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Welcome!

Dear Customer,

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

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

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

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

Hazard that may result in death or injury.

@ Important information or useful usage tips.

Read the user’'s manual.

L[

f Hot surface warning.

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

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

Made in TURKEY
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A 1 Safety Instructions

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

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

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

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

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

+ Use original spare parts and
accessories only.

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

Do not make technical modific-
ations on the product.

A1 .1 Intended Use

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

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

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

1.2 Child, Vulnerable
Person and Pet Safety

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

« Children should not play with
the product. Cleaning and user
maintenance should not be
performed by children unless
there is someone overseeing
them.
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* This product should not be
used by people with limited
physical, sensory or mental ca-
pacity (including children), un-
less they are kept under super-
vision or receive the necessary
instructions.

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

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

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

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

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

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

+ Before discarding worn out
and useless products:

1. Unplug the power plug and

remove it from the socket.

2. Cut off the power cable and

disconnect it with the plug
from the product.

3. Take precautions to prevent m

children from entering the
product.

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

A1 .3 Electrical Safety

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

* The plug or the electrical con-

nection of the appliance shall

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

(fuse, switch, key switch, etc.)

on the electrical installation to

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

Unplug the product or switch

off the fuse before repair,

maintenance and cleaning.

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

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

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

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

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

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

1.4
A Safety

« If the power cable is damaged, m

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

If your product has a power

cable and plug:

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

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

* Never touch the plug with wet
hands!

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

Transportation

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

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

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

Al .5 Installation Safety

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

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

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

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

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

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

» Do not install the product near m

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

Do not install the product near

a window. When you open the

window, hot cookware may tip

over.

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

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

A1 .6 Safety of Use

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

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

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

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

« CAUTION: If the hob glass
surface is broken:

Switch off all gas and (if applic-

able) electric hotplates. Discon-

nect the product from the elec-
tricity.

- Do not touch the appliance sur-

face.

- Do not use the appliance.

* Do not step on the appliance
for any reason.

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

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

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

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

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

* Do not place flammable / ex-

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

« CAUTION: Danger of fire: Do

not store items on the cooking
surfaces.

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

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

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



Al .9 Induction

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

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

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

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

2 Environmental Instructions

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

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

1.10 Maintenance and
Cleaning Safety

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

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

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

2.1 Waste Directive

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

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

This product has been manu-

factured with high quality parts

and materials which can be re-

used and are suitable for recyc-

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

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

2.2 Package Information

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

3 Your product

2.3 Recommendations for Energy
Saving

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

+ Defrost frozen food before baking.

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

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

3.1 Product introduction

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

5

A

QY

3 4

2 Lower housing
4 Induction cooking zone
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3.2 Technical Specifications

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

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

product

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

Cooking zones

Front left Induction cooking zone
Dimension 145 mm

Power 1600 W / Booster 1800 W
Rear left Induction cooking zone
Dimension 210 mm

Power 2000 W / Booster 2300 W
Right Induction cooking zone
Dimension 180/280 mm

Power 2300 W / Booster 3600 W

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

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

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

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

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

EN/11



4 First Use

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

4.1 Initial Cleaning

1. Remove all packaging materials.

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

5 How to use the hob

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

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

5.1 General information on hob usage

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Operating principle of the induction hob

Induction hob is like an open circuit. The

circuit completes when a cooking pots/

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

Advantages of cooking with induction

Induction hobs offer some advantages as

the heat is transferred directly to the cook-

ing pots/pans.

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

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

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

For a safe operation:

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

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

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

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

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

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

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

Cooking pots/pans

You shall use ferromagnetic, quality cook-

ing pots/pans which bear a label or warning

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

match the induction zone. Suggested di-

mensions are listed below.

Suitable pots/pans:

« Castiron pots/pans

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

Unsuitable pots/pans:

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

Ceramic and porcelain

Recommendations:

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

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

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

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

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




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

Recommended cooking pots/pans sizes

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

hobs for the selection of hobs af-

fects the cooking performance pos-

itively while cooking multiple meals
on the induction hobs.

Cooking pots/pans test

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

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

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

Cooking zone diameter - mm

Pot diameter - mm

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

Cooking zone with wide (flexi) surface

width 230 - length 390

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

5.2 Hob control unit

OaEE @
%lo
O $old[flSe ©

Keys :
® 0n/Off key

Boiling behavior may vary depending on the
pot types, size of the pot and size of the
cooking zone. For a more homogenous
boiling behavior, a one step larger cooking
zone might be used. To use a larger cook-
ing zone does not cause wasting of energy
at induction hobs, because the heat is only
created in the relevant pot area.

@ Timer key

@ Increase key
@ Decrease key

Symbols :
E] Key lock symbol

Cooking zone selection keys :
go Rear left cooking zone selection key

go Front left cooking zone selection key
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8. Right cooking zone selection key

General warnings for the control panel

+ Graphics and figures are for informa-
tional purposes only. Actual displays and
functions may vary according to the
model of your hob.

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

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

Turning on the hob
1. Touch the (D key on the control panel.

= “0” icon appears on all cooking zone
displays.

:°.>,,°; P
Q eeldlofge ©

When power is cut off, residual heat

@ indicator will not light up and does
not warn the user against hot cook-
ing zones.

Turning on the cooking zones

© ¢ S0

@

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

ally return to Standby mode.

Turning off the hob

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

= The hob will turn off and return to
Standby mode.

“H” or “h” symbol that appears on

@ the cooking zone display 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.

i O o}
@ oLl ©
1. Touch (D key to turn on the hob.

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

= “0” symbol appears on the cooking
zone display and the related display il-
luminates more brightly.

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

ally return to Standby mode.

Setting the temperature level

Touch @ or O keys to set the temperature
level between “1” and “9” or “9” and “1”.

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

small diameter and when water-oil
is little. This is not a fault.

The outer section of the 280 mm in-

@ duction hob cooking zone (if your
product is equipped with a 280 mm
induction hob cooking zone) is ac-
tivated only when a saucepan large
enough to cover the cooking zone
is placed on the cooking zone and
the temperature is set to a level
higher than 8.

Turning off the cooking zones:

A cooking zone can be turned off in 3 dif-
ferent ways:
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1. By dropping the temperature level to
“0”: You can turn the cooking zone off
by dropping the temperature adjust-
ment to “0” level.

2. By touching the relevant cooking
zone symbol for a certain time: Turn
on the cooking zone by pressing relev-
ant symbol for a certain time to drop
temperature value to “0”.

3. By using the turn-off on 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 related
display. When the time is over, an aud-
ible alarm will sound. Touch any key on
the control panel to silence the audible
alarm.

High Power (Booster) It varies depending

on the product model. It may not be

available on your product.

For rapid heating, you can use booster

function “P”. However, this function is not

recommended for cooking a long time.

Booster function may not be available in all

cooking zones.

Turning on High Power (Booster):
1. Touch (D key to turn on the hob.

2. Select the desired cooking zone by
touching the cooking zone selection
keys.

3. Touch @ or O key firstly to reach the
level “9”.

© o 23]
_|
® e[ ][ ]38 ©

4. When the cooking zone is at level “9”,

touch @® key once to set cooking zone
temperature to “P”.

@

Turning off High Power (Booster):

« To disable the Booster function, touch &
and set the temperature to level “9”.
Cooking zone goes out of booster and
continues to operate at level “9”.

* You can decrease the temperature level
by touching © or you can switch off the
cooking zone completely by decreasing
the temperature level to “0”.

Keylock

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

Activating the keylock

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

2. Touch £ and 8o keys simultaneously to
activate the keylock.

&

@

_|
§ 00 ©

= Keylock will be activated and the dot
on the symbol (& will light up.

If you turn the hob off when the
@ keys are locked, the keylock will be

activated next time you turn the

hob on again. Key lock must be de-

activated in order to be able to op-
erate the hob.

Deactivating the keylock
1. When the keylock is active, touch O and
80 keys simultaneously.

= Keylock will be de activated and the
dot on the symbol (3} will disappear.
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Childlock It varies depending on the
product model. It may not be available
on your product.

You can protect the hob against being oper-

ated unintentionally in order to prevent chil-
dren from turning on the cooking zone.
Child Lock can only be activated and deac-
tivated in Standby mode.

Child lock will be cancelled in case
@ of power failure.

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

2. Touch © and @ keys simultaneously

After “beep” signal touch P to activate
the childlock.

ool o
O eeliliclce ©

= Childlock will be activated and “L”
symbol appears on all cooking zone
display.

Deactivating the childlock

-

1. When the keylock is active, touch D key
to turn on the hob.

2. Touch © and @ keys simultaneously

After “beep” signal touch O to deactiv-
ate the childlock.

= Childlock will be deactivated and “L”
symbol disappears on all cooking zone
display.

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 D key to turn on the hob.

Select the desired cooking zone by
touching the cooking zone selection
keys.

ool &
Q hklllse ©

N

3. Touch @ or © keys to set the desired
temperature level.

4. Touch {3 key to turn the timer on.

= “00” symbol will illuminate on
timer display and decimal point
will appear on the selected cook-
ing zone display.

LIPS mm v

0) QOIDO’ ©

Right rear and left rear cooking
zone displays serve as timer dis-

play when the timer is active.

5. Touch @ or @ keys to set the desired
time.

The timer can only be set for the
cooking zones already in use.

the other cooking zones for which
you wish to set the timer.

@ Repeat the above procedures for
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Timer cannot be adjusted unless

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

When the cooking zone for which a

@ timer was set is selected, you can
see the remaining time by touching
the (O key again.

Deactivating the timer

Once the set time is over, the hob will auto-
matically turn off and give an audible warn-
ing. Press any key to silence the audio
warning.

Turning off the timers earlier

v' If you turn off the timer earlier, the hob
will carry on operating at the set tem-
perature until it is turned off.

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

2. Touch (D key to turn the timer on.

3. Until “00” appears on the timer screen,
touch 4 to set the value to “00”.

= Dot shaped light on the relevant cook-
ing zone display itself turns off com-
pletely after having flashed for a cer-
tain period of time and the timer is can-
celled.

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. In-
duction hob is equipped with superior
safety systems that will provide you max-
imum usage safety.

Your hob can be equipped with in-
@ duction cooking zones with a dia-
meter of 145, 180, 210-280 mm de-
pending on the model. With induc-
tion feature, each cooking zone de-
tects each vessel placed on them.
Energy builds up only where the
vessel contacts with the cooking
zone and thus, minimum energy
consumption is achieved.

Automatic turning off system

The hob control has an automatic turn off
system. If one or more hob zone(s) are left
on, the hob zone turns off automatically
after a while (See Table-1). In case of a
timer assigned to the hob, the timer screen
is turned off then, too. The time limit for
automatic turn off depends on the selected
temperature level. Maximum operating
period is applied for this temperature level.
The hob zone may be operated by the user
again after it is turned off automatically as
described above.

Temperature level Automatic turning off periods - hours
0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5
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Temperature level

Automatic turning off periods - hours

9

20-30 minute

P (Booster)

5-10 minute*

(*) The hob will drop to level 9 after 5 minutes

Table 1: Table-1: Automatic turning off

periods

Overheating protection

Your hob is equipped with some sensors

ensuring protection against overheating.

Following may be observed in case of over-

heating:

+ Active cooking zone may be turned off.

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

Overflow safety system

Your hob is equipped with 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. “F” warning appears on display
during this period.

6 General Information About Baking

Precise power setting

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

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

entire control system may become

deactivated and give error signal.

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

tion may be observed.

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

6.1 General warnings about cooking
with hob

General warnings about cooking with hob

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

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

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

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

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

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

General warnings

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

burns!

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

manent stains.

cleaned and dried after each operation.
Thus, food residues shall be easily
cleaned and these residues shall be pre-
vented from burning when the product is
used again later. Thus, the service life of
the appliance extends and frequently
faced problems are decreased.
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+ Do not use steam cleaning products for
cleaning.

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

+ No special cleaning material is needed in
the cleaning made after each use. Clean
the appliance using dishwashing deter-
gent, warm water and a soft cloth or
sponge and dry it with a dry cloth.

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

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

For the hobs:

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

Inox - stainless surfaces

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

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

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

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

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

Glass surfaces

+ When cleaning glass surfaces, do not use

hard metal scrapers and abrasive clean-
ing materials. They can damage the
glass surface.

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

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

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

+ You can remove the calcium stains (yel-
low stains) on the glass surface with the
commercially available descaling agent,

with a descaling agent such as vinegar or

lemon juice.
+ If the surface is heavily soiled, apply the

cleaning agent on the stain with a sponge

and wait a long time for it to work prop-
erly. Then clean the glass surface with a
wet cloth.

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

Plastic parts and painted surfaces

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

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

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

Glass cooking surface

Follow the cleaning steps described for the

glass surfaces in the “General cleaning in-

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

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

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

8 Troubleshooting

7.3 Cleaning the Control Panel

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

Do not remove the knobs and gaskets un-

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

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

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

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

The product does not work.

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

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

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

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

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

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

Uicon is always lit on the hob zone dis-

play.

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

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

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

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

The selected hob zone suddenly turns off

while it is operating.

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

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

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

Although the hob zone is turned on, the

pot does not heat up.

+ The pot may not be suitable with the In-
duction hob. >>> Check if your cooker is
suitable for the induction hob.

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

The cooling fan continues to run even

though the hob is turned off.

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

Noise from the hob during cooking

Some sounds may be heard from the hob

while cooking. These sounds are due to

the composition of the cooking vessel.

These sounds are normal, they are not a

malfunction and they are a part of induc-

tion technology.

Possible noises and reasons

+ Fan noise: The cooker is equipped with a
fan that activates automatically accord-
ing to the temperature of the appliance.

Error codes/reasons and possible solutions

The fan has various operating levels and
operates at different levels as per the
temperature.

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

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

Error codes Error reasons Possible solutions
Turn the induction hob off and oper-
E2 Communication error between Dis- ate again after 30 seconds. Contact
play and Knob Interface board the authorized dealership if the issue
is resumed
Turn the induction cooker off and
E22 wait until it is cooled down. The error
Induction hob is overheated. shall be resolved when temperature
E26 of the hob comes down below the
limits.
One or more keys are kept pressed The problem shall be resolved when
E 6 for more than 10 seconds. you remove your hand from the hob.
An object is left on the control panel |The problem shall be resolved when
or the control is exposed to vapour.  |the control panel is cleaned.
A pot suitable for induction heating is The error shall b.e resqlved whgn a
E 47 pot suitable for induction heating is
not used.
used.
Turn the induction hob off and oper-
E1-E15 Communication error on induction ate again after 30 seconds. Contact
hob. the authorized dealership if the issue
is resumed.
Turn the induction hob off and oper-
E16 - E 21 Temperature sensor error on induc-  |ate again after 30 seconds. Contact
tion hob. the authorized dealership if the issue
is resumed.
Turn the induction hob off and oper-
E23 Software error on induction hob ate again after 30 seconds. Contact
E24 ’ the authorized dealership if the issue
is resumed.
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Error codes

Error reasons

Possible solutions

E25

Fan operation error on induction hob.

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

E31-E45

Electronic board hardware error on in-
duction hob.

Turn the induction hob off and oper-

ate again after 30 seconds. Contact

the authorized dealership if the issue
is resumed.

E 48
E 49
E 51

Sensor error on induction hob.

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

E52-ES57

High temperature error on induction
hob.

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

Cher client, chére cliente

Nous vous remercions d’avoir choisi I'appareil Beko . Nous voulons que votre appareil de
haute qualité et doté d'une technologie de pointe vous offre une efficacité optimale. Pour
ce faire, lisez attentivement ce manuel et tout autre document fourni avant d'utiliser I'appa-
reil.

Tenez compte de toutes les informations et avertissements figurant dans le manuel d'utili-
sation. Ainsi, vous vous protégerez, vous et votre produit, contre d’éventuels dangers.
Conservez le manuel d'utilisation. Si vous donnez I'appareil a quelqu’un d’autre, donnez
également le manuel. Les conditions de garantie, les méthodes d'utilisation et de dépan-
nage de votre appareil sont indiquées dans ce manuel.

Les symboles et leurs descriptions dans le manuel de I'utilisateur :

Danger pouvant entrainer la mort ou des blessures.

@ Informations importantes et conseils d'utilisation utiles.

Lisez le manuel d'utilisation.

f Attention aux surfaces chaudes.

RE- Danger pouvant entrainer des dommages matériels a I'appareil ou a son environnement.
MARQUE

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

Made in TURKEY

FR/ 26



Table des matieres

8 Dépannage

1 Consignes de sécurité..........cceueus 28

1.1 Utilisation prévue..........c.ccoeveenn.. 28

1.2 Sécurité des enfants, des per- 28

sonnes vulnérables et des ani-

maux domestiques..........cccccveeue..

1.3 Sécurité électrique...........ccocuvee.... 29

1.4 Sécurité des transports................. 31

1.5 Sdreté des installations ................ 31

1.6  Sécurité d'utilisation..................... 32

1.7 Alertes de température.................. 33

1.8 Consignes de sécurité relativesa 33
la cuissoN.......ccoeeviiiieiicee

1.9 Induction.......c.ccccoeevveviieciieiieeee. 33

1.10 Sécurité relative a I'entretien et 34
au nettoyage ......coeeveerieeeeeieinins

2 Instructions relatives a I’environ- 34
NEMENT..ccurirermmmeesisssrrrrnnrnmnmnnssnnns

2.1 Directive sur les déchets............... 34

2.1.1  Conformité avec la directive 34

DEEE et élimination des dé-

Chets ..o

2.2 Informations sur I'emballage........ 35

2.3 Recommandations pour écono- 35
miser I'énergie .........cocoeeveenenienene

3 Votre appareil.........coecmrrrricieemnnnnans 35

3.1 Présentation de I'appareil ............. 35

3.2 Spécifications techniques ............ 36

4 Premiére utilisation.........c.cceceenrnnns 37

4.1 Premier nettoyage........c.ccecueeuennee 37

5 Utilisation de la table de cuisson 37

5.1 Informations générales sur l'utili- 37
sation de la table de cuisson........

5.2 Panneau de commande................ 40

6 Informations générales sur la 45
CUISINE....cceiiinnnnnnmnmnmnmmnmnnnnnnnnnnnnnnnns

6.1 Avertissements généraux surla 45
cuisson avec la table de cuisson .

7 Entretien et nettoyage.........coeuuunee 47

7.1 Consignes de nettoyage géné- 47
FAlES ..o

7.2 Nettoyage de la table de cuisson. 48

7.3 Nettoyage du panneau de com- 48

ManNde ......coveveieieeieeeeeee

FR/ 27




A 1 Consignes de sécurité

+ Cette section contient les ins-
tructions de sécurité néces-
saires a la prévention des
risques de dommage corporel
ou de dommage matériel.

+ Si I'appareil est remis a une
autre personne pour un usage
personnel ou a des fins d’utili-
sation d’occasion, le manuel
d'utilisation, les étiquettes de
I'appareil et les autres docu-
ments et pieces pertinents
doivent également étre remis.

* Notre entreprise ne peut étre
tenue pour responsable des
dommages qui peuvent surve-
nir si ces instructions ne sont
pas respectées.

* Le non-respect de ces instruc-
tions annule toute garantie.

« Faites toujours effectuer les
travaux d'installation et de ré-
paration par le fabricant, le ser-
vice agréé ou une personne
que l'entreprise importatrice
désignera.

+ Utilisez uniquement des pieces
d’origine et des accessoires
d’origine.

« Evitez de réparer ou de rempla-
cer tout composant de I'appa-
reil sauf si cela est clairement
spécifié dans le manuel d'utili-
sation.

+ N'apportez pas de modifica-
tions techniques a I'appareil.

A1 .1 Utilisation prévue

* Cet appareil est congu pour
étre utilisé a domicile. Il n'est
pas destiné a un usage com-
mercial.

* N'utilisez pas I'appareil dans
les jardins, les balcons ou
autres environnements exté-
rieurs. Cet appareil est destiné
a une utilisation dans les mé-
nages et dans les cuisines du
personnel de magasins, de bu-
reaux et d’autres environne-
ments de travail.

+ AVERTISSEMENT : Cet appa-
reil doit étre utilisé pour la cui-
sine uniquement. Il ne devrait
pas étre utilisé a d'autres fins
comme le chauffage d’'une
piece.

A\

+ Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants de 8 ans et
plus et par des personnes dont
les aptitudes physiques, sen-
sorielles ou mentales sont
sous-développées, ou qui
manquent d'expérience et de

1.2 Securité des en-
fants, des personnes
vulnérables et des ani-
maux domestiques
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connaissances, a condition
qu’ils soient encadrés ou for-
més a l'utilisation sécuritaire et
aux dangers de I'appareil.

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

Cet appareil ne doit pas étre
utilisé par des personnes ayant
des capacités physiques, sen-
sorielles ou mentales limitées
(y compris les enfants), sauf si
elles sont gardées sous sur-
veillance ou regoivent les ins-
tructions nécessaires.

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

Ne mettez pas d'objets a por-
tée des enfants sur I'appareil.
Tournez la poignée des casse-
roles et des poéles sur le coté
du comptoir pour que les en-
fants ne puissent pas les attra-
per et se brdler.

« AVERTISSEMENT : pendant

I'utilisation, les surfaces acces-

sibles de I'appareil sont
chaudes. Tenez les enfants a
I'écart de I'appareil.

* Tenez le matériel d'emballage
hors de portée des enfants. lls
pourraient entrainer des |é-
sions ou une asphyxie.

+ Avant de mettre au rebut un
appareil usagé ou hors ser-
vice:

1. Débranchez la fiche d'alimen-

tation et retirez-la de la prise.

2. Coupez le céble d'alimenta-
tion et détachez-le de 'appa-
reil avec la fiche.

3. Prenez des précautions pour
empécher les enfants de pé-
nétrer dans le produit.

4. Ne laissez pas les enfants
jouer avec l'appareil lorsqu'il
est en veille.

A1 .3 Sécuriteé électrique

* Branchez I'appareil a un cou-
rant avec prise de terre proté-
gée par un fusible qui corres-
pond aux courants nominaux
indiqués sur la plaque signalé-
tique. Contactez un technicien
qualifié pour l'installation de la
mise a la terre. N'utilisez pas
I'appareil sans prise de terre
conformément aux réglemen-
tations locales / nationales.
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+ La fiche ou les raccords élec-
triques de I'appareil doivent
étre facilement accessibles. Si
cela est impossible, il doity
avoir un mécanisme (fusible,
interrupteur, interrupteur a clé,
etc.) sur l'installation élec-
trique a laquelle I'appareil est
connecté, conforme a la régle-
mentation électrique et sépa-
rant tous les pdéles du réseau.
Débranchez 'appareil ou cou-
pez le fusible avant toute tache
de réparation, de maintenance
ou de nettoyage.

Branchez 'appareil dans une
prise conforme aux valeurs de
tension et de fréquence indi-
quées sur la plaque signalé-
tique.

(Si 'appareil n'est pas équipé
d'un cable d'alimentation) utili-
sez uniquement le cable de
connexion présenté dans la
section « Spécifications tech-
niques ».

Ne bloquez pas le cordon dali-
mentation sous et derriéere |'ap-
pareil. Ne placez aucun objet
lourd sur le cordon d'alimenta-
tion. Le cordon d'alimentation
ne doit pas étre plié, coincé, ni
entrer en contact avec une
source de chaleur.
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Assurez-vous de ne pas coin-
cer le céble d’alimentation lors
de la mise en place de I'appa-
reil apres le montage ou le net-
toyage.

Utilisez uniquement des cables
originaux. N'utilisez pas de
cables endommagés.
N'utilisez pas de rallonge ni de
multiprises pour brancher I'ap-
pareil.

Contactez le service technique
agréé ou l'importateur pour uti-
liser 'adaptateur approuvé
lorsque l'utilisation d'un adap-
tateur convertisseur (pour le
type a brancher) est néces-
saire.

Contactez I'exportateur ou le
service technique agréé si la
longueur du cordon d'alimenta-
tion est inappropriée.

Les sources d'alimentation
portables ou les multiprises
peuvent surchauffer ou
prendre feu. Tenez les sources
d'alimentation portables ou les
multiprises loin de I'appareil.
Si le cordon d'alimentation est
endommagé, il doit étre rem-
placé par le fabricant, un ser-
vice autorisé ou une personne
désignée par I'entreprise im-
portatrice afin de prévenir
d’éventuels dangers.

Si votre appareil est équipé d'un
cordon et d’'une fiche :



* Ne branchez jamais la fiche de
I'appareil dans une prise cas-
sée, détachée ou démontée.
Assurez-vous que la fiche est
entierement insérée dans la
prise. Sinon, les branchements
peuvent surchauffer ou
prendre feu.

« Evitez d'insérer I'appareil dans
des prises huileuses, sales ou
potentiellement exposées a de
I'eau (telles que celles prés
d’'un plan de travail exposé a
des fuites d’eau). Sinon, il y a
un risque de court-circuit ou
d’électrocution.

« Evitez de toucher la fiche avec
des mains humides !

« Tirez la fiche de la prise en te-
nant le corps de la fiche plut6t
que le cordon d'alimentation.

1.4 Sécurité des trans-
ports

+ Avant le nettoyage, débran-
chez le produit de I'alimenta-
tion électrique avant de porter
I'appareil.

+ Lorsque vous souhaitez trans-
porter I'appareil, emballez-le
avec du matériel d’'emballage a
bulles ou du carton épais et at-
tachez-le avec du ruban adhé-
sif. Maintenez les parties mo-
biles de I'appareil bien fermes
afin d’'éviter tout dommage.

+ Avant d'installer I'appareil, véri-
fiez s'il présente des dom-
mages résultant du transport.
Contactez I'exportateur ou le
service technique autorisé s'il
présente des dommages.

1.5 Sdreteé des installa-
tions

+ Avant de commencer l'installa-
tion, coupez la ligne d'alimen-
tation a laquelle sera branché
I'appareil en désactivant le fu-
sible.

* Portez toujours des gants de
protection lors du transport et

de l'installation. Le non-respect

de cette consigne peut entrai-
ner un risque de blessure a
cause de bords pointus.

+ Avant d'installer I'appareil, véri-
fiez s'il présente des dom-
mages. Ne faites pas installer
I'appareil si celui-ci est endom-
magé.

- Evitez d'utiliser des matériaux
d'isolation thermique pour re-
couvrir l'intérieur du meuble a
installer.

*+ La zone d'installation de I'ap-
pareil ne doit étre exposée aux
rayons solaires ni a des
sources de chaleur telles que
les brileurs électriques ou a
gaz.
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+ Maintenez ouvert I'environne-
ment de tous les conduits de
ventilation du produit.

* N'installez pas le produit pres
d'une fenétre. La flamme de la
table de cuisson risque d'en-
flammer les rideaux et les ma-
tériaux inflammables situés
autour de la table de cuisson.
Lorsque vous ouvrez la fe-
nétre, les ustensiles de cuisine
chauds peuvent basculer.

* N'installez pas le produit pres
d'une fenétre. Lorsque vous
ouvrez la fenétre, les usten-
siles de cuisine chauds
peuvent basculer.

+ Lorsqu'il se trouve une prise

derriere 'emplacement d'ins-

tallation de I'appareil, il est né-
cessaire de s'assurer que l'ap-
pareil n'est pas en contact
avec cette prise ni qu'aucune
fiche n'est branchée sur cette
prise.

Il ne doit pas y avoir de tuyau

de gaz, de tuyau d'eau en plas-

tique ou de prise sur le mur ar-
riere ou latéral de l'endroit ou
le produit sera installé. Sinon,
ils risquent d'étre déformés par

I'effet de la chaleur lorsque la

table de cuisson fonctionne et

de créer un risque pour la sé-
curité.

A1 .6 Sécurité d'utilisation

+ Assurez-vous d'éteindre I'appa- m

reil apres chaque utilisation.
Si vous n'utilisez pas l'appareil
pendant une longue période,
débranchez-le ou coupez l'ali-
mentation a partir de la boite a
fusibles.
Cessez d'utiliser I'appareil s'il
connait une panne ou s'il est
endommagé pendant I'utilisa-
tion. Débranchez I'appareil de
la prise électrique. Contactez
I'importateur ou le service
technique agréé.
AVERTISSEMENT : Si la sur-
face de la table de cuisson est
fissurée, débranchez l'appareil
pour éviter tout risque d'élec-
trocution.
AVERTISSEMENT : Si la sur-
face vitrée de la table de cuis-
son est cassée :
Eteignez toutes les plaques de
cuisson au gaz et (le cas
échéant) électriques. Débran-
chez I'appareil de la prise élec-
trique.
- Ne touchez pas la surface de
I'appareil.
- N'utilisez pas l'appareil.
* Ne marchez pas sur l'appareil
pour quelque raison que ce
soit.
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* N'utilisez jamais I'appareil
lorsque votre discernement ou
votre coordination de mouve-
ments est altéré par la
consommation d'alcool et/ou
de drogues.

* Les objets inflammables ne
doivent pas étre conservés a
l'intérieur et autour de la zone
de cuisson. Dans le cas
contraire, ils peuvent provo-
quer un incendie.

+ Ce produit ne peut pas étre uti-
lisé avec une télécommande
ou une horloge externe.

f 1.7 Alertes de tempéra-
ture

+ AVERTISSEMENT : Lorsque
le produit est utilisé, le produit
et ses parties accessibles sont
chauds. Il faut veiller a ne pas
toucher le produit et les élé-
ments chauffants. Les enfants
de moins de 8 ans doivent étre
tenus a I'écart du produit, a
moins d'étre constamment
surveillés.

Ne placez pas de matériaux in-
flammables ou explosifs a
proximité de l'appareil, car les
surfaces seront chaudes lors-
qu'il fonctionnera.
AVERTISSEMENT : Danger
d'incendie : Ne conservez rien
sur les surfaces de cuisson.

1.8 Consignes de sécu-
rité relatives a la cuis-
son

« AVERTISSEMENT : Veuillez
respecter le processus de cuis-
son. Vous devez constamment
surveiller les processus de
cuisson a court terme.

« AVERTISSEMENT : En cas de

cuisson a I'huile solide ou li-

quide, il est dangereux de lais-

ser la table de cuisson sans
surveillance, car il peut provo-
quer un incendie. N'essayez

JAMAIS d'éteindre le feu avec

de I'eau ; débranchez I'appareil

du secteur, puis couvrez les
flammes avec un couvercle ou
un couvercle de protection
contre le feu (etc.).

Soyez prudent lorsque vous

utilisez des boissons alcooli-

sées dans vos plats. L'alcool
s'évapore a haute température
et peut provoquer un incendie,
car il peut s'enflammer lors-
gu’il entre en contact avec des
surfaces chaudes.

A1 .9 Induction

* Les zones électriques de votre
table de cuisson sont équipées
de la technologie avancée « In-
duction ». Pour les zones de
cuisson a induction, qui per-
mettent d'économiser du
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temps et de I'énergie, il faut uti-

liser des ustensiles de cuisine
adaptés a la cuisson a induc-
tion, sinon la zone de cuisson
ne fonctionnera pas. Pour plus
d'informations, reportez-vous a
la section « Sélection du pot ».

« Comme la plaque a induction
crée un champ magnétique,
elle peut avoir des effets né-
fastes pour les personnes qui
utilisent des appareils tels que
des stimulateurs cardiaques
ou des pompes a insuline.

« Fermez la, zone a partir de son
panneau de commande apres
utilisation, ne vous fiez pas au
capteur de pot.

* Les objets métalliques tels que

les couteauy, les fourchettes,
les cuilléres et les couvercles
ne doivent pas étre placés sur
la surface de la table de cuis-
son car ils deviennent chauds.
* Ne rangez pas d'objets métal-
ligues dans les tiroirs situés
sous la table de cuisson. En

cas d'utilisation intensive et
prolongée, les matériaux utili- m
sés peuvent surchauffer.

* Ne placez pas de produits
électroniques tels que des télé-
phones portables, des ta-
blettes ou des ordinateurs sur
la table de cuisson a induction.
Votre appareil peut étre en-
dommagé.

1.10 Sécuriteé relative a
I'entretien et au net-
toyage

« Attendez que I'appareil refroi-
disse avant de le nettoyer. Les
surfaces chaudes peuvent cau-
ser des brilures !

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

* N'utilisez pas de nettoyeur va-
peur pour nettoyer I'appareil,
car il peut provoquer un choc
électrique.

2 Instructions relatives a I'environnement

2.1 Directive sur les déchets

2.1.1 Conformité avec la directive
DEEE et élimination des déchets

Cet appareil est conforme a la directive
DEEE de I'Union européenne (2012/19/UE).
Le produit posséde un symbole de classifi-
cation attribué aux déchets d'équipements
électriques et électroniques (DEEE).

Ce produit a été fabriqué avec
des pieces et matériaux de
qualité supérieure, réutilisables
et adaptés au recyclage. Par
conséquent, ne le mettez pas
L au rebut avec les ordures mé-
nageéres et d'autres déchets a la fin de sa
durée de vie. Rendez-vous dans un point de
collecte pour le recyclage de tout matériel
électrique et électronique. Vous pouvez de-
mander a votre administration locale quels
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sont ces points de collecte. L'élimination
correcte de l'appareil permet d'éviter les
conséquences négatives pour l'environne-
ment et la santé humaine.

Conformité avec la directive RoHS :

Votre appareil est conforme a la directive
RoHS de 'Union européenne (2011/65/UE).
Il ne comporte pas de matériaux dangereux
et interdits mentionnés dans la directive.

2.2 Informations sur I'emballage

Les matériaux d'emballage de cet appareil
sont fabriqués a partir de matériaux recy-
clables, conformément a nos réglementa-
tions nationales en matiere d'environne-
ment. Ne jetez pas les déchets d’emballage
avec les déchets ménagers ou autres, ap-
portez-les aux points de collecte des maté-
riaux d'emballage désignés par les autori-
tés locales.

3 Votre appareil

2.3 Recommandations pour économi-
ser I'énergie

Conformément a I'UE 66/2014, les informa-
tions sur l'efficacité énergétique figurent
sur le recu fourni avec le produit.

Les recommandations ci-aprés vous aide-

ront a utiliser votre appareil de fagon écolo-

gique tout en économisant de I'énergie.

+ Décongeler les aliments surgelés avant
de les cuire.

+ Utilise des casseroles dont la taille et le
couvercle sont adaptés a la zone de la
plaque de cuisson. Choisissez toujours la
casserole de taille correcte pour vos
plats. Il faut plus d'énergie que néces-
saire pour les conteneurs de taille diffé-
rente.

+ Conservez les zones de cuisson et les
bases des casseroles propres. La saleté
réduit le transfert de chaleur entre la
zone de cuisson et le fond de la casse-
role.

3.1 Présentation de I'appareil

1 Foyer en vitre
3 Foyer a induction
5 Foyer ainduction

5
A

O
¥

2 Boitier inférieur
4 Foyer a induction
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3.2 Spécifications techniques

Spécifications générales de la table de cuisson

Dimension externe de I'appareil (hauteur/largeur/profon-

deur)(mm) 52 /590 /520 *

Dimensions d'installation de la table de cuisson (largeur /
profondeur) (mm)

Tension/fréquence TN~220-240 V /2N~380-415V; 50 Hz

Type et section du cable utilisé / adapté a I'utilisation
dans I'appareil

560 (+2) /490 (+2)

min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2

Consommation totale d'énergie (kW) max. 7,2 kW

Foyers

Avant gauche Foyer a induction
Dimension 145 mm

Alimentation 1600 W / Booster 1800 W
Arriére gauche Foyer a induction
Dimension 210 mm

Alimentation 2000 W / Booster 2300 W
Droit Foyer a induction
Dimension 180/280 mm
Alimentation 2300 W / Booster 3600 W

|* La hauteur de la table de cuisson indiquée dans le tableau technique est la hauteur du caisson inférieur du produit. |

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

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

compagnant I'appareil sont obtenues dans des conditions de laboratoire, en
conformité avec les normes applicables. Ces valeurs peuvent varier en fonction
des conditions d'utilisation et I'environnement de I'appareil.

@ Les valeurs indiquées sur les étiquettes de I'appareil ou dans la documentation ac-
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4 Premiere utilisation

Avant de commencer a utiliser votre appa-
reil, il est recommandé de suivre les étapes
décrites dans les sections suivantes :

4.1 Premier nettoyage

1. Retirez tous les emballages.

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

REMARQUE : Certains détergents ou

agents de nettoyage peuvent endommager

la surface. N'utilisez pas de détergents

5 Utilisation de la table de cuisson

abrasifs, de poudres de nettoyage, de
cremes de nettoyage ou d’objets pointus
pendant le nettoyage.

REMARQUE : Lors de la premiere utilisa-
tion, de la fumée et des odeurs peuvent se
dégager pendant plusieurs heures. C'est
normal et vous avez juste besoin d'une
bonne ventilation pour I'éliminer. Evitez d'in-
haler directement la fumée et les odeurs
qui se forment.

5.1 Informations générales sur I'utili-
sation de la table de cuisson

Avertissements généraux

+ Ne laissez aucun objet tomber sur la
table de cuisson. Les petits objets tels
que les saliéres peuvent également en-
dommager la table de cuisson. N'utilisez
pas de tables fissurés. L'eau peut s'infil-
trer par ces fissures et provoquer un
court-circuit. Si la surface est endomma-
gée de quelque maniére que ce soit (par
exemple des fissures visibles), coupez
d'abord I'électricité, puis appelez le ser-
vice agréé pour débrancher le produit
afin de réduire le risque de choc élec-
trique.

+ N'utilisez pas de casseroles/poéles mal
équilibrées et facilement basculantes sur
la table de cuisson.

+ Ne chauffez pas les casseroles et les
poéles vides. Les casseroles et I'appareil
peuvent étre endommageés.

- Eteignez toujours les brileurs de la table
de cuisson aprés chaque utilisation.

+ Vous risquez d’'endommager I'appareil si
vous utilisez foyers sans casseroles. Ar-
rétez toujours les tables de cuisson
aprés chaque utilisation.

« Apres chaque utilisation, la surface de
cuisson sera chaude, alors ne placez pas
les casseroles / poéles en plastique sur

la surface de cuisson. Autrement, net-
toyez immédiatement les matériaux fon-
dus sur la surface de I'appareil.

+ Des changements soudains de tempéra-
ture sur la surface de cuisson en verre
peuvent causer des dommages, veillez a
ne pas renverser de liquides froids pen-
dant la cuisson.

+ N’excédez pas avec la quantité d'ali-
ments dans les casseroles et les poéles.
Ainsi, vous pouvez empécher la nourri-
ture de sortir des casseroles/poéles et
vous n'aurez pas besoin de les nettoyer
inutilement.

+ Ne placez pas les couvercles des casse-
roles et des poéles sur les brileurs/
foyers.

+ Placez les casseroles en les centrant sur
les brileurs/foyers. Si vous souhaitez
placer une casserole sur un autre bra-
leur/foyer, ne la faites pas glisser vers le
braleur souhaité, mais soulevez-la
d’abord et placez-la ensuite sur I'autre
braleur.

Principe de fonctionnement de la table

de cuisson a induction

La table de cuisson a induction est comme

un circuit ouvert. Le circuit se termine lors-

qu'une casserole / casserole adaptée a la
cuisson par induction y est placée et qu'un
systeme électronique sous la surface du
verre génere un champ magnétique. La
base métallique des casseroles / poéles

FR/ 37



est chauffée en prenant I'énergie de ce

champ magnétique. Ainsi, la chaleur n'est

pas générée a la surface de la table de
cuisson, mais directement sur les casse-
roles/poéles situées au-dessus. La surface
en verre est chauffée par la chaleur des
casseroles/poéles.

Avantages de la cuisson par induction

Les tables de cuisson a induction offrent

certains avantages, car la chaleur est trans-

férée directement aux casseroles/poéles.

+ Les aliments qui se déversent pendant la
cuisson ne brllent pas rapidement, car la
surface de cuisson en verre n'est pas
chauffée directement. Ainsi, elle est plus
facile a nettoyer.

+ La cuisson est plus rapide, car la chaleur
est générée directement sur les casse-
roles/poéles. Par conséquent, cela per-
met d’économiser du temps et de I'éner-
gie par rapport aux autres types de tables
de cuisson.

+ La chaleur étant transmise directement
aux casseroles/poéles, aucune perte de
chaleur n’est a déplorer et la cuisson est
plus efficace.

« Etant donné que le transfert de chaleur
s'arréte et que la surface de cuisson n'est
pas chauffée directement lorsque les
casseroles sont retirées de la surface de
cuisson, l'utilisation est plus sre et per-
met de prévenir les accidents éventuels
lors de la cuisson.

Pour un fonctionnement siir :

+ Ne choisissez pas un niveau de chauf-
fage élevé lorsque vous utilisez des cas-
seroles/poéles antiadhésives recou-
vertes d’'une faible quantité d’huile ou uti-
lisées sans huile (type téflon).

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

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

+ N'utilisez jamais de papier d’aluminium
pour cuisiner. Ne placez jamais d'ali-
ments enveloppés dans du papier d’alu-
minium sur la zone d'induction.

+ Gardez les objets magnétiques tels que
les cartes de crédit ou les bandes ma-
gnétiques loin de la table de cuisson lors
de son fonctionnement.

+ Siun four se trouve sous votre table de
cuisson et qu'il est en cours de fonction-
nement, les capteurs de la table de cuis-
son peuvent réduire le niveau de cuisson
ou arréter la table de cuisson.

+ Votre table de cuisson est équipée d'un
systeme d'arrét automatique. Des infor-
mations détaillées sur ce systéme sont
fournies dans les sections suivantes. Ce-
pendant, si vous utilisez des casseroles a
fond mince pour votre cuisson, elles
doivent chauffer trés rapidement et le
fond de la casserole peut fondre et en-
dommager la surface de cuisson et | ap-
pareil avant I'activation du systeme d'ar-
rét automatique.

Casseroles/poéles

Vous devez utiliser des casseroles ferroma-

gnétiques de qualité qui portent une éti-

quette ou un avertissement indiquant
gu’elles ne sont compatibles avec votre
table de cuisson a induction que pour la
cuisson par induction. En général, plus la
teneur en fer est élevée, plus les casse-
roles/poéles sont performantes. Le dia-
meétre de base des casseroles / poéles doit

correspondre a la zone d'induction. Les di-

mensions suggérées sont énumérées ci-

dessous.

Casseroles/poéles appropriées :

+ Casseroles/poéles en fonte

+ Casseroles/poéles en acier émaillé

+ Casseroles/poéles en acier et en acier in-
oxydable (avec une étiquette ou un aver-
tissement indiquant qu'elles sont compa-
tibles avec l'induction)

Casseroles/poéles inappropriées :

+ Casseroles/poéles en aluminium

+ Casseroles/poéles en cuivre

+ Casseroles/poéles en laiton

+ Casseroles/poéles en verre
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+ Poterie

+ Céramique et porcelaine

Recommandations :

+ N'utilisez que des casseroles/poéles a
fond plat. N'utilisez pas de casseroles/
poéles a fond convexe ou concave.

N’utilisez que des casseroles/poéles a
fond épais et traité. Si vous utilisez des
casseroles a fond mince, elles doivent
chauffer trés rapidement et le fond de la
casserole peut fondre et endommager la
surface de cuisson et | appareil avant
I'activation du systeme d'arrét automa-

tique. Les bords tranchants peuvent pro-
voquer des rayures sur la surface.

v X

+ Le fond de certaines casseroles/poéles a
un champ ferromagnétique plus petit que
son diametre réel. Seule cette zone est
chauffée par la table de cuisson. Par
conséquent, la chaleur n'est pas répartie
uniformément et les performances de
cuisson sont diminuées. En outre, les
grandes tables de cuisson a induction
peuvent ne pas détecter ces casseroles.
Ainsi, la table de cuisson doit étre choisie
en fonction de la taille du champ ferro-
magnétique.

Tailles de casseroles/poéles recommandées

+ Certaines casseroles ont un fond qui
contient des matériaux non ferromagné-
tiques tels que I'aluminium. Ces types de
casseroles peuvent ne pas chauffer suffi-
samment ou ne pas étre détectés du tout
par la table de cuisson a induction. Dans
certains cas, un mauvais avertissement
de casseroles/poéles peut apparaitre.

La répartition équitable des usten-

@ siles de cuisine sur les tables de
cuisson droites, gauches et cen-
trales pour la sélection des tables
de cuisson affecte positivement la
performance de cuisson lorsque
vous cuisinez plusieurs repas sur
les plaques a induction.

Test de casseroles/poéles

Testez si votre casserole est compatible
avec la cuisson sur une table de cuisson a
induction en utilisant les méthodes ci-des-
sous.

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

2. Elle est également compatible sil-l ne
clignote pas lorsque vous placez votre
casserole sur la table de cuisson a in-
duction et que vous la mettez en
marche.

Diameétre de la zone de cuisson - mm

Diamétre de la casserole - mm

145 min. 100 - max. 145
180 min. 100 - max. 180
210 min. 140 - max. 210
240 min. 140 - max. 240
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Diamétre de la zone de cuisson - mm

Diamétre de la casserole - mm

280

min. 125 - max. 280

320

min. 125 - max. 320

Foyer a large surface (flexi)

largeur 230 - longueur 390

La détection des casseroles par les tables
de cuisson a induction dépend du diamétre
et du matériau ferromagnétique au fond
des casseroles. Afin de garantir la détec-
tion des casseroles/poéles et de permettre
une cuisson efficace, les casseroles/poéles
doivent étre sélectionnées selon la taille de
la table de cuisson. Les tailles de casse-
roles/poéles recommandées pour les
tables de cuisson sont indiquées ci-dessus.

5.2 Panneau de commande

O & 8o [7][7]
%lo
O eold][g]Se

Touches:
@ Touche Marche / Arrét

@

©

@ Touche de minuterie
@ Touche d’augmentation de la valeur
@ Touche de diminution de la valeur

Symboles :
[% Le symbole de verrouillage des commandes

Touches de sélection du foyer :
80 Touche de sélection du foyer arriére gauche

20 Touche de sélection du foyer avant gauche

8. Touche de sélection de la zone de cuisson droite

Avertissements généraux sur le panneau

de commande

+ Les schémas et représentations ont uni-
quement un but informatif. Les écrans et
fonctions réels peuvent différer selon le
modele de votre table de cuisson.

Le comportement d'ébullition peut varier
selon les types de casseroles, la taille de la
casserole et |a taille de la zone de cuisson.
Pour un comportement d'ébullition plus ho-
mogene, une zone de cuisson plus grande
d'une étape peut étre utilisée. L'utilisation
d'une zone de cuisson plus grande ne pro-
voque pas de gaspillage d'énergie sur les
plaques a induction, car la chaleur n'est
créée que dans la zone de cuisson appro-
priée.

+ Cet appareil est contrdlé par un bandeau
de commande tactile. Chaque opération
effectuée sur votre bandeau de com-
mande tactile sera confirmée par un si-
gnal sonore.

+ Le bandeau de commande doit toujours
étre propre et sec. Des surfaces humides
et souillées peuvent entrainer des pro-
blemes de fonctionnement.

Allumage de la table de cuisson

1. Appuyez sur la touche (D sur le ban-
deau de commande.

= Le symbole “0” s’affiche sur I'écran du

foyer.

Oodolillt] @
,‘ H N
) o: )

Q eeldlofge ©

Si vous n’effectuez aucune opéra-

@ tion dans les 20 secondes, la table
de cuisson revient automatique-
ment en mode Veille.
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Arrét de la table de cuisson

1. Appuyez sur la touche (D sur le ban-
deau de commande.

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

Le symbole “H” ou “h” qui apparait
sur I'écran de la zone de cuisson in-
dique que la zone de cuisson est

encore chaude. Ne touchez pas les
foyers.

Voyant de chaleur résiduelle

Le symbole “H” qui apparait sur I'écran de
la zone de cuisson indique que la plaque
est encore chaude et peut étre utilisée pour
garder au chaud un peu de nourriture. Ce
symbole passera ensuite a “h” pour indi-
quer une chaleur moindre.

Lors d'une coupure de courant, le

@ voyant de chaleur résiduelle ne s’al-
lume pas et I'utilisateur ignore que
les foyers sont brilants.

Allumage des foyers

c:SEd o

_|
g 00 o

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

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

= Le symbole “0” apparait sur I'écran de
la zone de cuisson et I'affichage s'al-
lume de maniere plus lumineuse.

Réglage du niveau de température

Appuyez sur les touches @oud® pour ré-
gler le niveau de température a une valeur
comprise entre “1” et “9” ou “9” et “1”.

Du niveau 1 au niveau 7, l'eau ou

@ I'huile contenue dans la casserole
peut bouillir ou cesser de bouillir.
Cette situation peut amener |'utili-
sateur a penser que |'appareil s'al-
lume et s'éteint de maniere inter-
mittente. Observé surtout lorsque
la quantité d'eau ou d'huile n'est
pas importante, ce cas ne révéle
aucun défaut ;il s'agit simplement
de la fagon dont le produit fonc-
tionne.

La partie extérieure de la table de

@ cuisson a induction de 280mm (si
votre produit est équipé d'une table
de cuisson a induction de 280mm)
est uniquement activée lorsqu'une
casserole est suffisamment grande
pour couvrir la zone ou elle est pla-
cée sur la table de cuisson et la
température est réglée a un niveau
plus élevé que 8.

Si vous n'effectuez aucune opéra-

@ tion dans les 20 secondes, la table
de cuisson revient automatique-
ment en mode Veille.

Arrét des foyers:

Un foyer peut étre arrété de 3 maniéres dif-

férentes:

1. En ramenant le niveau de tempéra-
ture a “0”: Vous pouvez arréter le
foyer en ramenant le niveau de tempé-
rature a “0”.

2. En appuyant sur le symbole de la
zone de cuisson concernée pendant
un certain temps : Allumez la zone de
cuisson en appuyant sur le symbole en
question pendant un certain temps
pour faire baisser la température a
“0”'

3. En utilisant I'option d'arrét de la mi-
nuterie pour le foyer souhaité:
Lorsque la durée de cuisson définie est
terminée, la minuterie arréte le foyer
approprié. “0” ou “00” s'affichent sur
I'écran concerné.
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Verrouillage des touches

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

Activation du verrouillage des touches

Fonction Booster (intensité élevée) Cela
varie selon le modéle de 'appareil. Il se
peut qu’il ne soit pas disponible pour
votre appareil.

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

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

2. Appuyez simultanément sur les touches

(O et 80 pour activer le verrouillage des
touches.

&

Pour activer la fonction Booster (Intensi-
té éleveée):

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

@

2. Sélectionnez le foyer souhaité en ap-
puyant sur les touches de sélection de
foyer.

3. Appuyez sur la touche @ ou @ pour at-
teindre le niveau“9”.

© o 23]
_|
© el [ %8s ©

4. Quand la zone de cuisson est au niveau
“9" , appuyez sur la touche @ une fois
pour régler la température du foyer sur
“P”.

Pour désactiver la fonction Booster (Inten- 1.

sité élevée):

_|
(R .Ol:H:IO. S

= Le verrouillage sera activé et le point
sur le symbole (@ s'allumera.

Si vous arrétez la table de cuisson

@ lorsque les touches sont ver-
rouillées, le verrouillage des
touches est activé lorsque vous ral-
lumez la table de cuisson. Le ver-
rouillage des touches doit étre
désactivé afin de pouvoir utiliser la
table de cuisson.

@

Désactivation du verrouillage des touches

Lorsque le verrouillage des touches est
actif, appuyez sur les touches (S et 80

appuyez sur la touche © et réglez le ni-
veau de température sur “9” La zone de
cuisson quitte la fonction Booster et
continue de fonctionner au niveau “9”.
Vous pouvez diminuer la température en
appuyant sur la touche © ou éteindre
complétement la zone de cuisson en di-
minuant la température au niveau “0”.

simultanément.

= Le verrouillage des touches sera

désactivé et le point sur le symbole (3]
disparaitra.

Sécurité enfants Cela varie selon le mo-
dele de ’appareil. Il se peut qu’il ne soit
pas disponible pour votre appareil.
Vous pouvez protéger vos enfants en em-
péchant I'allumage des foyers et I'utilisa-
tion accidentelle de la table de cuisson. La
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fonction « Verrouillage enfants » peut uni-
quement étre activée/désactivée en mode
Veille.

La sécurité enfants est désactivée
en cas de panne de courant..

Activer le verrouillage enfants

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

2. Appuyez simultanément sur les touches
@ et@. Apres le signal « bip », ap-
puyez sur @ pour activer le verrouillage
enfants.

© & o[i]
O go{l][l[Se ©

= Le verrouillage enfants sera activé et le
symbole “L” apparaitra sur I'écran de
tous les foyers.

Désactiver le verrouillage enfants

@

- '~§ -

O]
.o,,

1. Une fois la fonction de verrouillage des
touches active, appuyez sur la touche
D pour mettre la table de cuisson en
marche.

2. Appuyez simultanément sur les touches
O et@® . Aprés le signal « bip », ap-
puyez sur O pour activer le verrouillage
enfants.

= Le verrouillage enfants sera désactivé
et le symbole “L” apparaitra sur I'écran
de tous les foyers.

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 du-
rée sélectionnée.

Activation de la minuterie

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

2. Sélectionnez le foyer souhaité en ap-
puyant sur les touches de sélection de
foyer.

O o8 L]
m

2 wlbl[ ]S ©
; Appuyez sur les touches @ ou © pour

régler le niveau de température souhai-
té.

@

4. Appuyez sur la touche (O pour activer la
minuterie.

= Le symbole “00” s'allumera sur
I'écran de la minuterie et le chiffre
décimal s'affichera sur I'écran du
foyer sélectionné.

LIPS mm v

0) QOIDO’ ©

L'écran des foyers arriere gauche

@ et arriére droit servent d'écran de
minuterie quand la minuterie est
active.

5. Appuyez sur les touches @ ou © pour
régler le temps souhaité.

La minuterie peut uniqguement étre
réglée pour les foyers déja allumés.
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Répétez les opérations ci-dessus
pour les autres foyers nécessitant

une minuterie.

La minuterie ne peut pas étre ré-

@ glée avant d'avoir sélectionné le
foyer et la valeur de la température
de ce dernier.

Quand le foyer pour lequel la minu-
terie a été réglée est sélectionné,
vous pouvez voir le temps restant

en appuyant a nouveau sur la
touche €©.

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'im-
porte quelle touche pour arréter le signal
sonore.

Arrét anticipé des minuteries

v Sivous arrétez la minuterie avant son
terme, la table de cuisson continue de
fonctionner a la température définie
jusgu'a ce que vous l'arrétiez.

1. Sélectionnez le foyer a arréter.

2. Appuyez sur la touche €9 pour activer la
minuterie.

3. Jusqu'a ce que “00” apparaisse sur

I'écran de minuterie, appuyez sur ©
pour régler la valeur sur “00”.

= Le point lumineux sur I'écran du foyer
concerné s'éteint complétement aprées
avoir clignoté pendant un certain
temps et la minuterie est annulée.

Utilisation siire et efficace des foyers a in-
duction

Principes de fonctionnement: La particu-
larité du fonctionnement de la table de
cuisson a induction est qu'elle chauffe di-
rectement le récipient de cuisson. Par
conséquent, les avantages sont multiples
par rapport aux autres types de table de
cuisson. Elle est plus efficace et la surface
de la table de cuisson ne chauffe pas.

Selon le modeéle, votre table de

@ cuisson peut étre équipée de foyers
a induction d'un diamétre de 145,
180 et 210-280 mm. Avec l'induc-
tion, chaque foyer détecte le réci-
pient posé dessus. L'énergie se
concentre 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 fonction-
nement. Lorsque un ou plusieurs foyers
restent allumés, le foyer de cuisson est au-
tomatiquement 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 fonction-
nement maximale. Le foyer peut étre redé-
marré par l'utilisateur aprées avoir été arrété
automatiquement comme susmentionné.

Niveau de la température

Limite de durée de fonctionnement - heure

Niojo|dhlwN(=|O
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Niveau de la température

Limite de durée de fonctionnement - heure

8

1,5

9

20-30 minute

P (Booster)

5-10 minute *

(*) La table de cuisson baissera au niveau 9 aprés 5 minutes

Tableau 1: Tableau-1 : Limites de durée de

fonctionnement

Protection contre la surchauffe

La table de cuisson est équipée de cap-

teurs qui assurent la protection contre la

surchauffe. En cas de surchauffe, vous

pouvez remarquer ce qui suit:

+ Le foyer actif peut étre éteint.

+ Le niveau sélectionné peut baisser. Ce-
pendant, cet état ne se voit pas sur l'indi-
cateur.

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 l'alimen-
tation immédiatement. Le message “F”
s'affiche alors a I'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 ra-
pidement de réglages de puissance. Ainsi,
vous pouvez empécher un plat (avec de
I'eau, du lait, etc), de déborder méme s'il
était sur le point de déborder.

Si la surface du bandeau de com-
mande tactile est soumise a une
source de vapeur intense, le sys-

téme de commande peut se désac-
tiver et renvoyer un signal d'erreur.

La surface du bandeau de com-
mande tactile doit toujours étre
propre. Dans le cas contraire, le

fonctionnement pourrait s'en trou-
ver altéré.

6 Informations générales sur la cuisine

Vous trouverez dans cette section des
conseils sur la préparation et la cuisson de
vos aliments.

6.1 Avertissements généraux sur la
cuisson avec la table de cuisson

Avertissements généraux sur la cuisson

avec la table de cuisson

+ Ne remplissez jamais la poéle a plus d'un
tiers. Ne laissez pas la table de cuisson
sans surveillance lorsque vous chauffez
de I'huile. Une huile surchauffée expose
au risque d'incendie. Ne tentez jamais
d’éteindre un éventuel incendie avec de
I'eau ! Lorsque I'huile s’enflamme, cou-
vrez-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.

+ Avant de faire frire des aliments, retirez
toujours leur exces d’eau et introduisez-
les progressivement dans I'huile chauf-
fée. Veillez a ce que les aliments conge-
Iés soient décongelés avant de les faire
frire.

+ Lorsque vous chauffez de I'huile, assu-
rez-vous que le pot que vous utilisez est
sec et laissez son couvercle ouvert.

+ Pour des recommandations sur la cuis-
son avec économie d'énergie, reportez-
vous a la section « Instructions environ-
nementales ».

+ Les valeurs de température et de temps
de cuisson indiquées pour les aliments
peuvent varier selon la recette et la quan-
tité. Pour cette raison, ces valeurs sont
fournies sous forme de plages.
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Table de cuisson

Aliment Niveau de température Durée de cuisson (en min)
(environ)
Fonte
Fonte de chocolat (par exemple, chocolat noir de 1 20 .30
marque Dr. Oetker, 55-60 % de cacao, 150 g)
Beurre (200 g) 6 5.6
Bouillir, chauffer, garder chaud
Eau 1 L (Ebullition) P 3.5
Eau 3 L (Ebullition) P 8..10
Lait 1 L (Ebullition) 6 4.6
Lait 1 L (Garder chaud) 1-2 18..22
Huile végétale (Chauffage) (Huile de tournesol 0,5 8 3.5
0
Ebullition
Pomme de terre non épluch_ée émincé grossiére- 9 12 14
ment (2 Morceau grande taille)
Filet de saumon 8 10..15
Saucisse 9 2.4
Pates (150 g) 8 8..12
Faire cuire, faire sauter
plat a base de riz (200 g riz) 6 8..14
Paella * 9 15..20
Pudding de Noé **
Faire bouillir les haricots et les pois
chiches Ebullition - pour le pudding de 9 5.6
Noé
Faire bouillir les haricots et les pois
chiches cuisson - pour le pudding de 3 10..30
Noé
Blé Ebullition - pour le pudding de Noé |9 2.5
Blé cuisson - pour le pudding de Noé 3 10..30
Pudding de Noé -Tous les ingrédients 8 20..25
Jarrets aux légumes **
Faire sauter les légumes 9 3..8
Cuisson au four 4-5 120 .. 150
Soupes (Par exemple, la soupe aux lentilles) 6-7 17 ..20
Friture superficielle
Filet de bar 8 3.7
Bifteck de surlonge ** (3-5 cm) 8 5.9
Saucisse 8 2.5
(Euf au plat 7 4.8
Frites
Boortsog 8 13..16
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Aliment Niveau de température Durée de cuisson (en min)
(environ)

Escalope panée 8 5.7

Nugget 8 4.6

* Une poéle wok est recommandée.

** Une casserole en fonte est recommandée.

7 Entretien et nettoyage

7.1 Consignes de nettoyage générales

Avertissements généraux

+ Attendez que I'appareil refroidisse avant
de le nettoyer. Les surfaces chaudes
peuvent causer des brilures !

+ N'appliquez pas les détergents directe-
ment sur les surfaces chaudes. lls
peuvent provoquer des taches perma-
nentes.

+ L'appareil doit étre soigneusement net-
toyé et séché apres chaque utilisation.
Ainsi, les résidus alimentaires sont fa-
ciles a nettoyer et ces résidus ne brilent
pas lorsque l'appareil est réutilisé ulté-
rieurement. Ainsi, la durée de vie de I'ap-
pareil est prolongée et les problemes fré-
gquemment rencontrés sont réduits.

+ N'utilisez pas de produits de nettoyage a
vapeur pour le nettoyage.

+ Certains détergents ou agents de net-
toyage endommagent la surface. Les
produits de nettoyage inadaptés sont :
I'eau de Javel, les produits de nettoyage
contenant de 'ammoniac, de I'acide ou
du chlorure, les produits de nettoyage a
vapeur, les détartrants, les détachants et
les antirouilles, les produits de nettoyage
abrasifs (cremes nettoyantes, poudre a
récurer, creme a récurer, épurateur abra-
sif et grattant, fil de fer, éponges, tor-
chons de nettoyage contenant de la sale-
té et des résidus de détergent).

+ Aucun produit de nettoyage spécial n'est
nécessaire lors du nettoyage effectué
apres chaque utilisation. Nettoyez I'appa-
reil a l'aide d'un détergent pour lave-vais-
selle, d'eau chaude et d'un chiffon doux
ou d'une éponge, puis séchez-le avec un
chiffon sec.Nettoyez I'appareil a I'aide

d’'un détergent a vaisselle, d'eau chaude
et d’'un chiffon doux ou d’'une éponge et
séchez-le a I'aide d’un chiffon sec.

+ Assurez-vous d'essuyer complétement
tout le liquide restant apres le nettoyage
et nettoyez immédiatement toute écla-
boussure d’aliments pendant la cuisson.

+ Ne lavez aucun composant de votre ap-
pareil au lave-vaisselle, sauf indication
contraire dans le manuel d'utilisation.

Pour les plaques de cuisson :

+ Les salissures acides telles que le lait, la
pate de tomate et I'huile peuvent causer
des taches permanentes sur les plaques
de cuisson et les composants des zones
chaudes. Nettoyez les liquides déversés
immédiatement aprés l'arrét et le refroi-
dissement de la cuisiniere.

Inox - surfaces inoxydables

+ N'utilisez pas d'agents de nettoyage
contenant de I'acide ou du chlore pour
nettoyer les surfaces et les poignées en
acier inoxydable ou en inox.

+ La surface en acier inoxydable ou en inox
peut changer de couleur avec le temps.
C’est normal. Apres chaque opération,
nettoyez avec un détergent adapté a la
surface en acier inoxydable ou en inox.

+ Nettoyez a I'aide d’un chiffon doux sa-
vonneux et d'un détergent liquide (non
abrasif) adapté a la surface en inox, en
prenant soin d’essuyer dans un sens.

+ Elimine immédiatement et sans attendre
les taches de calcaire, d'huile, d'amidon,
de lait et de protéines sur les surfaces en
verre et en inox. A la longue, les taches
peuvent causer la rouille.
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Les nettoyants pulvérisés/appliqués sur
la surface doivent étre nettoyés immédia-
tement. Les nettoyants abrasifs qui res-
tent sur la surface la font blanchir.

Assurez-vous que les joints des compo-
sants de |'appareil ne sont pas laissés
humides et avec du détergent. Autre-
ment, ces joints risquent de se corroder

Surfaces en verre

+ Lorsque vous nettoyez des surfaces en
verre, n'utilisez pas de grattoirs métal-
liques durs ni de produits de nettoyage
abrasifs. lls peuvent endommager la sur-
face en verre.

7.2 Nettoyage de la table de cuisson

Foyer en vitre

Suivez les étapes de nettoyage décrites
pour les surfaces en verre dans la section
« Informations générales sur le nettoyage »
pour le nettoyage de la surface de cuisson

+ Nettoyez I'appareil a I'aide d'un détergent
a vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
en microfibres spécifique pour les sur-
faces en verre et séchez-le a I'aide d'un
chiffon sec en microfibres.

+ Si des résidus de détergent restent apres
le nettoyage, nettoyez-les avec de 'eau
froide et séchez a I'aide d’un chiffon en
microfibres sec et propre. Les résidus de
détergent peuvent endommager la sur-
face du verre la prochaine fois.

+ Les résidus séchés sur la surface du
verre ne doivent en aucun cas étre net-
toyés avec des couteaux dentelés, du fil
laine métallique ou des outils de grattage
similaires.

+ Vous pouvez éliminer les taches de cal-
cium (taches jaunes) sur la surface du .
verre a I'aide d’'un agent de détartrage
disponible sur le marché, tel que le vi-
naigre ou le jus de citron.

+ Sila surface est trés sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a 'aide
d’'une éponge et patientez longtemps
qu'il agisse correctement. Nettoyez en-
suite la surface en verre a 'aide d'un chif- -
fon humide.

+ Les décolorations et les taches sur la sur-
face en verre sont normales et ne pré-
sentent pas de défauts.

Pieces en plastique et surfaces peintes

+ Nettoyez les piéces en plastiques et les
surfaces peintes a l'aide d'un détergent a
vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
doux ou d’'une éponge et séchez-les a
I'aide d'un chiffon sec.

+ N'utilisez pas de grattoirs métalliques
durs ni de produits de nettoyage abrasifs.
lls peuvent endommager les surfaces.
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en verre. Pour les cas particuliers, vous
pouvez effectuer votre nettoyage en sui-
vant les informations ci-dessous.

Nettoyez immédiatement les aliments a
base de sucre comme la creme foncée,
I'amidon et le sirop, sans attendre que la
surface refroidisse. Dans le cas contraire,
la surface de cuisson en verre peut étre
endommageée de fagon permanente.
N'utilisez pas d’agents de nettoyage pour
le nettoyage que vous effectuez lorsque
la table de cuisson est chaude, sinon des
taches permanentes peuvent apparaitre.

3 Nettoyage du panneau de com-
mande

Lors du nettoyage des panneaux et du
bouton de commande, essuyez le pan-
neau et les boutons a I'aide d’un chiffon
doux humide et séchez-les a I'aide d'un
chiffon sec. Ne retirez pas les boutons et
les joints en dessous pour nettoyer le
panneau. Le panneau de commande et
les boutons peuvent étre endommagés.
Lors du nettoyage des panneaux en inox
et du bouton de commande, n’utilisez
pas d’'agents de nettoyage pour inox au-
tour du bouton. Les indicateurs situés au-
tour du bouton peuvent étre effacés.
Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a I'aide d’un chiffon doux humide
et séchez-les a 'aide d'un chiffon sec. Si
votre produit est doté d’'une fonction de
verrouillage des touches, réglez le ver-
rouillage des touches avant de procéder
au nettoyage du panneau de commande.
Dans le cas contraire, une détection in-
correcte peut se produire sur les touches.



8 Deépannage

Si le probléme persiste méme aprées obser-
vation des instructions contenues dans
cette partie, contactez votre fournisseur ou
un service de maintenance agréé. N'es-
sayez jamais de réparer votre appareil par
vous-méme.

L'appareil ne fonctionne pas.

+ Le fusible peut étre défaillant ou grillé.
>>> Vérifiez les fusibles dans la boite a
fusibles. Remplacez-les si nécessaire ou
remettez-les en marche.

+ Il se peut que 'appareil ne soit pas bran-
ché sur la prise (mise a la terre). >>> Véri-
fiez que l'appareil est bien branché sur la
prise.

+ (Si votre appareil est équipé d’'une minu-
terie) Les touches du panneau de com-
mande ne fonctionnent pas. >>> Si votre
produit est équipé d'un verrou a clé, le
verrou a clé peut étre activé, désactivez
le verrou a clé.

+ Sila table de cuisson ne s'allume pas
lorsque la touche marche/arrét est en-
foncée >>> Débranchez-le et attendez au
moins 20 secondes avant de le brancher.

+ Il a une protection contre la surchauffe.
>>> Attendez que votre table de cuisson
refroidisse.

* Les pots appropriés ne doivent pas étre
utilisés. >>> Vérifiez vos casseroles.

I L'icéne est toujours allumée sur I'affi-

chage de la zone de cuisson.

+ Les casseroles ne doivent pas étre pla-
cées sur la table de cuisson. >>> Vérifiez
s'il y a une casserole sur la zone de cuis-
son.

+ Votre casserole n'est peut-étre pas adap-
tée a l'induction. >>> Vérifiez si votre cui-
siniére est adaptée a la plaque a induc-
tion.

+ La casserole n'est peut-étre pas correcte-
ment centrée sur la zone de cuisson ou la
surface inférieure de la casserole n'est
peut-étre pas assez large pour la zone de
cuisson sélectionnée. >>> Centrez la

zone de cuisson en choisissant une cas-
serole suffisamment large pour la zone
de cuisson.

+ La zone de la casserole ou de la table de
cuisson est peut-étre trop chaude. >>>
Attendez qu'ils refroidissent.

La zone de cuisson sélectionnée s'éteint
soudainement pendant son fonctionne-
ment.

+ Le temps de cuisson du compartiment
sélectionné peut avoir expiré. >>> Vous
pouvez définir un nouveau temps de cuis-
son ou terminer la cuisson.

+ Il a une protection contre la surchauffe.
>>> Attendez que votre table de cuisson
refroidisse.

+ Un objet a peut-étre recouvert le panneau
de commande tactile. >>> Retirez I'objet
sur le panneau.

Bien que la zone de cuisson soit allumée,

la casserole ne chauffe pas.

+ La casserole peut ne pas étre compatible
avec la plaque a induction. >>> Vérifiez si
votre cuisiniere est adaptée a la plaque a
induction.

+ La casserole n'est peut-étre pas correcte-
ment centrée sur la zone de cuisson ou la
surface inférieure de la casserole n'est
peut-étre pas assez large pour la zone de
cuisson sélectionnée. >>> Centrez la
zone de cuisson en choisissant une cas-
serole suffisamment large pour la zone
de cuisson.

Le ventilateur de refroidissement continue
de fonctionner méme si la table de cuisson
est éteinte.

+ Ce n'est pas une erreur. Le ventilateur de
refroidissement continue de fonctionner
jusqgu'a ce que I'équipement électronique
de la table de cuisson atteigne la tempé-
rature appropriée.

Bruit de la cuisiniére pendant la cuisson

+ Il est possible d’entendre certains sons
provenant de la cuisiniére pendant la
cuisson. Les bruits sont causés par la
composition du récipient de cuisson. Les
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bruits sont normauy, ils ne sont pas un
dysfonctionnement et ils font partie de la
technologie de 'induction.

Bruits et raisons possibles

+ Bruit du ventilateur : La cuisiniére est
équipée d'un ventilateur qui s’active auto-
matiquement en fonction de la tempéra-
ture de I'appareil. Le ventilateur a diffé-
rents niveaux de fonctionnement et fonc-
tionne a différents niveaux selon la tem-
pérature.

* Diminuez le bourdonnement comme le
bruit de fonctionnement d’un transfor-
mateur : Cela est d( a la nature de la
technologie d'induction. Etant donné que
la chaleur est transmise directement a la
base du récipient de cuisson, de tels

bourdonnements peuvent étre entendus
selon le matériau du récipient de cuisson.
Ainsi, différents bruits peuvent étre en-
tendus avec différents ustensiles de cui-
sine.

Bruit de craquement : Le motif en est la
structure et le matériau de la base du ré-
cipient de cuisson. Un bruit de craque-
ment peut étre entendu si le récipient de
cuisson est constitué de plusieurs
couches de matériaux différents.

Bruit de pleurnicher : Il est possible
d’entendre un gémissement lorsque deux
zones de cuisson situées du méme coté
de la cuisiniére sont utilisées pour cuisi-
ner avec des niveaux de cuisson diffé-
rents.

Codes d'erreur/raisons et solutions possibles

Codes d’erreur Raisons d'erreur Solutions possibles
Eteignez la cuisiniére a induction et
E22 La cuisiniére a induction est en sur- attquez qu elle refroidisse. L erreur
chauffe doit étre résolue lorsque la tempéra-
E26 ' ture de la cuisiniére descend en des-
sous des limites.
Une ou plusieurs touches sont main- N oA .
. Le probléme doit étre résolu lorsque
tenues enfoncées pendant plus de 10 ) . o
vous retirez votre main de la cuisi-
secondes. o
E 46 niere.
Un objet est laissé sur le panneau de N .
Le probleme est résolu lorsque le
commande ou la commande est ex- N .
PN panneau de controle est nettoyé.
posée a la vapeur.
. . L'erreur doit étre résolue lorsqu’un
Un pot adapté au chauffage par in- ; .
E 47 ) B S pot adapté au chauffage par induc-
duction n’est pas utilisé. B S
tion est utilisé.
Eteignez la plaque & induction et re-
- mettez-la en marche aprés 30 se-
Erreur de communication sur la :
E1-E15 N . condes. Contactez le concession-
plaque a induction. . SR h
naire autorisé si la question est re-
prise.
Eteignez la plaque & induction et re-
. mettez-la en marche aprés 30 se-
Erreur du capteur de température sur .
E16 - E21 x N condes. Contactez le concession-
la plaque a induction. . SR .
naire autorisé si la question est re-
prise.
Eteignez la plaque & induction et re-
E23 Erreur de logiciel sur la plaque a in- mettez-la en marche apres 30 se-
- condes. Contactez le concession-
E24 duction. . e .
naire autorisé si la question est re-
prise.
Eteignez la plaque & induction et re-
. . mettez-la en marche aprés 30 se-
Erreur de fonctionnement du ventila- .
E 25 A ) condes. Contactez le concession-
teur sur la plaque a induction. . SR .
naire autorisé si la question est re-
prise.
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Codes d’erreur Raisons d’erreur

Solutions possibles

Erreur matérielle de la carte électro-

E31-E45 ) s ;
nique sur la plaque a induction.

Eteignez la plaque & induction et re-
mettez-la en marche aprés 30 se-
condes. Contactez le concession-
naire autorisé si la question est re-
prise.

E 48
E 49
E 51

Erreur de capteur sur la plaque de
cuisson a induction.

L'équipement des capteurs doit étre
rendu compatible avec les conditions
de fonctionnement. Contactez le
concessionnaire autorisé si la ques-
tion est reprise.

Erreur de température élevée sur la

E52-E57 N :
plaque a induction.

Eteignez la cuisiniére a induction et
attendez qu’elle refroidisse. L'erreur
est résolue lorsque la température du
capteur descend en dessous des li-
mites. Contactez le concessionnaire
autorisé si la question est reprise.

ELEMENTS
PAPIER

. REPRISE A DEPOSER A DEPOSER
ALALIVRAISON  EN MAGASIN EN DECHETERIE
o

mou

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent
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Bem-vindo!

Caro Cliente,

Obrigado por escolher o Beko produto. Queremos que o seu produto, fabricado com alta
qualidade e tecnologia, para lhe oferecer a melhor eficiéncia. Portanto, deve ler
cuidadosamente este manual e qualquer outra documentagéo fornecida antes de utilizar o
produto.

Ter em atengdo toda a informacéo e as adverténcias especificadas no manual do
utilizador. Desta forma, ird proteger-se a si mesmo e ao seu produto contra os perigos que
podem ocorrer.

Guardar o manual do utilizador. Se entregar este produto a mais alguém, entregar também
o respetivo manual. As condi¢des de garantia, métodos de utilizagdo e resolugao de
problemas do seu produto sao fornecidas neste manual do utilizador.

Os simbolos e as respetivas descrigoes no manual do utilizador.

Risco que pode resultar em morte ou lesdes.

@ Informagdes importantes ou dicas Uteis de utilizag&o.

Ler o manual do utilizador.

L[

f Adverténcia de superficie quente.

OBSERVA Risco que pode resultar em danos no material no produto e para o meio ambiente.
GCAO

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

Made in TURKEY
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A 1 Instrugoes de seguranga

+ Esta seccao inclui as
instrucdes de seguranga
necessarias para prevenir
risco de lesdes e danos
materiais.

+ Se o produto for transferido
para uma outra pessoa para
uso pessoal ou para fins de
utilizacdo em segunda-mao, o
manual do utilizador, as
etiquetas do produto e outros
documentos e partes
relevantes devem igualmente
ser entregues.

+ A nossa empresa nao sera
considerada responsavel por
danos que possam ocorrer
caso estas instru¢des nao
sejam seguidas.

+ O incumprimento destas
instrugcdes anula qualquer
garantia.

+ Alinstalacao e as reparacdes
devem ser sempre realizadas
pelo fabricantes, por servico
de assisténcia autorizado ou
por uma pessoa especificada
pelo importador.

« Utilizar apenas pecas de
substituicao e acessorios
originais.

+ Nao reparar ou substituir
qualquer componente do
produto exceto se
especificamente mencionado
no manual do utilizador.

+ Nao fazer modificagoes
técnicas no produto.

A1 .1 Uso previsto

+ Este produto é destinado ao
uso doméstico. Nao é
adequado para utilizagao
comercial.

* Nao usar o produto em jardins,
varandas ou outros ambientes
exteriores. Este produto é
destinado ao uso doméstico e
nas cozinhas comunitarias de
lojas, escritdrios e outros
ambientes de trabalho.

- ADVERTENCIA: Este produto
deve ser usado apenas para
fins de cozedura. Nao deve ser
usado para outros fins como
para aquecer uma sala.

A vulneraveis e animais

de estimacgao

* Este produto pode ser usado
por criangas com 8 anos de
idade ou mais e por pessoas

com debilidade fisicas,
sensoriais € mentais, ou com

1.2 Seguranga de
criangas, pessoas
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falta de experiéncia e
conhecimento desde que
supervisionadas ou instruidas
sobre um uso seguro e sobre
os riscos do produto.

As criancas nao devem brincar
com o produto. A limpeza e
manuteng¢ao do utilizador ndo
deve ser feita por criangas a
menos que sejam
supervisionadas.

Este produto nao deve ser
usado por pessoas com
capacidades fisicas,
sensoriais e mentais limitadas
(incluindo criangas) exceto se
forem supervisionadas ou
receberem as instrugoes
necessarias.

As criangas devem ser
supervisionadas de modo a
assegurar que nao brincam
com o produto.

Os produtos elétricos sao
perigosos para as criangas e
para os animais domésticos.
As criangas e os animais de
estimagao nao podem brincar,
trepar ou entrar dentro do
produto.

Nao colocar sobre o aparelho
objetos que as criangas
possam alcangar.

+ Rodar a pega dos recipientes
para o lado da bancada de
modo que as criangas nao as

possam alcancgar dado haver

perigo de se queimarem.

- ADVERTENCIA: Durante a
utilizagao, as superficies
acessiveis do produto estao
quentes. Manter as criangas
afastadas do produto.

+ Manter todo o material de
embalagem afastado do
alcance das criangas. Existe o
perigo de lesdes e de
sufocarem.

+ Antes de eliminar produtos
usados e sem utilidade:

1. Desligar a ficha de
alimentagao e remover o
mesmo da tomada.

2. Cortar o cabo de
alimentacao e desligar o
mesmo com a ficha do
produto.

3. Tomar precaugdes para
impedir que as criangas
entrem dentro do produto.

4. Nao permitir que as criangas
brinquem com o produto
quando estiver em modo
inativo.

&1 .3 Seguranga elétrica

* Ligar o produto a tomada com
ligacao terra protegida por um
fusivel que coincida com a
classificagao de corrente
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indicada na etiqueta do tipo. A
instalacao da ligacao a terra
deve ser feita por um
eletricista qualificado. Nao
usar o produto sem ligacao a
terra em conformidade com as
regulamentacoes locais/
nacionais.

A ficha ou a ligagao elétrica do
aparelho deve estar em local
de facil acesso. Se isto néo for
possivel, tem de existir um
mecanismo (fusivel,
interruptor,etc.) na instalagao
elétrica ao qual o produto é
ligado, em conformidade com
as regulamentacgdes elétricas
e todos os poélos tém de estar
separados da rede.

Desligar o produto da tomada
ou desligar o fusivel antes de
reparar, manter ou limpar.
Ligar o produto numa tomada
com ligagao terra que esteja
de acordo com os valores de
tensao, corrente e frequéncia
especificados na etiqueta de
classificagao.

(Se o seu produto ndo tiver um
cabo elétrico) usar apenas o
cabo de ligagao descrito na
seccgao “Especificagoes
técnicas”.

Nao prender o cabo de
alimentacgao por baixo ou atras
do produto. Nao colocar
objetos pesados em cima do
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cabo de alimentacao. O cabo
de alimentacao nao pode ser
dobrado, esmagado ou entrar
em contacto com qualquer
fonte de calor.

Assegurar que os cabos de
alimentagao ndo estdo presos
enquanto estiver a colocar o
produto no respetivo local
depois de o montar ou limpar.
Usar apenas o cabo original.
Nao usar cabos cortados ou
danificados.

N&o usar um cabo de
extensao, uma extensao
multipla um para utilizar o seu
produto.

Entrar em contacto com o
centro de assisténcia ou
importador autorizado para
usar o adaptador aprovado
nos casos em que for
necessario o uso de um
adaptador conversor (para o
tipo de ficha).

Entrar em contacto com o
centro de assisténcia ou
importador autorizado se o
comprimento do cabo de
alimentacgao for inadequado.
As fontes de energia portateis
ou fichas multiplas podem
sobreaquecer e incendiar-se.
Manter fichas multiplas e
fontes de energia portateis
afastadas do produto.




+ Se o0 cabo de alimentacao
estiver danificado, tem de ser
substituido por um fabricante,
um servigo autorizado ou uma
pessoa a ser especificada pela
empresa de importagao de
modo a evitar possiveis
perigos.

Se o seu aparelho tiver um cabo

de alimentacgao e ficha:

* Nunca colocar a ficha do

produto numa tomada partida,

solta ou fora da tomada.

Assegurar que a ficha esta

totalmente inserida na

tomada. Caso contrario, as
ligacbes podem sobreaquecer

e ocasionar um incéndio.

Evitar inserir o dispositivo em

tomadas gordurosas, sujas ou

potencialmente expostas a

agua (como as que estdo junto

a uma bancada onde pode ser

atingida por dgua). Caso

contrario, existe risco de curto-
circuito e eletrocussao.

* Nunca tocar na ficha com as
maos molhadas!

* Retirar a ficha da tomada
usando o corpo da ficha em
vez do cabo da mesma.

A1 .4 Seguranca no

transporte

* Desligar o produto da corrente
elétrica antes de o transportar.
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A.I .5

Quando precisar de
transportar o seu produto,
envolver o mesmo com
material de embalagem de
bolhas ou com cartao grosso e
passar com fita cola com
firmeza. Prender firmemente
as partes moveis do produto
para evitar danos.

Antes de o produto ser
instalado, verificar o produto
relativamente a quaisquer
danos de transporte.
Contactar o importador ou o
centro de assisténcia
autorizada se estiver
danificado.

Seguranga da
instalagao
Antes de iniciar a instalacao,
desligar a linha elétrica a qual
o produto sera conectado,
desligando o fusivel.
Usar sempre luvas de protegao
durante o transporte e a
instalagao. Caso contrario,
existe o perigo de lesdes
ocasionados por arestas vivas!
Antes de o produto ser
instalado, verificar o produto
relativamente a quaisquer
danos. Nao instalar o mesmo
se o produto estiver
danificado.



« Evitar usar qualquer material
isolante térmico para cobrir o
interior dos méveis que serao
instalados.

A luz direta do sol e fontes de

calor, como aquecedores

elétricos ou a gas, nao devem
estar presentes na zona onde

o produto esta instalado.

+ Manter o espago aberto junto

de todas as condutas de

ventilagdo do produto.

Nao instalar o produto por

baixo de uma janela. Ha4 um

risco que a chama da placa
incendeie as cortinas e os
materiais inflamaveis em volta

da placa. Quando abrir a

janela, os recipientes quentes

de cozinha podem cair.

Nao instalar o produto por

baixo de uma janela. Quando

abrir a janela, os recipientes
quentes de cozinha podem
cair.

+ Caso haja uma tomada atras
do local onde o produto sera
instalado, deve assegurar que
o produto nao entra em
contacto com a tomada nem
com a ficha inserida na
tomada.

* Nao deve haver nenhuma
mangueira de gas, tubo de
agua em plastico e tomada na
parte traseira ou na parede
lateral do local onde o produto

sera instalado. Caso contrario,
podem ficar deformados pelo
efeito do calor quando a placa
esta em funcionamento e pode (44
criar um risco de seguranca.

A.I .6 Seguranca durante a
utilizacao

+ Assegurar que o aparelho é
desligado apds cada
utilizagao.

+ Se nao usar o produto durante
um longo periodo de tempo,
deve desligar o mesmo ou
desligar a alimentacao da
caixa do fusivel.

+ Nao usar o produto se partir
ou for danificado enquanto
usar o mesmo. Desligar o
produto da eletricidade.
Contactar o importador ou o
centro de assisténcia
autorizada.

- ADVERTENCIA: Se a
superficie estiver rachada,
desligar o produto da
alimentacao elétrica para
evitar o risco de choque
elétrico.

- ADVERTENCIA: Se a
superficie de vidro da placa
estiver partida:

Desligar o gas e (se aplicavel)

as placas elétricas de

aquecimento. Desligar o produto
da eletricidade.
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Nao tocar na superficie do

aparelho.

- Nao utilizar o aparelho.

* Nao pisar o aparelho em
circunstancia alguma.

* Nunca usar o produto quando
a sua avaliagao ou
coordenacao estiver afetada
devido ao consumo de alcool
e/ou drogas.

+ Os objetos inflamaveis nao
devem ser mantidos dentro e
em volta da zona de cozedura.
Caso contrario, pode originar
um incéndio.

+ Este produto nao é adequado
para usar com controlo remoto
ou com um reldgio externo.

1.7 Adverténcias da
temperatura

- ADVERTENCIA: Quando o
produto estiver em uso, o
produto e as respetivas partes
acessiveis ficardao quentes.
Deve ser tido cuidado para
evitar tocar o produto e os
elementos de aquecimento.
Criangas com menos de 8
anos de idade devem ser
mantidas afastadas do
produto, exceto se
constantemente
supervisionadas.

* Nao colocar materiais
inflamaveis/explosivos perto
do produto, dado que os
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- ADVERTENCIA: Perigo de

superficies irdo ficar quentes
enguanto o mesmo estiver em
funcionamento.

incéndio: Nao armazenar os
artigos sobre as superficies de
cozedura.

Seguranga na

A.I .8
cozedura

- ADVERTENCIA: O processo

de cozedura tem de ser
respeitado. Os processos de
cozedura de curto prazo
devem ser constantemente
respeitados.

- ADVERTENCIA: Na cozedura

com o6leo sélido ou liquido, é
perigoso deixar a placa sem
vigilancia, o que pode provocar
um incéndio. NUNCA tentar
extinguir o fogo com agua;
desligar o produto da corrente
elétrica e depois cobrir as
chamas com uma tampa ou
uma cobertura de incéndio
(etc.).

Ter cuidado quando usar
bebidas alcodlicas nos seus
alimentos. O alcool evapora
em altas temperaturas e pode
causar incéndio, pois pode
pegar fogo ao entrar em
contato com superficies
quentes.



Al,g Indugio * N&o guardar os objetos
metalicos em gavetas por

baixo da placa. Durante um
uso intensivo e longo, os
materiais podem
sobreaquecer.

Nao colocar produtos
eletrénicos tal como
telemoveis, tablets,
computadores sobre a placa
de indugéao. O seu aparelho
pode ficar danificado.

+ As zonas de aquecimento
elétricas do seu forno estao
equipadas com tecnologia
avancgada de “inducao”. Nas
zonas da placa de indugao, .
que poupam energia e tempo,
devem ser usados os
recipientes de cozinha
adequados para cozedura a
inducao, caso contrario a zena
da placa nao ira funcionar.

Para informaco detalhada, 1.10 Seguranca da
consultar a secgdo “Selecao manutencao e
de recipiente”. limpeza
+ Como a placa de indugdo gera - Deixar que o produto arrefeca
um campo magnético, isso antes de iniciar a limpeza do
pode causar efeitos mesmo. As superficies
prejudiciais para as pessoas quentes podem provocar
que usam dispositivos queimaduras!
méedicos, tais como » Nunca lavar o produto
pacemakers ou bombas de pulverizando-o ou deitando
insulina. agua sobre o mesmo! Existe
+ Fechar a zona a partir do risco de choque elétrico!
respetivo painel de controlo « N&o usar equipamentos de
depois de utilizar, ndo deve limpeza a vapor para limpar o
depender do sensor do produto dado isso poder
recipiente. originar um choque elétrico.

* Objetos metalicos, como
facas, garfos, colheres e
tampas ndo devem ser
colocados sobre a superficie
da placa pois ficardo quentes.
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2 Instrugoes ambientais

2.1 Diretiva de residuos

2.1.1 Em conformidade com a Diretiva
REEE e Eliminagao de Residuos:

Este produto estd em conformidade com a
Diretiva UE REEE (2012/19/UE). Este
produto possui um simbolo de
classificagao para residuos de
equipamento elétrico e eletronico (REEE).

Este produto foi produzido com
pecas de elevada qualidade e
materiais que podem ser
reutilizados e sdo adequados
para reciclagem. Portanto, ndo
N o produto usado com
o lixo doméstico normal e com outros
residuos no final da vida util. Colocar o
mesmo num ponto de recolha para a
reciclagem de equipamentos elétricos e
eletrénicos. Pode perguntar a sua
administracéo local sobre estes pontos de
recolha. A eliminagdo do aparelho ajuda
adequadamente a evitar possiveis
consequéncias negativas para o meio
ambiente e para a saide humana.

Conformidade com a Diretiva RoHS:

O produto que comprou cumpre com a
Diretiva RSP UE (2011/65/UE). Ndo contém
materiais nocivos e proibidos
especificados na Diretiva.

2.2 Informagao da embalagem

Os materiais de embalagem do produto
sdo fabricados com materiais reciclaveis
de acordo com os nossos Regulamentos
Ambientais Nacionais. Nao eliminar os
residuos de embalagens com o lixo
doméstico ou com outros residuos,
eliminar os mesmos nos pontos de recolha
de embalagens especificadas pelas
autoridades locais.

2.3 Recomendacoes de eficiéncia
energética

De acordo com a informagdo EU 66/2014
sobre eficiéncia energética podem ser
encontradas no recibo do produto
fornecido com o mesmo.

As sugestdes seguintes irdo ajuda-lo a usar

o seu produto de uma forma ecoldgica e

com eficiéncia energética.

+ Descongelar alimentos congelados antes
de os cozinhar.

+ Usar recipientes com o tamanho e a
tampa adequados para a zona da placa.
Escolher sempre o recipiente do
tamanho correto para as suas refeigdes.
E necesséria mais energia para
recipientes de tamanho incorreto.

+ Manter as zonas de cozedura da placa e
as bases dos recipiente devidamente
limpas. A sujidade reduz a transferéncia
de calor entre a zona de cozedura e a
base do recipiente.
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3 O seu produto

3.1 Apresentacao do produto

QY

3 4
1 Superficie de cozedura de vidro 2 Compartimento inferior
3 Zona de cozinhar de inducédo 4 Zona de cozinhar de indugao

5 Zona de cozinhar de indugéo
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3.2 Especificagoes técnicas

Especificagdes gerais da placa

As dimensdes exteriores do produto (altura/largura/

profundidade) (mm) 52 /590 /520 *

Dimensdes da instalagéo da placa (largura/ 560 (+2) /490 (+2)

profundidade)(mm)

Tensdo/Frequéncia 1N~220-240 V /2N~380-415V; 50 Hz
Tipo do cabo e secgéo usada/adequada para usar no min. HOSV2V2-F 5 x 2,5 mm2

produto

Consumo total de energia (kW) max. 7,2 kW

Zonas de cozedura

Frontal esquerda Zona de cozinhar de indugdo

Dimenséo 145 mm

Poténcia 1600 W / Acelerador de ventilagdo 1800 W
Traseira esquerda Zona de cozinhar de indugdo

Dimensé&o 210 mm

Poténcia 2000 W / Acelerador de ventilagdo 2300 W
Direita Zona de cozinhar de indugdo

Dimensé&o 180/280 mm

Poténcia 2300 W / Acelerador de ventilagdo 3600 W

|* A altura da placa indicada na tabela técnica é a altura da base do produto.

As especificagdes técnicas podem ser alteradas sem aviso prévio para melhorar a
qualidade do produto.

As imagens neste manual sdo esquematicas e podem nao coincidir exactamente
com o seu produto.

acompanha o mesmo sdo obtidos em condig¢des laboratoriais em conformidade
com as normas relevantes. Dependendo das condi¢gOes operacionais e ambientais
do produto, estes valores podem variar.

@ Os valores indicados nas etiquetas do produto ou na documentagao que
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4 Primeira utilizagao
Antes de comecar a utilizar o seu produto, OBSERVACAO: Alguns detergentes ou

é recomendado fazer o seguinte que esta solugdes de limpeza podem provocar
indicado nas secgdes seguintes danos na superficie. Ndo usar detergentes
respetivamente. abrasivos, pds de limpeza, cremes de
1 Li inicial limpeza ou objetos afiados durante a
4.1 Limpeza inicia limpeza.
1. Remover todos os materiais de OBSERVAGAO: Durante a primeira
embalagem. utilizacdo, pode surgir um odor e fumo

durante varias horas. Isto é normal e s6
necessita de uma boa ventilagéo para o
remover. Evitar inalar diretamente o fumo e
os odores que se formam.

2. Limpar as superficies do produto com
um pano ou esponja humedecidos e
secar com um pano.

5 Como utilizar a placa

5.1 Informacgao geral acerca da + Mudangas repentinas de temperatura na
utilizagio da placa superficie de cozimento de vidro podem
causar danos, tome cuidado para ndo

derramar liquidos frios durante o

cozimento.

Colocar uma quantidade suficiente de

alimentos em panelas e recipientes.

Assim, pode evitar que a comida escorra

das panelas/recipientes e ndo precisara

de limpar desnecessariamente.

Nao colocar as tampas dos recipientes e

das panelas sobre os queimadores/

zonas.

+ Colocar as panelas centrando-as sobre
os queimadores/zonas. Se quiser
colocar uma panela num queimador/
zona diferente, ndo a empurre para o
queimador pretendido; em vez disso,
levantar primeiro e depois colocar sobre
o outro queimador.

Principio de funcionamento da placa de

inducao

A placa de indugé@o é como um circuito

aberto. O circuito é concluido quando uma

panela / frigideira adequada para

cozimento por indugéo é colocada nele e

um sistema eletronico abaixo da superficie

do vidro gera um campo magnético. A base

de metal das panelas / frigideiras é

aquecida retirando energia desse campo

magnético. Portanto, o calor ndo é gerado
na superficie da placa, mas diretamente

Adverténcias gerais

+ Nao deixe nenhum objeto cair sobre o
fogdo. Mesmo pequenos objetos, como .
saleiros, podem danificar o fogdo. Ndo
use placas rachadas. A agua pode vazar
por essas rachaduras e causar um curto-
circuito. Se a superficie estiver
danificada de alguma forma (por .
exemplo, rachaduras visiveis), desligue o
fusivel primeiro e, em seguida, chame o
servigo autorizado para desconectar o
produto para reduzir o risco de choque
elétrico.

« Nao usar panelas/recipientes
desequilibradas e facilmente inclinaveis
sobre a placa.

« Nao aquecer as panelas/recipientes e
panelas vazias. As panelas e o aparelho
podem ficar danificados.

+ Desligar sempre os queimadores da
placa apés cada utilizagao.

+ Deve danificar o aparelho se utilizar as
placas sem qualquer panela ou panelas/
recipientes. Desligar sempre as placas
apos cada utilizagao.

« ApOs cada utilizagéo, a superficie de
cozedura estara quente, por isso nao
coloque os tachos / panelas de plastico
sobre a superficie de cozedura. Limpar
esse material na superficie
imediatamente.
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nas panelas/recipientes por cima dela. A
superficie do vidro é aquecida com o calor
das panelas/recipientes.

Vantagens de cozinhar com inducao

As placas de indugdo oferecem algumas
vantagens, pois o calor é transferido
diretamente para as panelas/recipientes.

Alimentos que transbordem durante a
cozedura ndo queimam rapidamente
porque a superficie de cozedura de vidro
ndo é aquecida diretamente. E limpa
mais facilmente.

Cozinhar deve ser mais rapido, pois o
calor é gerado diretamente sobre as
panelas/recipientes. Portanto,
economiza tempo e energia em relagéo a
outros tipos de placa.

Como o calor é aplicado diretamente nas
panelas/recipientes, ndo ha perda de
calor e proporciona uma cozedura mais
eficiente.

0 facto de a transferéncia de calor parar
e a superficie de cozedura néo ser
aquecida diretamente ao retirar as
panelas/recipientes da superficie de
cozedura proporciona uma utilizagéo
mais segura contra possiveis acidentes
enquanto cozinhar.

Para um funcionamento seguro:

Nao selecionar niveis elevados de
aquecimento quando se usa panelas/
recipientes revestidos anti-aderentes
com pequena quantidade de 6leo ou
usados sem dleo (tipo teflon).

N4&o usar a superficie de cozedura de
vidro como superficie onde pode colocar
algo sobre ela ou como uma superficie
de corte.

Nao colocar objetos de metal, tais como
talheres ou tampas de panelas, sobre a
placa, pois podem ficar quentes.

Nunca usar papel de aluminio para
cozinhar. Nunca colocar alimentos
embrulhados em papel aluminio na zona
de indugéo.

Manter objetos magnéticos, tais como
cartdes de crédito ou gravagdes,
afastados do fogédo enquanto estiver a
funcionar.

+ Se houver um forno debaixo da placa e
este estiver a funcionar, os sensores da
placa podem reduzir o nivel de cozedura
ou desligar a placa.

+ A sua placa tem um sistema de
desligamento automatico. Nas secgdes a
seguir sdo fornecidas informagoes
detalhadas sobre este sistema. No
entanto, se usar panelas de base fina
para cozinhar, estas panelas devem
aquecer muito rapidamente e o fundo da
panela pode derreter e danificar a
superficie de cozedura e o aparelho
antes que o sistema de desligamento
automatico seja ativado.

Panelas/recipientes para cozinhar

Deve usar panelas/recipientes

ferromagnéticos de qualidade que tenham

uma etiqueta ou aviso de que sdo
compativeis para cozinhar por indugao
apenas com a sua placa de indugéo.

Geralmente, quanto maior o teor de ferro,

melhor sera o desempenho das panelas/

recipientes. O didmetro da base das

panelas / frigideiras deve coincidir com a

zona de indugdo. As dimensdes sugeridas

estao listadas abaixo.

Panelas/recipientes adequadas:

+ Panelas/recipientes de ferro fundido

+ Panelas/recipientes de ago esmaltado

+ Panelas/recipientes de ago e aco
inoxidavel (com etiqueta ou aviso a
indicar que sdo compativeis com
indugéo)

Panelas/recipientes nao adequadas:

+ Panelas/recipientes de aluminio

+ Panelas/recipientes de cobre

+ Panelas/recipientes de latdo

+ Panelas/recipientes de vidro

+ Ceramica

+ Ceramica e porcelana

Recomendacoées:

+ Usar apenas panelas/recipientes para
cozinhar de fundo plano. Nao usar
panelas/recipientes com bases convexas
ou concavas.
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« x + Algumas panelas/recipientes tém uma
base que contém materiais nao-
ferromagnéticos tais como o aluminio.
Estes tipos de panelas/recipientes
podem nao aquecer adequadamente ou

+ Use apenas panelas/recipientes com podem nem ser detetados pela placa de
bases grossas e tratadas. Se usar indugdo. Em alguns casos, pode
panelas de base fina, estas panelas aparecer um aviso de panelas/
devem aquecer muito rapidamente e o recipientes com defeito.

fundo da panela pode derreter e danificar
a superficie de cozedura e o aparelho
antes que o sistema de desligamento
automatico seja ativado. Rebordos
afiados podem causar riscos na

superficie.
« x A distribuicéo igual dos recipientes
@ de cozinha nos queimadores
direito, esquerdo e central para a
selegdo dos queimadores afeta
positivamente o desempenho de
* As bases de algumas panelas/ cozedura enquanto estiver a
recipientes tém um campo cozinhar vérias refeices nas
ferromagnético menor do que o seu placas de indugdo.

diametro verdadeiro. Apenas esta drea é
aquecida pela placa. Portanto, o calor
nao é distribuida uniformemente e o
desempenho da cozedura é diminuido.
Além disso, tais panelas/recipientes
podem néo ser detetados por grandes 1. E compativel se a base do seu
placas de inducdo. Assim, a placa de recipiente contém um ima.
cozedura deve ser selecionada de acordo
com o tamanho do campo
ferromagnético.

Teste de panelas/recipientes para cozinhar
Teste se 0 seu recipiente é compativel para
cozinhar com placa de indugdo usando os
métodos abaixo.

2. E compativel se l=l ndo piscar quando
coloca o recipiente na placa de indugéo

e liga a placa.
Tamanhos de panelas/recipientes recomendados
Diametro da zona de cozedura - mm Diametro do recipiente - mm
145 min. 100 - méx. 145
180 min. 100 - max. 180
210 min. 140 - max. 210
240 min. 140 - méx. 240
280 min. 125 - méx. 280
320 min. 125 - méx. 320
Zona de cozedura com superficie grande (flexivel) largura 230 - comprimento 390
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A detecao de panelas/recipientes pelas
placas de inducao depende do diametro e
do material do ferromagnético no fundo
das panelas/recipientes. Para assegurar a
detegao das panelas/recipientes e
conseguir uma cozedura eficiente, as
panelas/recipientes devem ser
selecionados de acordo com o tamanho da
sua placa. Os tamanhos de panelas/
recipientes recomendados para os
tamanhos da placa sdo fornecidos acima.

5.2 Painel de controlo

OaEE @
%lo
O $old[flSe ©

Teclas:
@ Tecla ligar/desligar

@ Tecla temporizador
@ Tecla para aumentar
@ Tecla para diminuir

Simbolos :
[% Simbolo de bloqueio de teclas

Teclas de selec¢ao da zona de cozedura:
@, Tecla de selegdo da zona de cozedura esquerda

° traseira
20 Tecla de selegéo da zona de cozedura esquerda

frontal
O@ Tecla de selegdo da zona de cozedura Direita

Adverténcias gerais para a unidade de

controlo do forno

+ Os graficos e figuras sdo apenas para
fins de informagéo. Os visores e as
fungdes reais poderao variar de acordo
com o modelo da sua placa.

+ Este produto é controlado através de um
painel de controlo digital. Cada operagao
que efectuar no painel de controlo digital
serd confirmada por um sinal audivel.

O comportamento de fervura pode variar
dependendo dos tipos de panela, tamanho
da panela e tamanho da zona de cozinhar.
Para um comportamento de ebulicdo mais
homogéneo, uma zona de cozinhar um
passo maior pode ser usada.

Usar uma zona de cozinhar maior ndo
causa desperdicio de energia nas placas
de inducgéo, porque o calor s6 é gerado na
area da panela relevante.

+ Mantenha sempre o painel de controlo
limpo e seco. Ter uma superficie suja e
humida pode causar problemas nas
funcdes.

Ligar a placa

1. Toque no botio (D no painel de
controlo.

= O icone “0” aparece em todos os
visores da zona de cozedura.

© o 8o

Q o

Se nenhuma operagéo for realizada
@ dentro de 20 segundos, a placa

voltara automaticamente para o

modo de standby.

Desligar a placa

1. Toque no botdo (D no painel de
controlo.

= A placa desligar-se-a e voltara para o
modo Stand-by.

0 simbolo “H” ou “h” que
@ aparecem no visor da zona de

cozedura indicam que a zona de

cozedura continua quente. Nao

toque nas zonas de cozedura.
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Indicador de calor residual

0 simbolo “H” que aparece no visor que
aparece na zona de cozedura indica que a
placa continua quente e podera ser usada
para manter quente uma pequena
quantidade de alimentos. Este simbolo
mudara em breve para o simbolo “h”
significando menos quente.

Quando é desligada a alimentagéo
eléctrica, o indicador de calor
residual ndo acendera e nao

avisara o utilizador sobre as zonas
de cozedura quentes.

Nos niveis de 1 a 7,a agua ou o
@ 6leo na panela podera ferver ou
parar. Isso pode levar o utilizador a
pensar que o produto liga e desliga
de forma intermitente. Este caso,
que ocorre especialmente quando
existe pouca agua ou 6leo, ndo é
uma falha, é apenas a forma de
funcionamento do produto.

Ligar as zonas de cozedura

c:SEd o

_|
g 00 o

1. Toque no botdo (D para ligar a placa.

2. Toque no botédo de selecgdo da zona de
cozedura que pretende ligar.

= 0O simbolo “0” aparece no visor da
zona de cozedura e o respectivo visor
fica mais brilhante.

A seccao exterior da zona de

@ cozinhado de 280 mm da placa de
indugéo (se o seu produto estiver
equipado com uma placa de
indugdo com uma zona de
cozinhado de 280 mm) apenas é
ativada quando é colocada uma
cacarola suficientemente grande
para cobrir essa zona de cozinhado
e a temperatura esteja definida a

um nivel superior a 8.

Se nenhuma operagéo for realizada

@ dentro de 20 segundos, a placa
voltara automaticamente para o
modo de standby.

Ajustar o nivel de temperatura

Toque nas teclas @ ou © para ajustar o
nivel da temperatura para um valor entre
“1” e “9” ou “9” e “1!!.

Deigar as zonas de cozedura:

Uma zona de cozedura pode ser desligada

de 3 maneiras diferentes:

1. Colocando o nivel da temperatura
em “0”: Pode desligar a zona de
cozedura descendo o nivel da
temperatura para o nivel “0”.

2. Tocando no simbolo da zona de
cozedura correspondente durante
um certo periodo de tempo: Ligue a
zona de cozedura premindo o simbolo
correspondente por um certo periodo
de tempo para diminuir o valor da
temperatura para “0”.

3. Usando o desligamento através da
opc¢ao do temporizador para a zona
de cozedura pretendida: Decorrido o
tempo, o temporizador desligara a
zona de cozedura que lhe esta
atribuida. “0” ou “00” aparecerao no
visor correspondente. Decorrido o
tempo, sera ouvido um alarme. Toque
em qualquer botao no painel de
controlo para silenciar o alarme.
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Alta Poténcia (Booster) Variam
dependendo do modelo do produto.
Pode nao estar disponiveis no seu
produto.

Para aquecimento rapido, pode utilizar a
funcdo “P”. No entanto, esta fungdo ndo é
recomendada para cozinhar durante muito
tempo. A fungdo &apos;booster&apos;
podera nao estar disponivel em todas as
zonas de cozedura.

Ligar a Alta Poténcia (Booster):

1. Toque no botdo (D para ligar a placa.

2. Seleccione a zona de cozedura
pretendida tocando nos botdes de
selecgdo da zona de cozedura.

3. Toque na tecla @ ou @ primeiro para
chegar no nivel “9”.

© o 23]
_|
© el [ %8s ©

4. Quando a zona de cozedura estiver no
nivel “9”, toque na tecla @ uma vez para
definir a temperatura da zona de
cozedura para “P”.

Desligar a Alta Poténcia (Booster):

+ Para desactivar a fungéo Booster, toque
em © e defina a temperatura para o
nivel “9”. As zonas de cozedura
desactivam o booster e continuam a
funcionar no nivel “9”.

+ Pode diminuir o nivel da temperatura
tocando em © ou pode desligar
completamente a zona de cozedura
diminuindo o nivel de temperatura para
llo”'

Bloqueio das teclas

Pode activar o bloqueio das teclas para

evitar mudar as fungdes por engano

quando a placa estd em funcionamento.

@

Activar o bloqueio das teclas
1. Toque no botdo (D para ligar a placa.

2. Toque simultaneamente nas teclas e
80 para activar o bloqueio de teclas.

—g) . ggo i o
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= 0 bloqueio de teclas sera activado e o
ponto no simbolo (3] acendera.

Se desligar as placas quando as

@ teclas estiverem bloqueadas, o
bloqueio de teclas sera activado da
préxima vez que ligar novamente a
placa. O bloqueio de teclas deve
ser desactivado a fim de
possibilitar o funcionamento da
placa.

Desactivar o bloqueio das teclas

1. Quando o bloqueio de teclas estiver
activo, toque simultaneamente nas

teclas (O e 8o

= 0 bloqueio de teclas sera desactivado
e o ponto no simbolo (3 desaparecera.

Bloqueio para criangas Variam
dependendo do modelo do produto.
Pode nao estar disponiveis no seu
produto.

Pode proteger a placa de ser funcionada
acidentalmente, para impedir as criangas
de ligar a zona de cozedura. O bloqueio
para criangas s6 pode ser activado e
desactivado no modo de standby.

O bloqueio para criangas é
@ cancelado em caso de queda de

energia.

Activar o bloqueio para criangas

1. Toque no botgo (D para ligar a placa.
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2. Toque simultaneamente nas teclas O e

@ apés o sinal de “bip” @ para activar
o bloqueio para criangas.

b -' -
Ol @
b | O
® $offl[Ise ©
= 0 bloqueio para criangas sera activado

e o simbolo “L” aparece em todos os
visores da zona de cozedura.

O]
.o,,

Desactivar o bloqueio para criangas

1. Quando o bloqueio de teclas estiver

activo, toque no botdo (D para ligar a
placa.

2. Toque simultaneamente nas teclas Oe
@ apés o sinal de “bip” © para
desactivar o bloqueio para criangas.

= 0 bloqueio para criangas sera
desactivado e o simbolo “L”
desaparece em todos os visores da
zona de cozedura.

Funcgao do temporizador

Esta fungdo facilita-lhe a cozedura. Nao
serd necessdrio ter conta no forno durante
todo o periodo de cozedura. A zona de
cozedura sera automaticamente desligada
no fim do tempo que seleccionou.

Activar o temporizador

1. Toque no botdo (D para ligar a placa.

2. Seleccione a zona de cozedura
pretendida tocando nos botdes de
selecgdo da zona de cozedura.

O &g ]
ilbll]3e ©

@

@

3. Toque nas teclas @ ou © para definir o
nivel de temperatura pretendido.

4. Toque no botdo € para ligar o
temporizador.

= 0 simbolo “00” acendera no visor
do temporizador e o ponto decimal
aparecera no visor da zona de
cozedura seleccionada.

-omm O
OOIDO’ ©
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Os visores da zona de cozedura
traseira direita e esquerda servem
como visor do temporizador
guando o mesmo esta activo.

@@

5. Toque nas teclas @ ou © para definir o
o tempo pretendido.

0 temporizador deverd apenas ser
ajustado para as zonas de
cozedura ja em uso.

Repita os procedimentos anteriores
para outras zonas de cozedura
para as quais pretende ajustar o
temporizador.

0 temporizador ndo pode ser
ajustado a ndo ser que a zona de
cozedura e o valor da temperatura
para a zona de cozedura sejam
seleccionados.

Quando a zona de cozedura para a
qual foi ajustado um temporizador
for seleccionada, podera ver o
tempo restante tocando

novamente na tecla 0.

O © 0o
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Desactivar o temporizador

Quando o tempo definido tiver terminado, a
placa desligara automaticamente e
produzird um sinal de aviso audivel. Prima
qualquer tecla para silenciar o aviso
sSonoro.

Desligar os temporizadores mais cedo

v’ Se desligar o temporizador mais cedo,
a placa continuara a funcionar a
temperatura ajustada até que seja
desligada.

1. Seleccione a zona de cozedura que
pretende desligar.

2. Toque no botdo S para ligar o
temporizador.

3. Até que “00” aparega no ecra do

temporizador, toque em ) para definir
o valor para “00”.

= A luz em forma de ponto no visor da
respectiva zona de cozedura apaga-se
completamente apos ter piscado por
um certo periodo de tempo e 0
temporizador é cancelado.

Usar as zonas de cozedura por inducao de
forma segura e eficiente

Principios do funcionamento: A placa de
indugdo aquece directamente o tacho de
cozedura, como uma caracteristica dos
seus principios de funcionamento. Por
isso, sdo varias as vantagens quando
comprada a outros tipos. Ela funciona com

mais eficiéncia e a superficie da placa ndo
aquece. A placa de indugédo esta equipada
com sistemas superiores de seguranga,
que oferecer-lhe-d0 uma maéxima
seguranca na utilizagéo.

A sua placa pode ser equipada com
@ zonas de cozedura por indugéo
com um didmetro de 145,180 e
210-280, dependendo do modelo.
Com a caracteristica da indugao,
cada zona de cozedura detecta
cada tacho colocado sobre ela. A
energia acumula-se apenas onde o
tacho contacta com a zona de
cozedura e por isso, é conseguido
um consumo minimo de energia.

Restricoes no tempo de funcionamento

O controlo da placa é equipado com um
limite do tempo de funcionamento. Quando
uma ou mais zonas de cozedura sé@o
deixadas ligadas, a zona de cozedura sera
automaticamemte desligada apds um
certo periodo de tempo (ver Tabela-1). Se
houver um temporizador atribuido a zona
de cozedura, o visor do temporizador
também desligara mais tarde. O limite do
tempo de funcionamento depende do nivel
de temperatura seleccionado. O tempo
maximo de funcionamento é aplicado ao
nivel de temperatura. A zona de cozedura
pode ser reiniciada pelo utilizador ap6s ter
sido desligada automaticamente como
descrito acima.

Nivel de temperatura

Limite do tempo de funcionamento - hora

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

PT /71




Nivel de temperatura

Limite do tempo de funcionamento - hora

9

20-30 mins.

P (Booster)

5-10 mins. *

(*) A placa desceré para o nivel 9 apds 5 minutos

Tabela 1: Tabela-1: Limites no tempo de
funcionamento

Proteccao contra sobreaquecimento

A sua placa esta equipada com sensores

que asseguram a protecgao contra o

sobreaquecimento. Deve ser observado o

seguinte em caso de sobreaquecimento:

+ A zona de cozedura activa deve ser
desligada.

+ O nivel de selecgéo deve cair. Contudo,
esta condig¢do pode ndo ser vista no
indicador.

Sistema de seguranca contra derrames

A sua placa esta equipada com um
sistema de seguranga contra derrames Se
houver qualquer derrame que respingue no
painel de controlo, o sistema cortara
imediatamente a ligagéo eléctrica e
desligara a sua placa. O aviso “F” aparece
no visor durante este periodo.

Ajuste preciso da poténcia

A placa de indugéo reage imediatamente
aos comandos, como uma caracteristica
dos seus principios de funcionamento. Ela
altera os ajustes de poténcia muito
rapidamente. Por isso, pode impedir um
derrame (de leite, 4gua), mesmo que esteja
proximo disso.

Se a superficie do painel de
controlo digital for exposto a vapor
intenso, todo o sistema de controlo

pode ficar desactivado e emitir um
sinal de erro.

Mantenha a superficie do painel de

@ controlo digital limpa. Um
funcionamento incorrecto podera
ser observado.

6 Informagao geral acerca da cozedura

Pode encontrar nest secc¢ao dicas sobre a
preparacgao e a cozedura dos seus
alimentos.

6.1 Adverténcias gerais acerca de
cozinhar com a placa

Adverténcias gerais acerca de cozinhar

com a placa

+ Nunca encha mais do que um tergo da
panela com 6leo. Nao deixe a placa sem
supervisdo quando aquecer 6leo. Oleos
sobreaquecidos constituem risco de
incéndio. Nunca tente apagar um
possivel fogo com dgua! Se o 6leo se
incendiar, cubra-a com um cobertor para
incéndio ou pano himido. Desligue a
placa se for seguro fazé-lo e chame os
bombeiros.

+ Antes de fritar alimentos, deve remover
sempre o excesso de dgua e colocar os
mesmos lentamente dentro do 6leo
aquecido. Assegurar que os alimentos
congelados estdo descongelados antes
de os fritar.

+ Ao aquecer 6leo, certifique-se de que a
panela que vocé usa esta seca e
mantenha a tampa aberta.

+ Para recomendacgdes sobre cozinhar
com poupanga de energia, consultar a
seccdo “Instru¢cdes ambientais”.

+ A temperatura de cozedura e os valores
do tempo atribuidos aos alimentos
podem variar dependendo da receita e da
quantidade. Por esta razdo, estes valores
sdo dados como intervalos.
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Mesa para cozinhar

Alimentos Nivel de temperatura Tempo de cozedura (min)
(aprox.)
Derreter
Derreter chocolate (por ex. marca Dr.Oetker, 1 20 .30
chocolate amargo 55-60% cacau,150 g)
Manteiga (200 g ) 6 5.6
Ferver, aquecer, manter quente
Agua 1 L (Ferver) P 3.5
Agua 3 L (Ferver) P 8..10
Leite 1 L (Ferver) 6 4.6
Leite 1 L (Manter quente) 1-2 18..22
Oleo vegetal (Aquecer) (Oleo de semente de
girassol 0,5L) 8 3.5
Ferver
Batata descascada cortada em pedagos (2 pegas
tamanho grande) 9 12..14
Filete de salméo 8 10..15
Salsichas 9 2.4
Massa (150 g) 8 8..12
Cozinhar, saltear
Prato de arroz (200 g arroz) 6 8..14
Paelha * 9 15..20
Pudim do Noah **
Cozer gréo de bico Cozer grdo de bico -
para o pudim do Noah 9 56
gsgie;;gdrg(')\lgzr?ico cozedura - para o 3 10 .30
Trigo Cozer grdo de bico - para o pudim 9 2 5
do Noah
Trigo cozedura - para o pudim do Noah |3 10..30
Pudim do Noah -Todos os ingredientes |8 20..25
Jarretes com legumes **
Saltear legumes 9 3.8
Assar 4-5 120 .. 150
Sopas (Sopas) 6-7 17 ..20
Fritura superficial
Filete de robalo 8 3.7
Bife do lombo ** (3-5 cm) 8 5.9
Salsichas 8 2.5
Ovo frito 7 4..8
Batatas fritas
Baursak 8 13..16
Schnitzel 8 5.7
Nugget 8 4.6
* Recomendado o uso de wok
** Recomendado panela/recipiente em ferro fundido
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7 Manutencao e limpeza

7.1 Informagoes gerais de limpeza

Adverténcias gerais

+ Deixar que o produto arrefeca antes de
iniciar a limpeza do mesmo. As
superficies quentes podem provocar
queimaduras!

+ Nao aplicar detergentes sobre as
superficies quentes. Isto pode originar
manchas permanentes.

+ O produto deve ser completamente limpo
e seco apos cada utilizagdo. Portanto, os
residuos de alimentos séo facilmente
limpos e é evitado que estes residuos se
queimem quando o produto for usado
novamente mais tarde. Portanto, a vida
util do aparelho estende-se e diminuem
os problemas frequentemente
enfrentados.

+ N&o usar aparelhos de limpeza a vapor
para limpar o aparelho.

+ Alguns detergentes ou solugdes de
limpeza podem provocar danos na
superficie. Os agentes de limpeza
inadequados sdo: lixivia, produtos de
limpeza que contenham amoniaco, acido
ou cloreto, produtos de limpeza a vapor,
agentes de desincrustacgéo, tira-nédoas e
ferrugem, produtos de limpeza abrasivos
(produtos de limpeza em creme, pé de
limpeza, creme de limpeza, esfregao
abrasivo e de raspagem, palha de ago,
esponjas, panos de limpeza com
sujidade e residuos de detergente).

+ N&o é necessdrio material de limpeza
especial na limpeza feita apdés cada
utilizag@o. Limpar o produto usando um
detergente para a loi¢a, agua morna e
uma pano macio ou esponja e secar o
mesmo com um pano Seco.

+ Assegurar que limpa totalmente qualquer
liquido que permaneca depois da
limpeza e limpar imediatamente
quaisquer salpicos de alimentos
ocorridos durante a cozedura.

+ Nao lave nenhum componente do seu
aparelho na maquina de lavar louga,
salvo indicagdo em contrario no manual
do usuério.

Para as placas:
+ Sujidade acida como leite, massa de

tomate e de 6leo podem causar manchas

permanentes nas placas e nos
componentes das zonas de aquecimento
das mesmas, limpar todos os liquidos
que forem derramados imediatamente
apos a placa ter arrefecido desligando a
mesma.

Inox - Superficies em ago inoxidavel

+ Nao usar solugdes de limpeza acidas ou
que contenham cloro para limpar as
superficies de ago-inox e as pegas.

+ A superficie de ago inoxidavel-inox pode
mudar de cor com o tempo. Isto é
normal. Apds cada utilizagao, limpar com
um detergente adequado para as
superficies em inox ou ago inoxidavel.

+ Limpar com um pano macio embebido e
detergente liquido adequado para
superficies em inox, tendo o cuidado de
limpar num unico sentido.

+ Remover de imediato as manchas de
calcario, 6leo, amidos e proteinas nas
superficies de vidro e de inox . As
manchas podem enferrujar quando
permanecerem por longos periodos de
tempo.

+ Os pulverizadores de limpeza/aplicados
na superficie deve ser limpa
imediatamente. As solugdes de limpeza
abrasivas sobre a superficie fazem com
que a superficie fuque branca.

Superficies de vidro

+ Quando da limpeza das superficies de
vidro, ndo usar raspadores de metal rijos
e materiais de limpeza abrasivos. Podem
danificar a superficie de vidro.
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+ Limpar o aparelho usando um detergente
para a loiga, &gua morna e uma pano de
microfibra especifico para superficies de
vidro e secar o mesma com um pano
seco de microfibra.

+ Se apoés a limpeza ainda existir
detergente residual, deve limpar o
mesmo com &gua fria e secar com um
pano de microfibra limpo e seco. Os
residuos do detergente residual podem
danificar a superficie de vidro da préoxima
vez que for utilizada.

« Em circunstancia alguma os residuos
secos na superficie de vidro devem ser
limpos com facas de serrilha, palha de
aco ou utensilios semelhantes para
raspar.

+ Pode remover as manchas de calcario
(manchas amarelas) na superficie de
vidro com solugdes descalcificadoras
existentes no mercado, com uma
solugado descalcificante como vinagre ou
sumo de limao.

+ Se a superficie estiver muito suja, aplicar
a solugéo de limpeza sobre a mancha
com uma esponja e aguardar o tempo
necessario para que a mesma atue
devidamente. Nunca limpar a superficie
de vidro com um pano humido.

+ As descoloragbes e as manchas na
superficie de vidro sdo normais e ndo
podem ser consideradas defeitos.

Pecas em plastico e superficies pintadas

+ Limpar as pegas de plastico e as
superficies pintadas usando um
detergente para a loi¢a, agua morna e
uma pano macio ou esponja e secar 0s
mesmos Com um pano Seco.

+ Nao usar raspadores de metal rijo ou
solugdes de limpeza abrasivas. Pode
danificar as superficies.

+ Assegurar que as juntas dos
componentes do produto ndo sao
deixadas humidas e com detergente.
Caso contrario, pode ocorrer corrosao
nestas juntas.

7.2 Limpar a placa

Superficie de cozedura de vidro

Seguir os passos de limpeza descritos para

as superficies de vidro na secgé@o

“Informacédo geral de limpeza” para limpeza

das mesmas. Pode completar a limpeza de

acordo com a informagao abaixo para os

casos especiais.

+ Os alimentos a base de agtcar como
natas, amido e melago devem ser limpos
de imediato, sem aguardar que a
superficie arrefega. Caso contrario, a
superficie de vidro de cozedura pode
ficar danificada.

+ Na&o usar solugdes de limpeza para a
limpeza enquanto a placa estiver quente,
caso contrdrio podem ocorrer manchas
permanentes.

7.3 Limpar o painel de controlo

+ Quando limpar os painéis com o boté@o
de controlo, deve limpar o painel e os
botdes com um pano macio humedecido
e secar com um pano seco. Nao remover
os botdes e os vedantes que se
encontram por baixo para limpar o
painel. O painel de controlo e os botbes
podem ficar danificados.

+ Enquanto estiver a limpar os painéis de
inox com o botdo de controlo, ndo usar
solugdes de limpeza para inox em volta
dos botdes. Os indicadores em volta do
botdo podem ser apagados.

+ Limpar os painéis tacteis de controlo

com um pano macio humedecido e secar

com um pano seco. Se o seu produto
estiver equipado com a fungéo de
bloqueio de teclas, deve definir o mesmo
antes de iniciar a limpeza do painel de
controlo. Caso contrario, pode ocorrer
uma detecao incorreta nas teclas.
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8 Solugao de problemas

Se o problema persistir apos seguir as
instrugdes desta segao, entre em contato
com seu fornecedor ou um Servigo
Autorizado. Nunca tente consertar seu
produto por conta prépria.

0 produto nao funciona.

+ O fusivel pode estar com defeito ou
queimado. >>> Verifique os fusiveis na
caixa de fusiveis. Troque-os se
necessario ou reative-os.

+ O aparelho pode nao estar conectado a
tomada (aterrada). >>> Verifique se o
eletrodoméstico esta conectado a
tomada.

* (Se houver timer no seu eletrodoméstico)
As teclas do painel de controle ndo
funcionam. >>> Se o seu produto tiver
um bloqueio de teclas, o bloqueio de
teclas pode estar ativado, desative o
bloqueio de teclas.

+ Se a placa ndo ligar quando a tecla ligar/
desligar for pressionada >>> Desconecte-
o e aguarde pelo menos 20 segundos
antes de conecta-lo.

+ Possui protegao contra
superaquecimento. >>> Aguarde que a
sua placa arrefeca.

« N&o podem ser utilizadas panelas
adequadas. >>> Verifique seus potes.

LI UO icone esta sempre aceso no visor da

zona da placa.

+ As panelas ndao podem ser colocadas no
fogdo em funcionamento. >>> Verifique
se ha uma panela na zona do fogao.

+ Sua panela pode nao ser adequada para
indugao. >>> Verifique se o seu fogdo é
adequado para o fogdo de indugéo.

+ A panela pode nao estar centrada
corretamente na zona do fogéo ou a

superficie inferior da panela pode néo ser

larga o suficiente para o zona de fogéo
selecionada. >>> Centralize a zona do
fogdo escolhendo uma panela que seja
larga o suficiente para a zona do fog&o.

+ A panela ou a zona do fogédo podem
estar muito quentes. >>> Espere que
esfriem.

A zona da placa selecionada desliga

repentinamente durante o funcionamento.

+ O tempo de cozimento do
compartimento selecionado pode ter
expirado. >>> Vocé pode definir um novo
tempo de cozimento ou terminar o
cozimento.

+ Tem protegao contra superaquecimento.
>>> Aguarde que a placa arrefeca.

+ Um objeto pode ter tapado o painel de
controlo tactil. >>> Remova o objeto do
painel.

Embora a zona da placa esteja ligada, a

panela nao aquece.

+ A panela pode néo ser adequada para o
fogdo de indugdo. >>> Verifique se o seu
fogdo é adequado para o fogdo de
inducao.

+ A panela pode ndo estar centrada
corretamente na zona do fogdo ou a
superficie inferior da panela pode néo ser
larga o suficiente para o zona de fogao
selecionada. >>> Centralize a zona do
fogdo escolhendo uma panela larga o
suficiente para a zona do fogao.

A ventoinha de arrefecimento continua a
funcionar mesmo que a placa esteja
desligada.

+ Isso ndo é um erro. A ventoinha de
arrefecimento continua a funcionar até
que o equipamento eletronico da placa
atinja a temperatura adequada.

Ruido da placa durante a cozedura

+ Podem ser ouvidos alguns sons
provenientes da placa durante a
cozedura. Estes sons séo devidos a
composicao do recipiente da cozedura.
Estes sons sdo normais, ndo
representam um mau funcionamento e
fazem parte da tecnologia de indugéo.

Ruidos possiveis e os motivos

* Ruido do ventilador: A placa esta
equipada com um ventilador que se ativa
automaticamente de acordo com a
temperatura do aparelho. O ventilador
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tem varios niveis de funcionamento e + Ruido de estalidos: A razao deste ruido

opera em niveis diferentes conforme a

temperatura.

+ Uma zumbido baixo como o ruido de
funcionamento de um transformador:
Isto é devido a natureza da tecnologia de

é a estrutura e o material da base do

recipiente de cozedura. Um som de

estalidos pode ser ouvido se o recipiente
de cozedura for feito de varias camadas
com materiais diferentes.

indugdo. Como o calor é transmitido * Ruido de lamurio: Um som de lamdurio

diretamente para a base do recipiente de
cozedura, os referidos sons de zumbido
podem ser ouvidos de acordo com o
material do recipiente de cozedura.

cozedura.

Portanto, podem ser ouvidos ruidos
diferentes com recipientes de cozinha

diferentes.

Codigos de erro/motivos e possiveis solugoes

pode ser ouvido quando duas zonas de
cozedura no mesmo lado da placa séo
usadas com diferentes niveis de

Codigos de erro

Motivos do erro

Solugdes possiveis

Desligar a placa de indugéo e
aguardar até que arrefega. O erro

na zona da placa de indugao.

E22
A placa de indugéo sobreaquece. deve ser resolvido quando a
E26 temperatura da placa desce abaixo
dos limites.
Uma ou mais teclas sdo mantidas
premidas durante mais de 10 O problema deve ser resolvido
E 6 segundos. quando remover as maos da placa.
E deixado um objeto no painel de O problema deve ser resolvido
controlo ou o controlo é exposto ao  [quando o painel de controlo é limpo.
vapor.
= . O erro deve ser resolvido quando for
Néo é usado um recipiente de .
E 47 . « usado um recipiente adequado para
indugédo adequado. ] ] =
aquecimento por indug&o.
Desligar a zona da placa de indugédo e
Erro de comunicacdo na zona da operar novamente ap6s 30 segundos.
E1-E15 o i
placa de indugéo. Contactar o revendedor autorizado se
o problema ficar resolvido.
Desligar a zona da placa de indugéo e
Erro do sensor da temperatura na operar novamente ap6s 30 segundos.
E16-E21 ; . .
placa de indugéo. Contactar o revendedor autorizado se
o problema ficar resolvido.
Desligar a zona da placa de indugéo e
E23 Erro do software na zona da placa de |operar novamente ap6s 30 segundos.
E24 indugéo. Contactar o revendedor autorizado se
o problema ficar resolvido.
Desligar a zona da placa de indugéo e
E925 Erro de funcionamento do ventilador |operar novamente apés 30 segundos.

Contactar o revendedor autorizado se
o problema ficar resolvido.
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Cédigos de erro

Motivos do erro

Solugdes possiveis

Erro do equipamento eletrénico na

Desligar a zona da placa de indugéo e
operar novamente ap6s 30 segundos.

E31-E45 zona da placa de indugéo. Contactar o revendedor autorizado se
o problema ficar resolvido.
E 48 0 equipamento do sensor deve ser
Erro do sensor na zona da placa de considerado compativel para as
E 49 ) = condigdes de funcionamento.
inducéo. .
Contactar o revendedor autorizado se
E 51 . .
o problema ficar resolvido.
Desligar a placa de inducéo e
aguardar até que arrefega. O erro
Erro de temperatura elevada na zona deve ser resolvido quando a
E52-ES57 P temperatura do sensor desce abaixo

da placa de indugao.

dos limites. Contactar o revendedor
autorizado se o problema ficar
resolvido.
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Bun venit!

Stimate client,

Va multumim ca ati ales acest Beko produs. Dorim ca produsul dumneavoastra, fabricat cu
tehnologie si la o calitate inaltd, sa va ofere o eficienta optima. Prin urmare, cititi cu atentie
acest manual si orice altd documentatie furnizata, inainte de a utiliza produsul.

Tineti cont de toate informatiile si avertismentele din manualul de utilizare. Astfel, va
protejati pe dumneavoastra si aparatul impotriva pericolelor care pot aparea.

Pastrati manualul de utilizare. Dacé transferati produsul altcuiva, transmiteti si manualul
impreuna cu acesta. Conditiile de garantie, metodele de utilizare si depanare pentru
produsul dumneavoastra sunt furnizate in acest manual.

Simbolurile si descrierea acestora in manualul de utilizare:

Pericole care pot provoca vatamarea sau decesul.

@ Informatii importante si sfaturi utile de utilizare.

Cititi manualul de utilizare!

L[

f Avertizare suprafata fierbinte.

NOTIFICA Pericole care pot provoca defectarea produsului sau compromiterea mediului acestuia.
RE

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

Made in TURKEY
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A 1 Instructiuni de siguranta

Aceasta sectiune include
instructiunile de siguranta
necesare pentru a preveni
pericolele de vatamare
corporala sau daunele
materiale.

in cazul in care produsul este
predat unei alte persoane in
scopuri personale sau pentru
utilizare la ména a doua,
trebuie furnizate, de
asemenea, manualul de
utilizare, etichetele produsului
si alte documente si piese
relevante.

Compania noastra nu
raspunde de daunele care pot
sa apara daca aceste

instructiuni nu sunt respectate.

Nerespectarea acestor
instructiuni anuleaza orice
garantie.

Lucrarile de instalare si
reparare trebuie intotdeauna
efectuate de catre producator,
serviciul autorizat sau o
persoana pe care societatea
importatoare o desemneaza.
folositi numai piese de schimb
si accesorii originale.

Nu reparati si nu inlocuiti nicio
componenta a produsului
decat daca este specificat in
mod clar in manualul de
utilizare.

* Nu realizati modificari tehnice
ale produsului.

A1 .1 Utilizarea destinata

+ Acest produs este proiectat
pentru utilizare domestica. Nu
este adecvat pentru uz
comercial.

* Nu folositi produsul in gradini,

pe balcoane sau alte medii in

aer liber. Acest produs este
destinat utilizarii in gospodarii
si in bucatariile personalului
din magazine, birouri si alte
spatii de lucru.

AVERTISMENT: Acest produs

trebuie utilizat exclusiv in

scopul gatitului. Nu trebuie
folosit in alte scopuri, cum ar fi
incalzirea unei incaperi.

A\

« Acest produs poate fi utilizat
de copiii cu varsta peste 8 ani
si mai mari, precum si de
persoane subdezvoltate din
punct de vedere al abilitatilor
fizice, senzoriale sau mentale
sau fara experienta si
cunostinte, cu conditia
supravegherii sau instruirii

1.2 Siguranta copiilor, a
persoanelor vulnerabile
si a animalelor de
companie
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privind riscurile si utilizarea in
conditii de siguranta a
produsului.

Nu permiteti copiilor s& se
joace cu aparatul. Curatarea si
intretinerea nu trebuie realizate
de copii, decat dacé acestia
pot fi supravegheati.

Acest produs nu trebuie utilizat
de catre persoane cu
capacitate fizica, senzoriala
sau mentala limitata (inclusiv
copii), cu exceptia cazului in
care beneficiaza de
supraveghere sau primesc
instructiunile necesare.

Copiii trebuie supravegheati
pentru a va asigura ca nu se
joaca cu aparatul.

Produsele electrice sunt
periculoase pentru copii si
animalele de companie. Nu
|asati copiii sau animalele de
companie sa se joace, sa se
catare sau sa patrunda in
interiorul aparatului.

Nu asezati pe aparat obiecte la
care copiii pot ajunge.
Intoarceti manerul oalelor si al
tigailor spre partea laterala a
blatului mobilierului, astfel
incat copiii sa nu-l poata apuca
si sa nu se arda.

- AVERTISMENT: in timpul
utilizarii, suprafetele accesibile
ale produsului se incing. Nu
|asati copiii sa stea in
apropierea aparatului.

Nu lasati ambalajele la

indemana copiilor. Exista

pericol de vatamare si
sufocare.

inainte de a elimina produsele

uzate si inutile:

1. Deconectati fisa de
alimentare si scoateti-o din
priza.

2. Intrerupeti cablul de

alimentare si deconectati-l cu

fisa de la produs.

3. Luati méasuri de precautie
pentru a impiedica copiii sa
intre in interiorul produsului.

4. Nu permiteti copiilor sa se
joace cu produsul atunci
cand acesta se afla in modul
inactiv.

A1 .3 Siguranta electrica

+ Conectati produsul la o priza
impamantata protejata de o
siguranta corespunzatoare
valorilor nominale indicate pe
eticheta aparatului. Instalatia
de impamantare trebuie
realizata de un electrician
calificat. Nu folositi produsul
fara impamantare, in
conformitate cu reglementarile
locale/nationale.
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* Priza sau conexiunea electrica
a aparatului trebuie sa fie intr-
un loc usor accesibil. Daca
acest lucru nu este posibil,
trebuie sa existe un mecanism
(siguranta, comutator,
intrerupator cu cheie etc.) pe
instalatia electrica la care este
conectat produsul, cu
respectarea reglementarilor
electrice si separarea tuturor
polilor de retea.

+ Scoateti produsul din priza sau
deconectati siguranta inainte
de efectuarea depanarii,
intretinerii si curatarii.

* Conectati produsul la o priza
care corespunde valorilor de
tensiune si frecventa
specificate pe eticheta
aparatului.

+ (in cazul in care produsul nu
are un cablu de alimentare)
utilizati numai cablul de
conectare descris n sectiunea
"Specificatii tehnice".

* Nu blocati cablul de alimentare
dedesubtul si in spatele
produsului. Nu asezati obiecte
grele pe cablul de alimentare.
Cablul de alimentare nu trebuie
indoit, strivit si nu trebuie sa
intre In contact cu nicio sursa
de caldura.

* Asigurati-va ca nu este ciupit
sau strivit cablul de alimentare
in timp ce impingeti produsul
la locul sau, dupa proceduri de
instalare sau curéatare.

+ Utilizati exclusiv cablul
original. Nu utilizati cabluri
taiate sau deteriorate.

* Nu folositi un prelungitor sau o
prizad multifunctionala pentru a
utiliza produsul.

+ Contactati centrul de service
autorizat sau importatorul
pentru a utiliza adaptorul
aprobat in cazurile in care este
necesara utilizarea unui
adaptor convertor (pentru tipul
de fisa).

+ Contactati importatorul sau
centrul de service autorizat in
cazul in care lungimea liniei de
alimentare este
necorespunzatoare.

+ Sursele de alimentare portabile
sau prizele multiple se pot
supraincalzi si pot lua foc.
Pastrati fisele multiple si
sursele de alimentare portabile
departe de produs.

« In cazul in care cablul de
alimentare este deteriorat,
acesta trebuie inlocuit de catre
producator, o unitate
autorizata de service sau o
persoana specificata de catre
compania importatoare, pentru
a preveni posibilele pericole.
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Daca produsul dvs. are un cablu

de alimentare si un stecher:

* Nu introduceti niciodata
stecherul produsului intr-o
priza rupta, slabita sau scoasa
din priza. Asigurati-va ca
stecherul este introdus
complet in priza. In caz
contrar, conexiunile se pot
supraincalzi si pot cauza un
incendiu.

+ Evitati introducerea
dispozitivului in prize care sunt
unse, necuratate sau potential
expuse la apa (cum ar fi cele
din apropierea unui blat de
lucru, de unde poate intra apa).
In caz contrar, exista riscul de
scurtcircuit si electrocutare.

* Nu atingeti priza cu mainile
ude!

+ Scoateti stecherul din priza
tindnd cont mai degraba de
corpul stecherului decat cablul
in sine.

A] .4 Siguranta
transportului

+ Deconectatj aparatul de la
reteaua de alimentare inainte
de transportare.

+ Atunci cand trebuie sa
transportati aparatul,
infasurati-l cu material de

ambalare cu bule sau carton
gros si lipiti cu banda adeziva.

Prindeti bine partile mobile ale
produsului pentru a preveni
deteriorarea.

- Tnainte de a instala produsul,
verificati daca acesta a fost
deteriorat dup4 transport. in
caz de deteriorare, contactati
importatorul sau centrul de
service autorizat.

A1 .5 Siguranta instalarii

- Inainte de a incepe instalarea,
deconectati linia de alimentare
la care va fi conectat produsul
prin dezactivarea sigurantei.

* Purtati intotdeauna manusi de
protectie, in timpul
transportului si instalrii. In
caz contrar, exista riscul de
ranire din cauza marginilor
ascutite!

« Tnainte de instalarea
produsului, verificati daca
exista daune. Nu instalati
produsul daca este deteriorat.

« Evitati utilizarea oricaror
materiale termoizolante pentru
a acoperi interiorul mobilierului
unde produsul va fi instalat.

* Lumina directa a soarelui si
sursele de caldura, cum ar fi
incalzitoarele electrice sau cu
gaz, nu trebuie sa existe in
zona in care este instalat
produsul.
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+ Pastrati deschise imprejurimile
tuturor conductelor de
ventilatie.

Nu instalati produsul in

apropierea unei ferestre. Exista

riscul ca flacara plitei sa
aprinda perdelele si
materialele inflamabile din
jurul plitei. Atunci cand
deschideti fereastra, vasele de
gatit fierbinti se pot rasturna.

Nu instalati produsul in

apropierea unei ferestre.

Atunci cand deschideti

fereastra, vasele de gatit

fierbinti se pot rasturna.

« In cazul in care in spatele
locului unde va fi instalat
produsul exista o priza, trebuie
sa va asigurati ca produsul nu
intrd in contact cu priza si nici
cu stecherul conectat la priza.

* Nu trebuie sa existe niciun
furtun de gaz, teava de apa din
plastic si priza pe peretele din
spate sau lateral al locului in
care va fi instalat produsul. in
caz contrar, acestea se pot
deforma din cauza efectului
termic in timpul functionarii
plitei si pot constitui un risc de
siguranta.

Al .6  Siguranta utilizarii

+ Dupa fiecare utilizare asigurati-
va ca aparatul este oprit.

+ Dacé nu veti utiliza produsul
pentru o perioada lunga de
timp, scoateti-l din priza sau
opriti alimentarea de la cutia
de sigurante.

* Nu utilizati produsul daca
acesta se defecteaza sau se
deterioreaza in timpul utilizarii.
Deconectati aparatul de la
reteaua de alimentare cu
electricitate. Contactati
importatorul sau centrul de
service autorizat.

« AVERTISMENT: Daca
suprafata plitei este crapats,
deconectati produsul de la
reteaua electrica pentru a evita
riscul de electrocutare.

- AVERTISMENT: in cazul in
care suprafata de sticla a plitei
este sparta:

Opriti toate plitele cu gaz si

(daca este cazul) cele electrice.

Deconectati aparatul de la

reteaua de alimentare cu

electricitate.

- Nu atingeti suprafata

aparatului.

- Nu utilizati aparatul.

* Nu célcati pe aparat sub nicio
forma.

* Nu utilizati niciodata produsul
atunci cand judecata sau
coordonarea dvs. este afectata
de consumul de alcool si/sau
droguri.
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* Obiectele inflamabile nu
trebuie pastrate in interiorul si
in jurul zonei de gétit. In caz
contrar, acestea pot provoca
incendii.

+ Acest produs nu este adecvat
pentru utilizarea cu
telecomanda sau cu un
cronometru extern.

f 1.7 Avertismente privind
temperatura

+ AVERTISMENT: Atunci cand
produsul este utilizat, produsul
si partile sale accesibile vor fi
fierbinti. Procedati cu grija
pentru a evita atingerea
produsului si a elementelor de
incalzire. Copiii cu varsta sub 8
ani trebuie tinuti departe de
produs, cu exceptia cazuluiin
care sunt supravegheati in
mod constant.

* Nu asezati materiale
inflamabile/explozive in
apropierea produsului,
deoarece suprafetele vor fi
fierbinti in timpul functionarii
acestuia.

+ AVERTISMENT: Pericol de
incendiu: Nu asezati obiecte
pe suprafetele de gatit.

A'I .8 Siguranta gatitului

+ AVERTISMENT: Procesul de
coacere trebuie supravegheat.
Procesele de preparare cu

durata scurta trebuie
supravegheate in mod
constant.

« AVERTISMENT: in cazul
gatirii cu ulei solid sau lichid,
este periculos sa lasati plita
nesupravegheata, acest lucru
poate duce la izbucnirea unui
incendiu. Nu incercati
NICIODATA s3 stingeti focul cu
apa; deconectati produsul de
la reteaua electrica, apoi
acoperiti flacarile cu o patura
sau o patura anti-foc (etc.).

+ Aveti grija la utilizarea
alcoolului in prepararea
alimentelor. Alcoolul se
evapora la temperatura
ridicata si poate provoca
incendii prin aprindere atunci
cand intra in contact cu
suprafete fierbinti.

A1 .9 Inductia

« Zonele cu functionare electrica
ale plitei sunt echipate cu
tehnologia avansaté "Inductie”.
Pe ochiurile plitei cu inductie,
care economisesc timp i
energie, trebuie utilizate vase
potrivite pentru gatirea cu
inductie; altfel, ochiul plitei nu
va functiona. Pentru informatii
detaliate, consultati sectiunea
"Selectarea vasului".
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+ Deoarece plita cu inductie
creeaza un camp magnetic,
acesta poate avea efecte
nocive pentru persoanele care
folosesc dispozitive precum
stimulatoare cardiace sau
pompe de insulina.

« Inchideti zona de la panoul de
comanda dupa utilizare, nu va
bazati pe senzorul de oala.

» Obiectele metalice, cum ar fi
cutitele, furculitele, lingurile si
capacele, nu trebuie asezate
pe suprafata plitei, deoarece
se vor incalzi.

* Nu asezati obiecte metalice in
sertarele de sub plita de gatit.
in timpul utilizarii indelungate
si intensive, materialele de aici
se pot supraincalzi.

* Nu puneti produse electronice,
precum telefoane mobile,
tablete, calculatoare, pe plita
cu inductie. Acest lucru ar
putea duce la defectarea
aparatului.

1.10 Siguranta legata de
intretinere si curatare

* Asteptati ca aparatul sa se
raceasca, inainte de a-l curata.
Suprafetele fierbinti pot
provoca arsuri!

* Nu spalati niciodata aparatul
pulverizand sau turnand apa
pe acesta! Exista risc de
electrocutare!

* Nu utilizati dispozitive de
curatare cu abur pentru a
curata aparatul, deoarece
acest lucru poate provoca
socuri electrice.

2 Instructiuni privind protectia mediului

2.1 Directiva deseurilor

2.1.1 Conformitatea cu Directiva DEEE
si eliminarea deseurilor

Acest produs este in conformitate cu
Directiva EU privind WEEE (2012/19/EU).
Produsul este prevazut cu un simbol de
clasificare pentru deseuri de echipamente
electrice si electronice (DEEE).

Acest produs a fost fabricat cu
componente si materiale de
nalta calitate si care pot fi
refolosite si sunt potrivite
pentru reciclare. Prin urmare nu
L eliminati deseul de produs
impreuna cu deseurile menajere normale si

alte deseuri la sfarsitul duratei de viata a
produsului. Predati-l la un punct de
colectare pentru reciclarea echipamentelor
electrice si electronice. Va puteti interesa la
administratia locala despre punctele de
colectare. Eliminarea aparatului in mod
corespunzator ajuta la prevenirea
consecintelor negative asupra mediului si
sanatatii umane.

Respectarea Directivei RoOHS:

Produsul pe care |-ati achizitionat este in
conformitate cu Directiva UE RoHS privind
DEEE (2011/65/UE). Acesta nu contine
materiale nocive si interzise specificate in
Directiva.
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2.2 Informatiile de pe ambalaj

Materialele de ambalare a produsului sunt
fabricate din materiale reciclabile in
conformitate cu Reglementarile nationale
privind mediul. Nu eliminati deseul rezultat
din ambalaje impreuna cu deseurile
menajere sau alte tipuri de deseuri, duceti-I
la punctele de colectare desemnate de
autoritatile locale.

2.3 Recomandari pentru economisirea
energiei

in conformitate cu UE 66/2014, informatiile
despre eficienta energetica pot fi gasite pe
chitanta produsului furnizata cu acesta.

3 Produsul dumneavoastra

Urmatoarele sugestii va vor ajuta sa folositi
produsul in mod ecologic si eficient din
punct de vedere energetic:

+ Decongelati alimentele congelate inainte
de preparare.

+ Folositi oale/cratite cu dimensiunea si
capacul corespunzatoare pentru zona
plitei. Alegeti intotdeauna vasul de
dimensiunea potrivita pentru reteta
preparata. Este consumata mai multa
energie decat este necesar, pentru vasele
de dimensiuni necorespunzatoare.

+ Pastrati curate zonele de gatit ale plitei si
bazele vaselor. Murdaria reduce
transferul termic intre zona de gatit si
baza vasului.

3.1 Prezentarea produsului

1 Suprafata de gatit din sticla
3 Zona gatit prin inductie
5 Zona gatit prin inductie

3 4

2 Carcasa inferioara
4 Zona gatit prin inductie
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3.2 Specificatii tehnice

Specificatii generale ale plitei

Dimensiuni exterioare ale produsului (inaltime/I&time/

adancime) (mm) 52 /590 /520 *

Dimensiuni de instalare a plitei (Iatime / adancime) (mm) 560 (+2) /490 (+2)

Tensiune/frecventa TN~220-240 V /2N~380-415V; 50 Hz

Tip de cablu si sectiune folosita/potrivitd pentru

o min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2
utilizarea cu produsul

Consum total de energie(kW) max. 7,2 kW

Zone de gatit

Stanga fata Zona gatit prin inductie
Dimensiune 145 mm

Alimentarea 1600 W / Booster 1800 W
Stanga spate Zona gatit prin inductie
Dimensiune 210 mm

Alimentarea 2000 W / Booster 2300 W
Dreapta Zona gatit prin inductie
Dimensiune 180/280 mm
Alimentarea 2300 W / Booster 3600 W

|* inaltimea plitei specificata in tabelul tehnic este inaltimea capacului de baza a produsului.

Specificatiile tehnice pot fi modificate fara notificare prealabila pentru a imbunatati
@ calitatea produsului.

Imaginile din acest manual sunt schematice si este posibil sa nu fie identice cu
produsul dumneavoastra.

obtinute in conditii de laborator in conformitate cu standardele relevante. In functie

@ Valorile indicate pe etichetele produsului sau in documentatia aferenta sunt
de conditiile operationale si de mediu ale produsului, aceste valori pot varia.
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4

Prima utilizare

Inainte de a incepe sa utilizati produsul,
este recomandat sa efectuati urmatoarele
operatiuni, enumerate in sectiunile
urmatoare.

4.

1 Curatarea initiala

AVIZ: Unii detergenti sau agenti de
curdtare pot deteriora suprafata. Nu folositi
detergenti abrazivi, pulberi de curatat,
creme de curatare sau obiecte ascutite in
timpul curatarii.

AVIZ: in timpul primei utilizari, pentru

1. Indepértati toate materialele de cateva ore se poate degaja un usor fum si
ambalare. miros. Este un fenomen normal si este

2. Stergeti suprafetele produsului cu o Asu|1i;cmnt S?Ea.f'%.l{raﬁ' llauna \é?nt”f,t'le pentru
carpa umeda sau cu un burete si uscati ;n d ulra‘re.. vitatl :n. alarea t recta a
CU O CArpa. umului si mirosului emanat.

5 Utilizarea plitei

5.1 Informatii generale despre + Puneti o cantitatea optima de alimente in

utilizarea plitei

Avertismente generale

Nu lasati obiecte s& cada pe plita. Chiar
si obiectele mici, cum ar fi salabele, pot
deteriora plita. Nu folositi plite crapate.
Apa se poate scurge prin aceste fisuri si
poate provoca un scurtcircuit. Daca
suprafata este deteriorata in vreun fel (de
ex. Fisuri vizibile), opriti mai intai
siguranta, apoi sunati la serviciul
autorizat pentru a deconecta produsul
pentru a reduce riscul de electrocutare.
Nu utilizati recipiente/tigdi inclinate si
care se pot rasturna cu usurinta pe plita.
Nu incalziti recipientele si vasele goale.
Vasele si aparatul pot fi deteriorate.
Opriti arzatoarele plitei dupa fiecare
utilizare.

Folosirea plitei fara recipiente sau tigai
poate provoca deteriorarea aparatului.
Opriti intotdeauna zonele de gatit dupa
fiecare operatie.

Dupa fiecare utilizare, suprafata de gatit
va fi fierbinte, asa ca nu puneti vase /
tigai de plastic pe suprafata de gatit.
Curéatati imediat astfel de depuneri de pe
suprafata plitei.

Schimbarile bruste de temperatura pe
suprafata de gatit din sticla pot cauza
daune, aveti grija sa nu varsati lichide reci
in timpul gatitului.

vase si tigdi. Astfel, evitati ca alimentele
sa curga din vase/tigdi si nu va fi nevoie
sa curatati.

+ Nu asezati capacele de vase si tigdi pe
arzatoare/zonele de gatit.

+ Asezati vasele in centrul pe arzatoarelor/
zonelor. Daca doriti sa plasati un vas pe
un alt arzator/alta suprafata de gatit, nu

este indicat sa il trageti; ridicati-l mai intai

si apoi puneti-l pe celdlalt arzator.

Principiul de functionare al plitei cu

inductie

Plita cu inductie este asemanatoare unui

circuit deschis. Circuitul se finalizeaza

atunci cand sunt asezate pe acesta oale /
tigai potrivite pentru gatit cu inductie si un
sistem electronic sub suprafata sticlei
genereaza un camp magnetic. Baza
metalica a oalelor / tigailor este incélzita
prin preluarea energiei din acest camp
magnetic. Astfel, caldura nu este generata
pe suprafata plitei, ci direct pe vase/tigai
aflate deasupra acesteia. Suprafata de
sticla este incalzita datorita caldurii
vaselor/tigdilor de gatit.

Avantajele gatitului cu inductie

Plitele de inductie ofera unele avantaje,

deoarece caldura este transferata direct pe

oalele/tigdile de gatit.

+ Alimentele care se revarsa in timpul
gatitului nu se vor arde repede, deoarece
suprafata de gatit din sticla nu este
incalzita direct. Se curata mai usor.
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Gatitul va fi mai rapid deoarece caldura
este generata direct pe vasele de gatit.
Economisiti astfel timp si energie fata de
alte tipuri de plite.

Deoarece caldura este transmisa direct
catre vase/tigai, nu exista pierderi de
caldurg, iar gatitul este mai eficient.
Datorita faptului ca transferul de caldura
se opreste si suprafata de gatit nu este
incalzita direct atunci cand vasele de
gatit sunt indepartate de pe suprafata de
gatit asigura o utilizare mai sigura,
prevenind posibilele accidente in timpul
gatitului.

Pentru o functionare sigura:

Nu selectati niveluri ridicate de incalzire
atunci cand utilizati vase de gatit
antiaderente cu o cantitate mica de ulei
sau utilizate fara ulei (de tip teflon).

Nu utilizati suprafata de gatit din sticla ca
suprafata de depozitare sau de taiere.

Nu asezati obiecte din metal precum
tacamuri sau capace pentru tigai pe plita
deoarece acestea se pot incélzi.

Nu folositi niciodata folie de aluminiu
pentru gatit. Nu Idsati niciodata alimente
invelite in folie de aluminiu pe zona de
inductie.

Pastrati obiectele magnetice, cum ar fi
cardurile de credit sau benzile magnetice,
departe de plita in timp ce aceasta
functioneaza.

Daca exista un cuptor sub plita si acesta
se afld in functionare, senzorii de pe plita
pot reduce nivelul de gatit sau pot opri
plita.

Plita dumneavoastra este prevazuta cu
un sistem automat de inchidere. Veti gasi
informatii detaliate despre acest sistem
in urmatoarele sectiuni. Cu toate acestea,
daca utilizati vase cu baze subtiri pentru
gatit, acestea se vor incalzi foarte repede,
iar partea inferioara a recipientului se
poate topi si deteriora astfel suprafata de
gatit si aparatul inainte ca sistemul de
inchidere automata sa se declanseze.

Oale/tigai de gatit

Trebuie sa utilizati oale/tigai de gatit

feromagnetice, de calitate, inscriptionate cu

o eticheta sau un avertisment care sa

indice ca sunt compatibile cu gatitul prin

inductie numai cu plita cu inductie. In

general, cu cat este mai ridicat continutul

de fier, cu atat mai bune vor fi vasele/tigaile

de gatit. Diametrul de baza al oalelor /

tigdilor de gatit trebuie sa corespunda

zonei de inductie. Dimensiunile

recomandate sunt enumerate mai jos.

Oale/tigai potrivite:

+ Oale/tigdi din fonta

+ Oale din otel emailat

+ Oale/tigai din otel si otel inoxidabil
(inscriptionate cu o etichetd sau un
avertisment care indica faptul ca sunt
potrivite pentru inductie)

Oale/tigai nepotrivite:

+ Oale/tigai din aluminiu

+ Oale/tigai din cupru

+ Oale din alama

+ Oale/recipiente din sticla

+ Ceramica

+ Ceramica si portelan

Recomandari:

« Utilizati numai vase de gatit cu baze
plate. Nu utilizati oale/tigai cu baze
convexe sau concave.

v X

« Utilizati doar oale/tigai de gatit cu baze
groase, prelucrate. Daca utilizati vase cu
baze subtiri pentru gatit, acestea se vor
incalzi foarte repede, iar partea inferioara
a recipientului se poate topi si deteriora
astfel suprafata de gatit si aparatul
inainte ca sistemul de inchidere
automata sa se declanseze. Colturile
ascutite pot provoca zgérieturi pe

suprafata.
v X

RO /92



+ Bazele anumitor oale/tigai de gatit au un
camp feromagnetic mai mic decét
diametrul sau real. Doar aceasta zona va
fi incalzita de plita. Astfel, caldura nu va fi
distribuita uniform, iar performanta
gatitului este scazuta. in plus, astfel de
oale/tigai de gatit nu pot fi detectate de
plitele mari de inductie. Astfel, zona de
gatit trebuie selectata in functie de
marimea campului feromagnetic.

+ Unele oale/tigdi de gatit au o baza care
contine materiale neferomagnetice, cum
ar fi aluminiul. Este posibil ca aceste
tipuri de vase/tigdi de gatit sa nu poate fi
incalzite corespunzator sau sa nu poata
fi detectate deloc de plita cu inductie. in
unele cazuri, poate apdrea o avertizare
proasta despre oale/tigai.

Dimensiuni recomandate pentru oale/tigai

Distributia egala a vaselor de gatit

@ pe plitele din dreapta si stanga si
din centru imbunatateste
performanta de gatit atunci cand
gatiti mai multe feluri de mancare

pe plitele cu inductie.

Testarea oalelor/tigailor

Testati compatibilitatea vaselor cu gatitul

pe o plita cu inductie utilizand metodele de

mai jos.

1. Este compatibil daca baza vasului
dumneavoastra poate fi atrasa de un
magnet.

2. Este compatibil daca Il nu se aprinde
intermitent atunci cand plasati vasul pe
plita de inductie si porniti plita.

Diametru zona de gétit - mm

Diametru oald - mm

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

Zona de gatit cu suprafata mare (flexi)

Iatime 230 - lungime 390

Detectarea oalelor/tigailor de gatit de
plitele de inductie depinde de diametrul si
materialul feromagnetic care se afla la
baza vaselor/tigailor. Pentru a asigura
detectarea vaselor/tigailor de gatit si
pentru a obtine o gétire eficientd, vasele de
gatit trebuie selectate in functie de
suprafata plitei. Dimensiunile oalelor/
tigailor recomandate pentru dimensiunile
plite sunt cele prezentate mai sus.

Comportamentul de fierbere poate varia in
functie de tipurile de oald, dimensiunea
oalei si dimensiunea zonei de gatit. Pentru
un comportament de fierbere mai omogen,
ar putea fi utilizatd o zona de gatit cu un
pas mai mare. Utilizarea unei zone de gatit
mai mari nu provoaca irosirea de energie la
plite cu inductie, deoarece caldura este
creata doar in zona relevanta a oalei.
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5.2 Panoul de comanda

O & 8o [7][7]
%lo
O eold][g]Se

Taste :
® tasta pornit/oprit (ON/OFF)

@ Tasta temporizator
@ Tasta de reducere valoare
@ Tasta de crestere valoare

Simboluri :
@ Simbolul de blocare a tastelor

Taste de selectare a zonelor de gatit :

go Tasta de selectare a zonei de gatit din stanga-
spate

go Tastd de selectare a zonei de gatit din stanga-
fata

g. Tasta de selectare a zonei de gatit dreapta

Avertismente generale pentru panoul de

comanda

+ Graficele si figurile sunt orientative.
Afisajele si functiile reale pot varia in
functie de modelul plitei dvs.

+ Acest produs este controlat prin
intermediul unui panou de comanda
tactil. Fiecare operatiune efectuata
folosind panoul de comanda tactil va fi
confirmata printr-un semnal sonor.

« Pastrati panoul de comanda curat si
uscat. Suprafata umeda si murdara poate
cauza probleme de functionare.

Pornirea plitei
1. Atingeti tasta (D de pe panoul de
comanda.

= Simbolul “0” apare pe toate afisajele
zonelor de gatit.

-
-

~
-

© o 8o

I RC

-

-

o™ ol

G el o

Daca in 20 secunde nu se
efectueaza nicio operatiune, plita

revine automat in modul Asteptare.

Oprirea plitei

1. Atingeti tasta (D de pe panoul de
comanda.

= Plita se va opri si va reveni la modul
Asteptare.

Simbolul “H” sau “h” afisat pe
@ zona de gatit indica faptul ca zona

este inca fierbinte. Nu atingeti

zonele de gatit.

Indicator Caldura reziduala

Pe afisajul zonelor de gétit apare simbolul
“H” pentru a indica faptul ca plita este inca
fierbinte si poate fi folositad pentru a
mentine calda o cantitate redusa de
alimente. Acest simbol se va schimba in
scurt timp la “h”, indicand faptul ca plita
nu mai este atat de fierbinte.

in cazul unei pene de curent,

@ indicatorul de caldura reziduala nu
se aprinde si utilizatorul nu este
avertizat asupra zonelor de gatit
fierbinti.

Pornirea zonelor de gatit

© ¢ S0
_|
@ 00z ©

@
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1. Atingeti tasta O) pentru a porni plita.

2. Atingeti tasta de selectare a zonei de
gatit dorite.

= Pe afisajul zonei de gatit apare “0”, iar
indicatorul acesteia devine mai
luminos.

Daca in 20 secunde nu se
efectueaza nicio operatiune, plita

revine automat in modul Asteptare.

Alegerea nivelului temperaturii

Atingeti tastele @ sau © pentru a regla
temperatura intre nivelul “1” si “9” sau intre
“9” si “1”.

De la nivelul 1 la nivelul 7, apa sau
@ uleiul din recipient poate fierbe sau
se poate opri din fierbere. Acest
lucru il poate face pe utilizator sa
creada ca produsul porneste si se
opreste intermitent. Acest caz, care
este observat in mod special cand
apa sau uleiul sunt in cantitate
mica, nu reprezinta un esec, acesta
este doar modul in care
functioneaza produsul.

Sectiunea exterioara a plitei cu

@ inductie prevazuta cu o zona de
gatire de 280 de mm (daca
produsul dumneavoastra este
echipat cu o zona de gatire de 280
de mm.) este activatd in momentul
cand o tigaie suficient de mare
pentru a acoperi zona de gatire
este plasata pe aceasta, iar
temperatura este setata la un nivel
mai mare de valoarea 8.

Oprirea zonelor de gatit:

Zonele de gatit pot fi oprite in 3 moduri:

1. Scazand temperatura la nivelul “0”:
Zonele pentru gatit pot fi oprite
scazand nivelul temperaturii la nivelul
“0!!.

2. Atingand lung simbolul al zonei de
gatit: Porniti zona de gatit apasand
lung simbolul pentru a reduce
temperatura la“0”.

3. Folosind functia de oprire
cronometrata a zonei de gatit: Cand
timpul s-a scurs, cronometrul va opri
zona de gatit corespunzatoare. Afisajul
va indica “0” sau “00”. Dupa scurgerea
tipului cronometrat, este emis un
semnal sonor. Atingeti orice tasta a
panoului de comanda pentru a opri
acest semnal sonor.

Putere marita (Intensificare) Variaza in
functie de modelul produsului. Este
posibil sa nu fie disponibil pentru
produsul dumneavoastra.

Pentru incalzirea rapida, puteti folosi
functia de intensificare “P” . Aceasta
functie nu este insa recomandata pentru
gatirea pe perioade lungi de timp. Este
posibil ca functia de intensificare sa nu fie
disponibila pentru toate zonele de gatit.

Activarea functiei Putere marita
(Intensificare):

1. Atingeti tasta D pentru a porni plita.

2. Selectati zona de gatit dorita atingand
tastele pentru selectarea acesteia.

3. Atingeti @ sau © si cresteti pani la
nivelul “9”.

© o 23]
_|
© el [ %8s ©

4. Cand zona de gatit este la nivelul “9”,

atingeti o dat& tasta @® pentru a alege
temperatura “P”.

@
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Dezactivarea functiei Putere marita

(Intensificare):

+ Pentru a dezactiva functia Intensificare,
atingeti tasta © pentru a alege nivelul
“9” Functia de Intensificare este
dezactivatd, iar zona de gatit
functioneaza in continuare la nivelul “9”.

- Putetj reduce temperatura atingand ©
sau puteti opri complet zona de gatit
reducand nivelul temperaturii la “0”.

Blocarea tastelor

Puteti bloca tastele in timpul functionarii
plitei pentru a evita schimbarea accidentala
a functiilor.

Activarea blocajului tastelor
1. Atingeti tasta D pentru a porni plita.

2. Atingeti simultan tastele (O si 80 pentru
a activa blocajul tastelor.

&

@

_|
g 00 ©

= Blocajul tastelor va fi activat, iar

punctul de pe simbolul (3] se va
aprinde.

Daca opriti plita in timp ce tastele
sunt blocate, blocarea tastelor va
ramane activata si dupa repornirea

plitei. Dezactivati blocarea tastelor
pentru a putea utiliza plita.

Dezactivarea blocajului tastelor
1. Cand blocajul tastelor este activ,
atingeti simultan tastele (O si 8o.
= Blocajul tastelor va fi dezactivat, iar
punctul de pe simbolul (] se va stinge.

Blocaj pentru copii Variaza in functie de
modelul produsului. Este posibil sa nu
fie disponibil pentru produsul
dumneavoastra.

Puteti evita pornirea accidentala a plitei de
catre copii. Functia de blocaj pentru copii
poate fi activatd si dezactivata numaiin
modul Asteptare.

Blocarea pentru copii este anulata
in caz de pana de curent..

Activarea blocajului pentru copii
1. Atingeti tasta (D pentru a porni plita.

2. Atingeti simultan tastele © si ® . Dupa
semnalul “bip”, atingeti @ pentru a
activa blocajul pentru copii.

© o o fLJll]
+4

@ 3ofl[{[ge ©

= Blocajul pentru copii va fi activat si va
fi afisat simbolul “L” pe toate afisajele
zonelor de gatit.

Dezactivarea blocajului pentru copii

-

@

1. Cand blocajul este activ, atingeti tasta
(D pentru a porni plita.

2. Atingeti simultan tastele © si @ tusla .
Dupa semnalul “bip”, atingeti © pentru
a dezactiva blocajul pentru copii.

= Blocajul pentru copii va fi dezactivat si

simbolul “L” dispare de pe toate
afisajele zonelor de gatit.

Functia Cronometru

Aceasta functie simplifica prepararea

alimentelor. Nu va fi nevoie sa

supravegheata cuptorul pe intreaga

perioada de gatire. Zona de gatit va fi oprita

automat la sfarsitul perioadei selectate.
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Activarea cronometrului

1. Atingeti tasta D pentru a porni plita.

2. Selectati zona de gatit doritd atingand
tastele pentru selectarea acesteia.

O[] O
Q hklllse ©

3. Atingeti tastele @ sau © pentru a regla
temperatura la nivelul dorit.

4. Atingeti tasta S) pentru a porni
cronometrul.

= Pe afigajul cronometrului apare
“00”, iar pe afisajul zonei de gatit
selectate apare un punct.

LIPS mm v

0) QOIDO’ ©

Afisajele zonelor de gatit dreapta
@ spate si stanga spate afiseaza

cronometrul cand acesta este activ.

5. Apiasati tastele @ sau © pentru a alege
durata.

Cronometrul poate fi activat doar
pentru zonele de gatit pornite.

Cronometrul poate fi activat numai
daca se selecteaza zona de gatit si
nivelul de temperatura al acesteia.

Daca este cazul, repetati procedura
de mai sus pentru alte zone de
gatit.

Cand selectati o zona de gatit
@ pentru care a fost reglat un

cronometru, durata rdmasa poate fi

afisata atingand din nou tasta €.

Dezactivarea cronometrului

Dupa scurgerea intervalului setat, plita se
va opri automat si va emite un semnal
sonor. Apasati orice tasta pentru a opri
semnalul sonor.

Dezactivarea anticipata a cronometrelor

v Daca dezactivati anticipat
cronometrele, plita va continua sa
functioneze la temperatura setata pana
cand este oprita.

1. Selectati zona de gatit pe care doriti sa
o opriti.

2. Atingeti tasta S) pentru a porni
cronometrul.

3. Pani la afisarea valorii “00”, atingeti ©
pentru a alege valoarea “00”.

= Punctul luminos al zonei de gatit alese
se stinge complet dupa ce clipeste o
perioada, iar cronometrul este anulat.

Folosirea sigura si eficienta a zonelor de
gatit cu inductie

Principii de functionare: Principiul de
functionare al plitei cu inductie permite
incalzirea directa a recipientului de gatit.
Prin urmare, ofera mai multe avantaje fata
de alte tipuri de plita. Functionarea este
mai eficientd, iar suprafata plitei nu se
infierbanta. Plita cu inductie este echipata
cu sisteme de sigurantd performante, care
asigura utilizarea in conditii de maxima
siguranta.
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Plita dvs. poate fi dotata cu zone de
@ gatit prin inductie cu diametrul de
145,180, 210-280 mm, in functie de
model. Tehnologia de inductie
permite fiecdrei zone de gatit sa
detecteze recipientul amplasat pe
aceasta. Energia se acumuleaza
doar in zona in care recipientul
atinge zona de gatit, asigurandu-se
astfel un consum minim de energie.

Limitarea timpului de functionare

Plita este dotata cu functia pentru limitarea
timpului de functionare. Zonele de gatit
lasate pornite sunt oprite automat dupa o
anumita perioda de timp (vezi Tabelul 1).
Daca zona de gatit are activat cronometrul,
si afisajul acestuia se va stinge ulterior.
Limita de timp depinde de nivelul
temperaturii. Fiecare nivel are asociata o
durata maxima de functionare. Zona de
gatit poate fi repornita dupa oprirea sa
automata, conform descrierii de mai sus.

Nivel temperatura

Limitd de functionare - ore

0
6
6
5
5

4

1,5

1,5

1,5

Vi N[foja|h|lW|IN|—=|O

20-30 minute

P (Intensificare)

5-10 minute*

(*)Plita va reveni la nivelul 9 dupa 5 minute

Tabel 1: Tabelul-1: Limitele timpului de

functionare

Protectie impotriva supraincalzirii

Plita este dotata cu senzori de protectie

impotriva supraincalzirii. In cazul

supraincalzirii se pot lua urmatoarele

masuri:

+ Zona de gatit activa poate fi oprita.

+ Nivelul selectat poate fi redus. Aceasta
masura nu este insa afisata pe indicator.

Sistem de protectie la scurgeri

Plita este dotata cu un sistem de protectia
la scurgeri. Daca alimentele se scurg pe
panoul de comanda, sistemul va intrerupe
imediat alimentarea cu energie si va opri
plita. In acest timp, se va afisa
avertismentul “F”.

Reglarea precisa a temperaturii

Principiul de functionare al plitei cu inductie
asigura reactia imediata la comenzi.
Temperatura este schimbata foarte rapid.
Astfel, puteti preveni revarsarea
continutului unui recipient (cu ap4, lapte
etc.), chiar dacé era pe punctul de a se
revarsa.

Daca suprafata panoului de
@ comanda tactild este expusa la

vapori abundentj, este posibil ca

intregul sistem de comanda sa se

dezactiveze si sa genereze un
semnal de eroare.

Mentineti curata suprafata panoului
de comanda tactild. Pot aparea

erori de functionare.

RO /98



6 Informatii generale privind coacerea

In aceastd sectiune puteti gasi sfaturi
pentru pregatirea si coacerea alimentelor
dumneavoastra.

6.1 Adverténcias gerais acerca de
cozinhar com a placa

Avertismente generale privind gatirea la

plita

* Nu umpleti vasele pe mai mult de o

treime cu ulei. Nu ldsati nesupravegheata

plita cand incalziti uleiul. Uleiul

supraincalzit poate provoca incendii. Nu

incercati sa stingeti eventualul incendiu

cu apa! Daca uleiul s-a aprins, acoperiti-l

cu o patura ignifuga sau cu o carpa
umeda. Opriti plita daca este posibil si
telefonati la pompieri.

Tabel pentru gatire

Inainte de préjirea alimentelor, indepértati
intotdeauna excesul de apa si puneti-le
incet in uleiul incalzit. Asigurati-va ca
alimentele congelate sunt dezghetate
inainte de a le praji.

Cénd incalziti uleiul, asigurati-va ca oala
pe care o folositi este uscata si tineti
capacul deschis.

Pentru recomandari privind gatitul
folosind modul de economisire a
energiei, consultati sectiunea
Jnstructiuni privind mediul inconjurator”.
Temperatura de coacere si valorile de
timp indicate pentru alimente pot varia in
functie de retetd si cantitate. Din acest
motiv, aceste valori sunt indicate sub
forma de intervale.

Aliment Nivel de temperatura Timp de coacere (min.)
(aprox.)
Topire
Topirea ciocolatei (de exemplu, marca Dr.Oetker, 1 20 .30
ciocolatd amaruie 55-60% cacao, 150 g)
Unt (200g) 6 5.6
Fierbere, incalzire, mentinere la cald
Apa 1 L (Fierbere) P 3..5
Apa 3 L (Fierbere) P 8..10
Lapte 1 L (Fierbere) 6 4..6
Lapte 1 L (Mentinere la cald) 1-2 18..22
Ulei vegetal (incalzire) (Ulei de floarea Soarelui 0,5 8 3.5
0
Fierbere
Cartofi decojiti Amestec de carne tocatd mare (2
Xai A e 9 12..14
bucéti Marime mare)
Somon file 8 10..15
Carnati 9 2.4
Paste (150 g) 8 8..12
Gatire, Soteuri
Mancare de orez (200 g orez) 6 8..14
Paella * 9 15..20
Budinca lui Noe (Ashure) **
Fierberea fasolei-ndutului Fierberea
fasolei-nautului - pentru Budinca lui Noe |9 5.6
(Ashure)
Fierberea fasolei-ndutului gatire - pentru 3 10 .30
Budinca lui Noe (Ashure)
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Aliment Nivel de temperatura Timp de coacere (min.)
(aprox.)
gréq Fierbgrea fasolei-nautului - pentru 9 2.5
Budinca lui Noe (Ashure)
grau gatire - pentru Budinca lui Noe 3 10 .30
(Ashure)
:?é?ier:;:r:tueilzoe (Ashure) -Toate 8 20 .25
Gambe cu legume **
Sote de legume 9 3..8
Coacere 4-5 120 .. 150
Supe (De exemplu supa de linte) 6-7 17 ..20
Prajire usoara
File de biban de mare 8 3.7
Friptura de vrabioara de vita ** (3-5 cm) 8 5.9
Céarnati 8 2.5
Ou prajit 7 4.8
Cartofi pai
Gogosi 8 13..16
Snitel 8 5.7
Nugget 8 4.6

* Se recomanda o tigaie Wok

** Se recomanda tigaie/oala turnata

7 Iintretinerea si curatarea

7.1 Informatii generale privind
curatarea

Avertizari generale

+ Asteptati ca aparatul sa se raceasca,
inainte de a-l curadta. Suprafetele fierbinti
pot provoca arsuri!

+ Nu puneti detergent direct pe suprafetele
fierbinti. Acest fapt poate cauza pete
permanente.

+ Produsul trebuie curatat si uscat bine
dupa fiecare utilizare. Tn acest mod,
resturile alimentare sunt curatate cu
usurinta si este prevenita arderea
acestora, atunci cand produsul este
utilizat din nou, mai tarziu. in acest mod
este prelungita durata de utilizare a
aparatului iar frecventa problemelor este
redusa.

+ Nu folositi aparate de curatare cu aburi,
pentru curatare.

+ Unii detergenti sau agenti de curatare
deterioreazd suprafata. Agentii de
curatare inadecvati sunt: inalbitori,
produse de curatare care contin amoniac,
acid sau clorurg, produse de curatare cu
abur, agenti de detartrare, agenti de
indepartare a petelor si ruginii, produse
de curatare abrazive (crema de curatat,
praf de curatat, crema de degresare,
perie abraziva, sarma, bureti, lavete de
curatare murdare si cu reziduuri de
detergent).

+ Nu sunt necesare materiale speciale
pentru curatarea dupa fiecare utilizare.
Curatati aparatul cu detergent de vase,
apa calda si o carpa moale sau un burete
si uscati-l cu o cérpa uscata.

+ Asigurati-va ca stergeti complet lichidul
ramas dupa curdtare si curatati imediat
orice stropi ramasi in urma prepararii
alimentelor.
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+ Nu spalati nicio componenta a aparatului
dvs. in masina de spélat vase, cu
exceptia cazului in care se specifica
altfel in manualul de utilizare.

Pentru plite:

+ Murdaria acida precum laptele, pasta de
rosii si uleiul poate cauza pete
permanente pe plite si pe componentele
zonelor plitei; curatati toate lichidele
varsate imediat dupa racirea plitei, dupa
ce aceasta a fost oprita.

Inox - suprafete inoxidabile

+ Nu folositi agenti de curatare care contin
acid sau clor, pentru curatarea
suprafetelor si de inox sau otel inoxidabil
si a manerelor.

+ Suprafetele inoxidabile sau din inox isi
pot schimba culoarea in timp. Acest
fenomen este normal. Dupa fiecare
utilizare, curatati cu un detergent potrivit
pentru suprafete din otel inoxidabil sau
inox.

+ Curéatati cu o carpa moale cu solutie de
detergent lichid (care nu zgérie), avand
grija sa stergeti intr-o singura directie.

- Indepértati petele de calcar, ulei, amidon,
lapte si proteine de pe suprafete de sticla
si inox imediat, fara intarziere. Petele se
pot oxida in timp.

+ Agentii de curatare pulverizate/aplicate
pe suprafata trebuie curatate imediat.
Agentii de curatare abrazivi lasati pe
suprafata fac ca suprafata sa se
decoloreze.

Suprafete de sticla

+ Atunci cand curatati suprafete de sticl3,
nu utilizati instrumente metalice dure si
materiale de curatare abrazive. Acestea
pot deteriora suprafata sticlei.

+ Curatati aparatul cu detergent de vase,
apa calda si o carpa din microfibra
specifica pentru suprafete din sticla si
uscati-l cu o carpa din microfibra.

+ Daca raman urme de detergent dupa
curatare, stergeti cu apa rece si uscati cu
o carpa curata si uscata din microfibra.
Detergentul rezidual ramas poate
deteriora ulterior suprafata sticlei.

« In nicio situatie, resturile uscate de pe
suprafata sticlei nu trebuie curdtate cu
cutite cu lama zimtata, burete de séarma
sau instrumente ascutite similare.

+ Puteti indeparta petele de calcar (pete
galbene) de pe suprafata sticlei cu
agentul de detartrare disponibil in
comert, cu un agent de detartrare cum ar
fi otetul sau sucul de [dmaie.

+ Dacd suprafata este foarte murdarg,
aplicati agentul de curatare pe suprafata
cu un burete si asteptati pana cand
acesta va actiona corespunzator. Apoi,
curatati suprafata de sticld cu o carpa
umeda.

+ Decolorarile si petele de pe suprafata
sticlei sunt normale si nu reprezinta
defecte.

Piese de plastic si suprafete vopsite

+ Curéatati partile de plastic si suprafetele
pictate cu detergent de vase, apa calda si
o carpa moale sau un burete si uscati cu
o carpa uscata.

+ Nu utilizati instrumente metalice ascutite
si agenti de curatare abrazivi. Acestea
pot deteriora suprafetele.

+ Asigurati-va ca imbinarile componentelor
produsului nu sunt lasate imbibate cu
detergent. in caz contrar, pe aceste
imbinari vor aparea urme de coroziune.

7.2 Curatarea plitei

Suprafata de gatit din sticla

Urmati pasii de curatare descrisi pentru

suprafetele de sticla din sectiunea

sInformatii generale privind curatarea”
pentru curdtarea suprafetei de gatit din
sticla. Puteti efectua curatarea in
conformitate cu informatiile de mai jos
pentru cazurile speciale.

+ Alimentele care contin zahar, precum
crema de caramel, amidonul si siropul,
trebuie curatate imediat, fara a astepta
ca suprafata s se riceascd. in caz
contrar, suprafata din sticla poate fi
deteriorata ireversibil.
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+ Nu utilizati agenti de curatare pentru
operatiunile de curatare pe care le
efectuati in timp ce plita este fierbinte; in
caz contrar pot aparea pete permanente.

7.3 Curatarea panoului de control

+ Atunci cand curatati panourile si
butoanele, stergeti panoul si butoanele
cu o carpa moale, umeda si uscati cu o
carpa uscata. Nu indepartati butoanele si
garniturile de dedesubt pentru a curata
panoul. Panoul de control si butoanele
pot fi deteriorate.

8 Depanare

« In timp ce curatati panourile din inox cu
butoane de control, nu utilizati agent de
curatare a inoxului in jurul butoanelor.
Indicatoarele din jurul butoanelor se pot
sterge.

+ Curatati panourile de control tactile cu o
carpa moale umeda si uscati cu o carpa
uscata. Daca produsul dumneavoastra
este prevazut cu o caracteristica de
blocare a tastelor, setati blocarea tastelor
inainte de curatarea panoului de control.
In caz contrar, se pot produce detectéri
incorecte la nivelul tastelor.

Daca problema persista dupa ce ati urmat
instructiunile din aceasta sectiune,
contactati comerciantul dumneavoastra
sau un centru de service autorizat. Nu
incercati niciodata sa va reparati singur
produsul.

Produsul nu functioneaza.

+ Siguranta poate fi defectd sau arsa. >>>
Verificati sigurantele de la tabloul de
sigurante. Schimbati-le daca este
necesar sau reactivati-le.

+ Aparatul nu poate fi conectat la priza
(fmpamantatad). >>> Verificati daca
aparatul este conectat la priza.

+ (Daca aparatul are cronometru) Tastele
de pe panoul de control nu functioneaza.
>>> Daca produsul dumneavoastra este
prevazut cu functie de blocare a tastelor,
este posibil ca aceasta functie sa fie
activatd, dezactivati blocarea tastelor.

+ Dacad plita nu porneste cand este apasata
tasta de pornire/oprire >>> Deconectati-o
si asteptati cel putin 20 de secunde
nainte de a o conecta la priza.

+ Are protectie la supraincalzire. >>>
Asteptati ca plita sa se raceasca.

+ Este posibil sa nu fi folosit cratite
adecvate. >>> Verificati cratitele.

Pictograma |- este intotdeauna aprinsa pe

afisajul ochiului plitei.

+ Cratitele nu sunt asezate pe plita. >>>
Verificati daca vasul este pozitionat pe
ochiul de plita.

+ Este posibil ca cratitele sa nu fie
adecvate pentru inductie. >>> Verificati
daca cratitele dumneavoastra sunt
compatibile cu plita cu inductie.

+ Este posibil ca cratita sa nu fie centrata
corect pe ochiul de plita sau suprafata
inferioara a tigdii sa nu fie suficient de
mare pentru ochiul de plita selectat. >>>
Centrati ochiul plitei alegénd o cratita
suficient de mare pentru zona plitei.

+ Cratita sau ochiul plitei pot fi prea calde.
>>> Asteptati sa se raceasca.

Ochiul de plita selectat se opreste brusc in

timpul functionarii.

+ Este posibil ca timpul de preparare al
compartimentului selectat sa fi expirat.
>>> Puteti seta un timp nou de preparare,
sau puteti incheia prepararea.

+ Are protectie la supraincalzire. >>>
Asteptati ca plita sa se raceasca.

+ Este posibil ca un obiect sa acopere
panoul de control tactil. >>> indepartati
obiectul de pe panou.

Cu toate ce ochiul plitei este pornit, cratita

nu se incalzeste.

+ Este posibil ca cratita sa nu fie adecvata
pentru plita cu inductje. >>> Verificati
daca cratitele dumneavoastra sunt
compatibile cu plita cu inductie.

+ Este posibil ca cratita sa nu fie centrata
corect pe ochiul de plita sau suprafata
inferioara a tigaii sa nu fie suficient de
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mare pentru ochiul de plita selectat. >>>
Centrati ochiul plitei alegand o cratita
suficient de mare pentru zona plitei.

Ventilatorul de racire continua sa

functioneze, chiar daca plita este oprita.

+ Aceasta nu este o eroare. Ventilatorul de
racire continua sa functioneze pana cand
echipamentul electronic din plita scade la
temperatura corespunzatoare.

Zgomotul aragazului in timpul gatitului

+ Aragazul poate emite anumite sunete in
timpul gatitului. Aceste sunete se
datoreaza compozitiei recipientului
utilizat pentru gatit. Aceste sunete sunt
normale, nu indica o defectiune si fac
parte din tehnologia de inductie.

Posibile zgomote si motive

+ Zgomotul ventilatorului: Aragazul este
prevazut cu un ventilator care se
activeaza automat in functie de

Coduri/motive de eroare si solutii posibile

temperatura aparatului. Ventilatorul are
diferite niveluri de functionare pe care le
activeaza in functie de temperatura.
Zgomot inferior asemanator cu cel al
unui transformator: Acest lucru se
datoreaza tehnologiei de inductie. Pe
masura ce caldura este transmisa direct
la baza recipientului folosit pentru gatit,
se pot auzi astfel de zgomote in functie
de materialul recipientului. Astfel,
diferitele recipiente pot emite diferite
sunete.

Zgomot de fisurare: Acest zgomot este
cauzat de structura si materialul bazei
recipientului folosit pentru gatit. Se poate
auzi un sunet de fisurare daca recipientul
folosit pentru gatit este fabricat din
diferite straturi din materiale diferite.
Suierat: Se poate auzi un suierat atunci
cand doua zone de gétit de pe aceeasi
parte a aragazului sunt folosite pentru a
gati la diferite niveluri de gatit.

Coduri de eroare Motive ale erorii Solutii posibile
Opriti aragazul de inductie si lasati-I
E22 : ’ - «_.. |sd serdceasca. Rezolvarea erorii se
Aragazul cu inductie s-a supraincalzit. U
E26 ’ produce atunci cand temperatura
aragazului scade sub limite.
Ung sau mai multe taste sunt apasate Problema va fi rezolvata atunci cand
mai mult de 10 secunde. X < A
vd veti indepdrta mana de pe aragaz.
E 46 Un obiect este lasat pe panoul de « LA
« ~ |Problema se rezolva atunci cand
comanda sau comanda este expusa = S
. panoul de comanda va fi curatat.
vaporilor. !
- x - Eroarea se rezolvd atunci cand se
Nu se utilizeaza un recipient adecvat . - S
E 47 PN L - utilizeaza un recipient adecvat pentru
pentru incélzirea prin inductie. PO L ]
’ incalzirea prin inductie.
Opriti plita de inductie si porniti-o din
Eroare de comunicare pe plita de nou dupa 30 de secunde. Contactati
E1-E15 ) . S : - '
inductie. distribuitorul autorizat daca problema
reapare.
Opriti plita de inductie si porniti-o din
Eroare a senzorului de temperaturd  [nou dupa 30 de secunde. Contactati
E16 - E21 ) - ] A ; g '
pe plita cu inductie. distribuitorul autorizat daca problema
reapare.
Opriti plita de inductie si porniti-o din
E23 Eroare de software pe plita de nou dupa 30 de secunde. Contactati
E24 inductie. distribuitorul autorizat daca problema
reapare.
Opriti plita de inductie si porniti-o din
Eroare de functionare a ventilatorului [nou dupa 30 de secunde. Contactati
E 25 R S S : 9 ’
pe plita de inductie. distribuitorul autorizat daca problema
reapare.
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Coduri de eroare

Motive ale erorii

Solutii posibile

Eroare de hardware a placii

Opriti plita de inductie si porniti-o din
nou dupa 30 de secunde. Contactati

E31-E45 electronice pe plita de inductie. distribuitorul autorizat daca problema
reapare.

E 48 Echipamentul senzorilor trebuie sa fie

E 49 Eroare a senzorului pe plita cu compatibil cu conditiile de

inductie. functionare. Contactati distribuitorul

E 51 autorizat daca problema reapare.
Opriti aragazul de inductie si lasati-I
sd se rdceascd. Rezolvarea erorii se

E52-E57 Eroare la temperatura ridicata pe plita | produce atunci valoarea de

cu inductie.

temperatura a senzorului scade sub
limite. Contactati distribuitorul
autorizat daca problema reapare.
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Reteaua de service ARCTIC

Sediul Central Service Gaesti
Str. 13 Decembrie nr. 210 , Gaesti , Jud. Dambovita

Programul de functionare al Centrului de apeluri
Luni - Vineri : 08:30 - 20:00

Sambata:  08:30 - 17:00

E-mail: service@arctic.ro

Centrul de apeluri Arctic si Beko
*9010, numar apelabil din orice retea

Centrul de apeluri Grundig
*9020, numar apelabil din orice retea

Alte numere Centrul de apeluri

0245 - 605 111, numar apelabil in reteaua Romtelecom
0372 - 015 111, numar apelabil in reteaua Vodafone

g;. JUDET REPREZENTANTA | ADRESA
1. ALBA ALBA IULIA Erd.z;'ransilvaniei , bl 3EFG, spatiu comercial ,
2. ARAD ARAD Piata Areneinr 6, bl. E, sc. A, parter
3, ARGES PITESTI Bd. Fratii Gloesti , nr. 59 ,bl. S9¢ , sc. B,
parter
4, BACAU BACAU Str. Energiei , nr. 39, sc. B, parter
5. BIHOR ORADEA Bd. I Dacia, nr. 54 , bl.U4, spatiu comercial Il
BISTRITA Str. Constantin Roman Vivu, bl 1,scD,
6. NASAUD BISTRITA parter
1. BRASOV BRASOV Str. Jepilor, nr. 2, bl. A8
BUCURESTI
8. BUCURESTI Decebal Bd. Decebal, Nr.18 , Bloc S4, sector 3
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9. BUZAU BUZAU Str. lon Baiesu, nr FN , bl C2, parter

10. | CARAS-SEVERIN RESITA Str. B.A. Petculescu , bl. 1

11. | CLUJ CLUJ-NAPOCA Str. Constantin Brancus , nr. 2

g;_ JUDET REPREZENTANTA | ADRESA

12. | CONSTANTA CONSTANTA Sos. Mangaliei , nr. 93, bl. S, parter

13. | COVASNA SF. GHEORGHE Str. Nicolae lorga, bl. 10, sc. A

14. | DAMBOVITA GAESTI Str. 1 Decembrie , bl. 64

15. | DAMBOVITA TARGOVISTE Bd. I.C. Bratianu , nr. 34, bl. D1C

16. | DOLJ CRAIOVA Bd. Decebal , nr. 53, bl. 38, sc. 1

17. | GALATI GALATI Str. Constructorilor, nr. 7

18. | GORJ TARGU JIU Str. 1 Decembrie 1918 , bl. 67

19. | HARGHITA MIERCUREA CIUC | Str. Pietii, nr.7,sc.D,S.C.nr3

20. | HUNEDOARA DEVA Bd. 22 Decembrie, nr. 33, bl. 10

21. | IALOMITA SLOBOZIA Aleea Tipografiei , nr. 1, bl. D1, sc. C, parter
22. | 1AsI IASI s;rrt Srf. Lazar, nr. 6, bl. Penes Curcanul ,

23. | MARAMURES BAIA MARE Bd. Traian, nr. 12, Spatiu Comercial nr 1

24. | MURES TARGU MURES Str. Libertatii , nr 97

25. | NEAMT PIATRA NEAMT Str. lulian Antonescu , nr. 6, bl. T6, ap 16
26. | OLT SLATINA Bd. Nicolae Titulescu , nr. 21

27. | PRAHOVA PLOIESTI Str. Gheorghe Doja , nr.15, bl. 35C, parter
28. | SALAJ ZALAU Str. Gheorghe Doja , nr. 91, bl. D113

29. | SATU MARE SATU MARE Str. Piata Soarelui, bl. UU18

30. | SIBIU SIBIU Str. Fabricii , nr. 2, ap. spatiu comercial

31. | SUCEAVA SUCEAVA Str. Marasesti , nr. 39A , bl.A12, sc. A, parter
32. | TELEORMAN ALEXANDRIA f(t)rm grli:ri]slrii’ nr. 220, bl. BM2F , parter, spatiu
33. | TIMIS TIMISOARA Str. St. O. losif, nr. 2, parter, SAD 2

34. | TULCEA TULCEA g:\; Babadag, nr7,bl.3, sc. B, parter, ap.
35. | VALCEA RM. VALCEA Bd. Tudor Vladimirescu , Nr.32, bl. 5, parter
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