylaczony, wentylator chlodzacy nadal dziala.
e Tonie jest awaria. Wentylator chtodzacy bedzie nadal dziatat, az obwody elektroniczne w ptycie kuchennej
ostygng do odpowiedniej temperatury.
esli pomimo postgpowania wedtug instrukcji z
ego rozdziatu problem pozostaje, skonsultuj
ig z autoryzowanym agentem serwisowym lub
sprzedawca piekarnika. Nie prébuj samemu
naprawiac zepsutego piekarnika.
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WARUNKI GWARANCH BEKO §.4,

BEKC spofia akoyina z steduibag w Warszavde (02-819), przy ulicy Pulawskiej 3686, wpisana do rejestry
przedsieblorcdw prowadzonego preez Sad Rejonowy dia must. Werszawy w Warszawis, Xl Wydzigh
Gospodarczy Krajowegs Rejestry Sadowegn, pod numersr DUIGGTB147 {dalej: . BERD") udziela
gwarancj jakoscl {dalel Gwarancia”) na wprowadzone preez BEKO do obrotu na terenie Polski produkly
marki BERD {dalej: Lreadeenia™ osobom, kidre nabwly e produkly (Usytkownik™} na nastepulacych
warurkach:

1. ZAKRES OCHRONY,

1. BEKD gwarantule, 2e Urzadeenie zakupione przez UZzytkownika jest wolng od wad produboyinych ub
materistowych, powstatych z prayozyn thwdgoych w tym Urzagdzeniu {dale): Wada™), kidre ujawnig sig w
ciagu terminu okredlonegn w ozedct . nintejszych Warunkdw Gwarancii (dalsh ,Oless Gwarancyiny’}.

2. W razie ujawnienia sie Wady Produktu w trakele Okresu Gwarancyjnege, zostanie ona usunigta na koset
BEKO w sposdb uzalezniony od wiadchywodci wady, na zesadach | w zakreste okreslonyns w ninigjszych
Warunkach Gwarancj,

3. BEKO zobowigzuje sie do usunigcia Wady poprzez dokonanie nieodplatnel napravwy ub wymiany
Lrzadzenia, bad?Z te2 rekinmadia zgioszona na podstawie ninfeiszyeh Warunkdw Gwarancii zostanie
roxpoznana w inny sposth uzgodniory przez BEKQG | Ukytkownika.

4, Udzislons gwarancia jest wazna ng lerytorium Reeczypospolite] Polskiel

# CZAS TRWANIA GWARANCGH,

1. Okres Gwarancyiny wynost 24 miesigee iceae od daty zakupu Urzadrenia przez plerwszege Uzytkovwnika,
z zastrzeteniem wynikajacym z punkiy 2 poniel.

2. Udzielona gwarancia nie obejmuje Ursadzed zakupionyehs pdénie] nik 38 niesiguy liczas od daty produkeji
Urzagzenis zgodnie z numerem senginym znajdujgoym sig na tabliczee znamionowsi Urzgdeenia,

. PROCEDURA ZGLOBZENIA REKLAMACYINEGO,

1. Wady Uregrizenta ujswnions w Okresie Gwarancyinym beda usuwane pod warinkiem przadstawienis
przez Uiytkownika dowedu zakupu tege Urzadzenia zawlersjgoego oznaczenia niezbadne do jego
idantyfikac { model, date zakupul.

2. W preypadku zgloszenta wad Urzadeen, kidre wymagaia fachowe] instalact do sleci sisklryeene) lub

jast od przedstawienia przes Ubytkownika dowodu, na kidrym widnisla dane instalaloers oraz jego numer
uprawnien elekirycznych lub gazowych.

3. Uprawnienia wynikgjace 2 nirgeiszych Warunkow Gwaranali moga byé arealizowane przex Uzytkownika
wylgcznie w Auforyzowanych Punklach Serwisowych BERO {dals) ,Serwis”) po uprzednim dokonaniu
zgloszenia na infolinll BEKO pod numerem lelefonue 282 50 14 14, Lista wazystideh lokatizac) Serwisy
dostepna jest na stronie internelowe] BEKO www.beko.pl

4. Urzadzenie do zabudowy meblowe] powinne byé udostepnione do naprawy przez Ukytkowniba lub
Sprzadawcg w spossb urnoZliwigiacy preysiapienis do jego naprawy preez pracownikdw Serwisy Beko.

5. Wady Urzgdzenia bedg usunigte w terminie 21 doi od daty zgloszenis Wady na Infolinil BERD.

8, Jedel zesc ramisnna wymisniana w ramaach uprawnieht wynikajacych 2 ninfejszych Warunkéw
Gwaranc Ureadzenia jest sprowadzana x 2agranicy, termin naprawy, o kdrym mowa w punkcie §
powyzed, moke ulpr wydluZaeniy jednak, nie wigee] nik do 30 dni livzge odpowiednio od daty zgloszenia
Wady na infolinit BEKO. BEKO zastrzega, Yo w wyigtkowych przypadiach, gdy Wada nie wplyws na
funkejonowante Urzadeenia, dopuszezalng jest przakroczante terminy 30 dol opisanego w zdaniy
poprzedzajasym, jednak rie wigoej niz o 30 kolejnych dni. Informacie o spodaiewanych terminach
napraw dostepne sg na infolini BERKG pod numerem 22 260 14 14,



7. Po usunieciu Wady, Urzadzenie zostanie dostarczone Uzytkownikowi na koszt BEKO.

IV. WYLACZENIA.

1. Warunkiem skorzystania z niniejszych Warunkéw Gwarancji jest:
a. uzytkowanie Urzadzenia zgodnie z Instrukcjg Obstugi dotgczong do tego Urzadzenia i jego
przeznaczeniem, jak rowniez odpowiednia konserwacja Urzadzenia;
b. uzytkowanie w warunkach indywiduainego gospodarstwa domowego.
c. stosowanie osprzetu zalecanego przez producenta;
d. brak ingerencji w Urzadzenie przez osoby do tego nieupowaznione;
e. brak ingerencji w tabliczke znamionowg z numerem seryjnym Urzadzenia.

2. Udzielona przez Beko Gwarancja nie obejmuje:
a. wad powstatych z przyczyn innych niz tkwigce w Urzadzeniu;
b. czynnosci przewidzianych w Instrukcji Obstugi, do wykonania ktérych zobowigzany jest Uzytkownik
Urzadzenia we wlasnym zakresie | na swéj koszt, w tym: instruktazu dotyczacego obstugi Urzadzenia,
instalacji oraz regulacji urzgdzenia gazowego (w tym ustawienia ptomienia oszczednosciowego palnikéw,
wymiana dysz itp.);
c. usterek powstatych w wyniku nieprawidiowego lub niewtadciwego uzytkowania, niedbalstwa,
przypadkowego uszkodzenia Urzgdzenia, nieodpowiedniego napiecia pradu lub dokonania jakichkolwiek
zmian, ktére majg wptyw na niewtaéciwe dziatanie Urzadzenia, | ktoére naprawiane byly przez osoby
nieupowaznione, uzywania instalacji niezgodnych z odpowiednimi Poiskimi Normami i innych niz
wymienione w Instrukcji Obstugi Urzadzenia;
d. uszkodzen mechanicznych, termicznych, chemicznych, korozji, innych uszkodzen spowodowanych
dziataniem lub zaniedbaniem Uzytkownika lub powstatych na skutek dziatania sit zewnetrznych (do ktérych
zalicza si¢ w szczegoéinosci wytadowania atmosferyczne, skoki napiecia, wszystkiego rodzaju awarie
domowej instatacji wodno-kanalizacyjnej, itp.), a takze powstatych na skutek przedostania sig
zanieczyszczen iub ciat obcych do Urzadzenia.
e. elementéw ze szkia oraz plastiku;
f. odbarwien Urzgdzenia lub poszczegolinych jego czesci;
g. usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu Urzadzenia w zabudowie meblowej, niezgodnego
z Instrukcjg Obsiugi Urzgdzenia tub innymi wytycznymi dotyczacymi montazu sprzetu w zabudowie
meblowej okreslonymi przez Producenta;
h. usterek powstatych na skutek przechowywania i uzytkowania Urzadzenia w warunkach, ktore sg
niezgodne z normalnymi warunkami domowymi okre$lonymi wymaganiami powszechnie obowigzujacych
przepiséw prawa i odpowiednich Polskich Norm.

V. POZOSTALE POSTANOWIENIA.

Niniejsze warunki gwarancji majg zastosowanie do Urzadzen zakupionych od dnia 25.12.2014 r. Gwarant
os$wiadcza, Ze niniejsza Gwarancja jest udzielana Uzytkownikowi dodatkowo i nie wylgcza, nie ogranicza ani nie
zawiesza uprawnien Uzytkownika wynikajacych z przepisow o rekojmi za wady rzeczy sprzedanej na podstawie

Kodeksu cywilnego.












