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Tere tulemast!

Hea klient,

Aitah, et valisite Beko toote. Tahame, et teie toode, mis on valmistatud korge kvaliteedi ja
tehnoloogiaga, pakuks teile parimat efektiivsust. Seetdttu lugege see juhend ja kdik teised
kaasasolevad dokumendid enne toote kasutamist hoolikalt labi.

Jargige kogu kasutusjuhendis vélja toodud teavet ja hoiatusi. Nii kaitsete ennast ja oma
toodet vdimalike ohtude eest.

Hoidke kasutajajuhend alles. Kui te annate selle toote kellelegi teisele, siis andke sellega

ka juhend kaasa. Teie toote garantiitingimused ning kasutus-ja torkeotsingu meetodid on
selles juhendis vélja toodud.

Kasutusjuhendis olevad siimbolid ja nende kirjeldused:

Oht, mis vdib 16ppeda surma vodi vigastusega.

@ Oluline teave v&i kasulikud napunéited toote kasutamiseks:

Lugege kasutajajuhendit.

u

f Kuuma pinna hoiatus.

MARKUS Oht, mis v&ib pbhjustada tootele vi selle keskkonnale materiaalset kahju.

Kasutusjuhendi veebiversioonile juurdepaasuks skannige QR-kood.

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

Made in TURKEY
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A'I EE- Ohutusjuhised

+ See osa sisaldab
ohutusjuhiseid, mis on
vajalikud kehavigastuste voi
materiaalsete kahjude ohu
valtimiseks.

+ Kui toode antakse lle kellelegi
teisele isiklikuks- voi
taaskasutamiseks, tuleb kaasa
anda ka kasutusjuhend,
tootesildid ja muud
asjakohased dokumendid ja
osad.

* Meie ettevdte ei vastuta
kahjude eest, mis vdivad
tekkida nende juhiste
eiramisel.

* Nende juhiste eiramise korral
ei kehti garantii.

+ Paigaldus- ja remondit66d
laske alati teha tootjal,
volitatud teenindusel voi isikul,
kelle maarab maaletooja
ettevote.

+ Kasutage ainult
originaalvaruosi ja -tarvikuid.

- Arge parandage ega asendage
uhtegi toote komponenti, vélja
arvatud juhul, kui see on
kasutusjuhendis selgelt valja
toodud.

- Arge tehke tootele tehnilisi
muudatusi.

A1 1 Moeldud
kasutamiseks

« Kaesolev seade on moeldud
koduseks kasutamiseks. See
ei ole moeldud kasutamiseks
arilistel eesmarkidel.

- Arge kasutage seadet
aedades, rodudel ega muus
vdliskeskkonnas. Kdesolev
seade on modeldud
kasutamiseks
kodumajapidamistes ning
kaupluste, kontorite ja muude
tookeskkondade
personalikookides.

« HOIATUS: Kaesolevat seadet
tuleks kasutada ainult toidu
valmistamiseks. Seda ei tohi
kasutada muudel eesmarkidel,
nagu naiteks ruumi kitmine.

1.2 Lapse, haavatava
isiku ja lemmiklooma
ohutus

+ Seda toodet voivad kasutada
8-aastased ja vanemad lapsed
ning inimesed, kellel on vahe
flusilisi, sensoorseid voi
vaimseid oskusi voi kellel
puuduvad kogemused ja
teadmised, kui neid jalgitakse
vOi koolitatakse toote ohutu
kasutamise ja ohtude osas.
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Lapsed ei tohi tootega
mangida. Lapsi ei tohi
puhastada ega hooldada, valja
arvatud juhul, kui keegi neid
kontrollib.

Seda toodet ei tohi kasutada
piiratud fliisilise, sensoorse
vOi vaimse vdimekusega
inimesed (sealhulgas lapsed),
valja arvatud juhul, kui neid
hoitakse jarelevalve all voi nad
saavad vajalikud juhised.
Lapsi tuleb jalgida, et nad ei
mangiks tootega.
Elektriseadmed on lastele ja
lemmikloomadele ohtlikud.
Lapsed ja lemmikloomad ei
tohi tootega mangida, selle
otsa ronida ega sellesse
siseneda.

Arge asetage seadmele
esemeid, milleni lapsed vdivad
ulatuda.

Poorake pottide ja pannide
kaepidet leti kiiljele, et lapsed
ei saaks seda haarata ega
podletada.

HOIATUS: Kasutamise ajal on
toote ligipaasetavad pinnad
kuumad. Hoidke lapsed
tootest eemal.

Hoidke pakkematerjale lastele
kattesaamatus kohas. Esineb
vigastuste ja lambumise oht.
Enne kulunud ja kasutute
toodete korvaldamist:

1. Eemaldage toitepistik
pistikupesast.

2. Katkestage toitekaabel ja
thendage see pistikuga toote
kiljest lahti.

3. Votke tarvitusele
ettevaatusabindud, et valtida
laste sattumist tootesse.

4. Arge lubage lastel tootega
mangida, kui see on
joudeolekus.

A1 .3 Elektriohutus

- Uhendage toode maandatud
pistikupessa, mis on kaitstud
elektrikorgiga, mille vaartus on
toodud tulibi etiketil.
Maanduspaigaldus peab
olema teostatud
kvalifitseeritud elektriku poolt.
Arge kasutage toodet ilma
maanduseta vastavalt
kohalikele / riiklikele
eeskirjadele.

Pistik voi seadme
elektriihendus peab olema
kergesti juurdepaasetavas
kohas. Kui see pole véimalik,
peaks elektripaigaldisel,
millega toode on Gihendatud,
olema mehhanism (kaitse,
|dliti, pealdiliti jne), mis on
vastavuses elektrieeskirjadega
ja tihendab kdik poolused
vorgust lahti.
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* Enne remonti, hooldust ja
puhastamist tdmmake toode
vooluvorgust valja voi lilitage
kaitseldliti valja.

+ Uhendage toode maandatud

pistikupessa, mis vastab pinge

ja sageduse vaartustele, mis
on valja toodud tidbisildil.

Kui teie tootel pole kaablit,

kasutage ainult peatiikis

"Tehnilised andmed"

kirjeldatud ihenduskaabilit.

« Arge laske toitejuhtmel
seadme alla ja taha kinni
jadda. Arge asetage
voolujuhtmele raskeid
esemeid. Toitejuhet ei tohiks
painutada, purustada ja see ei
tohi puutuda kokku dhegi
soojusallikaga.

+ Toote paika panemisel parast
monteerimist voi puhastamist
veenduge, et toitekaabel ei
jaaks kinni.

+ Kasutage ainult originaaljuhet.

Arge kasutage |8igatud voi

kahjustatud kaableid.

Arge kasutage toote

kasutamiseks pikendusjuhet

vOi mitmepistikut.

+ Votke Ghendust volitatud
teeninduskeskusega voi
importijaga, et kasutada
heakskiidetud adapterit

juhtudel, kui on vaja kasutada
konverteri adapterit
(pistikutiilibi jaoks).

+ Votke thendust importija voi
volitatud teeninduskeskusega,
kui toiteliini pikkus on
ebapiisav.

+ Kaasaskantavad toiteallikad
vOi mitu pistikut vdivad (le
kuumeneda ja sittida. Hoidke
mitu pistikut ja kaasaskantavat
vooluallikat tootest eemal.

+ Toitejuhtme kahjustamisel
tuleb selle vdimalike ohtude
valtimiseks asendada tootja,
volitatud teeninduse voi
importija ettevotte maaratud
isiku poolt.

Kui Teie seadmel on toitejuhe ja

pistik:

- Arge kunagi pange toote
pistikut katkisele, lahtisele voi
pistikupesast valjunud
pistikule. Veenduge, et pistik
on taielikult pistikupessa
sisestatud. Vastasel juhul
voivad lhendused le
kuumeneda ja pohjustada
tulekahiju.

+ Valtige seadme sisestamist
pistikupesadesse, mis on
rasvased, maardunud voi
potentsiaalselt veega
kokkupuutuvad (naiteks
toopinna lahedusse, kust voib
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vett vélja voolata). Vastasel .
juhul on oht, et tekib lihis ja
elektriloogi oht.

+ Arge kunagi puudutage pistikut
margade katega!

« Tommake pistik pistikupesast
vdlja, kasutades pigem pistiku
korpust kui juhtmest.

Al .4 Transpordiohutus

+ Uhendage toode enne
transportimist vooluvorgust
lahti.

+ Kui teil on vaja toodet
transportida, mahkige see
mullikilega voi paksu papiga
ning teipige see tugevalt kinni.
Kinnitage toote liikuvad osad
kindlalt, et valtida kahjustusi.

* Enne toote paigaldamist .
kontrollige toodet parast
transportimist voimalike
kahjustuste suhtes. Vigastuse
korral votke ihendust importija
voi volitatud
teeninduskeskusega.

A] .5 Paigaldamise
ohutus

+ Enne paigaldamise alustamist
[ilitage vooluvdrk, millega
toode Gihendatakse,
vooluvdrgust valja, lilitades
kaitsme valja.
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Transportimisel ja
paigaldamisel kandke alati
kaitsekindaid. Vastasel juhul
on teravate servade tottu
vigastuste oht!

Enne toote paigaldamist
kontrollige, kas sel on
kahjustusi. Arge paigaldage
seadet, kui see on kahjustada
saanud.

Valtige paigaldatava moobli
sisemuse katmiseks
soojusisolatsioonimaterjalide
kasutamist.

Toote paigalduspiirkonnas ei
tohi olla otsest paikesevalgust
ja soojusallikaid, naiteks
elektri- voi gaasikiitte, mis on
paigaldatud.

Seadme koigi
ventilatsioonikanalite
Umbruses peab olema
piisavalt vaba ruumi.

Arge paigaldage toodet akna
lahedusse. On oht, et pliidi leek
stilitab kardinad ja tuleohtlikud
materjalid pliidi imbruses.
Akna avamisel voivad kuumad
koogindud imber kukkuda.
Arge paigaldage toodet akna
|lahedusse. Akna avamisel
voivad kuumad koogindud
uimber kukkuda.

Kui toote paigalduskoha taga
on pistikupesa, tuleb tagada, et
toode ei puutuks kokku




pistikupesaga ega
pistikupessa uihendatud
pistikuga.

* Toote paigalduskoha taga- voi
kiilgseinale ei tohi jaada
gaasivoolikut, plastist veetoru
ega pistikupesa. Vastasel juhul
voivad need pliidi to6tamisel
kuumuse mojul deformeeruda
ja tekitada ohutusriski.

Al .6 Kasutusohutus

* Veenduge parast iga
kasutuskorda, et olete seadme
valja lulitanud.

+ Kui te ei kasuta toodet pikemat
aega, Uhendage see lahti voi
llilitage vool kaitsmekarbist
valja.

- Arge kasutage toodet, kui see
puruneb vdi saab kasutamise
ajal kahjustada. ihendage
toode vooluvorgust lahti. Votke
thendust importija voi
volitatud teeninduskeskusega.

« HOIATUS: Kui plaadipliit on
pragunenud, ihendage toode
elektriloogi ohu valtimiseks
kindlasti vooluvdrgust lahti.

« HOIATUS: Kui pliidi klaaspind
on katki:

Lilitage valja kdik gaasi- ja

(vajaduse korral) elektripliidid.

uhendage toode vooluvdrgust

lahti.

- Arge puudutage seadme pinda.

- Arge kasutage seadet.

- Arge astuge mingil pdhjusel
seadme peale.

- Arge kunagi kasutage toodet,
kui Teie otsustusvdime voi
koordinatsioon on hairitud
alkoholi ja/vdi narkootikumide
tarvitamise tottu.

« Suttivaid esemeid ei tohi hoida
toiduvalmistamiskohas ega
selle imbruses. Vastasel juhul
voivad need pdhjustada
tulekahiju.

+ See toode ei sobi
kasutamiseks
kaugjuhtimispuldi ega valise
kellaga.

1.7 Hoiatused
temperatuuri kohta

+ HOIATUS: Kui toode on
kasutusel, on toode ja selle
juurdepaasetavad osad
kuumad. Tuleb véltida seadme
ja kuumutuselementide
puudutamist. Alla 8-aastaseid
lapsi tuleb hoida tootest
eemal, kui nad ei ole pidevalt
jarelevalve all.

- Arge asetage toote ldhedusse
tuleohtlikke/plahvatusohtlikke
materjale, sest t66 ajal on
pinnad kuumad.

- HOIATUS: Tuleoht: Arge
hoidke esemeid
toiduvalmistamispindadel.
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1.8 Toiduvalmistamise
ohutus

+ HOIATUS: Toiduvalmistamise
protsessi tuleb jalgida.
Lihiajalisi toiduvalmistamise
protsesse tuleb jalgida
pidevalt.

+ HOIATUS: Tahke voi vedela
oliga toiduvalmistamisel on
ohtlik pliidiplaadi juurest
lahkuda, kuna see vdib
pdhjustada tulekahju. Arge
kunagi proovige kustutada
tulekahju veega. Uhendage
toode vooluvorgust lahti ja
katke leegid tulekindla katte
vOi riidega.

* Olge ettevaatlik oma roogades
alkoholi kasutades. Alkohol
aurustub koérgel temperatuuril
ja voib tekitada tulekahju, kuna
see vOib kuumenenud
pindadega kokku puutudes
suttida.

Al .9 Induktsioon

+ Teie pliidiplaadi elektrilised
alad on varustatud taiustatud
induktsiooni tehnoloogiaga.
Aega ja energiat saastvatel
induktsiooni pliidiplaatidel
tuleb kasutada induktsiooniga
toiduvalmistamiseks sobivaid
koogindusid; vastasel juhul
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pliidiplaadi alad todle ei hakka.

Uksikasjalikku teavet leiate
jaotisest ,Pottide valimine®“.

+ Kuna induktsiooni pliidiplaat

loob magnetvalja, voib sellel
olla kahjulik mdju inimestele,
kes kasutavad selliseid
seadmeid nagu
stidamestimulaator voi
insuliinipump.

« Parast kasutamist lilitage

kuumutusplaat valja selle
juhtpaneelilt. Arge usaldage
poti andurit.

+ Metallesemeid, nagu noad,

kahvlid, lusikad ja kaaned, ei
tohi pliidiplaadi alale panna,
kuna need kuumenevad.

- Arge hoidke metallesemeid

pliidiplaadi all olevates
sahtlites. Pikaajalise ja
intensiivse kasutamise ajal
voivad materjalid siin Ule
kuumeneda.

- Arge asetage induktsiooni

pliidiplaadile elektroonilisi
seadmeid, nagu
mobiiltelefonid, tahvelarvutid,
arvutid. Teie seadmed voivad
kahjustada saada.

Hooldus- ja

A.I .10
puhastusohutus

Enne toote puhastamist
oodake, kuni toode jahtub.
Kuumad pinnad vdivad
pdhjustada pdletusi!



- Arge peske toodet pihustades
vOi valades sellele vett! Voite
saada elektriloogi!

2 Keskkonnajuhised

- Arge kasutage seadme
puhastamiseks aurupuhastit,
kuna see voib pdhjustada
elektriloogi.

2.1 Jaatmedirektiiv

2.1.1 Elektri- ja elektroonikaseadmete

korvaldamine

See toode vastab Euroopa Liidu WEEE
direktiivile (2012/19/EL) Sellel tootel on
elektri- ja elektroonikaseadmete jadtmete
(WEEE) klassifikatsioonisiimbol.

See toode on valmistatud
kvaliteetsetest osadest ja
materjalidest, mida on véimalik
taaskasutada ja mis sobivad
taaskasutamiseks. Seetottu
I arge visake toodet selle
kasutusaja I6pus dra koos olme- ja muude
jaatmetega. Viige see elektri- ja
elektroonikaseadmete kogumispunkti.
Nende kogumispunktide kohta vdite kiisida
teavet kohalikult omavalitsuselt. Seadme
oOige utiliseerimine aitab valtida negatiivseid
tagajargi keskkonnale ja inimeste tervisele.

Vastavus RoHS direktiivile:

See toode, mille te ostsite, vastab Euroopa
Liidu RoHS direktiivile (2011/65/EL). See ei
sisalda direktiivis méaaratletud kahjulikke ja
keelatud materjale.

2.2 Pakendi teave

Toote pakkematerjalid on valmistatud
taaskasutatavatest materjalidest vastavalt
meie riiklikele keskkonnaeeskirjadele. Arge
visake pakendijaatmeid samasse kohta
koos olme- ja muude jaatmetega, vaid viige
need kohalike omavalitsuste poolt loodud
pakendimaterjalide kogumispunktidesse.

2.3 Soovitused energiasadastuks

EL 66/2014 kohaselt leiate
energiatdhususe teabe seadmega
kaasasolevalt kviitungilt.

Jargmine teave aitab Teil kasutada toodet

okolooglllsel ja energiat sddstvamal viisil.
+ Sulatage kiilmutatud toit enne
kiipsetamist.

+ Votke arvesse pottide/pannide ja kaante
valikul pliidiplaadi ala suurust. Valige
alati dige suurusega pott oma roogade
jaoks. Vale suurusega mahutite puhul
kulub rohkem energiat kui tegelikult vaja.

+ Hoidke pliidiplaadi kiipsetamise alasid ja
pottide pohjasid puhtana. Mustus
vahendab soojusiilekannet kiipsetamise
ala ja poti pohja vahel.
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3 Teie toode

3.1 Toote tutvustus
6
4

.
e

v

3
1 Klaasist kuumutuspind 2 Madalam korpus
3 Induktsiooniga kuumutusala 4 Induktsiooniga kuumutusala
5 Induktsiooniga kuumutusala 6 Induktsiooniga kuumutusala
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3.2 Tehniline kirjeldus

Uldised kirjeldused

Toote vélismdotmed (kdrgus/laius/sligavus)

(mm) 52*/590 /520

Pliidi paigaldamise m&&tmed (laius/stigavus)

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

Pinge/Sagedus TN~220-240 V /2N~380-415V; 50 Hz

Juhtme tiiiip ja ristldige, mida kasutatakse / sobib

. vahemalt HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2
tootes kasutamiseks

Energiatarve (kW) kuni. 7,2 kW

Toiduvalmistamise tsoonid

Eesmine vasakpoolne Induktsiooniga kuumutusala
Modde 180 mm
Voimsus 2000 W / Kiirendaja 2300 W
Eesmine parempoolne Induktsiooniga kuumutusala
Modde 145 mm
Voimsus 1600 W / Kiirendaja 1800 W
Tagumine vasakpoolne Induktsiooniga kuumutusala
Mddde 180 mm
Véimsus 2000 W / Kiirendaja 2300 W
Tagumine parempoolne Induktsiooniga kuumutusala
Modde 210 mm
Voimsus 2000 W / Kiirendaja 2300 W

|* Tehnilises tabelis toodud pliidiplaadi kdrgus on toote pdhja korpuse kdrgus.

@ Toote kvaliteedi parandamiseks vGidakse tehnilisi andmeid ette teatamata muuta.

@ Selles juhendis olevad joonised on skemaatilised ja ei pruugi téapselt teie tootega
dhtida.

saadud laboritingimustes vastavalt asjakohastele standarditele. Need vaartused

@ Toote etiketil voi sellega kaasasolevas dokumentatsioonis margitud vaartused on
voivad erineda soltuvalt toote t66- ja keskkonnatingimustest.
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4 Esmakasutus

Enne seadme kasutuselevdttu on
jargmistes jaotistes soovitatav toimida
jargmiselt.

4.1 Seadme esmane puhastamine
1. Eemaldage kdik pakkematerjalid.

2. Pihkige toote pinnad niiske lapiga voi
kdsnaga ja kuivatage lapiga.
MARKUS: Méned pesu- vai
puhastusvahendid vdivad pinda
kahjustada. Arge kasutage puhastamise

5 Pliidiplaadi kasutamine

ajal peeneteralisi puhastusvahendeid,
puhastuspulbreid, puhastuskreeme ega
teravaid esemeid.

MARKUS: Esmakordsel kasutuskorral véib
suitsu ja I6hna tekkida mitmeks tunniks.
See on normaalne, ja selle eemaldamiseks
on vaja lihtsalt head ventilatsiooni. Valtige
suitsu ja tekkivate Idhnade otsest
sissehingamist.

5.1 Uldine teave pliidi kasutamise
kohta

A Uldhoiatused

« Arge laske esemetel klaasist
toiduvalmistamispinnale kukkuda. Isegi
vaikesed esemed, nagu soolaloksutid,
voivad klaasist toiduvalmistamispinda
kahjustada. Arge kasutage pragunenud
klaasist toiduvalmistamispinda. Vesi voib
nendesse pragudesse imbuda ja
pohjustada liihise. Kui pind on mingil
moel kahjustatud (naiteks nahtavad
praod), lilitage esmalt kaitse vilja,
seejarel eemaldage seade vooluvdrgust
ja helistage volitatud teenindusse, et
vahendada elektril6ogi ohtu.

- Arge kasutage klaasist
toiduvalmistamispinnal ebastabiilseid voi
kergesti kallutatavaid k6ogindusid.

+ Arge kuumutage tiihja k66gindu.
Koogindud ja toode vdivad kahjustuda.

+ Parast iga kasutamist lilitage
keedutsoonid kindlasti vélja.

+ Kui kasutate kiipsetustsoone ilma
koogindudeta, kahjustate toodet. Parast
iga kasutamist lilitage keedutsoonid
vélja.

+ Kilpsetamistsoonid on pérast iga
kasutamist kuumad, nii et arge asetage
toiduvalmistamistsoonidele plastikust
koogindusid. Puhastage pinnal olevad
sulanud materjalid kohe.

+ Jarsud temperatuurimuutused klaasist
toiduvalmistamispinnal voivad
pohjustada kahjustusi, olge ettevaatlik, et
toiduvalmistamise ajal ei lekiks kiilma
vedelikku.

+ Pange koogindusse sobiv kogus toitu.
See takistab toidu lilevoolamist ja sa ei
pea tarbetult koristama.

+ Arge asetage
toiduvalmistamistsoonidele kéogindude
kaaneid.

+ Asetage kodginoud nii, et need oleksid
kiipsetustsoonide keskel. Kui soovite
koogindusid teise kiipsetustsooni viia,
tOstke see lles ja asetage soovitud
kiipsetustsooni, mitte libistage seda.

Induktsioonpliidi toopohimote

Induktsioonpliit on nagu avatud ahel. Kui

sellele asetatakse induktsiooniga Ghilduv

koogindu, on vooluring valmis ja vahetult
klaasist toiduvalmistamispinna all asuv
elektrooniline siisteem tekitab magnetvalja.

Kodgindude metallist alus soojeneb,

saades sellest magnetvaljast energiat. Sel

viisil toodetakse soojust mitte pliidi
klaaspinnal, vaid otse selle kohal olevas
koogindus. Klaasipind soojeneb
koodgindude kuumuse mdjul.

Induktsioonkiipsetamise eelised

Induktsioonpliidiplaadid pakuvad

mdningaid eeliseid, kuna soojus kantakse

otse kdodgindudele.
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Toidud, mis toiduvalmistamise ajal lle
voolavad, ei pdle kiiresti, kuna
toiduvalmistamisklaasi pind ei kuumene
otse. Pakutakse lihtsamat puhastamist.
Kuna soojus tekib otse kdogindudes, on
toiduvalmistamine kiirem, saastes seega
aega ja energiat vorreldes teiste
pliitidega.

Kuna soojus suunatakse otse
koogindudele, ei toimu soojuskadu ja
saavutatakse tdhusam
toiduvalmistamine.

Niipea kui koogitarbed on
kiipsetustsoonist eemaldatud, peatub
soojustilekanne ja kiipsetustsoon ei
kuumene otse, tagades ohutuma
kasutamise voimalike dnnetuste korral,
mis voivad toiduvalmistamisel tekkida.

Ohutuks kasutamiseks:

Arge valige kdrget kuumutustaset, kui
kasutate mittenakkuvaid k6ogindusid,
mis on kaetud dlivaba vdi vaga vahese
oliga (teflonitiipi).

Arge kasutage klaasist
toiduvalmistamisala pinnana esemete
asetamiseks voi I6ikamiseks.

Arge asetage toiduvalmistamistsooni
metallesemeid, nagu sodgiriistad voi
koogindude kaaned, kuna need vdivad
kuumeneda.

Arge kunagi kasutage

toiduvalmistamiseks alumiiniumfooliumi.

Arge kunagi asetage
induktsioonkiipsetamise tsoonile
alumiiniumfooliumisse mahitud toitu.
Hoidke magnetobjektid, nagu
krediitkaardid voi lindid, tootest eemal,
kui kiipsetustsoonid tootavad.

Kui teie pliidi all on ahi ja see td6tab,
voivad toote andurid kiipsetamistaset
vahendada v&i toote vilja liilitada.
Teie pliidil on automaatne
véljaliilitussiisteem. Uksikasjalik teave
selle stisteemi kohta on saadaval
jargmistes jaotistes.

Kooginoud

Soovitatav on kasutada ainult

ferromagnetilisi, hea kvaliteediga

koogindusid, mis on margistatud voi

margitud induktsioonpliidiga thilduvaks.

Uldiselt, mida suurem on rauasisaldus,

seda paremini koogindud toimivad.

Koogindude aluse [abimdot peab vastama

induktsioonkiipsetamise alale.

Soovitatavad suurused on loetletud allpool.

Sobivad kooginoud:

+ Malmist koogitarbed

+ Emaliseeritud terasest koogitarbed

+ Terasest ja roostevabast terasest
kdogindud (etiketiga voi hoiatusega, mis
naitab, et need Ghilduvad induktsiooniga)

Sobimatud koogitarbed:

+ Alumiiniumist kddgitarbed

+ Vasest kddgitarbed

+ Messingist koogitarbed

+ Klaasist kdogitarbed

+ Savist kiipsetuspotid

+ Keraamilised ja portselanist kdogitarbed

Soovitused:

+ Kasutage ainult lamedapdhjalisi
koogindusid. Arge kasutage ndgusa voi
kumera alusega kodgitarbeid.

+ Kasutage ainult paksupohiseid té6deldud
kodgitarbeid. Kui kasutate 6hukesi
koogindusid, kuumenevad need vdga
kiiresti ja koogindude pohi voib sulada
enne automaatse valjaliilitussiisteemi
aktiveerimist, kahjustades

toiduvalmistamise pinda ja toodet.
Teravad servad kriimustavad pinda.

+ Monede koogindude allosas on

ferromagnetvali, mis on vaiksem kui selle
tegelik 1abimdot. Kiipsetamistsoon

ET/14



soojendab ainult seda piirkonda. Seetéttu  Koogindude test
ei jaotu kuumus uhtlaselt ja Testige, kas teie koogitarbed tihilduvad
toiduvalmistamise jSudlus vaheneb. induktsioonpliidiplaatidega, kasutades

Lisaks ei pruugi suured alltoodud meetodeid.

induktsioonkiipsetamise tsoonid selliseid
koogindusid tuvastada. Seetdttu tuleks
kiipsetustsoon valida vastavalt
ferromagnetvalja suurusele. 2. Kui asetate kdogindud
induktsioonkiipsetamise tsooni ja
lilitate toote sisse, on see thilduv, kui

1. Kui kdogindude pdhjas on magnet, on
see Uhilduv.

l:' ei vilgu.

Soovitatavad kooginoude suurused
Selleks, et induktsioonkiipsetamise ala
tunneks koogindud &ra, soltub see
ferromagnetilisest 1abimdddust ja
koodgindude aluse materjalist. Koogindude
aratundmiseks ja tdhusaks
toiduvalmistamiseks tuleks koogindud
valida vastavalt toiduvalmistamistsooni
suurusele. Soovitatavad kdogindude
suurused vastavalt kiipsetustsooni
suurusele on toodud allpool.
Keetmiskaitumine voib varieeruda sdltuvalt
koogindude tiilibist, koogindude suurusest
ja kiipsetustsooni suurusest. Uhtlasemaks

+ Monel kbogindul on alus, mis sisaldab
mitteferromagnetilisi materjale, néiteks
alumiiniumi. Seda tiitipi koogindud ei
pruugi piisavalt kuumeneda voi
induktsioonkiipsetamise tsoon ei pruugi
neid lildse tuvastada. Mdnel juhul vdib
ilmneda halb kédgindude hoiatus.

Mitme toidu kiipsetamisel keetmiskaitumiseks voib kasutada
induktiivsetes kFE] setustsoonides Gihesuurust kiipsetustsooni. Suurema
P keedutsooni kasutamine ei raiska energiat

kmécgu;(sguléuepz e;[fasgqsig:r:llétzlslglsel induktsioonpliitidele, sest soojus tekib
9 J . . ainult vastavates kddgindudes.
paremale vasakule ja keskmisele

alale toiduvalmistamise
tulemuslikkust.

Keedutsooni [&bimdot - mm Poti 1abim&6t - mm

145 vahemalt 100 - kuni 145
180 vahemalt 100 - kuni 180
210 vahemalt 140 - kuni 210
240 vahemalt 140 - kuni 240
280 vahemalt 125 - kuni 280
320 vahemalt 125 - kuni 320
2x (92,7 x 200) vdhemalt 100 - kuni 180
Laiendatud (varieeruv) kuumutamisala laius 230 - pikkus 390
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5.2 Juhtpaneel
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Klahvid :
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Toitenupp
Taimeri klahv
Suurendamise klahv

Vahendamise klahv

Siimbolid :
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Klahvilukustuse stimbol

Kuumutusala valikuklahvid :
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Tagumise vasakpoolse kuumutusala
valikuklahv

Eesmise vasakpoolse kuumutusala
valikuklahv

Eesmise parempoolse kuumutusala
valikuklahv

Tagumise parempoolse kuumutusala
valikuklahv

Uldteave juhtpaneeli kohta

+ Skeemid ja joonised on liksnes
illustratiivsed. Tegelikud nadidud ja
funktsioonid vdivad olenevalt pliidi
mudelist varieeruda.

+ Toodet juhitakse puutetundliku
juhtpaneeli abil. Kéik toimingud

puutetundlikul juhtpaneelil kinnitatakse

helisignaaliga.

+ Hoidke juhtpaneel alati puhas ja kuiv.
Niiske ja maardunud pinna korral vdivad

pliidi t60s tekkida térked.
Pliidi sisseliilitamine

1. Puudutage juhtpaneelil klahvi D.

= Keeduala néidikule ilmub tahis “0”.

O o 8SfUICIee @
Tl
=.<,5°s

Q s ©

Kui 20 sekundi jooksul ei tehta
@ Uhtki toimingut, lilitub pliit

automaatselt ootereziimile.

Pliidi valjaliilitamine
1. Puudutage juhtpaneelil klahvi .

= Pliit lilitub vélja ja pdordub tagasi
ootereziimile.

Keeduala naidikul olev tdhis “H” voi
@ “h" naitab, et keeduala on ikka veel

kuum. Arge puudutage

keedualasid.

Jaaksoojuse nait

Keeduala néidikul olev tahis “H” naitab, et
pliit on ikka veel kuum ja sellel saab soojas
hoida vaikest kogust toitu. Peagi asendub
see tdhistega “h”, mis néitab vaiksemat
kuumust.

Voolukatkestuse korral jadksoojuse
@ tuli ei sutti ega hoiata kasutajat

tulise keeduala eest.

Keedualade sisseliilitamine

O 68l ]se @

g (o) o) (o)X
@ ecllJss ©
1. Vajutage pliidi sisseliilitamiseks liilitit

.
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2. Keeduala sisseliilitamiseks puudutage
selle valikuklahvi.

= Keeduala naidikule ilmub tahis “0” ja
vastav naidik muutub eredamaks.

Kui 20 sekundi jooksul ei tehta
@ tihtki toimingut, lilitub pliit

automaatselt ootereziimile.

Temperatuuritaseme maaramine

Maarake klahviga @ vOi @
temperatuuritase vahemikus “1” kuni “9”
voi “9” kuni “1”.

Tasemel 1-7 voib potis olev vesi

@ v0i 6li keeda voi keemine I16ppeda.
Seetottu voib kasutaja arvata, et
toode lilitub hooti sisse ja vélja.
Sellisel juhul (eriti kui vett voi 6li on
vahe) pole tegu rikkega, vaid toode
lihtsalt to6tab nii.

280 mm induktsioonplaadiga

@ toiduvalmistamisala (kui tootel on
280 mm induktsioonplaadiga
toiduvalmistamisala) aktiveeritakse
Uksnes siis, kui
toiduvalmistamisalale on asetatud
piisavalt suur ala kattev pann ja
temperatuur on valitud kdrgem kui
tase 8.

Keedualade valjaliilitamine:

Keeduala valjalilitamiseks on 3 vdimalust:

1. Temperatuuritaseme vdhendamine
nullini “0”: Keedula valjalilitamiseks
voib vahendada temperatuuritaseme
nullini “0”.

2. Selleks hoidke sorme monda aega
vastava keeduala tahisel: Liilitage
keeduala sisse, vajutades vastavat
tahist mdnda aega, kuni
temperatuurivaartus langeb nullini “0”.

3. Soovitud keeduala vo6ib vilja liilitada
ka taimeri kaudu: Kui aeg on labi,
lilitab taimer vastava keeduala vilja.
Vastavale nédidikutele ilmub t&his “0”
v0i “00”. Kui aeg on labi, kdlab
helisignaal. Helisignaali vaigistamiseks
vajutage juhtpaneelil suvalist klahvi.

Suur voimsus (voimendus) See varieerub P33
soltuvalt toote mudelist. See ei pruugi teie
tootel saadaval olla.

Kiireks kuumutamiseks vdib kasutada
vdimenduse funktsiooni “P". Seda
funktsiooni ei ole soovitatav kasutada
pikaajalisel kuumutamisel. Véimenduse
funktsioon ei pruugi to6tada kaigil
keedualadel.

Suure voimsuse (voimenduse)
sisseliilitamine:

1. Vajutage pliidi sisselilitamiseks liilitit

2. Valige valikuklahvide abil soovitud
keeduala.

3. Puudutage klahvi @ VoI @ja valige
esmalt tase “9”.

o 6 @0 [T ce
ocolZll loo

é_

oo (oXe
o eslse ©
4. Kui keeduala on temperatuuritasemel

“9”, puudutage korraks klahvi @ , et
maarata keeduala temperatuuriks “P”.

Suure voimsuse (voimenduse)
valjaliilitamine:
+ Véimenduse funktsiooni

véljaliilitamiseks puudutage klahvi @ja
valige temperatuuritase “9”. Keeduala
voimendus lilitub vélja ja t606 jatkub
temperatuuritasemel “9”.

+ Temperatuuritaseme vahendamiseks

voite puudutada klahvi © vai liilitada
keeduala iildse vélja, maarates
temperatuuritasemeks “0".

Klahvilukk
Kui soovite vélistada funktsioonide

kogemata muutmise pliidi td6tamise ajal,
voite sisse liilitada klahviluku.
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Klahviluku rakendamine

1. Vajutage pliidi sisseliilitamiseks lilitit
@.

2. Klahviluku aktiveerimiseks puudutage
korraga klahve © ja 2.

V@&D
_|_
@ S ]se ©

= Rakendub klahvilukk ja siittib tahise (3]
juurde kuuluv punkt.

@

OO

Kui pliidi véljaliilitamise ajal on
@ klahvid lukustatud, rakendub
klahvilukk ka siis, kui pliit uuesti

sisse lilitada. Pliidi kasutamiseks
tuleb klahvilukk vélja lilitada.

Klahviluku valjaliilitamine
1. Kui klahvilukk on sisse liilitatud,
. @0
puudutage korraga klahve ) jaco.

= Klahvilukk lilitub vélja ja tahise (3
juurde kuuluv punkt kustub.

Lapselukk See varieerub soltuvalt toote
mudelist. See ei pruugi teie tootel saadaval
olla.

Et lapsed ei saaks keedualasid sisse
lilitada, on vdimalik valistada pliidi
soovimatu kasutamine. Lapselukku saab
sisse ja vélja lulitada ainult ootereziimis.

Elektrikatkestuse korral lapselukk
@ tlhistatakse.

Lapseluku aktiveerimine
1. Vajutage pliidi sissellilitamiseks lilitit

.

2. Puudutage korraga klahve @ja @
Parast helisignaali puudutage lapseluku

aktiveerimiseks klahvi @

cERSHInEINC
o MMk o

= Rakendub lapselukk ja kdigi
keedualade naidikule ilmub tahis “L".

Lapseluku viljaliilitamine
1. Kui klahvilukk t66tab, puudutage pliidi
sisselllitamiseks klahvi CD
2. Puudutage korraga klahve @ja @
Parast helisignaali puudutage lapseluku
valjalilitamiseks klahvi @
= Lapselukk lilitub vélja ja tahis “L”
kustub koigi keedualade naidikul.

Taimeri funktsioon

See funktsioon holbustab teie jaoks
toiduvalmistamist. Kogu kiipsetusperioodi
jooksul ei ole vaja pliidiplaadil kaia. Teie
valitud aja moodudes liilitub kiipsetusala
automaatselt valja.

Taimeri sisseliilitamine

1. Vajutage pliidi sisseliilitamiseks liilitit

2. Valige valikuklahvide abil soovitud

o LSS
_I_
3 s

v

©
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3. Puudutage soovitud
temperatuuritaseme maaramiseks

Klahvi @ vai ©.
4. Puudutage taimeri sisselilitamiseks
klahvi 9.
= Taimeri ndidikul siittib tahis “00” ja
valitud keeduala naidikule ilmub
kiimnendpunkt.

Y mfoo

ilrjoo
i

s lEll e ©

Ce

3

b
ce
oo

Taimeri to6tamise ajal tdidavad
selle néidiku aset parem- ja
vasakpoolse tagumise keeduala
naidikud.

©) | e

5. Puudutage soovitud aja maaramiseks

klahvi ® vsi ©.

Taimerit saab maérata ainult
keedualadele, mida juba
kasutatakse.

Taimerite varasem viljaliilitamine
v’ Kui lilitate taimeri valja varem, to6tab
pliit maaratud temperatuuril edasi kuni

valjalllitamiseni.

1. Valige keeduala, mida soovite vélja
lilitada.

2. Puudutage taimeri sisselllitamiseks
klahvi €9.

3. Kuni taimeri ekraanile ilmub “00”,

puudutage klahvi @ et valida
vaartuseks“00”.

= Vastava keeduala punktikujuline tuli
|tlitub parast ménda aega vilkumist
Ioplikult vélja ning taimer tiihistatakse.

Toitehalduse funktsioon See varieerub
soltuvalt toote mudelist. See ei pruugi teie
tootel saadaval olla.

Teie tootel on toitehaldusfunktsioon. Selle
funktsiooni abil saate muuta pliidi
koguvoimsuse seadistust.

Toitehaldust saab teha ainult siis,
@ kui toode on esmakordselt

paigaldatud ja esmakordselt sisse

lUlitatud. Seadistuse saate |6pule

viia, jargides alltoodud samme 30
sekundi jooksul parast toote

Korrake eespool kirjeldatud
toiminguid teiste keedualadega,
millele soovite méérata taimeri.

esmakordset sisselllitamist.

Taimeri seadistamiseks tuleb
valida keeduala ja selle
temperatuur.

Tootava taimeriga seotud keeduala
valimisel saate vaadata
jarelejaanud aega, puudutades

uuesti klahvi @

CHSHNSNS

Taimeri valjaliilitamine

Kui méaaratud aeg on labi, kdlab helisignaal
ja pliit lGlitub automaatselt valja.
Helisignaali vaigistamiseks vajutage
suvalist klahvi.

Toitehalduse funktsioon - reguleeritavad
koguvdimsuse tasemed

Toitehalduse naidikunaidik

Koguvdimsus

25 2.5kW
30 3kw

36 3.6kW
44 4.4KkW
54  54kW
57 57kW
67 6.7kW
72 7.2kW
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Kui teie toote koguvdimsus on alla
soovitud voimsuse, tootab teie
toode tehnilises tabelis toodud

koguvdimsusel. (Tehniline kirjeldus
P 12)

Koguvoimsuse muutmiseks;

1. Toote esmakordsel sisseliilitamisel

puudutage kIahve@/@/@/@/@BO

sekundi jooksul.

2. Taimeri ekraanil kuvatakse seadistatud
toitehalduse tase.

3. Puudutage nuppu @ klahvi, et llituda
tasemete vahel ja maérata
koguvdimsuse vaartus, mida soovite
méarata.

4. Kinnitage seade, puudutades D ja
lilitage pliit valja. Teie maaratud
koguvdimsuse vaartus aktiveeritakse

Pliidiplaatidele maaratavad

@ temperatuuritasemed voivad
erineda olenevalt seadistatud
koguvbimsustasemest. Pliidiplaadi
temperatuuritaset vahendatakse
automaatselt vastavalt pliidiplaadi
voimsuse seadistusele. See ei ole
viga.

Kui véimsuse taseme muutmisel
@ puudutatakse muud klahvi kui

madaratud jarjestus, ei saa

seadistust teha. Satte

seadistamiseks peate samme
algusest peale kordama.

Induktsioonkeedualade turvaline ja tohus
kasutamine

Toopohimotted: oma t66pohimottest
tulenevalt kuumutab induktsioonpliit otse
keedundud. Seeparast on sellel teist tiilipi
pliitidega vorreldes mitmeid eeliseid. Pliit
t6otab tdhusamalt ja selle pind ei kuumene.
Induktsioonpliidil on suureparased
ohutussusteemid, mis tagavad kasutaja
maksimaalse turvalisuse.

Olenevalt mudelist vdivad teie pliidil

@ olla induktsioonkeedualad
|abimddduga 145, 180 ja 210-280
mm. Induktsioonpliidil tuvastavad
koik keedualad neile asetatud
keedundu. Energia koondatakse
ainult sinna, kus ndu on keedualaga
kontaktis, mist&ttu on elektrikulu
minimaalne.

Tooaja piirangud

Pliidi juhtimisslisteem kasutab t66aja
piirangut. Kui moni keeduala ununeb t66le,
ltlitub see teatud aja méodumisel
automaatselt vélja. Kui keedualale on
madratud taimer, lilitub hiljem vélja ka
taimeri naidik. T00aja piirang soltub valitud
temperatuuritasemest. Sellel
temperatuuritasemel rakendatakse to0aja
piirangut. Parast automaatset
valjalllitumist, mida kirjeldatakse eespool,
vOib kasutaja keeduala uuesti kdivitada.

Temperatuuritase T66aja piirang (tundides)
0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5
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Temperatuuritase T66aja piirang (tundides)
8 1,5

9 20-30 minut

P (vBimendus) 5-10 minut*

(*) 5 minuti mo6dumisel lilitub pliit tasemele 9

Tabel 1: Tabel 1: To6aja piirangud

Ulekuumenemiskaitse

Pliit on varustatud sensoritega, mis

kaitsevad seda lilekuumenemise eest.

Ulekuumenemise korral vdib tdheldada

jargmist:

+ Tootav keeduala voib vilja lilituda.

+ Valitud temperatuur voib langeda.
Naidikul see siiski ei kajastu.

Pritsmetevastane siisteem

Teie pliidil on pritsmekaitsesiisteem. Kui
llekeev toit satub juhtpaneelile, katkestab
siisteem kohe elektritoite ja lilitab pliidi
vélja. Selleks ajaks ilmub ekraanile hoiatus
“F".

6 Uldteave kiipsetamise kohta

Voimsuse tidpne seadistamine

Oma t60pohimdttest tulenevalt reageerib
induktsioonpliit korraldustele viivitusteta.
Voimsust muudetakse vaga kiiresti. Seega
on voimalik toidu (vesi, piim vms)
voolamist ule déare isegi ennetada.

Kui puutepaneeli pind puutub kokku

@ intensiivse auruga, voib kogu
juhtimissuisteem valja lilituda ja
anda torkesignaali.

Hoidke puutepaneeli pind puhas.
@ Muidu vdib seadme t606s esineda

torkeid.

Sellest jaotisest leiate ndpunéiteid
toiduvalmistamise kohta.

6.1 Uldhoiatused pliidiplaadil
toiduvalmistamise kohta

Uldhoiatused pliidiplaadil

toiduvalmistamise kohta

« Arge kunagi pange pannile 8li rohkem kui
kolmandiku ulatuses. Oli kuumutamisel
arge jatke pliiti jarelevalveta. Oli
llekuumenemisega kaasneb tulekahju
oht. Arge kunagi iiritage kustutada tuld
veegal Oli siittimisel summutage leegid
tuleteki voi marja lapiga. Liilitage pliit
vilja, kui seda saab ohutult teha, ja
helistage tuletdrjesse.

Toiduvalmistamise nouannete tabel

+ Alati eemaldage liigne vesi enne toidu
praadimist ja asetage valmistatavat toitu
aeglaselt kuumutatud dlisse. Veenduge,
et kiilmutatud toidud on sulatatud enne
praadimist.

- Oli kiitmisel veenduge, et kasutatav pott
oleks kuiv ja hoidke kaant lahti.

+ Energiasaastliku toiduvalmistamise
soovitusi leiate jaotisest
,Keskkonnajuhised"”.

+ Toiduvalmistamise temperatuuri ja aja
vaartused voivad retseptist ja kogusest
sOltuvalt erineda. Sel pdhjusel on need
vaartused antud vahemikena.

Toit Temperatuur Kiipsetusaeg (min)
(umbes)
Sulatamine
Sokolaadi sulatamine (nt kaubamargi
Dr.Oetker, morusokolaad 55-60% 1 20..35
kakaosisaldusega, 150 g)
Vi (200 g) 6 5.6
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Toit

Temperatuur

Kipsetusaeg (min)
(umbes)

Keetmine, kuumutamine, soojana hoidmine

Vesi 1 | (Keetmine) P 2..8
Vesi 3 | (Keetmine) P .10
Piim 1 | (Keetmine) 6 )
Piim 1| (Soojana hoidmine) 1-2 18..22
Ta'i'me6.Ii (Kuumutalrrjine) 8 3 5
(Pé&evalilleseemnedli 0,5 1)
Keetmine
Koorimata kartulid jamedalt hakitud (2 Tikk
suured) 9 12..14
Lohefilee 8 10..15
Vorst 9 .4
Pasta (150 g) 8 8..12
Terve kana (1,5 kg) 7-9 55..70
Koogiviljade segahautis 6-8 10..20
Nuudlid 9 3.6
Toiduvalmistamine, passeerimine

Riisiroog (200 g riis) 6-8 10..30
Paella * 9 15..20
ASure (puding) **

Ubade-kikerherneste keetmine

Ubade-kikerherneste keetmine - 9 5.6

asure (puding) jaoks

Ubade-kikerherneste keetmine

toiduvalmistamine - asure (puding) |3 10..30

jaoks

Nisu Ubade-kikerherneste keetmine

- asure (puding) jaoks 2 2.5

?sti:;;j;av:l:rslstamme asure 3 10 .30

Asure (puding) -Kdik koostisosad |8 20..25
Koot kdogiviljadega **

Kodgiviljade passeerimine 9 3..8

Kipsetamine 4-5 120 .. 150
Supid (nt la&tsesupp) 6-7 17 ..20
Risotto 7-8 15..25
Kana Fajitas 9 10..20
Kana, kodgivilja, kalmaari nuudlid 8-9 10..18
Kreemjas seenekana 8-9 10..18
Prae segades tSillikana * 8-9 5..10
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Toit Temperatuur Kipsetusaeg (min)
(umbes)
Spinati ja hakkliharoog 6-7 10..15
Veisehautis 7-8 60 ...70
Bulgur pilaf (200 g) 6-8 15..35
Beef Stragonoff 8-9 10..15
Praadimine vahese dliga
Meriahvenafilee 8 3.7
Lihaveise vélisfileesteik ** (3-5 cm) 8 5.9
Vorst 8 2.5
Praemunad 7 4.8
Omlett 7-8 3..6
Burger Patty 6-8 6..10
Kana Ballantine (200 g) 8-9 6..10
Krepp 8-9 2.5
Lehtleib 6-7 2.5
Ava leib 7-9 2..5
Pannkoogi kondiitritooted 8-9 6..12
Prantsuse puuvilja tost 89 2.5
Koogiviljade segatud praadimine * 7-8 9..13
Friikartulid
Baursak 8 13..16
Snitsel 8 5.7
Nagitsad 8-9 4.8
Kilmutatud kartulid (500 g) 8-9 8..15
Vérsked kartulid (500 g) 89 8..15
Varske duna viilutatud kartul (200 g) 8-9 5..10
Kana Katsu 8-9 3..6
Segatud praadimine 8-9 10..15
Tempura krevetid 8-9 5.7
Riisikoogid 9 3.7
* Soovitame kasutada wok-panni.
** Soovitame kasutada malmist panni/potti.

7 Hooldus ja puhastus

7.1 Uldteave puhastamise kohta

Uldhoiatused

+ Enne toote puhastamist oodake, kuni
toode jahtub. Kuumad pinnad voivad
pohjustada poletusi!
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Arge kandke puhastusvahendeid otse
kuumadele pindadele. See v6ib
pohjustada pisivaid plekke.

Seade tuleb korralikult puhastada ja
kuivaks piihkida parast igat tookorda.
Seega tuleb toidujadgid holpsasti dra
puhastada, valtimaks nende jaakide



korbemist jargmisel todkorral. Tanu
sellele pikeneb seadme kasutusiga ja
sageli esinevad probleemid vahenevad.

« Arge kasutage puhastamiseks
aurupuhastusvahendeid.

+ Moned pesu- voi puhastusvahendid
kahjustavad pinda. Kasutamiseks
mittesobivad puhastusvahendid on
pleegitusained, ammoniaaki, happeid voi
kloriide sisaldavad puhastusvahendid,
aurupuhastusvahendid,
katlakivieemaldajad, plekieemaldajad ja
rooste eemaldajad, abrasiivsed
puhastusvahendid (kreemjad
puhastusvahendid, kiirimispulber,
kidrimiskreem, abrasiivsed ja
kriimustavad kiitrimisvahendid, traat,
kasnad, mustuse ja pesuainejaake
sisaldavad puhastuslapid).

+ Parast iga kasutuskorda ei ole vaja
spetsiaalset puhastusvahendit.
Puhastage seadet ndudepesuvahendi,
sooja vee ja pehme lapi voi kdsnaga ning
kuivatage see kuiva lapiga.

+ Parast puhastamist piihkige kindlasti
jarelejaanud vedelik taielikult ara ja
puhastage &ra toiduvalmistamise ajal
tekkinud pritsmed.

« Arge peske iihtki seadme komponenti
ndudepesumasinas, kui kasutusjuhendis
pole teisiti 6eldud.

PI||d|pIaat|de kohta:
+ Happeline mustus, nagu piim,
tomatipasta ja 6li, vdivad tekitada
plaadipliitidele ja nende alade
komponentidele pusivaid plekke. Liilitage
pliidiplaat vélja ja puhastage ara
tlevoolanud vedelikud kohe parast selle
jahtumist.

Roostevabast terasest pinnad

+ Arge kasutage roostevabast terasest
pindade ja kdepidemete puhastamiseks
hapet ega kloori sisaldavaid
puhastusvahendeid.

+ Roostevabast terasest pind voib aja
jooksul varvi muuta. See on normaalne.
Puhastage roostevabale pinnale sobiva
pesuvahendiga parast igat tookorda.

+ Puhastage pehme seebi, lapi ja vedelate
(mittekriimustavate)
puhastusvahenditega, mis sobivad
roostevabade pindade jaoks, piihkides
ainult Ghes suunas.

+ Eemaldage roostevabast terasest ja
klaasist pinnalt lubja-, 6li-, térklise-, piima-
ja valguplekid kohe ja viivitamata. Ule
pika aja voivad plekid roostetada.

+ Pinnale pihustatud/rakendatud
puhastusvahendid tuleb viivitamatult
eemaldada. Pinnale jaetud abrasiivsed
puhastusvahendid muudavad pinna
valgeks.

Klaaspinnad

+ Klaaspindade puhastamisel drge
kasutage tugevast metallist kaabitsaid
ega abrasiivseid puhastusvahendeid.
Need voivad klaasi pinda kahjustada.

+ Puhastage seadet ndudepesuvahendi,
sooja vee ja klaasipindadele m&eldud
mikrokiudlapiga ning piihkige need
kuivaks kuiva mikrokiudlapiga.

+ Kui parast puhastamist on pinnal jaénud
pesuvahendit, piihkige see maha kiilma
veega ja plihkige pind kuivaks puhta ja
kuiva mikrokiudlapiga. Pesuvahendi
jaagid voivad jargmisel tookorral klaasi
pinda kahjustada.

+ Mitte mingil juhul ei tohi klaasipinnal
kuivanud jaake puhastada sakiliste
nugade, traatvilla vdi muude sarnaste
kraapimisvahenditega.

« Kaltsiumiplekid (kollased plekid)
klaaspinnalt saate eemaldada miiligis
saadaval oleva
katlakivieemaldusvahendiga, naiteks
aadika voi sidrunimahlaga.

+ Kui pind on tugevalt maardunud, kandke
puhastusvahend plekile kdsnaga ja
andke sellele piisavalt aega, et see
toimiks. Seejarel puhastage pind marja
lapiga.
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+ Klaasipinna varvimuutus ja plekid
tekkimine on normaalne, need ei ole
defektid.

Plastosad ja varvitud pinnad

+ Puhastage plastdetailid ja varvitud
pinnad ndudepesuvahendi, sooja vee ja
pehme lapi v&i kdsnaga ning plihkige
need kuivaks kuiva lapiga.

+ Arge kasutage tugevast metallist
kaabitsaid ega abrasiivseid
puhastusvahendeid. Need vdivad
pindasid kahjustada.

+ Veenduge, et seadme osade
tihenduskohad ei jadks niiskeks ja
pesuvahendiga kaetuks. Vastasel juhul
voib nendes tihenduskohtades tekkida
korrosioon.

+ Suhkrupdhised toidud, nagu tume kreem, ET

7.

+ Nuppudega paneelide puhastamisel

tarklis ja siirup, tuleks eemaldada koha,
ootamata pinna jahtumist. Vastasel juhul
voib klaasist pind jaadavalt kahjustada
saada.

+ Arge kasutage puhastusvahendeid, kui

pliit on kuum, vastasel juhul véivad
tekkida pisivad plekid.

3 Juhtpaneeli puhastamine

puhkige paneel ja nupud niiske pehme
lapiga ja plhkige kuivaks kuiva lapiga.
Arge eemaldage all olevaid nuppe ja
tihendeid juhtpaneeli puhastamisel.
Juhtpaneel ja nupud vdivad kahjustada
saada.

+ Kui puhastate nuppudega roostevabast

7.2 Pliidiplaadi puhastamine

Klaasist kuumutuspind

Klaasist kuumutuspinna puhastamiseks
jérgige jaotises ,Uldteave puhastamise
kohta" kirjeldatud toiminguid klaaspindade
puhastamiseks. Erijuhtudel vdite
puhastamise labi viia vastavalt allpool
toodud teabele.

8 Veaotsing

terasest paneele, drge kasutage nupu
imber roostevaba terase jaoks moeldud
puhastusvahendeid. Mérgid nuppude
imber vdivad kuluda.

+ Puhastage puutetundlikke juhtpaneele

niiske pehme lapiga ja puihkige kuivaks
kuiva lapiga. Kui Teie tootel on olemas
klahviluku funktsioon, liilitage klahvilukk
sisse enne juhtpaneeli puhastamist.
Vastasel juhul vdivad klahvid valesti
reageerida.

Kui probleem piisib péarast selles jaotises
toodud juhiste jargimist, votke tihendust
miiiija v&i volitatud teenindusega. Arge
kunagi proovige oma toodet ise parandada.

Toode ei toota.

+ Kaitse voib olla vigane voi labi pdlenud.
>>> Kontrollige kaitsmekarbis olevaid
kaitsmeid. Vajadusel muutke neid voi
aktiveerige need uuesti.

+ Seade ei tohi olla ihendatud
(maandatud) pistikupessa. >>>
Kontrollige, kas seade on pistikupessa
thendatud.

+ (Kui teie seadmel on taimer) Juhtpaneeli
klahvid ei t6ota. >>> Kui teie tootel on
klahvilukk, voib klahvilukk olla lubatud,
keelake klahvilukk.
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+ Kui pliidiplaat ei liilitu sisse, kui vajutate

sisse/vilja klahvi >>> Uhendage see lahti
ja oodake vahemalt 20 sekundit, enne kui
Uhendate selle.

+ Sellel on Gilekuumenemiskaitse. >>>

Oodake, kuni pliidiplaat jahtub.

+ Sobivaid potte ei tohi kasutada. >>>

Kontrollige oma potte.

Pliiditsooni ekraanil siittib pidevalt l_—'
-siimbol.

+ Pliiditsoonis ei pruugi potti olla. >> >

Kontrollige, kas pliiditsoonis on pott.

+ Teie pott ei pruugi olla induktsiooniga

Ghilduv. >>> Kontrollige, kas teie pott
sobib induktsioonpliitidele.



+ Pott ei pruugi olla digesti pliiditsooni
keskel voi poti alumine pind ei pruugi olla
valitud pliiditsooni jaoks piisavalt lai. >> >
Pliidiplaadi tsooni tsentreerimiseks valige
pliidiplaadi tsooni jaoks piisavalt lai pott.

+ Pott voi pliiditsoon vdib olla vaga kuum.
>>> Oodake, kuni need maha jahtuvad.

Valitud pliiditsoon liilitub tootamise ajal

jarsku vilja.

+ Valitud tsooni kiipsetusaeg voéib olla
I6ppenud. >>> Saate maarata uue
kiipsetusaja voi Idpetada
toiduvalmistamise.

+ On olemas iilekuumenemiskaitse. >>>
Oodake, kuni pliit maha jahtub.

+ Puutetundlikku juhtpaneeli voib katta
moni ese. >> > Eemaldage objekt
paneelilt.

Kuigi pliiditsoon on sisse liilitatud, ei

soojene pott.

+ Pott ei pruugi induktsioonpliidiga
Ghilduda. >>> Kontrollige, kas teie pott
sobib induktsioonpliidiplaadile.

+ Pott ei pruugi olla digesti pliiditsooni
keskel voi poti alumine pind ei pruugi olla
valitud pliiditsooni jaoks piisavalt lai. >> >
Pliidiplaadi tsooni tsentreerimiseks valige
pliidiplaadi tsooni jaoks piisavalt lai pott.

Jahutusventilaator jatkab tootamist, kuigi

pliit on vilja liilitatud.

+ See ei ole viga. Jahutusventilaator jatkab
1606d, kuni pliidiplaadis olev
elektroonikaseade jahtub sobiva
temperatuurini.

Pliidiplaadist kostub toiduvalmistamise

ajal miira

+ Kiipsetamise ajal voib pliidiplaadist kosta
miira. Need helid sdltuvad koogindude
koostisest. Need helid on normaalsed,
mitte talitlushéired ja on osa
induktsioonitehnoloogiast.

Voimalikud helid ja pohjused:

+ Ventilaatori miira: Pliidiplaadil on
ventilaator, mis t66tab automaatselt
vastavalt toote temperatuurile.
Ventilaatoril on erinevad to6tasemed ja
see tootab erinevatel tasemetel vastavalt
temperatuurile. Kui parast pliidi
véljaliilitamist on temperatuur vastavalt
toote temperatuurile korge, voib
ventilaator mdneks ajaks edasi tootada.

+ Madala huumusega trafo kasutamine:
See on induktsioontehnoloogia olemus.
Kuna kuumus kantakse otse kodgindude
pohja, vdib soltuvalt koogindude
materjalist tekkida selline imisemine.
Seetdttu voib erinevate koogindudega
kuulda erinevaid helisid.

+ Pragunemise heli: See on tingitud
kdogindude pdhja materjalist ja
struktuurist. Kui koogindud on
valmistatud erinevatest materjalidest ja
kihtidest, voib tekkida pragunemismiira.

+ Vilistav heli: Pliidi samal kiiljel asuvates
kahes pliiditsoonis vdib erinevatel
toiduvalmistamistasanditel kdlada
vilistav heli.
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Veakoodid/pohjused ja voimalikud lahendused

Veakoodid

Vea pdhjused

Voimalikud lahendused

E1-E11

limnes induktsioonpliidi
sidetorge.

Lilitage induktsioonpliit 30
sekundi parast vélja ja uuesti
sisse. Kui viga piisib, eemaldage
seade toiteallikast ja ihendage
see uuesti. Probleemi pisimisel
votke ihendust volitatud
teenindusega.

E16-E21

limnes induktsioonpliidi
temperatuurianduri torge.

Lilitage induktsioonpliit 30
sekundi parast vélja ja uuesti
sisse. Kui viga piisib, eemaldage
seade toiteallikast ja ihendage
see uuesti. Probleemi pisimisel
votke ihendust volitatud
teenindusega.

E22
E 26

Induktsioonpliit kuumeneb dile.

Lilitage induktsioonpliit vélja ja
oodake, kuni see maha jahtub.
Viga kaob, kui pliidi temperatuur
langeb alla piirvaartusi.
Probleemi piisimisel votke
tihendust volitatud
teenindusega.

E23
E24

limnes induktsioonpliidi
tarkvaraviga.

Lilitage induktsioonpliit 30
sekundi parast vélja ja uuesti
sisse. Kui viga piisib, eemaldage
seade toiteallikast ja ihendage
see uuesti. Probleemi plisimisel
votke ihendust volitatud
teenindusega.

E 25

Induktsioonpliidi ventilaatori
t00s ilmnes torge.

Lilitage induktsioonpliit 30
sekundi parast vélja ja uuesti
sisse. Probleemi plisimisel votke
tihendust volitatud
teenindusega.

E27
E 47

Induktsiooniga thilduvaid potte
ei kasutatud.

Viga kaob induktsiooniga
thilduva poti kasutamisel.

E31-E39

Induktsioonpliidi elektroonilisel
kaardil on ilmnenud
riistvaratorge.

Lilitage induktsioonpliit 30
sekundi parast vélja ja uuesti
sisse. Kui viga pusib, eemaldage
seade toiteallikast ja ihendage
see uuesti. Probleemi plsimisel
votke iihendust volitatud
teenindusega.

E 42

limnes elektriihenduse térge.

Taastage Gige elektrilihendus,
jargides toote tehnilist tabelit ja
paigaldusjuhendit.

E 46

Uhte v&i mitut klahvi hoiti all {ile
10 sekundi.

Juhtpaneelile jaeti ese vdi see
sattus auru katte.

Kui olete kée pliidiplaadilt
eemaldanud, kaob probleem.

Kui juhtpaneel on puhastatud,
kaob probleem.
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Veakoodid

Vea p&hjused

Voimalikud lahendused

Anduri riistvara tuleb viia
vastavusse

E 48 kasutustingimustega. Kui viga
llmnes induktsioonpliidi anduri  |pusib, eemaldage seade
E 49 ~ . ; o
torge. toiteallikast ja ihendage see
E 51 uuesti. Probleemi piisimisel
votke tihendust volitatud
teenindusega.
Lilitage induktsioonpliit valja ja
oodake, kuni see maha jahtub.
Induktsioonpliidil on tekkinud Viga kaob, kui anduri
E52-E57 K5 A temperatuur langeb alla
drge temperatuuri viga. o S
piirvaartusi. Probleemi pisimisel
votke tihendust volitatud
teenindusega.
Lilitage induktsioonpliit valja ja
oodake, kuni see maha jahtub.
Automaatse kiipsetamise Kui viga plisib, eemaldage seade
E 58-E 59 reziimis tekkis anduri viga / toiteallikast ja Gihendage see
kdrge temperatuuri viga. uuesti. Probleemi pisimisel
votke ihendust volitatud
teenindusega.
Eemaldage ja kinnitage
Kui teie toode on kapuutsiga ventilatsioonifiltrid uuesti.
E63 induktsioonpliit, on tekkinud Probleemi piisimisel votke
filtriviga. Gihendust volitatud
teenindusega.
Iga klahvi voib olla puudutatud  |Kui vabastate mone klahvi
pikka aega. pikaks ajaks,
FE Juhtseadmele vdib olla asetatud |Kui juhtseadmel olev pott on

pott.

eemaldatud,

Toit/vedelik voib olla
juhtseadmesse (ile lennanud.

Viga kaob, kui tilevoolav toidu-/
vedelikujaak on puhastatud.
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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.

u

f Attention aux surfaces chaudes.

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

Veuillez scanner le code QR afin d'accéder a la version en ligne du manuel d'utilisation.

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

Made in TURKEY
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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

1.2 Seécurité des en-
fants, des personnes
vulnérables et des ani-
maux domestiques
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manquent d'expérience et de
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 qu’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 ni'y
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 brller.
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* AVERTISSEMENT : pendant

I'utilisation, les surfaces acces-
sibles de I'appareil sont
chaudes. Tenez les enfants a
I'écart de lI'appareil.

+ Tenez le matériel d'emballage

hors de portée des enfants. lls
pourraient entrainer des lé-
sions ou une asphyxie.

« Avant de mettre au rebut un

appareil usagé ou hors ser-
vice:
Débranchez la fiche d'alimen-
tation et retirez-la de la prise.
Coupez le cable d’alimenta-
tion et détachez-le de I'appa-
reil avec la fiche.
Prenez des précautions pour
empécher les enfants de pé-
nétrer dans le produit.
Ne laissez pas les enfants
jouer avec l'appareil lorsqu'il
est en veille.

A1 .3 Sécurite électrique

+ Raccordez l'appareil au sec-

teur équipé d'une prise de terre
protégée par un fusible qui cor-
respond aux courants nomi-
naux indiqués sur la plaque si-
gnalétique. Contactez un tech-
nicien qualifié pour l'installa-
tion de la mise a la terre. N'uti-
lisez pas I'appareil sans prise
de terre conformément aux ré-
glementations locales / natio-
nales.



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 le vendeur ou le ser-
vice technique agréé si la lon-
gueur du cordon d'alimentation
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.

* Ne touchez pas la prise 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-
mageé.

- 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
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sources de chaleur telles que
les braleurs électriques ou a
gaz.

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 I'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.

/\1.6 Sécurité d'utilisation

+ Assurez-vous d'éteindre I'appa-
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 l'utilisa-
tion. Débranchez I'appareil de
la prise électrique. Contactez
l'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.
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* Ne marchez pas sur l'appareil .
pour quelque raison que ce
soit.

* 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-

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-
qu’il entre en contact avec des
surfaces chaudes.

flammables ou explosifs a .
P A1 .9 Induction

proximité de l'appareil, car les
surfaces seront chaudes lors- .
qu'il fonctionnera.
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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
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.
Arrétez la plaque de cuisson a
partir du panneau de com-
mande apres utilisation, ne
vous fiez pas au capteur de
casserole.

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.
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* Ne rangez pas d'objets métal-

liques dans les tiroirs situés
sous la table de cuisson. En
cas d'utilisation intensive et
prolongée, les matériaux utili-
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-
dommageé.

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 posséede 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
B . bt 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
sont ces points de collecte. L'élimination
correcte de I'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 I'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 matiére 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.

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-apres 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
plague 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.
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3 Votre appareil

3.1 Présentation de I'appareil

.
e

v

o
¥

3
1 Dessus en verre 2 Cadre de la plaque induction
3 Zone de cuisson 4 Zone de cuisson
5 Zone de cuisson 6 Zone de cuisson
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3.2 Spécifications techniques

Spécifications générales

Dimension externe de I'appareil (hauteur/largeur/

*
profondeur)(mm) 52 * /590 /520

Dimensions d'installation de la table de cuisson

(largeur / profondeur) (mm) 560 (+2) /490 (+2)

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

Type et section du cable utilisé / adapté a I'utilisa-

- , ; min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2
tion dans I'appareil

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

Foyers

Avant gauche Zone de cuisson
Dimension 180 mm

Alimentation 2000 W / Booster 2300 W
Avant droite Zone de cuisson
Dimension 145 mm

Alimentation 1600 W / Booster 1800 W
Arriére gauche Zone de cuisson
Dimension 180 mm

Alimentation 2000 W / Booster 2300 W
Arriére droite Zone de cuisson
Dimension 210 mm

Alimentation 2000 W / Booster 2300 W

* La hauteur de la table de cuisson indiquée dans le tableau technique est la hauteur du caisson infé-
rieur 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 '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

AAvertissements généraux

+ Ne laissez tomber aucun objet sur la sur-
face de cuisson en verre. Méme de petits
objets tels que des saliéres peuvent en-
dommager la surface de cuisson en
verre. N'utilisez pas une surface de cuis-

son en verre fissurée. L'eau peut s'infiltrer

dans ces fissures et provoquer un court-
circuit. Si la surface est endommagée de
quelque fagon que ce soit (par exemple,
des fissures visibles), coupez d'abord le
fusible, puis débranchez le produit et ap-
pelez le service agréé pour réduire le
risque de choc électrique.

+ N'utilisez pas d'ustensiles de cuisine in-
stables ou susceptibles de basculer faci-
lement sur la surface de cuisson en
verre.

+ Ne pas chauffer des ustensiles de cui-
sine vides. Les ustensiles de cuisine et le
produit pourraient étre endommageés.

+ Assurez-vous d'éteindre les zones de
cuisson aprés chaque utilisation.

+ Sivous utilisez les zones de cuisson
sans les ustensiles de cuisine, vous ris-
quez d'endommager le produit. Eteignez
les zones de cuisson apres chaque utili-
sation.

+ Les zones de cuisson deviennent
chaudes aprés chaque utilisation. Ne pla-
cez donc pas de récipients en plastique
sur les zones de cuisson. Nettoyez im-
médiatement tout matériau fondu sur la
surface.

+ Des changements brusques de tempéra-
ture sur la surface de cuisson en verre
peuvent provoquer des dommages,
veillez a ne pas renverser de liquide froid
pendant la cuisson.

+ Placez la quantité appropriée de nourri-
ture dans les ustensiles de cuisine. Cela
évitera que la nourriture ne déborde et
vous n'aurez pas a faire de nettoyage in-
utile.

+ Ne placez pas de couvercles d’'ustensiles
de cuisine sur les zones de cuisson.

+ Placez l'ustensile de cuisson de maniere
a ce qu'il soit centré sur les zones de
cuisson. Si vous souhaitez déplacer l'us-
tensile de cuisson vers une autre zone de
cuisson, soulevez-le et placez-le sur la
zone de cuisson souhaitée au lieu de le
faire glisser.

Principe de fonctionnement de la plaque a

induction

Une table de cuisson a induction est

comme un circuit ouvert. Lorsqu'on y place

un ustensile de cuisine compatible avec
l'induction, le circuit est fermé et un sys-
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téme électronique situé juste en dessous * Ne placez pas d’'objets métalliques tels

de la surface de cuisson en verre produit un que des couverts ou des couvercles d’us-

champ magnétique. La base métallique de tensiles de cuisine sur la zone de cuisson

I'ustensile de cuisine chauffe en recevant car ils peuvent devenir chauds.

I'énergie de ce champ magnétique. De cette  + N'utilisez jamais de papier aluminium

fagon, la chaleur n'est pas produite sur la pour cuisiner. Ne placez jamais d'ali-

surface en verre de la table de cuisson, ments emballés dans du papier alumi-
mais directement dans l'ustensile de cui- nium sur la zone de cuisson a induction.
sine situé au-dessus. La surface en verre + Gardez les objets magnétiques, tels que
chauffe grace a la chaleur de I'ustensile de les cartes de crédit ou les cassettes, loin
cuisine. du produit lorsque les zones de cuisson

Avantages de la cuisson par induction fonctionnent.

Les plaques a induction offrent certains + Silyaun four sous votre table de cuis-

avantages car la chaleur est transférée di- son et qu'il fonctionne, les capteurs du

rectement aux ustensiles de cuisine. produit peuvent réduire le niveau de cuis-

« Les aliments qui débordent pendant la son ou éteindre le produit.
cuisson ne brillent pas rapidement carla  * Votre table de cuisson est équipée d'un
surface de cuisson en verre n'est pas di- systeme d'arrét automatique. Vous trou-
rectement chauffée. Le nettoyage est ain- verez des informations détaillées sur ce
si plus facile. systéme dans les sections suivantes.

+ Comme la chaleur est générée directe- Ustensiles de cuisine
ment dans les ustensiles de cuisine, la Il est recommandé d'utiliser uniquement
cuisson est plus rapide, ce qui permet des ustensiles de cuisine ferromagné-
d'économiser du temps et de I'énergie tiques, de bonne qualité et étiquetés ou
par rapport aux autres types de plaques marqués comme compatibles avec l'induc-
de cuisson. tion pour votre table de cuisson a induc-

« Comme la chaleur est transmise directe- tion. En général, plus la teneur en fer est
ment aux ustensiles de cuisine, il n'yaau-  élevée, meilleures seront les performances
cune perte de chaleur et la cuisson est des ustensiles de cuisine. Le diamétre de la
plus efficace. base de l'ustensile de cuisine doit corres-

+ Deés que l'ustensile de cuisine est retiré pondre a la zone de cuisson a induction.
de la zone de cuisson, le transfert de cha-  Les tailles recommandées sont indiquées
leur s'arréte et la zone de cuisson ne ci-dessous.
chauffe pas directement, offrant ainsi Ustensiles de cuisine adaptés :
une utilisation plus slre contre les éven- + Ustensiles de cuisine en fonte
tuels accidents pouvant survenir pendant - Batterie de cuisine en acier émaillé
la cuisson. + Ustensiles de cuisine en acier et en acier

Pour une utilisation en toute sécurité : inoxydable (avec une étiquette ou un

+ Ne sélectionnez pas de niveaux de chauf- avertissement indiquant gqu'ils sont com-
fage élevés lorsque vous utilisez des us- patibles avec l'induction)
tensiles de cuisine antiadhésifs sans re- Ustensiles de cuisine non adaptés :
vétement d'huile ou avec trés peu d'huile + Ustensiles de cuisine en aluminium
(type Téflon). + Ustensiles de cuisine en cuivre

+ N'utilisez pas la surface de cuisson en + Ustensiles de cuisine en laiton
verre comme surface de pose ou de + Ustensiles de cuisine en verre
coupe. + Marmites en argile

+ Ustensiles de cuisine en céramique et en
porcelaine

Recommandations :
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+ Utilisez uniquement des ustensiles de
cuisine a fond plat. N'utilisez pas d'usten-
siles de cuisine a fond concave ou

convexe.
v X

+ Utilisez uniguement des ustensiles de
cuisine a fond épais et traités. Si vous uti-
lisez des ustensiles de cuisine a fond fin,
ces ustensiles de cuisine chaufferont
treés rapidement et la base de I'ustensile
de cuisine risque de fondre avant que le
systeme d'arrét automatique ne soit acti-
vé, endommageant ainsi la surface de
cuisson et le produit. Les bords tran-
chants rayeront la surface.

v X

+ Certains ustensiles de cuisine ont un
champ ferromagnétique au fond qui est
plus petit que leur diamétre réel. Seule
cette zone est chauffée par la zone de
cuisson. Par conséquent, la chaleur n'est
pas répartie uniformément et les perfor-
mances de cuisson diminuent. De plus,
ces ustensiles de cuisine peuvent ne pas
étre détectés par les grandes zones de
cuisson a induction. Pour cette raison, la
zone de cuisson doit étre sélectionnée en
fonction de la taille du champ ferroma-
gnétique.

« Certains ustensiles de cuisine sont dotés
d'une base contenant des matériaux non
ferromagnétiques tels que I'aluminium.
Ces types d'ustensiles de cuisine peuvent
ne pas chauffer suffisamment ou ne pas

étre détectés par la zone de cuisson a in-
duction. Dans certains cas, un avertisse-
ment indiquant que l'ustensile de cuisine
est défectueux peut s'afficher.

Lors de la cuisson de plusieurs

@ plats sur des zones de cuisson a in-
duction, la répartition égale des us-
tensiles de cuisine entre les zones
droite, gauche et centrale lors de la
sélection de la zone de cuisson af-
fecte positivement les perfor-
mances de cuisson.

Test d'ustensiles de cuisine

Testez si votre ustensile de cuisine est
compatible avec les plaques a induction en
utilisant les méthodes ci-dessous.

1. Sila base de l'ustensile de cuisine
contient un aimant, il est compatible.

2. Lorsque vous placez l'ustensile de cuis-
son sur la zone de cuisson a induction

et allumez le produit, si l:' ne clignote
pas, il est compatible.

Tailles d'ustensiles de cuisine recomman-
dées

Pour que la zone de cuisson a induction re-
connaisse les ustensiles de cuisine, cela
dépend du diametre ferromagnétique et du
matériau de la base de l'ustensile de cui-
sine. Pour la reconnaissance des usten-
siles de cuisine et une cuisson efficace, les
ustensiles de cuisine doivent étre sélection-
nés en fonction de la taille de la zone de
cuisson. Les tailles d'ustensiles de cuisine
recommandées en fonction de la taille de la
zone de cuisson sont indiquées ci-dessous.
Le comportement d'ébullition peut varier en
fonction du type d'ustensile de cuisson, de
la taille de l'ustensile et de la taille de la
zone de cuisson. Pour un comportement
d'ébullition plus uniforme, il est possible
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d'utiliser une zone de cuisson d'une taille
supérieure. L'utilisation d'une zone de cuis-
son plus grande ne gaspille pas d'énergie

sur les plaques a induction, car la chaleur
est générée uniquement dans l'ustensile de
cuisson concerné.

Diamétre 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
280 min. 125 - max. 280
320 min. 125 - max. 320
2 x (92,7 x 200) min. 100 - max. 180

Foyer a large surface (flexi)

largeur 230 - longueur 390

5.2 Panneau de commande

o
@ 5 @0 oo
oXe) 00
Olo
o|o
O [@mss
@0 (o] )

Touches :
(D Touche Marche / Arrét

€O Touche de minuterie
& Touche d'augmentation de la valeur
(© Touche de diminution de la valeur

Symboles :

@ Le symbole de verrouillage des com-
mandes

Touches de sélection du foyer :

83 Touche de sélection du foyer arriere

gauche

[e)e]

@o rouche de sélection du foyer avant

gauche
©& Touche de sélection du foyer avant droit

99 Touche de sélection du foyer arriére droit

Informations générales sur le panneau de

commande

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

+ Cet appareil est controlé 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-
blémes 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.

[
o
2

@

Il
oo’|L|Lr

00
oe ©
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Si vous n'effectuez aucune opéra-

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

Si vous n'effectuez aucune opéra-

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

Arrét de la table de cuisson
1. Appuyez sur la touche ® sur le ban-
deau de commande.

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

Réglage du niveau de température

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

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 bralants.

Allumage des foyers

O 68l ]se @

@ es[]l]ss ©

1. Appuyez sur la touche ) 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.

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.

Arrét des foyers:

Un foyer peut étre arrété de 3 maniéres dif-

férentes:

1. Enramenant le niveau de température

a “0”: Vous pouvez arréter le foyer en
ramenant le niveau de température a
“0".

2. En appuyant sur le symbole de la zone
de cuisson concernée pendant un cer-
tain temps : Allumez la zone de cuis-
son en appuyant sur le symbole en
question pendant un certain temps
pour faire baisser la température a “0”.
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3. En dtilisant l'option d'arrét de la minu-
terie 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
concerneé.

Fonction Booster (intensité élevée) Cela
varie selon le modéle de I'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.

Pour activer la fonction Booster (Intensité

élevée):

1. Appuyez sur la touche ® 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”.
oo G ¥
@ & o0 | @

(o) o) (o) o)
© oSl ©
4. Quand la zone de cuisson est au niveau

“9", appuyez sur la touche @ une fois
pour régler la température du foyer sur
“pr
Pour désactiver la fonction Booster (Inten-
sité élevée):

ce
(o¢)

* appuyez sur la touche Oet 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
completement la zone de cuisson en di-
minuant la température au niveau “0”.

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

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

2. Appuyez simultanément sur les touches

[ Jel . .
@ et o o pour activer le verrouillage des
touches.

_QE&D oe P

_|_
@ esll]ss ©

= Le verrouillage sera activé et le point
sur le symbole [2] 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
1. Lorsque le verrouillage des touches est

actif, appuyez sur les touches et 88
simultanément.

= Le verrouillage des touches sera

désactivé et le point sur le symbole A
disparaitra.
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Sécurité enfants Cela varie selon le mo-
dele de I'appareil. 1l se peut qu'il ne soit
pas disponible pour votre appareil.

Vous pouvez protéger vos enfants en em-
péchant l'allumage des foyers et l'utilisation
accidentelle de la table de cuisson. La fonc-
tion « Verrouillage enfants » peut unique-
ment 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 ) pour allumer
la table de cuisson.

2. Appuyez simultanément sur les touches
Oet @ . Apres le signal « bip », ap-

puyez sur @ pour activer le verrouillage
enfants.

O 6 83ILlLISe @
o s ©

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

Désactiver le verrouillage enfants

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
Oet @ . Aprés le signal « bip », ap-
puyez sur @ 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 ne
sera pas nécessaire de rester sur la table
de cuisson pendant toute la durée de cuis-
son. La zone de cuisson s'éteindra automa-
tiquement a la fin du temps que vous avez
sélectionné.

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

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

foyer.
ceeese &

_|_

@ wlEs o

3. Appuyez sur les touches @ ou @ pour
régler le niveau de température souhai-
té.

4. Appuyez sur la touche © 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.

¥ o esmse

3

o S ©

L'écran des foyers arriére gauche et
arriere droit servent d'écran de mi-
nuterie quand la minuterie est ac-
tive.
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5. Appuyez sur les touches @ ou® pour
régler le temps souhaité.

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

Répétez les opérations ci-dessus
pour les autres foyers nécessitant

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
jusqu'a ce que vous l'arrétiez.

—_

. Sélectionnez le foyer a arréter.

2. Appuyez sur la touche © 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 aprés
avoir clignoté pendant un certain
temps et la minuterie est annulée.

Fonction de gestion de I'alimentation Cela
varie selon le modéle de I'appareil. Il se
peut qu'il ne soit pas disponible pour votre
appareil.

Votre produit dispose d'une fonction de
gestion de I'alimentation. A l'aide de cette
fonction, vous pouvez modifier la puis-
sance totale consommeée par la table de
cuisson.

La gestion de 'alimentation ne peut

@ étre effectuée que lorsque le pro-
duit est installé et mis sous tension
pour la premiére fois. Vous pouvez
terminer le réglage en suivant les
étapes ci-dessous dans les 30 se-
condes suivant la premiére mise
sous tension du produit.

Fonction de gestion de I'alimentation - Ni-
veaux de puissance totale réglables
Indicateur d'affichage de gestion de I'ali-

mentation Pouvoir total
25 25kw

30 3kw

36 3.6kwW

44  4.4KkW

54 5.4 kW

57 57kw

67 6.7 kW

72 7.2kW

Si la puissance totale de votre pro-
duit est inférieure a la puissance
souhaitée, votre produit fonctionne-

ra au niveau de puissance totale in-
diqué dans le tableau technique.

(Spécifications techniques [» 41])

Pour modifier la puissance totale ;

1. Lorsque le produit est mis sous tension
pour la premiere fois, appuyez sur les

touches@/@/@/@/@dans les 30

secondes.

2. Le niveau de gestion de I'énergie défini
est affiché sur I'écran de la minuterie.
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3. Toucher le @ Touche pour basculer
entre les niveaux et définir la valeur de
puissance totale que vous souhaitez dé-
finir.

4. Confirmez le réglage en touchant le O
clé et éteignez la table de cuisson. La

valeur de puissance totale que vous
avez définie sera activée

Les niveaux de température que

@ vous pouvez attribuer aux plaques
de cuisson peuvent varier en fonc-
tion du niveau de puissance total
réglé. Le niveau de température
fourni a la table de cuisson sera ré-
duit automatiquement en fonction
du réglage de puissance a effectuer
par la table de cuisson. Ce n'est
pas une erreur.

Si une touche autre que la sé-

@ quence spécifiée est enfoncée lors
du changement du niveau de puis-
sance, le réglage ne peut pas étre
effectué. Vous devez répéter les
étapes depuis le début pour effec-
tuer le réglage.

Utilisation siire et efficace des foyers a in-
duction

Principes de fonctionnement: La particula-
rité du fonctionnement de la table de cuis-

son a induction est qu'elle chauffe directe-

ment le récipient de cuisson. Par consé-
quent, les avantages sont multiples par rap-
port aux autres types de table de cuisson.
Elle est plus efficace et la surface de la
table de cuisson ne chauffe pas.

Selon le modéle, 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

0 0
1 6
2 6
3 5
4 5
5 4
6 1,5
7 1.5
8 15
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Niveau de la température

Limite de durée de fonctionnement - heure

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
systéme 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 I'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
l'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 '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 marque Dr. Oetker, 55-60 % de ca- |1 20..35
cao, 150 g)
Beurre (200 g) 6 5.6
Bouillir, chauffer, garder chaud
Eau 1 L (Ebullition) P .8
Eau 3 L (Ebullition) P 8..10
Lait 1 L (Ebullition) 6 .6
Lait 1 L (Garder chaud) 1-2 18..22
Huile végétale (Chauffage) (Huile de tourne-
8 3.5
sol0,5L)
Ebullition
Pomme de terre non épluchée émincé gros- 9 12 14
sierement (2 Morceau grande taille)
Filet de saumon 8 10..15
Saucisse 9 4
Pates (150 g) 8 8..12
Poulet entier (1,5 kg) 7-9 55..70
Ragodt de légumes mélangés 6-8 10..20
Nouilles 9 3..6
Faire cuire, faire sauter

plat a base de riz (200 g riz) 6-8 10..30
Paella * 9 15..20
Pudding de Noé **

Faire bouillir les haricots et les pois

chiches Ebullition - pour le pudding |9 5..6

de Noé

Faire bouillir les haricots et les pois

chiches cuisson - pour le pudding |3 10..30

de Noé

BIe,Ebullltlon - pour le pudding de 9 2 5

Noé

Blelcmsson - pour le pudding de 3 10 .30

Noé

P_udding de Noé -Tous les ingré- 8 20 .25

dients
Jarrets aux légumes **

Faire sauter les légumes 9 3..8

Cuisson au four 4-5 120 .. 150




Aliment Niveau de température Durée de cuisson (en
min) (environ)
Soupes (Par exemple, la soupe aux lentilles) |6-7 17 ..20
Risotto 7-8 15..25
Fajitas au poulet 9 10..20
Poulet, légumes, nouilles de calmar 8-9 10..18
Poulet crémeux aux champignons 8-9 10..18
Poulet sauté au chili * 8-9 5..10
Plat d'épinards et de viande hachée 6-7 10..15
Ragodt de beoeuf 7-8 60...70
Pilaf de boulgour (200 g) 6-8 15..35
Boeuf Stragonoff 8-9 10..15
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
Omelette 7-8 3.6
Galettes de hamburger 6-8 6..10
Poulet Ballantine (200 g) 8-9 6..10
Crépe 8-9 2.5
Pain plat 6-7 2.5
Pain ouvert 79 2.5
Pates a la poéle 8-9 6..12
Toast frangais aux fruits 8-9 2.5
Sauté de [égumes mélangés * 7-8 9..13
Frites
Boortsog 8 13..16
Escalope panée 8 5.7
Nugget 8-9 4.8
Pomme de terre surgelée (500 g) 8-9 8..15
Pommes de terre fraiches (500 g) 8-9 8..15
Po?nnesdetenenanchéesauxponnnes 8-9 510
fraiches (200 g)
Poulet Katsu 8-9 3..6
Frites mixtes 8-9 10..15
Tempura de crevettes 8-9 5.7
Gateaux de riz 9 3.7
* Une poéle wok est recommandée.
** Une casserole en fonte est recommandée.
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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 I'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
aprés 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 completement
tout le liquide restant aprés 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 table de cuisson.

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.

+ Les nettoyants pulvérisés/appliqués sur
la surface doivent étre nettoyés immédia-
tement. Les nettoyants abrasifs qui res-
tent sur la surface la font blanchir.

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.

+ Nettoyez '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.
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+ Sides résidus de détergent restent apres
le nettoyage, nettoyez-les avec de I'eau
froide et séchez a I'aide d'un chiffon en
microfibres sec et propre. Les résidus de
détergent peuvent 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 tres 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 I'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.

+ 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

8 Dépannage

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
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 créme foncée,
I'amidon et le sirop, sans attendre que la
surface refroidisse. Dans le cas contraire,
la surface de cuisson en verre peut étre
endommagée de fagon permanente.
N'utilisez pas d'agents de nettoyage pour
le nettoyage que vous effectuez lorsque
la table de cuisson est chaude, sinon des
taches permanentes peuvent apparaitre.

7.3 Nettoyage du bandeau de com-
mande

+ Lors du nettoyage du bandeau de com-
mande, essuyez celui-ci a I'aide d’un chif-
fon doux humide et séchez-les a l'aide
d’un chiffon sec. Ne retirez pas 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 I'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.

Si le probléme persiste méme apres 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.
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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.

+ Vérifiez que I'appareil est bien branché
sur la prise.

+ (Sivotre appareil est équipé d’'une minu-
terie) Les touches du panneau de com-
mande ne fonctionnent pas. >>> Si le ca-
denas est allumé, désactiver la sécurité
comme indiqué au chapitre : Activation
du verrouillage de touches.

+ Silatable 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.

Le symbole I:' sur I'affichage de la zone

de cuisson est allumé en permanence.

+ |l se peut qu'aucune casserole ne soit en
fonctionnement sur la zone de cuisson.
>>> Vérifiez s'il y a une casserole sur la
zone de cuisson.

+ Il se peut que votre casserole ne soit pas
compatible avec l'induction. >>> Vérifiez
si votre casserole est adaptée aux
plaques a induction.

+ Il se peut que la casserole ne soit pas
correctement centrée sur la zone de cuis-
son ou que la surface inférieure de la
casserole ne soit pas suffisamment large
pour la zone de cuisson sélectionnée.
>>> Centrez la zone de cuisson en sélec-
tionnant une casserole suffisamment
large pour la zone de cuisson.

+ La casserole ou la zone de cuisson peut
étre tres chaude. >>> Attendez qu'ils re-
froidissent.

La zone de cuisson sélectionnée s'éteint
soudainement alors qu'elle est en fonc-
tionnement.

+ Le temps de cuisson de la zone sélec-
tionnée est peut-étre expiré. >>> Vous
pouvez définir un nouveau temps de cuis-
son ou terminer la cuisson.

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

+ Il se peut qu'un objet recouvre le panneau
de commande tactile. >>> Retirez 'objet
du panneau.

Méme si la zone de cuisson est allumée, la

casserole ne chauffe pas.

+ Il se peut que la casserole ne soit pas
compatible avec la plaque a induction.
>>> Vérifiez si votre casserole est adap-
tée a la plaque a induction.

+ Il se peut que la casserole ne soit pas
correctement centrée sur la zone de cuis-
son ou que la surface inférieure de la
casserole ne soit pas assez large pour la
zone de cuisson sélectionnée. >>> Cen-
trez la zone de cuisson en choisissant
une casserole suffisamment large pour
la zone de cuisson.

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

+ Il ne s'agit pas d'une erreur. Le ventilateur
de refroidissement continue de fonction-
ner jusqu'a ce que I'équipement électro-
nique a l'intérieur de la table de cuisson
refroidisse a la température appropriée.

Il y a un bruit provenant de la plaque de

cuisson pendant la cuisson

+ Des bruits peuvent étre émis par la table
de cuisson pendant la cuisson. Ces
bruits dépendent de la composition des
ustensiles de cuisine. Ces bruits sont
normaux, ne constituent pas un dysfonc-
tionnement et font partie de la technolo-
gie a induction.
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Sons et causes possibles :

+ Bruit du ventilateur :La table de cuisson
est équipée d'un ventilateur qui fonc-
tionne automatiquement en fonction de
la température du produit. Le ventilateur
a différents niveaux de fonctionnement
et fonctionne a différents niveaux en
fonction de la température. Une fois la
table de cuisson éteinte, si la tempéra-
ture est élevée par rapport a la tempéra-
ture du produit, le ventilateur peut conti-
nuer a fonctionner pendant un certain
temps.

+ Fonctionnement a faible bourdonnement
comme un transformateur :C'est la na-
ture de la technologie a induction.
Comme la chaleur est transférée directe-

Codes d'erreur/raisons et solutions possibles

ment au fond de l'ustensile de cuisson,
ce type de bourdonnement peut se pro-
duire en fonction du matériau de l'usten-
sile de cuisson. Par conséquent, des
sons différents peuvent étre entendus se-
lon les ustensiles de cuisson.
Crépitement :Cela est d( au matériau et
a la structure du fond de l'ustensile de
cuisine. Si l'ustensile de cuisine est com-
posé de matériaux et de couches diffé-
rents, des crépitements peuvent se pro-
duire.

Sifflement :Un sifflement peut étre enten-
du lors de la cuisson sur deux zones de
cuisson situées du méme coté de la table
de cuisson a des niveaux de cuisson dif-
férents.

Codes d'erreur

Raisons de l'erreur

Solutions possibles

E1-E11
s'est produite.

Une erreur de communication de |Si I'erreur persiste, débranchez le
la table de cuisson a induction

Eteignez la plaque a induction et
rallumez-la aprés 30 secondes.

produit de I'alimentation élec-
trique et rebranchez-le. Si le pro-
bléme persiste, contactez un ser-
vice agréé.

E16-E21

tion.

Une erreur s'est produite au ni-
veau du capteur de température
de la table de cuisson a induc-

Eteignez la plaque a induction et
rallumez-la aprés 30 secondes.
Si l'erreur persiste, débranchez le
produit de I'alimentation élec-
trique et rebranchez-le. Si le pro-
bléme persiste, contactez un ser-
vice agréé.

E22 La plaque a induction sur-

E 26 chauffe.

Eteignez la plaque a induction et
attendez qu'elle refroidisse. L'er-
reur disparaitra lorsque la tempé-
rature de la plaque descendra en
dessous des limites. Si le pro-
bléme persiste, contactez le ser-
vice agréé.

E 23 Une erreur logicielle de la table
de cuisson a induction s'est pro- |produit de I'alimentation élec-

E24 duite.

Eteignez la plaque a induction et
rallumez-la aprés 30 secondes.
Si l'erreur persiste, débranchez le

trique et rebranchez-le. Si le pro-
bléme persiste, contactez un ser-
vice agréé.
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Codes d'erreur

Raisons de l'erreur

Solutions possibles

Une erreur s'est produite dans le

Eteignez la plaque & induction et
rallumez-la apres 30 secondes.

E 25 fonctionnement du ventilateur de| .. N -
- . : Si le probleme persiste, contac-
la table de cuisson a induction. - -
tez le service agréé.
E27 Aucune casserole compatible Lerreur dlspara|tr§ lorsqu une
- . IR casserole compatible avec l'in-
E 47 avec l'induction n'a été utilisée. ) T
duction sera utilisée.
Eteignez la plaque a induction et
- . rallumez-la aprés 30 secondes.
Une erreur matérielle s'est pro- o - .
- ) - Si l'erreur persiste, débranchez le
duite dans la carte électronique . s Y
E31-E39 . - produit de I'alimentation élec-
de la table de cuisson a induc- ; :
. trique et rebranchez-le. Si le pro-
tion. N -
bléeme persiste, contactez un ser-
vice agréé.
Rétablir la bonne connexion élec-
E42 Une erreur de connexion élec- trique en se référant au tableau
trique s'est produite. technique et au manuel d'instal-
lation du produit.
Une ou plusieurs touches ont été |Une fois que vous aurez retiré
maintenues enfoncées pendant |votre main de la table de cuis-
E 16 plus de 10 secondes. son, le probléme disparaitra.
Un objet a été laissé sur le pan- |Une fois le panneau de com-
neau de commande ou il a été  |mande nettoyé, le probléme dis-
exposé a la vapeur. paraitra.
Le matériel du capteur doit étre
mis en conformité avec les
E 48 Une erreur de capteur de table de cond_ltlons’d utilisation. Si Ierr_eur
) - : ) persiste, débranchez le produit
E 49 cuisson a induction s'est pro- s S .
duite de l'alimentation électrique et re-
E 51 ’ branchez-le. Si le probléme per-
siste, contactez un service
agréé.
Eteignez la plaque a induction et
attendez qu'elle refroidisse. L'er-
Une erreur de température éle-  |reur disparaitra lorsque la tempé-
E52-E57 vée s'est produite sur la table de |rature du capteur descendra en
cuisson a induction. dessous des limites. Si le pro-
bléme persiste, contactez le ser-
vice agréé.
Eteignez la plaque a induction et
attendez qu'elle refroidisse. Si
Une erreur de capteur / erreur de |, . .
température élevée s'est pro- I'erreur persiste, débranchez le
E 58 -E 59 produit de I'alimentation élec-

duite en mode de cuisson auto-
matique.

trique et rebranchez-le. Si le pro-
bléme persiste, contactez un ser-
vice agréé.
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Codes d'erreur Raisons de I'erreur Solutions possibles

Retirez et remettez en place les
filtres de ventilation. Si le pro-
bleme persiste, contactez un ser-

Si votre produit est une plaque a
E 63 induction avec hotte, une erreur
de filtre s'est produite.

vice agréé.
N’importe quelle touche peut Lorsque vous relachez une
avoir été touchée pendant une |touche pendant une longue pé-
longue période. riode,

Il se peut qu'un pot ait été placé |Lorsque le potentiométre de

FF w o -
sur l'unité de commande. I'unité de commande est retiré,

Il est possible que de la nourri-  |L'erreur disparaitra une fois que
ture ou du liquide ait débordé sur |les résidus de nourriture/liquide
I'unité de commande. débordants seront nettoyés.

H ELEMENTS
PAPIER

REPRISE A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil ALALIVRAISON  EN MAGASIN EN DECHETERIE

. -3
et ses accessoires
se recyclent

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

Estimado cliente,

Gracias por elegir el productoBeko. Queremos que el aparato, fabricado con alta calidad y
tecnologia, le ofrezca la mejor eficiencia. Para ello, lea atentamente este manual y cual-
quier otra documentacién proporcionada antes de utilizar el producto.

Preste atencidn a todas las informaciones y advertencias del manual de usuario. De esta
manera, se protegera a si mismo y a el aparato contra los peligros que puedan ocurrir.
Guarde el manual de instrucciones. Si le da el aparato a otra persona, entregue el manual
con él. En este manual se indican las condiciones de garantia, el uso y los métodos de re-
solucién de problemas de su producto.

Los simbolos y sus descripciones utilizados el manual del usuario:

Peligro que puede provocar la muerte o lesiones.

@ Informacién importante o consejos de uso Utiles.

Lea el manual de usuario.

u

f Superficie caliente.

AVISO Peligro que puede provocar dafios materiales al aparato o a su entorno.

Escanee el cddigo QR para acceder a la version en linea del manual del usuario.

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

Made in TURKEY
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A 1 Instrucciones de Seguridad

+ Esta seccion incluye las ins-
trucciones de seguridad nece-
sarias para evitar el riesgo de
lesiones personales o dafos
materiales.

* En caso de entregar el produc-
to a otra persona para su uso
personal o vender de segunda
mano, también se debe entre-
gar el manual de usuario, las
etiquetas del producto y otros
documentos y piezas relevan-
tes.

+ Nuestra empresa no asumira
ninguna responsabilidad por
los dafos que puedan produ-
cirse por el incumplimiento de
estas instrucciones.

+ El incumplimiento de estas ins-

trucciones anulara cualquier
garantia.

* Los trabajos de instalacién y
reparacion deben ser realiza-
dos siempre por el fabricante,

el servicio técnico autorizado o

una persona que la empresa
importadora designe.

+ Utilice unicamente repuestos y
accesorios originales.

* No repare ni sustituya ningun
componente del producto a
menos que esté expresamente
indicado en el manual del
usuario.

* No realice modificaciones téc-
nicas en el producto.

A1 .1 Uso Previsto

+ Este producto esta disefiado
para ser utilizado en casa. No
es adecuado para uso comer-
cial.

* No utilice el producto en jardi-
nes, balcones u otros lugares
al aire libre. Este producto esta
pensado para ser utilizado en
los hogares y en las cocinas
del personal de tiendas, ofici-
nas y otros entornos laborales.

+ ADVERTENCIA Este aparato
debe utilizarse unicamente pa-
ra cocinar. No debe ser usado
para diferentes propdésitos, co-
mo calentar la habitacion.

1.2 Seguridad de ninos,
personas vulnerables y
mascotas

* Este producto puede ser utili-
zado por nifos de 8 afios o
mas y personas con habilida-
des fisicas, sensoriales o0 men-
tales poco desarrolladas o que
carezcan de experiencia y co-
nocimientos, siempre que es-
tén supervisadas o capacita-
das sobre el uso seguro y los
peligros del producto.
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* Los niflos no deben jugar con
el producto. La limpiezay el
mantenimiento del producto
no deben ser realizados por ni-
flos a menos que haya alguien
que los supervise.

Este producto no debe ser utili-
zado por personas con capaci-
dad fisica, sensorial o mental
limitada (incluidos nifios), a
menos que estén bajo supervi-
sion o reciban las instruccio-
nes necesarias.

Los nifios deben ser supervisa-
dos para garantizar que no jue-
guen con el producto.

Los productos eléctricos son
peligrosos para los nifios y las
mascotas. Los nifios y las
mascotas no deben jugar con
el producto, subirse a él ni en-
trar en él.

No coloque objetos que los ni-
flos puedan alcanzar sobre el
producto.

Gire el mango de las ollas 'y
sartenes hacia el costado de la
encimera para que los nifios
no puedan agarrarlos y que-
marse.

ADVERTENCIADurante el uso,
las superficies accesibles del
producto estan calientes. Man-
tenga el producto alejado de
los nifios.

« Mantenga los materiales de
embalaje fuera del alcance de
los nifos. Existe peligro de le-
siones y asfixia.

+ Antes de desechar productos
desgastados e indtiles:

1. Desconecte el enchufe de ali-
mentacion y retirelo de la to-
ma de corriente.

2. Corte el cable de alimenta-
cion y desconéctelo junto
con el enchufe del producto.

3. Tome precauciones para evi-
tar que los nifios entren en el
producto.

4. No permita que los nifios jue-
guen con el producto cuando
esté en modo inactivo.

A] .3 Seguridad Eléctrica

* Enchufe el aparato en una to-
ma de corriente con conexion
a tierra protegida por un fusi-
ble que coincida con los valo-
res de corriente indicados en
la etiqueta de tipo. Haga que la
instalacion de la toma de tierra
sea hecha por un electricista
calificado. No utilice el aparato
sin conexion a tierra de acuer-
do con las regulaciones loca-
les / nacionales.

+ El enchufe o la conexion eléc-
trica del aparato deberan estar
en un lugar facilmente accesi-
ble. Si esto no es posible, debe
haber un mecanismo (fusible,
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interruptor, llave de contacto,
etc.) en la instalacion eléctrica
a la que esta conectado el pro-
ducto, que cumpla con la nor-
mativa eléctrica y que separe
todos los polos de la red.
Antes de proceder a la repara-
cién, mantenimiento y limpie-
za, desenchufe el producto o
desconecte el fusible.

Enchufe el aparato en una to-
ma de corriente que cumpla
con los valores de voltaje y fre-
cuencia especificados en la
etiqueta de tipo.

(En caso de no disponer de ca-
ble de alimentacién) utilice uni-
camente el cable de conexion
descrito en el apartado "Espe-
cificaciones técnicas".

No atasque el cable eléctrico
debajo y detras del producto.
No ponga un objeto pesado
sobre el cable de alimentacién.
El cable de alimentacién no de-
be doblarse, aplastarse ni en-
trar en contacto con ninguna
fuente de calor.

Asegurese de que el cable de
alimentacién no se atasque
mientras coloca el aparato en
su lugar después del montaje
o la limpieza.

Utilice sélo el cable original.
No utilice cables cortados o
dafados.

* No utilice un cable de exten-
sién o un enchufe multiple pa-
ra hacer funcionar su produc-
to.

* En los casos en que sea nece-

sario el uso de un adaptador

convertidor (para tipo de en-
chufe), péngase en contacto
con el centro de servicio auto-
rizado o con el importador pa-
ra utilizar el adaptador homo-
logado.

Si la longitud de la linea de ali-

mentacion es inadecuada, pon-

gase en contacto con el impor-
tador o con el centro de servi-
cio autorizado.

Las fuentes de alimentacion

portatiles o los enchufes multi-

ples pueden sobrecalentarse e

incendiarse. Mantenga aleja-

dos del producto enchufes
multiples y fuentes de alimen-
tacion portatiles.

Si el cable de alimentacion es-

ta danado, debe ser sustituido

por el fabricante, por un servi-
cio técnico autorizado o por
una persona que indique la
empresa importadora, para
evitar posibles peligros.

Si su producto tiene un cable de

alimentacién y un enchufe:

 Nunca enchufe el producto en
una toma rota, suelta o desco-
nectada. Asegurese de que el
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enchufe esté totalmente intro-
ducido en la toma. En caso
contrario, las conexiones po-
drian sobrecalentarse y provo-
car un incendio.

* Evite insertar el aparato en en-
chufes con grasa, sucios o po-
tencialmente expuestos al
agua (como los que estan cer-
ca de una encimera por la que
pueda filtrarse agua). En caso
contrario, existe riesgo de cor-
tocircuito y electrocucion.

* No tocar nunca el enchufe con
las manos humedas.

« Extraiga el enchufe de la toma
utilizando el cuerpo del enchu-
fe y no tire de su cable.

A1 .4 Seguridad en Trans-
porte

+ Desconecte el aparato de la

red eléctrica antes de transpor-

tarlo.

+ Cuando necesite transportar el
aparato, envuélvalo con mate-
rial de embalaje de plastico de
burbujas o cartén grueso y pé-
guelo con cinta adhesiva. Fije
bien las piezas madviles del
producto para evitar dafios.

+ Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté dana-
do durante el transporte. Si es-
ta dafado pongase en contac-
to con el importador o el servi-
cio técnico autorizado.

A.I .5 Seguridad en la ins-
talacion

+ Antes de iniciar la instalacion,
desconecte la tension de la li-
nea eléctrica a la que se co-
nectara el producto cerrando
el fusible.
Durante el transporte y la ins-
talacion siempre utilice guan-
tes protectores. En caso con-
trario, jexiste riesgo de lesio-
nes por bordes afilados!
+ Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté dana-
do. No lo haga instalar si el
producto esta dafado.
Evite utilizar materiales aislan-
tes del calor para recubrir el in-
terior de los muebles que se
vayan a instalar.
La luz solar directa y las fuen-
tes de calor, tales como cale-
facciones eléctricas o de gas,
no deben estar presentes en la
zona donde se instale el pro-
ducto.
« Mantenga abiertos los alrede-
dores de todos los conductos
de ventilacion del producto.

una ventana. Existe el riesgo
de que la llama de la placa en-

cienda cortinas y materiales in-

flamables alrededor de la pla-
ca. Cuando abra la ventana,
los utensilios de cocina calien-
tes pueden volcarse.
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* No instale el producto cerca de

una ventana. Cuando abra la
ventana, los utensilios de coci-
na calientes pueden volcarse.

+ Si existe una toma de corriente

detras del lugar donde se va a

instalar el producto, es necesa-

rio asegurarse de que el pro-
ducto no entre en contacto
con la toma ni con el enchufe
conectado a la toma.

* En la pared posterior o lateral
del lugar donde se instalara el
producto no debe haber man-
gueras de gas, tuberias de
agua de plastico ni enchufes.
En caso contrario, podrian de-
formarse por el efecto del ca-
lor al poner en funcionamiento
la placa de coccidn y crear un
riesgo para la seguridad.

Al .6 Seguridad de uso

+ Asegurese de apagar el apara-
to después de cada uso.

+ En caso de que no vaya a utili-
zar el producto durante un pe-
riodo prolongado, desenchufe-
lo o desconecte la alimenta-
cion de la caja de fusibles.

* No utilice el producto si se
rompe o estropea durante su
uso. Desconecte el aparato de
la electricidad. Péngase en

contacto con el importador o
el centro de servicio autoriza-
do.

« ADVERTENCIA Si la superficie
de la placa esta agrietada, des-
conecte el producto de la red
eléctrica para evitar el riesgo
de descarga eléctrica.

« ADVERTENCIA Si la superficie
de cristal de la placa de coc-
cion esta rota:

Desconecte todas las placas de

gasy (si procede) eléctricas.

Desconecte el aparato de la

electricidad.

- No toque la superficie del apa-

rato.

- No utilice el aparato.

* No pise el aparato bajo ningun
concepto.

* No utilice nunca el producto
cuando su juicio o coordina-
cion se vea afectada por el uso
de alcohol y/o drogas.

* Los objetos inflamables no se
deben guardar en la zona de
coccion ni alrededor de ella.
De lo contrario, pueden provo-
car un incendio.

+ Este aparato no es apto para
su uso con un control remoto
o un reloj externo.
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Avisos de tempera-

1.7
A tura

« ADVERTENCIA Durante el uso,
el producto y sus partes acce-
sibles estaran calientes. Se de-

be tener cuidado para evitar to-

car el producto y los elemen-
tos de calentamiento. Los ni-
fios menores de 8 afios deben
mantenerse alejados del pro-
ducto a menos que estén su-
pervisados constantemente.

* No ponga materiales inflama-
bles / explosivos cerca del pro-
ducto, ya que las superficies
estaran calientes mientras es-
té funcionando.

« ADVERTENCIA Peligro de in-
cendio: No guarde articulos en
las superficies de cocina.

A1 .8 Seguridad en la coc-

cion

« ADVERTENCIA Debe observar-
se el proceso de coccion. Los
procesos de coccién a corto
plazo deben observarse cons-
tantemente.

+ ADVERTENCIA Es peligroso
dejar la placa de coccion sin vi-
gilancia cuando se cocina con
aceite sélido o liquido, ya que
podria provocar un incendio.
NUNCA intente apagar el fue-
go con agua; desconecte el
aparato de la red eléctrica, y

luego cubra las llamas con una
tapa o cubierta para el fuego
(etc.).

» Tenga cuidado cuando utilice E

bebidas alcohdlicas en sus
platos. El alcohol se evapora a
altas temperaturas y puede
provocar un incendio ya que
puede inflamarse al entrar en
contacto con superficies ca-
lientes.

A1 .9 Induccion

* Las zonas eléctricas de su pla-
ca de coccion estan equipadas
con la avanzada tecnologia de
"Induccion”. En las placas de
induccion, que permiten aho-
rrar tiempo y energia, es nece-
sario utilizar utensilios de coci-
na adecuados para la coccion
por induccién; de lo contrario,
la zona de coccidén no funcio-
nara. Para obtener informacion
detallada, véase el apartado
"Seleccién de olla".

+ La placa de induccién crea un

campo magnético, por lo que
puede resultar perjudicial para
las personas que utilizan dis-
positivos como marcapasos 0
bombas de insulina.

« Cierre la placa de coccion des-

de su panel de control después
de su uso, no confie en el sen-
sor de la olla.
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* No ponga objetos metalicos
como cuchillos, tenedores, cu-
charas y tapas sobre la super-
ficie de la placa, ya que se ca-
lentaran.

* No guarde objetos metalicos
en cajones debajo de la placa
de coccion. Durante un uso
prolongado e intensivo, los
materiales pueden sobrecalen-
tarse.

* No ponga productos electroni-
cos como teléfonos moviles,
tabletas u ordenadores sobre
la placa de induccion. Su apa-
rato podria resultar dafiado.

2 Instrucciones medioambientales

A.I .10 Mantenimiento y
limpieza Seguridad

« Espere a que el aparato se en-
frie antes de limpiarlo. jLas su-
perficies calientes pueden cau-
sar quemaduras!

* No lave nunca el aparato pul-
verizandolo o echandole agua.
iExiste el riesgo de descarga
eléctrica!

* No utilice limpiadores de vapor
para limpiar el producto, ya
que puede provocar una des-
carga eléctrica.

2.1 Directiva de Residuos

2.1.1 Cumplimiento de Directiva WEEE
y eliminacion del producto de
desecho

Este producto cumple con la Directiva WE-
EE de UE (2012/19/UE). Este producto lleva
el simbolo de clasificacion de residuo de
aparatos eléctricos y electronicos (WEEE).

El presente producto ha sido
fabricado con piezas y materia-
les de alta calidad que pueden
ser reutilizados y son aptos pa-
ra el reciclaje. Por lo que, al fi-
N e suvida atil, no elimine el
producto con los residuos domésticos nor-
males y otros residuos. Llévelo a un punto
de recogida para el reciclaje de aparatos
eléctricos y electronicos. Puede consultar a
la administracion local sobre estos puntos
de recogida. Desechar el aparato correcta-

mente ayuda a evitar consecuencias nega-
tivas para el medio ambiente y la salud hu-
mana.

Cumplimiento de Directiva RoHS:

El producto que ha adquirido cumple con la
Directiva RoHS de UE (2011/65/UE). No
contiene materiales nocivos y prohibidos
especificados en la Directiva.

2.2 Informacion de Embalaje

El embalaje del producto esta fabricado
con materiales reciclables de acuerdo con
nuestra normativa medioambiental nacio-
nal. No elimine los residuos del embalaje
con los residuos domésticos o de otro tipo,
llévelos a los puntos de recogida de mate-
riales de embalaje designados por las auto-
ridades locales.
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2.3 Recomendaciones para el ahorro
de energia

De acuerdo con la UE 66/2014, la informa-

cion sobre la eficiencia energética se pue-

de encontrar en el recibo del producto su-

ministrado con el mismo.

Las siguientes sugerencias le ayudaran a

utilizar el aparato de manera ecoldgica y

eficiente en términos de energia:

+ Descongele los alimentos congelados
antes de hornearlos.

3 Su aparato

+ Utilice ollas / sartenes con un tamafio y
una tapa adecuados para la placa de
coccion. Elija siempre el tamafio de la
olla adecuado para sus comidas. Se ne-
cesita mas energia de la necesaria para
los contenedores de tamafo equivocado.

+ Mantenga limpias las areas de coccidn
del horno y las bases de las ollas. La su-
ciedad reduce la transferencia de calor
entre el area de coccion y la base de la

3.1 Informacion de Producto

1 Superficie de vidrio de coccién
3 Zona de coccion por induccién
5 Zona de coccidn por induccion

.
®

3
2 Carcasa inferior
4 Zona de coccién por induccién
6 Zona de coccion por induccion

olla.
6
9
v
4
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3.2 Especificaciones Técnicas

Caracteristicas técnicas generales

Dimensiones externas del producto (altura/anchu-

ra/profundidad) (mm) 52* /590 /520

Dimensiones de instalacién de la placa (anchura /

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

Tension/Frecuencia TN~220-240 V /2N~380-415V; 50 Hz
Tipo y seccion del cable utilizado/apto para el min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2
producto

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

Zonas de coccion

Izquierda delantera Zona de coccion por induccién
Dimensiones 180 mm

Potencia 2000 W / Booster 2300 W
Derecha delantera Zona de coccién por induccién
Dimensiones 145 mm

Potencia 1600 W / Booster 1800 W
Izquierda posterior Zona de coccién por induccion
Dimensiones 180 mm

Potencia 2000 W / Booster 2300 W
Derecha posterior Zona de coccion por induccién
Dimensiones 210 mm

Potencia 2000 W / Booster 2300 W

* La altura de la encimera especificada en la tabla técnica es la altura de la carcasa inferior del pro-
ducto.

Las especificaciones técnicas pueden modificarse sin previo aviso para mejorar la
calidad del aparato.

Las cifras de este manual son esquematicas y pueden no coincidir exactamente
con el aparato.

los acompania se obtienen en condiciones de laboratorio de acuerdo con las nor-
mas pertinentes. Estos valores pueden variar en funcion de las condiciones opera-
tivas y ambientales del aparato.

@ Los valores indicados en las etiquetas de los aparatos o en la documentacién que
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4 Primer uso

Antes de empezar a utilizar el producto, se
recomienda hacer lo que se indica en los si-
guientes apartados respectivamente.

4.1 Limpieza inicial
1. Retire todos los materiales de embalaje.

2. Limpie las superficies del aparato con
un pafo o esponja himedos y séquelas
con un pafo.

5 Como usar la placa

NOTICE: Algunos detergentes o agentes de
limpieza podrian provocar dafo en la su-
perficie. No utilice detergentes abrasivos,
polvos de limpieza, cremas de limpieza ni
objetos punzantes durante la limpieza.
NOTICE: Durante el primer uso, puede salir
humo y olor durante varias horas. Esto es
normal y sélo se necesita una buena venti-
lacién para eliminarlo. Evite inhalar directa-
mente el humo y los olores que se forman.

5.1 Informacion general sobre el uso
de la placa de coccion

A Advertencias generales

+ No permita que caiga ningun objeto so-
bre la superficie de vidrio para cocinar.
Incluso objetos pequefios como saleros
pueden dafiar la superficie de vidrio para
cocinar. No utilice una superficie de vi-
drio para cocinar agrietada. El agua pue-
de filtrarse en estas grietas y provocar un
cortocircuito. Si la superficie esta dafiada
de cualquier manera (por ejemplo, grietas
visibles), primero apague el fusible, luego
desenchufe el producto y llame al servi-
cio técnico autorizado para reducir el
riesgo de descarga eléctrica.

+ No utilice utensilios de cocina inestables
o que se vuelquen facilmente sobre la su-
perficie de coccidén de vidrio.

+ No caliente los utensilios de cocina vaci-
os. Los utensilios de cocina y el producto
pueden resultar dafiados.

+ Asegurese de apagar las zonas de coc-
cion después de cada uso.

+ Si utiliza las zonas de coccion sin los
utensilios de cocina, dafiara el producto.
Apague las zonas de coccion después de
cada uso.

+ Las zonas de coccién estaran calientes
después de cada uso, por lo que no colo-
que utensilios de cocina de plastico so-
bre ellas. Limpie inmediatamente cual-
quier material derretido que se encuentre
en la superficie.

+ Los cambios repentinos de temperatura
en la superficie de coccion de vidrio pue-
den causar dafios, tenga cuidado de no
derramar liquido frio durante la coccién.

+ Coloque la cantidad adecuada de alimen-
tos en los utensilios de cocina. Esto evi-
tara que los alimentos se desborden y no
tendra que realizar una limpieza innece-
saria.

+ No coloque tapas de utensilios de cocina
sobre las zonas de coccion.

+ Coloque los utensilios de cocina de ma-
nera que queden centrados en las zonas
de coccidn. Si desea mover los utensilios
de cocina a otra zona de coccion, levan-
telos y coléquelos en la zona de coccidén
deseada en lugar de deslizarlos.

Principio de funcionamiento de la placa de

induccion

Una placa de induccion es como un circuito

abierto. Cuando se coloca sobre ella un

utensilio de cocina apto para induccidn, el
circuito se cierra y un sistema electrénico
situado justo debajo de la superficie de
coccién de cristal produce un campo mag-
nético. La base metalica del utensilio se ca-
lienta al recibir energia de este campo mag-
nético. De esta forma, el calor no se produ-
ce en la superficie de cristal de la placa, si-
no directamente en el utensilio de cocina
que se encuentra sobre ella. La superficie
de cristal se calienta con el calor del utensi-
lio de cocina.

Ventajas de la cocina por induccion

ES/ 71



Las placas de induccién ofrecen algunas
ventajas, ya que el calor se transfiere direc-
tamente a los utensilios de cocina.

+ Los alimentos que se desbordan durante
la coccion no se queman rapidamente, ya
que la superficie de vidrio para cocinar
no se calienta directamente. Se facilita la
limpieza.

« Como el calor se genera directamente en
el recipiente de coccién, la coccién es
mas rapida, ahorrando asi tiempo y ener-
gia en comparacioén con otro tipo de pla-
cas.

« Como el calor se transmite directamente
a los utensilios de cocina, no hay pérdida
de calor y se logra una coccién mas efi-
ciente.

+ Una vez que se retira el utensilio de coci-
na de la zona de coccidn, la transferencia
de calor se detiene y la zona de coccion
no se calienta directamente, lo que pro-
porciona un uso mas seguro contra posi-
bles accidentes que puedan ocurrir du-
rante la coccion.

Para un uso seguro:

+ No seleccione niveles de calentamiento
altos cuando utilice utensilios de cocina
antiadherentes recubiertos sin aceite o
con muy poco aceite (tipo teflon).

+ No utilice la superficie de coccion de vi-
drio como superficie para colocar ali-
mentos o cortarlos.

+ No coloque objetos metalicos como cu-
biertos o tapas de utensilios de cocina
sobre la zona de coccidn, ya que pueden
calentarse.

*+ Nunca utilice papel de aluminio para co-
cinar. Nunca coloque alimentos envuel-
tos en papel de aluminio sobre la zona de
coccién por induccion.

+ Mantenga los objetos magnéticos, como
tarjetas de crédito o cintas, lejos del pro-
ducto mientras las zonas de coccioén es-
tén en funcionamiento.

+ Sihay un horno debajo de su placa de co-
cina y estd en funcionamiento, los senso-
res del producto pueden reducir el nivel
de coccidn o apagar el producto.

+ Su placa de coccién dispone de un siste-
ma de apagado automatico. En las si-
guientes secciones encontrara informa-
cion detallada sobre este sistema.

Bateria de cocina

Se recomienda utilizar Unicamente utensi-

lios de cocina que sean ferromagnéticos,

de buena calidad y etiquetados o marcados
como compatibles con la induccion para su
placa de induccién. En general, cuanto ma-
yor sea el contenido de hierro, mejor fun-
cionara el utensilio de cocina. El diametro
de la base del utensilio de cocina debe
coincidir con el area de coccion por induc-
cién. Los tamafos recomendados se enu-
meran a continuacion.

Utensilios de cocina adecuados:

+ Utensilios de cocina de hierro fundido

+ Bateria de cocina de acero esmaltado

+ Bateria de cocina de acero y acero inoxi-
dable (con etiqueta o advertencia que in-
dique que es compatible con induccién)

Utensilios de cocina no adecuados:

+ Utensilios de cocina de aluminio

+ Utensilios de cocina de cobre

+ Utensilios de cocina de latén

+ Utensilios de cocina de vidrio

+ Ollas de barro para cocinar

+ Utensilios de cocina de ceramica y porce-
lana

Recomendaciones:

+ Utilice nicamente utensilios de cocina
con fondo plano. No utilice utensilios de
cocina con bases céncavas o convexas.

v X

+ Utilice unicamente utensilios de cocina
procesados y de base gruesa. Si utiliza
utensilios de cocina de base fina, estos
se calentardn muy rdpidamente y la base
de los utensilios de cocina puede derre-
tirse antes de que se active el sistema de
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apagado automatico, lo que dafara la su-
perficie de coccion y el producto. Los
bordes afilados rayaran la superficie.

v X

+ Algunos utensilios de cocina tienen un
campo ferromagnético en la parte infe-
rior que es mas pequefio que su didmetro
real. Solo esta area es calentada por la
zona de coccidn. Por lo tanto, el calor no
se distribuye de manera uniforme y el
rendimiento de coccion disminuye. Ade-
mas, estos utensilios de cocina pueden
no ser detectados por las zonas de coc-
cion por induccién grandes. Por este mo-
tivo, la zona de coccién debe seleccio-
narse segun el tamafo del campo ferro-
magnético.

+ Algunos utensilios de cocina tienen una
base que contiene materiales no ferro-
magnéticos, como el aluminio. Es posible
que estos tipos de utensilios de cocina
no se calienten lo suficiente o que la zo-
na de coccioén por induccion no los detec-
te. En algunos casos, puede aparecer una
advertencia de utensilios de cocina en
mal estado.

Al cocinar varios platos en zonas
@ de coccidn por induccion, distribuir
los utensilios de cocina de manera
uniforme en las areas derecha, iz-
quierda y central al seleccionar la

zona de coccion afecta positiva-
mente el rendimiento de la coccidn.

Prueba de utensilios de cocina

Pruebe si sus utensilios de cocina son
compatibles con placas de induccién utili-
zando los métodos que se indican a conti-
nuacion.

1. Sila base del utensilio de cocina tiene
un iman, es compatible.

2. Al colocar los utensilios de cocina sobre
la zona de coccién por induccion y en-

cender el producto, si I:l no parpadea,
es compatible.

Tamaiios de utensilios de cocina recomen-
dados

Para que la zona de coccién por induccién
reconozca los utensilios de cocina, depen-
de del didametro ferromagnético y del mate-
rial de la base de los utensilios de cocina.
Para el reconocimiento de los utensilios de
cocina y una coccion eficiente, estos deben
seleccionarse de acuerdo con el tamafio de
la zona de coccién. A continuacion, se indi-
can los tamafios de utensilios de cocina re-
comendados segun el tamafio de la zona
de coccién.

El comportamiento de ebullicion puede va-
riar segun el tipo de recipiente de coccion,
el tamafio del recipiente y el tamafio de la
zona de coccion. Para un comportamiento
de ebullicion mas uniforme, se puede utili-
zar una zona de coccién un tamafio mas
grande. El uso de una zona de coccién mas
grande no desperdicia energia en las pla-
cas de induccién, ya que el calor se genera
unicamente en el recipiente de coccién co-
rrespondiente.

Didmetro de la Zona de coccién - mm

Didmetro de olla- mm

145 en min. 100 - max. 145
180 en min. 100 - max. 180
210 en min. 140 - max. 210
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Didmetro de la Zona de coccién - mm

Didmetro de olla- mm

240 en min. 140 - max. 240
280 en min. 125 - max. 280
320 en min. 125 - max. 320
2x (92,7 x 200) en min. 100 - max. 180

Zona de coccién con ancha superficie (flexi)

ancho 230 - largo 390

5.2 Panel de control

© & 23[0[F]38 ®
© esldlblse ©

Teclas :

@ Tecla de encendido/apagado
(O Tecla de temporizador

(@ Tecla de aumento

(© Tecla de disminucion

Simbolos :
@ Simbolo de bloqueo de teclas

Teclas de seleccion de zona de coccion :

88 Tecla para seleccionar la zona de coccion

trasera izquierda

Tecla para seleccionar la zona de coccién
delantera izquierda

Tecla para seleccionar la zona de coccion
delantera derecha

(e )e]
®0

[e)e]
oe

gg Tecla para seleccionar la zona de coccion

trasera derecha

Informacion general sobre el panel de con-

trol

+ Las ilustraciones y las cifras tienen un
caracter meramente informativo. Los vi-
sores y funciones de su placa pueden va-
riar segun el modelo.

+ Este aparato se controla mediante un pa-
nel de control tactil. Cada operacion que
efectle a través del panel de control tac-
til sera confirmada mediante una sefial
acustica.

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

Encendido de la placa
1. Toque latecla D del panel de control.

= Los visores de todas las zonas de coc-
cién muestran el simbolo “0”.

® & $LO8e @

-

-

. oo [rA|[r7loo
Q@ ®o |L'[[L'[o® @
Si no se realiza ninguna operacion
@ en el plazo de 20 segundos, la pla-

ca regresara automaticamente al
modo en espera.

-
- |

S

Apagado de la placa

1. Toque latecla D del panel de control.

= La placa se apagaray pasara al modo
en espera.
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El simbolo “H” o “h” que aparece
en el visor de la zona de coccion in-
dica que la zona de coccién esta

aun caliente. No toque las zonas de
coccion.

Indicador de calor residual

El simbolo “H” que aparece en el visor de la
zona de coccion indica que dicha zona de
coccién estd auln caliente y puede utilizarse
para mantener calientes pequefias cantida-
des de alimentos. Este simbolo se transfor-
mara al cabo de un momento en el simbolo
“h”, que indica que el calor ha disminuido.

En los niveles del 1 al 7, el agua o el
@ aceite en la olla puede hervir o pa-
rarse. Esto puede hacer pensar al
usuario que el producto se encien-
de y apaga intermitentemente. Este
caso, que se observa especialmen-
te cuando hay poca agua o aceite,
no es un fallo, es solo el modo de
funcionamiento del producto.

Si se produce un corte de la alimen-
@ tacion eléctrica, el indicador de ca-

lor residual no se encenderay por

tanto no advertira al usuario de la

presencia de calor en las zonas de
coccion.

La parte exterior de la zona de coc-
@ cion de la placa de induccién de
280 mm (si el aparato cuenta con
ella) se activara unicamente cuan-
do coloque en la zona de coccion
una cacerola lo suficientemente
grande para cubrir la zona de coc-
cion y ajuste la temperatura a un ni-

vel mas alto que 8.

Encendido de las zonas de coccion

oX:

&_ﬁ 2] ce
oo |LY][ oo

@
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1. Toque el botén 0 para encender la pla-
ca.

2. Toque el botdén de seleccion de la zona
de coccidn que desee entender.

= El simbolo “0"” aparece en el visor de la
zona de cocciodn y el visor pertinente se
ilumina con un mayor brillo.

Si no se realiza ninguna operacion

@ en el plazo de 20 segundos, la pla-
ca regresard automaticamente al
modo en espera.

Ajuste del nivel de temperatura

Toque las teclas @ 0® para ajustar el ni-
vel de temperatura entre “1”y “9” o bien
entre “9"y “1”.

Apagado de las zonas de coccion:

Las zonas de coccidn se pueden apagar de

tres formas distintas:

1. Poniendo el nivel de temperatura a
“0": Puede apagar la zona de coccién
poniendo el nivel de temperatura a “0”.

2. Tocando el simbolo de la zona de coc-
cion pertinente durante un cierto pe-
riodo de tiempo: Encienda la zona de
coccién manteniendo pulsado el sim-
bolo pertinente durante un cierto perio-
do de tiempo para poner el valor de la
temperatura a “0”".

3. Mediante la opcion de apagado del
temporizador correspondiente a la zo-
na de coccion en cuestion: Una vez
agotado el tiempo, el temporizador
apagara la zona de coccidn que tenga
asignada. El visor correspondiente
mostrard “0” o “00”. Cuando la cuenta

atrds llegue a su fin sonara una sefial

acustica. Toque cualquier botén del pa-
nel de control para silenciar la sefial
acustica.
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Funcion de alta potencia (refuerzo) Varia
segun el modelo del aparato. Puede que
no esté disponible en el aparato.

Puede usar la funcion de refuerzo “P” para
acelerar el calentamiento. No obstante, no
se recomienda usar esta funcion para la
coccioén durante periodos prolongados.
Puede que la funcién de refuerzo no esté
disponible para todas las zonas de coc-
cion.

Activacion de la funcién de alta potencia
(refuerzo):

1. Toque el boton 0) para encender la pla-
ca.

2. Seleccione la zona de coccion que de-
see tocando los botones de seleccion
correspondientes.

3. Toque en primer lugar la tecla @ o) @
para alcanzar el nivel “9”.

o 6 @0 [T ce
ocolZll loo

s2[]0ss
® oo ce O
4. Una vez la zona de coccién se encuen-
tre en el nivel “9”, toque una vez la tecla

@ para situar la temperatura de la zona
de coccidn en la posicién “P”".
Desactivacion de la funcién de alta poten-
cia (refuerzo):
+ Para desactivar la funcion de refuerzo,

toque la tecla @ y ajuste la temperatura
al nivel “9”. La funcion de refuerzo se de-
sactiva para la zona de coccidn y esta si-
gue funcionando al nivel “9”.

* Puede reducir el nivel de la temperatura

tocando la tecla® o puede apagar la zo-
na de coccion completamente ajustando
el nivel de temperatura a “0”".

é_

Bloqueo de teclas

Puede activar el bloqueo de teclas para evi-
tar cambiar las funciones por error cuando
la placa esté en funcionamiento.

Activacion del bloqueo de teclas

1. Toque el boton O para encender la pla-
ca.

2. Toque simultdneamente las teclas o y
[ Jeo) .
o o para activar el bloqueo de teclas.

_(% é 3% D @
_|_
AR L[ ]se ©

= El bloqueo de teclas se activaray el

punto asociado al simbolo [E] se ilumi-
nara.

Si apaga la placa con las teclas blo-
@ queadas, el bloqueo de teclas per-
manecera activo cuando vuelva a
encender la placa. Para poder utili-
zar la placa, debera desactivar an-

tes el bloqueo de teclas.

ce
(o)

Desactivacion del bloqueo de teclas
1. Con el bloqueo de teclas activo, toque
simulténeamente las teclas €9 y 2.
= El bloqueo de teclas se desactivara y el

punto asociado al simbolo @ se apa-
gara.

Bloqueo para niiios Varia segtin el modelo

del aparato. Puede que no esté disponible

en el aparato.

Puede proteger la placa contra la manipula-

cion accidental con el fin de evitar que los

nifios puedan encender las zonas de coc-

cién. El bloqueo para nifios solo puede acti-
varse y desactivarse en el modo en espera.
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El bloqueo infantil se cancela en ca-
so de corte de energia.

Activacion del bloqueo para niiios

1. Toque el boton 0) para encender la pla-
ca.
2. Toque simultdneamente las teclas © y

@ . Tras la sefial acustica pulse @ pa-
ra activar el bloqueo de teclas.

O 6 83ILlLISe @
® eolilliice ©

= El bloqueo para nifios se activara y los
visores de todas las zonas de coccidn
mostraran el simbolo “L".

Desactivacion del bloqueo para ninos
1. Con el bloqueo para nifios activo, toque
el botén (D para encender la placa.

2. Toque simultaneamente las teclas © y

@ . Tras la sefial acustica pulse © pa-
ra desactivar el bloqueo para nifios.

= El bloqueo para nifios se desactivaray

los visores de todas las zonas de coc-
cion dejaran de mostrar el simbolo “L".

Funcion temporizador

Esta funcion te facilita la tarea de cocinar.

No sera necesario que estés delante de la

placa durante todo el tiempo de coccién.

La zona de coccion se apagara automatica-

mente al finalizar el tiempo que hayas se-

leccionado.

Activacion del temporizador
1. Toque el boton 0) para encender la pla-
ca.

2. Seleccione la zona de coccion que de-
see tocando los botones de seleccion
correspondientes.

v

© o838
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3. Toque las teclas @ 0® para ajustar el
nivel de temperatura que desee.

4. Toque el botén ) para encender la pla-
ca.

= El simbolo “00” aparecera en el vi-
sor del temporizador, mientras que
el punto decimal del visor de la zo-
na de coccién seleccionada se ilu-

minara.
Yeosonme: &
<
® eclall lce ©

Cuando el temporizador esta acti-
vo, los visores de las zonas de coc-
cion posterior derecha y posterior

izquierda actian como visor del
temporizador.

5. Toque la tecla @ o O bien para ajustar
el tiempo que desee.

El temporizador solo puede activar-
se para las zonas de coccién ya en

uso.

Repita el procedimiento anterior pa-
ra otras zonas de coccién para las

que desee fijar un temporizador.

El temporizador no podra ajustarse
a no ser que seleccione una zona

de coccidn y un valor de temperatu-

ra para ella.
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Cuando la zona de coccion a la
@ cual asigné un temporizador esta

seleccionada, puede ver el tiempo

restante pulsando de nuevo la tecla

.

Desactivacion del temporizador

Una vez agotado el tiempo fijado, la placa
se apagara automaticamente y emitira una
sefial acustica. Pulse cualquier tecla para
silenciar dicha sefial acustica.

Desactivacion de los temporizadores antes
de tiempo

v' Si desactiva el temporizador antes de
que se agote el tiempo fijado, la placa
seguird funcionando a la temperatura
fijada hasta que se apague.

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

2. Toque el botdn © para encender la pla-
ca.

3. Para ajustar el valor a “00”, mantenga

pulsada la tecla  hasta que el visor
del temporizador muestre “00”.

= El punto iluminado en el visor de la zo-
na de coccion pertinente se apagara
completamente tras parpadear durante
unos instantes, y el temporizador que-
da cancelado.

Funcion de gestion de energia Varia segtn
el modelo del aparato. Puede que no esté
disponible en el aparato.

Su producto tiene una funcién de adminis-
tracién de energia. Con la ayuda de esta
funcioén, puede cambiar la configuracion de
potencia total que consumira la placa.

Funcién de administracion de energia: ni-
veles de potencia total ajustables
Indicador de visualizacién de administra-

cion de energia  Poder total
25 2.5kW

30 3kw

36 3.6kW

44 4.4KkW

54 54kwW

57 57kw

67 6.7kW

72 7.2kW

Si la potencia total de su producto
esta por debajo de la potencia de-
seada, su producto funcionara al ni-

vel de potencia total indicado en la
tabla técnica. (Especificaciones

Técnicas [P 70])

La administracion de energia solo
@ se puede realizar cuando el produc-
to se instala y energiza por primera
vez. Puede completar la configura-
cion siguiendo los pasos a conti-

nuacién dentro de los 30 segundos
cuando el producto se energiza por

primera vez.

Para cambiar la potencia total;
1. Cuando el producto se energiza por pri-

mera vez, toque las teclas@/@/@/@

/@en 30 segundos.

2. El nivel de administracion de energia es-
tablecido se muestra en la pantalla del
temporizador.

3. Tocael® para cambiar entre niveles y
establecer el valor de potencia total que
desea configurar.

4. Confirme la configuracién tocando el D
llave y apague la placa. Se activara el
valor de potencia total que has configu-
rado.

Los niveles de temperatura que

@ puedes asignar a las placas de coc-
cion pueden variar segun el nivel de
potencia total configurado. El nivel
de temperatura proporcionado a la
placa se reduce automaticamente
segun el ajuste de potencia que de-
be realizar la placa. Esto no es un
error.
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Si se toca una tecla distinta a la se-
@ cuencia especificada mientras se
cambia el nivel de potencia, no se
podrd realizar la configuracion. Tie-
nes que repetir los pasos desde el

principio para realizar la configura-
cion.

Uso seguro y eficiente de las zonas de
coccion por induccion

Principios de funcionamiento: Las placas
de induccién calientan directamente el reci-
piente de coccion. Por lo tanto, presentan
varias ventajas en comparacion a otros ti-
pos de placas. Su funcionamiento es mas
eficiente y su superficie no se calienta. La
placa de induccién dispone de unos exce-
lentes sistemas de seguridad que le pro-
porcionan la maxima seguridad de uso.

Su placa puede presentar zonas de

@ coccién por induccion de 145, 180
y 210-280 mm de didmetro, segun
el modelo. La induccion permite
que cada zona de coccion detecte
el recipiente depositado sobre ella.
La energia se transmite solo a la
zona de contacto entre recipiente y
la zona de coccion, con lo que se
consigue reducir al minimo el con-
sumo energético.

Limites del tiempo de funcionamiento

El control de la placa dispone de un limita-
dor del tiempo de funcionamiento. Si algu-
na de las zonas de coccién queda encendi-
da, se desactivard automaticamente una
vez transcurrido un cierto tiempo (ver Tabla
1). Si se ha asignado un temporizador a la
zona de coccion, el visor del temporizador
también se apagara mads tarde. El limite del
tiempo de actividad de la funcién de refuer-
zo depende del nivel de temperatura selec-
cionado. A este nivel de temperatura se
aplica el maximo tiempo de funcionamien-
to. El usuario podra reiniciar la zona de coc-
cion tras su apagado automatico siguiendo
el procedimiento anterior.

Nivel de temperatura Limite del tiempo de funcionamiento - horas
0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

S 4

6 1.5

7 1,5

8 1,5

9 20-30 minuto
P (refuerzo) 5-10 minuto *
(*) La placa pasara a nivel 9 transcurridos 5 minutos

Tabla 1: Tabla 1: Limites del tiempo de
funcionamiento

Proteccion frente al sobrecalentamiento
Su placa dispone de varios sensores que
garantizan la proteccién frente al sobreca-
lentamiento. Tenga en cuenta lo siguiente
en caso de sobrecalentamiento:
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+ La zona de coccion activa puede apagar-
se.

+ El nivel seleccionado puede verse reduci-
do. Sin embargo, el indicador no puede
reflejar este hecho.

Sistema de seguridad frente a derrama-
miento

Su placa dispone de un sistema de seguri-
dad frente a derramamiento. Si se produce
un derramamiento que afecta al panel de
control, el sistema cortara el fluido eléctri-
co inmediatamente y apagarad la placa. Du-
rante este periodo, el visor mostrara el sim-
bolo advertencia “F”.

Ajuste preciso de la potencia

Uno de los principios de funcionamiento de
las placas de induccién es su inmediata re-
accién a los comandos. Los cambios de

potencia tienen efecto con enorme rapidez.
Ello le permitira evitar que un recipiente

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

Si la superficie del panel de control
tactil se expone a una gran canti-
dad de vapor, es posible que el sis-

tema de control se desactive y
muestre una sefial de error.

Mantenga limpia la superficie del

@ panel de control tactil. De lo contra-
rio, es posible que se produzcan
errores de funcionamiento.

6 Informacion general sobre la cocina

En este apartado encontrara consejos para
preparar y cocinar sus alimentos.

6.1 Advertencias generales sobre la
coccion en placa

Advertencias generales sobre la coccion en

placa

+ Nunca vierta en una sartén una cantidad
de aceite superior a un tercio de su capa-
cidad. No deje la placa desatendida
mientras se calienta el aceite. Los acei-
tes sobrecalentados suponen un riesgo
de incendio. Nunca trate de extinguir un
incendio con agua. Si el aceite prende,
cubra el recipiente con una manta ignifu-
ga o un pafio himedo. Apague la placa si
es seguro hacerlo y llame a los bombe-
ros.

Tabla de coccion

+ Antes de freir alimentos, siempre elimine
el exceso de agua y depositelos en el
aceite caliente lentamente. Antes de freir,
asegurese de descongelar los alimentos
congelados.

+ Al calentar aceite, asegurese de que la
olla que utiliza esté seca y mantenga la
tapa abierta.

+ Vea las recomendaciones sobre como
cocinar con ahorro de energia en la sec-
cion “Instrucciones Ambientales”.

+ Los valores de temperatura y tiempo de
coccién indicados para los alimentos
pueden variar segun la receta y la canti-
dad. Por esta razon, estos valores se dan
COmMO rangos.

Comida

El nivel de temperatura

Tiempo de coccion
(min) (aprox.)

Derretir

Derretir chocolate (p.ej. chocolate amargo

de la marca Dr. Oetker, 55-60% de cacao, 1 20..35
150 g)
Mantequilla (200 g ) 6 5.6
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Comida

El nivel de temperatura

Tiempo de coccion
(min) (aprox.)

Hervir, calentar, mantener caliente

Agua 1 L (Hervir) P 2..8
Agua 3 L (Hervir) P .. 10
Leche 1 L (Hervir) 6 4.6
Leche 1 L (Mantener caliente) 1-2 18..22
Aceite vegetal (Calentar) (Aceite de girasol
05L) 8 3.5
Hervir
::a;st;ir;g;il picada gruesa (2 Pedazo 9 12 14
Filete de salmén 8 10..15
Salchicha 9 2.4
Pasta (150 g) 8 8..12
Pollo entero (1,5 kg) 7-9 55..70
Guiso de verduras mixtas 6-8 10..20
Fideos 9 3.6
Cocinar, saltear

Plato de arroz (200 g arroz) 6-8 10..30
Paella * 9 15..20
Pudin de Noé **

Garbanzos y judias hervidos Hervir -

para pudin de Noé 9 5.6

e s s 10..30

Trigo Hervir - para pudin de Noé 9 2.5

Trigo coccion - para pudin de Noé |3 10..30

feusdm de Noé -Todos los ingredien- 8 20 . 25
Jarretes con verduras **

Salteado de verduras 9 3.8

Horneado 4-5 120 .. 150
Sopas (P. €j. sopa de lentejas) 6-7 17 ..20
Risotto 7-8 15..25
Fajitas de pollo 9 10..20
Fideos de pollo, verduras y calamares 8-9 10..18
Pollo cremoso con champifiones 8-9 10..18
Pollo salteado con chile * 8-9 5..10
Plato de espinacas y carne picada 6-7 10..15
Guiso de ternera 7-8 60...70
Pilaf de bulgur (200 g) 6-8 15..35
Ternera Strogonoff 89 10..15
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Comida El nivel de temperatura Tiempo de coccion
(min) (aprox.)
Freir con poco aceite
Filete de lubina 8 3.7
Filete de solomillo ** (3-5 cm) 8 5.9
Salchicha 8 2.5
Huevo frito 7 4.8
Tortilla francesa 7-8 3..6
Hamburguesa con hamburguesa 6-8 6..10
Pollo Ballantine (200 g) 8-9 6..10
Crepe 8-9 2.5
Pan plano 6-7 2.5
Pan abierto 7-9 2.5
Pastel de sartén 8-9 6..12
Tostadas francesas de fruta 8-9 2.5
Salteado de verduras mixtas * 7-8 9..13
Patatas fritas
Boortsog 8 13..16
Escalope vienés 8 5.7
Nugget 8-9 4.8
Patatas Congeladas (500 g) 8-9 8..15
Patatas frescas (500 g) 8-9 8..15
E’zaggtg)s frescas en rodajas con manzana 8-9 510
Katsu de pollo 8-9 3.6
Frito mixto 8-9 10..15
Tempura de camarones 8-9 5.7
Tortas de arroz 9 3.7

* Se recomienda un wok.

** Se recomienda una sartén u olla de fundicion.

7 Mantenimiento y limpieza

7.1 Informacion General de Limpieza .

Advertencias generales

+ Espere a que el aparato se enfrie antes
de limpiarlo. jLas superficies calientes
pueden causar quemaduras!

+ No aplique los detergentes directamente
sobre las superficies calientes. Esto pue-
de causar manchas permanentes. .
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El producto debe limpiarse y secarse a
fondo después de cada operacion. Asi,
los restos de comida se limpiaran facil-
mente y se evitara que estos residuos se
guemen cuando se vuelva a utilizar el
producto mas adelante. De este modo,
se prolonga la vida util del aparato y se
reducen los problemas mds frecuentes.
No utilice productos de limpieza a vapor
para limpiar.




+ Algunos detergentes o productos de lim-
pieza dafan la superficie. Los productos
de limpieza inadecuados son: lejia, pro-
ductos de limpieza que contengan amo-
niaco, acido o cloruro, productos de lim-

pieza a vapor, desincrustantes, quitaman-
chas y 6xido, productos de limpieza abra-

sivos (limpiadores en crema, polvo para
fregar, crema para fregar, estropajo abra-
sivo y rascador, alambre, esponjas, pa-
fos de limpieza que contengan restos de
suciedad y detergente).

+ Se necesita ningun material de limpieza
especial en la limpieza realizada después
de cada uso. Limpie el aparato con deter-
gente para platos, agua tibia y un pafo
suave 0 una esponja y séquelo con un
pafio seco.

+ Asegurese de limpiar completamente
cualquier liquido restante después de la
limpieza y limpie inmediatamente cual-
quier alimento que salpique durante la
coccion.

+ No lave ningiin componente de su elec-
trodoméstico en un lavavajillas a menos
que se indique lo contrario en el manual
del usuario.

Para las placas de coccion:

+ La suciedad &cida, como la leche, la pas-
ta de tomate y el aceite, puede provocar
manchas permanentes en las placas de
coccion y en los componentes de las zo-

nas de coccién, limpie los liquidos que se

desborden inmediatamente después de
enfriar la placa de coccion apagandola.

Inox - superficies inoxidables

+ No utilice productos de limpieza que con-

tengan acido o cloro para limpiar las su-
perficies y asas de acero inoxidable.

+ La superficie de acero inoxidable puede
cambiar de color con el tiempo. Esto es
normal. Después de cada operacién, lim-
pie con un detergente adecuado para la
superficie inoxidable o inox.

+ Limpie con un pafio suave y jabonoso y
un detergente liquido (que no raye) ade-
cuado para superficies inoxidables, te-
niendo cuidado de limpiar en una sola di-
reccion.

+ Elimine las manchas de cal, aceite, almi-
don, leche y proteinas en las superficies
de vidrio e inox inmediatamente sin espe-
rar. Las manchas pueden oxidarse duran-
te largos periodos de tiempo.

+ Los limpiadores rociados/aplicados a la
superficie deben limpiarse inmediata-
mente. Los limpiadores abrasivos que se
dejan en la superficie hacen que ésta se
vuelva blanca.

Las superficies de vidrio

+ Cuando limpie las superficies de vidrio,
no use raspadores de metal duro y mate-
riales de limpieza abrasivos. Pueden da-
fiar la superficie de vidrio.

+ Limpie el aparato usando detergente pa-
ra platos, agua tibia y un pafio de microfi-
bra especifico para superficies de vidrio y
séquelo con un pafio de microfibra seco.

+ Si hay restos de detergente después de
la limpieza, limpielo con agua fria y sé-
quelo con un pafio de microfibra limpio y
seco. Los restos de detergente pueden
daiar la superficie del cristal la préoxima
vez.

+ En ningun caso se deben limpiar los resi-
duos secos de la superficie de cristal con
cuchillos de sierra, lana metélica o uten-
silios similares para rascar.

+ Puede eliminar las manchas de calcio
(manchas amarillas) de la superficie del
vidrio con un agente descalcificador dis-
ponible en el mercado, con un agente
descalcificador como el vinagre o el jugo
de limon.

+ Sila superficie esta muy sucia, aplique el
producto de limpieza sobre la mancha
con una esponja y espere mucho tiempo
para que actle correctamente. A conti-
nuacién, limpie la superficie del vidrio
con un pafio humedo.

+ Las decoloraciones y manchas en la su-
perficie del vidrio son normales y no de-
fectos.
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Las piezas de plastico y las superficies

pintadas

+ Limpie las piezas de plastico y las super-
ficies pintadas con detergente para vaji-
lla, agua tibia y un pafio suave o una es-
ponja y séquelas con un pafio seco.

+ No utilice raspadores de metal duro ni
limpiadores abrasivos. Pueden dafar las
superficies.

+ Asegurese de que las juntas de los com-
ponentes del producto no queden hume-
das y con detergente. De lo contrario,
puede producirse corrosion en estas jun-
tas.

7.2 Limpieza de la placa de coccion

Superficie de vidrio de coccion

Para limpiar las superficies de vidrio de

coccidn, siga los pasos de limpieza descri-

tos en la seccion “Informacion general de
limpieza”. En casos especiales, podra com-
pletar la limpieza segun la informacién que
figura a continuacion.

+ Los alimentos a base de azucar tales co-
mo la crema oscura, el almidén y el jara-
be se deben limpiar inmediatamente, sin
esperar a que la superficie se enfrie. De

8 Solucion de problemas

lo contrario, es posible que la superficie
de coccién del vidrio se dafie de forma
permanente.

En las operaciones de limpieza que reali-
ce mientras la placa esta caliente no utili-
ce agentes de limpieza, de lo contrario
pueden producirse manchas permanen-
tes.

7.3 Limpieza del panel de control

Al limpiar los paneles con mando, limpie
el panel y los mandos con un pafio suave
y hiumedo y séquelos con un pafio seco.
No retire los pomos y las juntas de la par-
te inferior para limpiar el panel. El panel
de control y los mandos pueden estar da-
fiados.

Durante la limpieza de los paneles inox
con mando, no utilice productos de lim-
pieza inox alrededor del mando. Los indi-
cadores que rodean el mando se pueden
borrar.

Limpie los paneles de control tactil con
un pafio suave hiumedo y séquelos con
un pafio seco. Si el aparato tiene una ca-
racteristica de bloqueo de llave, fije el
bloqueo de llave antes de realizar la lim-
pieza del panel de control. De lo contra-
rio, puede producirse una deteccion inco-
rrecta en las teclas.

En caso de que el problema persista des-
pués de seguir las instrucciones de esta
seccién, pdngase en contacto con su pro-
veedor o con un Servicio Técnico Autoriza-
do. Nunca intente reparar su producto us-
ted mismo.

El producto no funciona.

+ Es posible que el fusible esté defectuoso
o fundido. >>> Revise los fusibles en |a
caja de fusibles. Si es necesario, cambie-
los o reactivelos.

+ Es posible que el aparato no esté enchu-
fado a la toma de corriente (con toma de
tierra). >>> Compruebe si el aparato esta
conectado a la toma de corriente.
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(Si hay temporizador en su aparato) Las
teclas del panel de control no funcionan.
>>> Sj su producto tiene una cerradura de
llave, el bloqueo de llave puede estar acti-
vado, desactive el bloqueo de llave.

Si la placa no se enciende al pulsar la te-
cla de encendido/apagado >>> Desen-
chufelo y espere al menos 20 segundos
antes de enchufarlo.

Cuenta con proteccion contra sobreca-
lentamiento. >>> Espere a que la placa se
enfrie.

No se pueden utilizar ollas adecuadas.
>>> Revisa tus ollas.



El simbolo I_—' en la pantalla de la zona de
coccion esta encendido de forma constan-
te.

+ Es posible que no haya una olla en la zo-
na de coccién que estd funcionando. >>>
Verifique si hay una olla en la zona de
coccion.

+ Es posible que su olla no sea compatible
con induccién. >>> Verifique si su olla es
adecuada para placas de induccion.

+ Es posible que la olla no esté centrada
correctamente en la zona de coccién o
que la superficie inferior de la olla no sea
lo suficientemente ancha para la zona de
coccidn seleccionada. >>> Centre la zona
de coccidn seleccionando una olla que
sea lo suficientemente ancha para ella.

+ Laolla o la zona de coccién pueden estar
muy calientes. >>> Espere a que se enfri-
en.

La zona de coccion seleccionada se apaga
repentinamente mientras esta en funcio-
namiento.

+ Es posible que haya expirado el tiempo
de coccién de la zona seleccionada. >>>
Puede establecer un nuevo tiempo de
coccién o finalizar la coccion.

+ Hay proteccion contra sobrecalentamien-
to. >>> Espere a que la placa de coccién
se enfrie.

+ Es posible que un objeto esté cubriendo
el panel de control tactil. >>> Retire el ob-
jeto del panel.

Aunque la zona de coccion esta encendida,

la olla no se calienta.

+ Es posible que la olla no sea compatible
con la placa de induccién. >>> Comprue-
be si su olla es adecuada para la placa
de induccion.

+ Es posible que la olla no esté centrada
correctamente en la zona de coccién o
que la superficie inferior de la olla no sea
lo suficientemente ancha para la zona de
coccion seleccionada. >>> Centre la zona
de coccién eligiendo una olla que sea lo
suficientemente ancha para ella.

El ventilador de refrigeracion contintia fun-
cionando incluso cuando la placa de coc-
cion esta apagada.

+ Esto no es un error. El ventilador de refri-
geracion continda funcionando hasta que
el equipo electrénico del interior de la
placa se enfria a la temperatura adecua-
da.

Se escucha un ruido proveniente de la pla-

ca mientras se cocina.

+ Es posible que se escuchen algunos rui-
dos en la placa de coccion durante la
coccién. Estos ruidos dependen de la
composicién de los utensilios de cocina.
Estos ruidos son normales, no se trata de
un mal funcionamiento y son parte de la
tecnologia de induccién.

Posibles sonidos y causas:

+ Ruido del ventilador:La placa de coccidn
tiene un ventilador que funciona automa-
ticamente segun la temperatura del pro-
ducto. El ventilador tiene diferentes nive-
les de funcionamiento y funciona a dife-
rentes niveles segun la temperatura. Des-
pués de apagar la placa de coccidn, si la
temperatura es alta segun la temperatura
del producto, el ventilador puede seguir
funcionando durante un tiempo.

+ Funcionamiento del transformador con
un zumbido bajo:Esta es la naturaleza de
la tecnologia de induccién. Dado que el
calor se transfiere directamente a la base
de los utensilios de cocina, este tipo de
zumbido puede ocurrir dependiendo del
material de los utensilios de cocina. Por
lo tanto, se pueden escuchar diferentes
sonidos con diferentes utensilios de coci-
na.

+ Sonido crepitante:Esto se debe al mate-
rial y la estructura de la base de los uten-
silios de cocina. Si los utensilios de coci-
na estan hechos de diferentes materiales
y capas, pueden producirse ruidos de
crujidos.

+ Sonido de silbido:Es posible que se escu-
che un silbido al cocinar en dos zonas de
coccién del mismo lado de la misma en
diferentes niveles de coccion.
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Codigos de error/motivos y posibles soluciones

Cddigos de error

Razones del error

Posibles soluciones

E1-E11

Se ha producido un error de co-
municacién con la placa de in-
duccion.

Apague la placa de induccién y
vuelva a encenderla después de
30 segundos. Si el error persiste,
desconecte el producto de la
fuente de alimentacion y vuelva
a conectarlo. Si el problema per-
siste, comuniquese con un servi-
cio técnico autorizado.

E16-E21

Se ha producido un error en el
sensor de temperatura de la pla-
ca de induccién.

Apague la placa de induccién y
vuelva a encenderla después de
30 segundos. Si el error persiste,
desconecte el producto de la
fuente de alimentacion y vuelva
a conectarlo. Si el problema per-
siste, comuniquese con un servi-
cio técnico autorizado.

E22
E 26

La placa de induccion se esta
sobrecalentando.

Apague la placa de induccién y
espere a que se enfrie. El error
desaparecera cuando la tempe-
ratura de la placa baje por deba-
jo de los limites. Si el problema
persiste, pédngase en contacto
con el servicio técnico autoriza-
do.

E23
E24

Se ha producido un error en el
software de la placa de induc-
cion.

Apague la placa de induccién y
vuelva a encenderla después de
30 segundos. Si el error persiste,
desconecte el producto de la
fuente de alimentacion y vuelva
a conectarlo. Si el problema per-
siste, comuniquese con un servi-
cio técnico autorizado.

E 25

Se produjo un error en el funcio-
namiento del ventilador de la pla-
ca de induccién.

Apague la placa de induccién y
vuelva a encenderla después de
30 segundos. Si el problema per-
siste, pongase en contacto con
el servicio técnico autorizado.

E27
E47

No se utilizaron ollas compati-
bles con induccién.

El error desaparecera cuando se
utilice una olla compatible con
induccion.

E31-E39

Se ha producido un error de
hardware en la tarjeta electroni-
ca de la placa de induccién.

Apague la placa de induccién y
vuelva a encenderla después de
30 segundos. Si el error persiste,
desconecte el producto de la
fuente de alimentacion y vuelva
a conectarlo. Si el problema per-
siste, comuniquese con un servi-
cio técnico autorizado.
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Cadigos de error

Razones del error

Posibles soluciones

Se ha producido un error de co-

Restablezca la conexion eléctri-
ca correcta consultando la tabla

E42 AP P .
nexion eléctrica. técnica y el manual de instala-
cion del producto.
Una o més teclas se mantuvie- .
. . Una vez que retires la mano del
ron presionadas durante mas de
fuego, el problema desaparece-
10 segundos. A
E 46 iy . ra.
Se dejé un objeto sobre el panel o
Una vez limpio el panel de con-
de control o estuvo expuesto al ‘
trol, el problema desaparecera.
vapor.
El hardware del sensor debe
ajustarse a las condiciones de

E 48 uso. Si el error persiste, desco-

E 49 Se ha producido un error en el necte el producto de la fuente de

sensor de la placa de induccién. |alimentacion y vuelva a conec-

E 51 tarlo. Si el problema persiste, co-
muniquese con un servicio técni-
co autorizado.

Apague la placa de induccién y
espere a que se enfrie. El error
Se ha producido un error de tem- |desaparecera cuando la tempe-
E52-E57 peratura alta en la placa de in-  |ratura del sensor baje por debajo
duccién. de los limites. Si el problema per-
siste, pongase en contacto con
el servicio técnico autorizado.
Apague la placa de induccién y
espere a que se enfrie. Si el error
. persiste, desconecte el producto
Se produjo un error de sensor/ ; it
de la fuente de alimentacién y
E 58-E 59 error de temperatura alta en el )
. . vuelva a conectarlo. Si el proble-
modo de coccién automatica. . .
ma persiste, péngase en contac-
to con un servicio técnico autori-
zado.
Retire y vuelva a colocar los fil-
Si su producto es una placa de |tros de ventilacién. Si el proble-
E 63 induccién con campana; se ha  |ma persiste, pongase en contac-
producido un error en el filtro. to con un servicio técnico autori-
zado.
Es posible que alguna tecla haya .
SP d 9 Y8 cuando sueltes cualquier tecla
sido tocada durante un largo pe- .
. - durante un tiempo prolongado,
riodo de tiempo.
FF Es posible que se haya colocado |Cuando se retira el potenciome-

una olla en la unidad de control.

tro de la unidad de control,

Es posible que se hayan derra-
mado alimentos o liquidos sobre
la unidad de control.

El error desaparecera una vez
que se limpie el exceso de resi-
duos de comida/liquido.
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