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Bun venit!

Stimate client,

Va multumim ca ati ales acest Beko produs. Dorim ca produsul dumneavoastra, fabricat cu
tehnologie si la o calitate inaltd, sa va ofere o eficienta optima. Prin urmare, cititi cu atentie
acest manual si orice altd documentatie furnizata, inainte de a utiliza produsul.

Tineti cont de toate informatiile si avertismentele din manualul de utilizare. Astfel, va
protejati pe dumneavoastra si aparatul impotriva pericolelor care pot aparea.

Pastrati manualul de utilizare. Dacé transferati produsul altcuiva, transmiteti si manualul
impreuna cu acesta. Conditiile de garantie, metodele de utilizare si depanare pentru
produsul dumneavoastra sunt furnizate in acest manual.

Simbolurile si descrierea acestora in manualul de utilizare:

Pericole care pot provoca vatamarea sau decesul.

@ Informatii importante si sfaturi utile de utilizare.

Cititi manualul de utilizare!

L[

f Avertizare suprafata fierbinte.

NOTIFICAR Pericole care pot provoca defectarea produsului sau compromiterea mediului acestuia.
E

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

Made in TURKEY
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A 1 Instructiuni de siguranta

Aceasta sectiune include
instructiunile de siguranta
necesare pentru a preveni
pericolele de vatamare
corporala sau daunele
materiale.

in cazul in care produsul este
predat unei alte persoane in
scopuri personale sau pentru
utilizare la ména a doua,
trebuie furnizate, de
asemenea, manualul de
utilizare, etichetele produsului
si alte documente si piese
relevante.

Compania noastra nu
raspunde de daunele care pot
sa apara daca aceste

instructiuni nu sunt respectate.

Nerespectarea acestor
instructiuni anuleaza orice
garantie.

Lucrarile de instalare si
reparare trebuie intotdeauna
efectuate de catre producator,
serviciul autorizat sau o
persoana pe care societatea
importatoare o desemneaza.
folositi numai piese de schimb
si accesorii originale.

Nu reparati si nu inlocuiti nicio
componenta a produsului
decat daca este specificat in
mod clar in manualul de
utilizare.

* Nu realizati modificari tehnice
ale produsului.

A1 .1 Utilizarea destinata

+ Acest produs este proiectat
pentru utilizare domestica. Nu
este adecvat pentru uz
comercial.

* Nu folositi produsul in gradini,

pe balcoane sau alte medii in

aer liber. Acest produs este
destinat utilizarii in gospodarii
si in bucatariile personalului
din magazine, birouri si alte
spatii de lucru.

AVERTISMENT: Acest produs

trebuie utilizat exclusiv in

scopul gatitului. Nu trebuie
folosit in alte scopuri, cum ar fi
incalzirea unei incaperi.

1.2 Siguranta copilului,
a persoanelor
vulnerabile si a
animalelor de
companie

ZAN

+ Acest produs poate fi utilizat
de copii cu varsta de 8 ani si
peste si de persoane care sunt
subdezvoltate in abilitati fizice,
senzoriale sau mentale sau
care au lipsa de experienta si
cunostinte, atata timp cét sunt
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supravegheati sau instruiti cu
privire la utilizarea in siguranta
si pericolele produsului.

Copiii nu ar trebui sa se joace
cu produsul. Curatarea si
intretinerea utilizatorului nu
trebuie efectuate de copii
decat daca exista cineva care
le supravegheaza.

Acest produs nu trebuie utilizat
de persoanele cu capacitate
fizica, senzoriala sau mentala
limitata (inclusiv copii), cu
exceptia cazului in care sunt
tinute sub supraveghere sau
primesc instructiunile
necesare.

Copiii trebuie supravegheati
pentru a se asigura ca nu se
joaca cu produsul.

Produsele electrice sunt
periculoase pentru copii si
animale de companie. Copiii si
animalele de companie nu
trebuie sa se joace, sa urce
sau sa intre in produs.

Nu puneti obiecte pe care
copiii le pot atinge pe produs.
Rotiti manerul oalelor si tigailor
in partea laterala a blatului,
astfel incat copiii sa nu poata
apuca si arde.
AVERTISMENT: in timpul
utilizarii, suprafetele accesibile
ale produsului sunt fierbinti.
Pastrati copiii departe de
produs.

* Nu lasati materialele de
ambalare la indemana copiilor.
Exista un pericol de ranire si
sufocare.

- Inainte de a arunca produsele
uzate si inutile:

1. Deconectati stecherul de
alimentare si scoateti-l din
priza.

2. Taiati cablul de alimentare si
deconectati-l cu stecherul de
la produs.

3. Luati masuri de precautie
pentru a impiedica copiii sa
intre in produs.

4. Nu permiteti copiilor sa se
joace cu produsul atunci
cand acesta este in modul
inactiv.

A] .3 Siguranta electrica

* Conectati produsul la o priza
impamantata protejata de o
siguranta corespunzatoare
valorilor nominale indicate pe
eticheta aparatului. Instalatia
de impamantare trebuie
realizata de un electrician
calificat. Nu folositi produsul
fara impamantare, in
conformitate cu reglementarile
locale/nationale.

* Priza sau conexiunea electrica
a aparatului trebuie sa fie intr-
un loc usor accesibil. Daca
acest lucru nu este posibil,
trebuie sa existe un mecanism
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(siguranta, comutator,
intrerupator cu cheie etc.) pe
instalatia electrica la care este
conectat produsul, cu
respectarea reglementarilor
electrice si separarea tuturor
polilor de retea.

Scoateti produsul din priza sau
deconectati siguranta inainte
de efectuarea depanarii,
intretinerii si curatarii.
Conectati produsul la o priza
care corespunde valorilor de
tensiune si frecventa
specificate pe eticheta
aparatului.

(in cazul in care produsul nu
are un cablu de alimentare)
utilizati numai cablul de
conectare descris n sectiunea
"Specificatii tehnice".

Nu blocati cablul de alimentare
dedesubtul si in spatele
produsului. Nu asezati obiecte
grele pe cablul de alimentare.
Cablul de alimentare nu trebuie
indoit, strivit si nu trebuie sa
intre in contact cu nicio sursa
de caldura.

Asigurati-va ca nu este ciupit
sau strivit cablul de alimentare
in timp ce impingeti produsul
la locul sau, dupa proceduri de
instalare sau curatare.

Utilizati exclusiv cablul
original. Nu utilizati cabluri
taiate sau deteriorate.

» Nu folositi un prelungitor sau o m

prizéd multifunctionala pentru a
utiliza produsul.

+ Contactati centrul de service
autorizat sau importatorul
pentru a utiliza adaptorul
aprobat in cazurile in care este
necesara utilizarea unui
adaptor convertor (pentru tipul
de fisa).

+ Contactati importatorul sau
centrul de service autorizat in
cazul in care lungimea liniei de
alimentare este
necorespunzatoare.

+ Sursele de alimentare portabile
sau prizele multiple se pot
supraincalzi si pot lua foc.
Pastrati fisele multiple si
sursele de alimentare portabile
departe de produs.

« Tn cazul in care cablul de
alimentare este deteriorat,
acesta trebuie inlocuit de catre
producator, o unitate
autorizata de service sau o
persoana specificata de catre
compania importatoare, pentru
a preveni posibilele pericole.

Daca produsul dvs. are un cablu

de alimentare si un stecher:

* Nu introduceti niciodata
stecherul produsului intr-o
priza rupta, slabita sau scoasa
din priza. Asigurati-va ca
stecherul este introdus
complet in priza. In caz
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contrar, conexiunile se pot
supraincalzi si pot cauza un
incendiu.

+ Evitati introducerea
dispozitivului in prize care sunt
unse, necuratate sau potential
expuse la apa (cum ar fi cele
din apropierea unui blat de
lucru, de unde poate intra apa).
In caz contrar, exista riscul de
scurtcircuit si electrocutare.

* Nu atingeti priza cu mainile
ude!

+ Scoateti stecherul din priza
tindnd cont mai degraba de
corpul stecherului decat cablul
in sine.

A1 .4 Siguranta
transportului
+ Deconectati aparatul de la
reteaua de alimentare inainte
de transportare.
+ Atunci cand trebuie sa
transportati aparatul,
infasurati-l cu material de
ambalare cu bule sau carton
gros si lipiti cu banda adeziva.
Prindeti bine partile mobile ale
produsului pentru a preveni
deteriorarea.
inainte de a instala produsul,
verificati daca acesta a fost
deteriorat dup4 transport. in
caz de deteriorare, contactati

importatorul sau centrul de
service autorizat.

A1.5 Siguranta instalarii m

- Inainte de a incepe instalarea,
deconectati linia de alimentare
la care va fi conectat produsul
prin dezactivarea sigurantei.

* Purtati intotdeauna méanusi de
protectie, in timpul
transportului si instalarii. in
caz contrar, exista riscul de
ranire din cauza marginilor
ascutite!

Inainte de instalarea

produsului, verificati daca

existd daune. Nu instalati
produsul daca este deteriorat.

Evitati utilizarea oricaror

materiale termoizolante pentru

a acoperi interiorul mobilierului

unde produsul va fi instalat.

* Lumina directa a soarelui si

sursele de caldura, cum ar fi

incalzitoarele electrice sau cu
gaz, nu trebuie sa existe in
zona in care este instalat
produsul.

Pastrati deschise imprejurimile

tuturor conductelor de

ventilatie.

Nu instalati produsul in

apropierea unei ferestre. Exista

riscul ca flacara plitei sa
aprinda perdelele si
materialele inflamabile din
jurul plitei. Atunci cand
deschideti fereastra, vasele de
gatit fierbinti se pot rasturna.
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* Nu instalati produsul in
apropierea unei ferestre.
Atunci cand deschideti
fereastra, vasele de gatit
fierbinti se pot rasturna.

« In cazul in care in spatele
locului unde va fi instalat
produsul exista o priza, trebuie
sa va asigurati ca produsul nu
intrd in contact cu priza si nici
cu stecherul conectat la priza.

* Nu trebuie sa existe niciun
furtun de gaz, teava de apa din
plastic si priza pe peretele din
spate sau lateral al locului in
care va fi instalat produsul. in
caz contrar, acestea se pot
deforma din cauza efectului
termic in timpul functionarii
plitei si pot constitui un risc de
siguranta.

Al .6 Siguranta utilizarii

+ Dupa fiecare utilizare asigurati-
va ca aparatul este oprit.

+ Daca nu veti utiliza produsul
pentru o perioada lunga de
timp, scoateti-l din priza sau
opriti alimentarea de la cutia
de sigurante.

* Nu utilizati produsul daca
acesta se defecteaza sau se
deterioreaza in timpul utilizarii.
Deconectati aparatul de la
reteaua de alimentare cu

electricitate. Contactati
importatorul sau centrul de
service autorizat.

« AVERTISMENT: Daca
suprafata plitei este crapata,
deconectati produsul de la
reteaua electrica pentru a evita
riscul de electrocutare.

- AVERTISMENT: in cazul in
care suprafata de sticla a plitei
este sparta:

Opriti toate plitele cu gaz si

(daca este cazul) cele electrice.

Deconectati aparatul de la

reteaua de alimentare cu

electricitate.

- Nu atingeti suprafata

aparatului.

- Nu utilizati aparatul.

* Nu célcati pe aparat sub nicio
forma.

* Nu utilizati niciodata produsul
atunci cand judecata sau
coordonarea dvs. este afectata
de consumul de alcool si/sau
droguri.

* Obiectele inflamabile nu
trebuie pastrate in interiorul si
in jurul zonei de gétit. in caz
contrar, acestea pot provoca
incendii.

« Acest produs nu este adecvat
pentru utilizarea cu
telecomanda sau cu un
cronometru extern.
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f 1.7 Avertismente privind
temperatura

+ AVERTISMENT: Atunci cand
produsul este utilizat, produsul
si partile sale accesibile vor fi
fierbinti. Procedati cu grija
pentru a evita atingerea
produsului si a elementelor de
incalzire. Copiii cu varsta sub 8
ani trebuie tinuti departe de
produs, cu exceptia cazuluiin
care sunt supravegheati in
mod constant.

* Nu asezati materiale
inflamabile/explozive in
apropierea produsului,
deoarece suprafetele vor fi
fierbinti in timpul functionarii
acestuia.

+ AVERTISMENT: Pericol de
incendiu: Nu asezati obiecte
pe suprafetele de gatit.

Al .8 Siguranta gatitului

+ AVERTISMENT: Procesul de
coacere trebuie supravegheat.
Procesele de preparare cu
durata scurta trebuie
supravegheate in mod
constant.

«+ AVERTISMENT: in cazul gétirii
cu ulei solid sau lichid, este
periculos sa lasati plita
nesupravegheata, acest lucru
poate duce la izbucnirea unui
incendiu. Nu incercati

NICIODATA s3 stingeti focul cu
apa; deconectati produsul de
la reteaua electrica, apoi
acoperiti flacarile cu o patura
sau o patura anti-foc (etc.).

* Aveti grija la utilizarea
alcoolului in prepararea
alimentelor. Alcoolul se
evapora la temperatura
ridicata si poate provoca
incendii prin aprindere atunci
cand intra in contact cu
suprafete fierbinti.

/N\1.9 Inductia

« Zonele cu functionare electrica
ale plitei sunt echipate cu
tehnologia avansata "Inductie”.
Pe ochiurile plitei cu inductie,
care economisesc timp si
energie, trebuie utilizate vase
potrivite pentru gatirea cu
inductie; altfel, ochiul plitei nu
va functiona. Pentru informatii
detaliate, consultati sectiunea
"Selectarea vasului".

Deoarece plita cu inductie
creeaza un camp magnetic,
acesta poate avea efecte
nocive pentru persoanele care
folosesc dispozitive precum
stimulatoare cardiace sau
pompe de insulina.

inchideti plita de la panoul de
control dupa utilizare, nu va
bazati exclusiv pe senzorul
vasului.
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» Obiectele metalice, cum ar fi
cutitele, furculitele, lingurile si
capacele, nu trebuie asezate
pe suprafata plitei, deoarece
se vor incalzi.

* Nu asezati obiecte metalice in
sertarele de sub plita de gatit.
in timpul utilizarii indelungate
si intensive, materialele de aici
se pot supraincalzi.

* Nu puneti produse electronice,
precum telefoane mobile,
tablete, calculatoare, pe plita
cu inductie. Acest lucru ar
putea duce la defectarea
aparatului.

1.10 Siguranta legata de m

intretinere si curatare

* Asteptati ca aparatul sa se
raceasca, inainte de a-| curata.
Suprafetele fierbinti pot
provoca arsuri!

* Nu spalati niciodata aparatul
pulverizand sau turnand apa
pe acesta! Exista risc de
electrocutare!

* Nu utilizati dispozitive de
curatare cu abur pentru a
curata aparatul, deoarece
acest lucru poate provoca
socuri electrice.

2 Instructiuni privind protectia mediului

2.1 Directiva deseurilor

2.1.1 Conformitatea cu Directiva DEEE
si eliminarea deseurilor

Acest produs este in conformitate cu
Directiva EU privind WEEE (2012/19/EU).
Produsul este prevazut cu un simbol de
clasificare pentru deseuri de echipamente
electrice si electronice (DEEE).

corespunzator ajuta la prevenirea
consecintelor negative asupra mediului si
sanatatii umane.

Acest produs a fost fabricat cu
componente si materiale de
inalta calitate si care pot fi
refolosite si sunt potrivite
pentru reciclare. Prin urmare nu
L eliminati deseul de produs
impreuna cu deseurile menajere normale si
alte deseuri la sfarsitul duratei de viata a
produsului. Predati-l la un punct de
colectare pentru reciclarea echipamentelor
electrice si electronice. Va puteti interesa la
administratia locala despre punctele de
colectare. Eliminarea aparatului in mod

Respectarea Directivei RoHS:

Produsul pe care I-ati achizitionat este in
conformitate cu Directiva UE RoHS privind
DEEE (2011/65/UE). Acesta nu contine
materiale nocive si interzise specificate in
Directiva.

2.2 Informatiile de pe ambalaj

Materialele de ambalare a produsului sunt
fabricate din materiale reciclabile in
conformitate cu Reglementérile nationale
privind mediul. Nu eliminati deseul rezultat
din ambalaje impreuna cu deseurile
menajere sau alte tipuri de deseuri, duceti-|
la punctele de colectare desemnate de
autoritatile locale.
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2.3 Recomandari pentru economisirea
energiei

in conformitate cu UE 66/2014, informatiile
despre eficienta energetica pot fi gasite pe
chitanta produsului furnizata cu acesta.
Urmatoarele sugestii va vor ajuta sa folositi
produsul in mod ecologic si eficient din
punct de vedere energetic:

+ Decongelati alimentele congelate inainte

de preparare.

3 Produsul dumneavoastra

+ Folositi oale/cratite cu dimensiunea si
capacul corespunzatoare pentru zona
plitei. Alegeti intotdeauna vasul de
dimensiunea potrivita pentru reteta
preparata. Este consumata mai multa
energie decat este necesar, pentru vasele
de dimensiuni necorespunzatoare.

+ Pastrati curate zonele de gatit ale plitei si
bazele vaselor. Murdaria reduce
transferul termic intre zona de gatit si
baza vasului.

3.1 Prezentarea produsului

1 Suprafata de gatit din sticla
3 Zona gatit prin inductie
5 Zona gatit prin inductie

> o

v v

3 4
2 Carcasa inferioara
4 Zona gatit prin inductie
6 Zona gatit prin inductie

o <
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3.2 Specificatii tehnice

Specificatii generale

Dln:nen'smnl exterioare ale produsului (indltime/latime/ 48,2 * /780 /520
adancime) (mm)

Dimensiuni de instalare a plitei (Iatime / adancime) (mm) (750 (+2) /490 (+2)
Tensiune/frecventa TN~220-240 V /2N~380-415V; 50/60 Hz
Tlp'de cablu si sectiune folosita/potrivitd pentru min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2
utilizarea cu produsul

Consum total de energie(kW) max. 7,4 kW

Zone de gatit

Stanga fata Zona gatit prin inductie
Dimensiune 180 mm

Alimentarea 1500 W / Booster 2000 W
Dreapta fata Zona gatit prin inductie
Dimensiune - I-I 2 x (92,7 x 200 mm)
Alimentarea 2400 W / Booster 3600 W
Stanga spate Zona gatit prin inductie
Dimensiune 180 mm

Alimentarea 1500 W / Booster 2000 W
Dreapta spate Zona gatit prin inductie
Dimensiune - lII-IV 2x (92,7 x 200 mm)
Alimentarea 2400 W / Booster 3600 W
Mediu Zona gatit prin inductie
Dimensiune 2 x (92,7 x 200 mm)
Alimentarea 2400 W / Booster 3600 W

|* Inaltimea plitei specificata in tabelul tehnic este indltimea capacului de baza a produsului.

Specificatiile tehnice pot fi modificate fara notificare prealabild pentru a imbunatati
calitatea produsului.

Imaginile din acest manual sunt schematice si este posibil sa nu fie identice cu
produsul dumneavoastra.

obtinute in conditii de laborator in conformitate cu standardele relevante. In functie

@ Valorile indicate pe etichetele produsului sau in documentatia aferenta sunt
de conditiile operationale si de mediu ale produsului, aceste valori pot varia.
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4 Prima utilizare

Inainte de a incepe sa utilizati produsul,
este recomandat sa efectuati urmatoarele
operatiuni, enumerate in sectiunile
urmatoare.

4.1 Curatarea initiala

1. Indepértati toate materialele de
ambalare.

2. Stergeti suprafetele produsului cu o
carpa umeda sau cu un burete si uscati
cu o carpa.

5 Utilizarea plitei

AVIZ: Unii detergenti sau agenti de curatare
pot deteriora suprafata. Nu folositi
detergenti abrazivi, pulberi de curatat,
creme de curatare sau obiecte ascutite in
timpul curatarii.

AVIZ: in timpul primei utiliz&ri, pentru
cateva ore se poate degaja un usor fum si
miros. Este un fenomen normal si este
suficient s& asigurati buna ventilatie pentru
inlaturare. Evitati inhalarea directa a
fumului si mirosului emanat.

5.1 Informatii generale despre
utilizarea plitei

AAvertizéri generale

+ Nu lasati obiecte sa cada pe plita. Chiar
si obiectele mici, cum ar fi salabele, pot
deteriora plita. Nu folositi plite crapate.
Apa se poate scurge prin aceste fisuri si
poate provoca un scurtcircuit. Daca
suprafata este deteriorata in vreun fel (de
ex. Fisuri vizibile), opriti mai intai
siguranta, apoi sunati la serviciul
autorizat pentru a deconecta produsul
pentru a reduce riscul de electrocutare.

* Nu utilizati recipiente/tigdi inclinate si
care se pot rasturna cu usurinta pe plita.

+ Nuincalziti recipientele si vasele goale.
Vasele si aparatul pot fi deteriorate.

+ Opriti arzatoarele plitei dupa fiecare
utilizare.

+ Folosirea plitei fara recipiente sau tigai
poate provoca deteriorarea aparatului.
Opriti intotdeauna zonele de gatit dupa
fiecare operatie.

+ Dupa fiecare utilizare, suprafata de gatit
va fi fierbinte, asa ca nu puneti vase /
tigai de plastic pe suprafata de gatit.
Curatati imediat astfel de depuneri de pe
suprafata plitei.

+ Schimbarile bruste de temperatura pe
suprafata de gatit din sticla pot cauza
daune, aveti grija sa nu varsati lichide reci
in timpul gatitului.

+ Puneti o cantitatea optima de alimente in
vase si tigdi. Astfel, evitati ca alimentele
sa curga din vase/tigdi si nu va fi nevoie
sa curatati.

+ Nu asezati capacele de vase si tigdi pe
arzatoare/zonele de gatit.

+ Asezati vasele in centrul pe arzatoarelor/
zonelor. Daca doriti sa plasati un vas pe
un alt arzator/alta suprafata de gatit, nu
este indicat sa il trageti; ridicati-l mai intai
si apoi puneti-l pe celdlalt arzator.

Principiul de functionare al plitei cu

inductie

Plita cu inductie este asemanatoare unui

circuit deschis. Circuitul se finalizeaza

atunci cand sunt asezate pe acesta oale /
tigai potrivite pentru gatit cu inductie si un
sistem electronic sub suprafata sticlei
genereaza un camp magnetic. Baza
metalica a oalelor / tigailor este incélzita
prin preluarea energiei din acest camp
magnetic. Astfel, caldura nu este generata
pe suprafata plitei, ci direct pe vase/tigai
aflate deasupra acesteia. Suprafata de
sticla este incalzita datorita caldurii
vaselor/tigailor de gatit.

Avantajele gatitului cu inductie

Plitele de inductie ofera unele avantaje,

deoarece caldura este transferata direct pe

oalele/tigadile de gatit.

+ Alimentele care se revarsa in timpul
gatitului nu se vor arde repede, deoarece
suprafata de gatit din sticla nu este
incalzita direct. Se curata mai usor.
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« Gatitul va fi mai rapid deoarece caldura
este generata direct pe vasele de gatit.
Economisiti astfel timp si energie fata de
alte tipuri de plite.

+ Deoarece caldura este transmisa direct
catre vase/tigai, nu exista pierderi de
caldurg, iar gatitul este mai eficient.

« Datorita faptului ca transferul de caldura
se opreste si suprafata de gatit nu este
incalzita direct atunci cand vasele de
gatit sunt indepartate de pe suprafata de
gatit asigura o utilizare mai sigura,
prevenind posibilele accidente in timpul
gatitului.

Pentru o functionare sigura:

* Nu selectati niveluri ridicate de incalzire
atunci cand utilizati vase de gatit
antiaderente cu o cantitate mica de ulei
sau utilizate fara ulei (de tip teflon).

+ Nu utilizati suprafata de gatit din sticla ca
suprafata de depozitare sau de taiere.

+ Nu asezati obiecte din metal precum
tacamuri sau capace pentru tigai pe plita
deoarece acestea se pot incélzi.

+ Nu folositi niciodata folie de aluminiu
pentru gatit. Nu Idsati niciodata alimente
invelite in folie de aluminiu pe zona de
inductie.

+ Pastrati obiectele magnetice, cum ar fi
cardurile de credit sau benzile magnetice,
departe de plita in timp ce aceasta
functioneaza.

+ Daca exista un cuptor sub plita si acesta
se afld in functionare, senzorii de pe plita
pot reduce nivelul de gatit sau pot opri
plita.

+ Plita dumneavoastra este prevazuta cu
un sistem automat de inchidere. Veti gasi
informatii detaliate despre acest sistem
in urmatoarele sectiuni. Cu toate acestea,
daca utilizati vase cu baze subtiri pentru
gatit, acestea se vor incalzi foarte repede,
iar partea inferioara a recipientului se
poate topi si deteriora astfel suprafata de
gatit si aparatul inainte ca sistemul de
inchidere automata sa se declanseze.

Oale/tigai de gatit

Trebuie sa utilizati oale/tigai de gatit

feromagnetice, de calitate, inscriptionate cu

o eticheta sau un avertisment care sa

indice ca sunt compatibile cu gatitul prin

inductie numai cu plita cu inductie. In

general, cu cat este mai ridicat continutul

de fier, cu atat mai bune vor fi vasele/tigaile

de gatit. Diametrul de baza al oalelor /

tigdilor de gatit trebuie sa corespunda

zonei de inductie. Dimensiunile

recomandate sunt enumerate mai jos.

Oale/tigai potrivite:

+ Oale/tigdi din fonta

+ Oale din otel emailat

+ Oale/tigai din otel si otel inoxidabil
(inscriptionate cu o eticheta sau un
avertisment care indica faptul ca sunt
potrivite pentru inductie)

Oale/tigai nepotrivite:

+ Oale/tigai din aluminiu

+ Oale/tigai din cupru

+ Oale din alama

+ Oale/recipiente din sticla

+ Ceramica

+ Ceramica si portelan

Recomandari:

« Utilizati numai vase de gatit cu baze
plate. Nu utilizati oale/tigdi cu baze
convexe sau concave.

v X

+ Utilizati doar oale/tigai de gatit cu baze
groase, prelucrate. Daca utilizati vase cu
baze subtiri pentru gatit, acestea se vor
incalzi foarte repede, iar partea inferioara
a recipientului se poate topi si deteriora
astfel suprafata de gatit si aparatul
inainte ca sistemul de inchidere
automata sa se declanseze. Colturile
ascutite pot provoca zgarieturi pe

suprafata.
v X
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+ Bazele anumitor oale/tigai de gatit au un
camp feromagnetic mai mic decét
diametrul sau real. Doar aceasta zona va
fi incalzita de plita. Astfel, caldura nu va fi
distribuita uniform, iar performanta
gatitului este scazuta. in plus, astfel de
oale/tigai de gatit nu pot fi detectate de
plitele mari de inductie. Astfel, zona de
gatit trebuie selectata in functie de
marimea campului feromagnetic.

+ Unele oale/tigdi de gatit au o baza care
contine materiale neferomagnetice, cum
ar fi aluminiul. Este posibil ca aceste
tipuri de vase/tigdi de gatit sa nu poate fi
incalzite corespunzator sau sa nu poata
fi detectate deloc de plita cu inductie. in
unele cazuri, poate apdrea o avertizare
proasta despre oale/tigai.

Distributia egala a vaselor de gatit
pe plitele din dreapta si stéanga si
din centru imbunatateste

performanta de gatit atunci cand
gatiti mai multe feluri de mancare

pe plitele cu inductie.

Dimensiuni recomandate pentru oale/tigai

(>
>
®
O @

Testarea oalelor/tigailor

Testati compatibilitatea vaselor cu gatitul
pe o plita cu inductie utilizand metodele de
mai jos.

1. Este compatibil daca baza vasului
dumneavoastra poate fi atrasd de un
magnet.

2. Este compatibil dacd /Y /1 nu se
aprinde intermitent atunci cand plasati
vasul pe plita de inductie si porniti plita.

Diametru zona de gatit - mm

Diametru oald - mm

145 min. 100 - max. 145
180 min. 100 - max. 180
210 min. 140 - max. 210
240 min. 140 - max. 240
280 min. 125 - max. 280
320 min. 125 - max. 320
2 x (92,7 x 200) min. 100 - max. 180

Zona de gétit cu suprafatd mare (flexi)

latime 230 - lungime 390
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Detectarea oalelor/tigailor de gatit de
plitele de inductie depinde de diametrul si
materialul feromagnetic care se afla la
baza vaselor/tigailor. Pentru a asigura
detectarea vaselor/tigailor de gatit si
pentru a obtine o gétire eficientd, vasele de
gatit trebuie selectate in functie de
suprafata plitei. Dimensiunile oalelor/
tigailor recomandate pentru dimensiunile
plite sunt cele prezentate mai sus.
Comportamentul de fierbere poate varia in
functie de tipurile de oald, dimensiunea
oalei si dimensiunea zonei de gétit. Pentru
un comportament de fierbere mai omogen,
ar putea fi utilizatd o zona de gatit cu un
pas mai mare. Utilizarea unei zone de gatit
mai mari nu provoaca irosirea de energie la
plite cu inductie, deoarece caldura este
creatd doar in zona relevanta a oalei.

Detectarea automata a oalelor/tigailor
Atunci cand plasati pe plita orice oale/
tigdilor compatibile cu gatitul la inductie,
plita dumneavoastra detecteaza automat

pe ce zona de gatit este plasata oala/tigaia
de gatit si afiseaza aceste informatii pe
panoul de comanda.

Zona de gatit cu suprafata mare (flexi)

Plita dumneavoastra este prevazuta cu
suprafete de gatit cu suprafete de
dimensiuni mari (suprafete Flexi). Puteti
folosi aceasta suprafata de gatit cu oale/
tigdi mai mici ca zone de gatit individuale,
separate una de cealalta. Puteti activa
functia de combinare a zonelor de gatit si le
puteti transforma intr-o singura suprafata
de gatit atunci cand folositi vase mari.
Pentru vasele/tigaile mici de gatit puteti
utiliza suprafetele de gatit I-1I-11I-1V din
dreapta si stanga precum si suprafata
auxiliara. n orice caz, daca doriti sa gatiti in
doua vase/tigdi mici, suprafetele de gatit I-
Il respectiv IlI-IV sunt controlate de o
singura unitate de comanda, prin urmare
cand asezati micul vas pe aceste suprafete,
veti gati la aceeasi temperatura.
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Exemple de utilizare a vaselor/tigdilor de gatit

\Y
11
« in zona de gétit sunt 4 suprafete I
largi separate pentru gatire. In orice
\Y) I caz, dumneavoastra puteti utiliza
aceste zone de gatit pentru doar | Pentru folosirea vaselor/ tigailor
I I doud niveluri de temperatura zonele mari, asezati vasele/tigaile astfel
I-1I si [1I-IV. Spre exemplu dacé veti ncat sa acopere centrul ambelor
gati in separat in 4 vase mici, un V zone de gatit, acesta este situat in
Il I singur nivel de temperaturé va fi centrul zonei de gatit.
disponibil in zonele I-1l de gatit si un
| I singur nivel de temperatura in v
zonele llI-IV de gatit.
11
Il
I
Asezati vasele/tigaile in centrul x
individual de gatire conform
diametrului vasului/tigaii v
dumneavoastrd. Daca vasul/tigaia in cazul folosirii unui singur vas/
dumneavoastrd acoperd doua zone 1] tigaie, asezati in centru zonei de
de gatit, ar trebui s& asezatiin gatit. Nu asezati vasul/tigaia intre
centru celor doud zone de gatit, suprafetele de gétit.
daca acopera doar o zona de gatit, ]
ar trebui s asezati in centrul zonei
de gatire. |

5.2 Panoul de comanda

HEH. - ©
Bg__i__i--ﬂ AQ o
Im

8 O

H
0o __3 _faad?l

+

ol

%

Lumina care indica faptul ca tasta respectiva
este actionata

tasta pornit/oprit (ON/OFF)

Al
0l
&
+

Tastd de blocare taste

O |

|

el

Tasta combinata Wide surface cooking zone
(suprafata mare de gatit) *

RO /17

Tasta de incalzire rapidd/Tasta de setare putere
mare (Booster)
Tasta Stop (Stop)

Tasta temporizator

Tasta Timer increase (marire temporizator)




Tasta Timer decrease (micsorare temporizator)
Tasta de conectare hota-plita *

Tasta functionala ,Noburnt”. *

Tasta Functie automata de gatit cu continut
scazut de grasimi *

Tastéa de preparare automata *

Tasta functie ,Move” (Mutare) *

TEER DR

Variazd in functie de modelul produsului. Este
posibil s& nu fie disponibil pentru produsul

Pastrati intotdeauna panoul de
comanda curat si uscat. Daca
suprafata este umeda si murdarg,

aceasta poate cauza probleme de
functionare.

Daca nu se efectueaza nicio

@ operatiune in decurs de 20 de
secunde, plita revine automat la
modul de asteptare.

dumneavoastra.
Izl A
Tg__é__i--iA%
1 2 3

Atunci cand atingeti lung orice
tasta (Cu exceptia tastei [E]), pe

afisaj apare "FF".

llustrare 1: Afisaj zona de gatit

1 Indicator de temperatura al plitei relevante
2 Setarea zonei pentru nivelul de temperatura

3 Tasta de incélzire rapidd/Tasta de setare putere
mare (Booster)

Lumina — de pe tastele care
functioneaza activ sau sunt

llustrare 2: Afisaj temporizator

Indicator temporizator

Tasta Timer decrease (micsorare temporizator)
Tasta temporizator

Tasta Timer increase (mérire temporizator)
Simbol temporizator

o oA W =

LED-ul activitatii temporizatorului al zonei de
gatire relevante

Avertismente generale pentru panoul de
control

Acest produs este controlat cu un
panou de comanda tactil. Fiecare
operatiune efectuata pe panoul de

control tactil este confirmata de un
semnal sonor.

selectate se va aprinde.

Indicator de caldura reziduala

Exista un indicator de caldura reziduala
pentru fiecare zona a panoului de control.
Acest indicator indica faptul ca ochiul este
inca fierbinte atunci cand este oprit. Nu
atingeti ochiul (ochiurile) relevant
(relevante) pana cand indicatorul de
caldura reziduala dispare.

H: Temperatura ridicata

h: Temperatura scazuta

in cazul unei pene de curent,
indicatorul de caldura reziduala nu
se aprinde si nu avertizeaza

utilizatorul cu privire la zonele
fierbinti.

Pornirea zonelor plitei (sectiunea de gatit)
si setarea nivelului de temperatura

1. Porniti plita atingand tasta (D .

= Simbolul ,0” apare pe afisajele
plitei.

RO/18




2. Setati nivelul de temperatura intre ,0" si
,9” atingand sau glisand degetul peste
zona de setare a ochiului pe care doriti
sa il utilizati.

= Nivelul de temperatura creste sub
forma 1,2,3...9 pe unele modele, insa
aceasta poate fi marita sub forma
1,1.,2,2. ... 9. pe alte modele. Variaza in
functie de modelul produsului.

Dezactivarea zonelor de gatit:

0 zona selectata poate fi oprita in 2 moduri

diferite:

1. Prin setarea temperaturii la "0": Puteti
dezactiva ochiul plitei reducand
setarea temperaturii la ,0".

2. Folosind functia de oprire temporizata
pentru ochiul vizat al plitei: La
expirarea timpului, temporizatorul
inchide ochiul plitei conectat la acesta.
Toate afisajele aratad 0" sau ,00".
Simbolul €3 de pe afisajul plitei
dispare. Setarea temporizatorului
pentru zona de gatit este explicata in
sectiunile urmatoare.

Combinarea ochiul plitei cu o suprafata
extinsa (flexi)

1. Porniti plita atingand tasta (D .

2. Apésatitasta 0.

= Simbolul 0 apare pe afisajul
zonelor din stanga, iar lumina —
tastei se [I aprinde.

________ —— Jl

N & ||___ ARPRY
Q §=

3. Setati nivelul temperaturii de la "0" la "9"
atingand zona de setare sau glisand
degetul pe ochi.

= Nivelul temperaturii este crescut ca
1,2,3...9 la unele modele, in timp ce
acesta este crescutca 1,1.,2,2. ... 9 la
unele modele. Aceasta variaza in
functie de modelul produsului. Plita
incepe sa functioneze. Daca este

selectata o altd zona sau daca
asteptati 10 secunde fara sa faceti

nimic, lumina — tastei O se stinge.

Plitele cu suprafata lata din stanga

@ sunt descrise ca exemplu. Daca pe
aparatul dumneavoastra ochiurile
de plita din dreapta au suprafete
mari, acelasi lucru este valabil si
pentru ochiurile de plita din
dreapta.

Combinarea zonei de plita cu suprafata
mare in timp ce una sau ambele zone de
plita din stanga sunt in functiune

v In timp ce una sau ambele zone ale
plitei din stanga functioneaza separat,
puteti combina ambele zone ale plitei
prin activarea plitei cu suprafata mare.
In acest fel, puteti folosi o plita cu
suprafata mai lata cu aceleasi valori.

O %

1. in timp ce unul sau ambii ochi ai plitei
din stanga functioneaza atingeti tasta
o.

= Valoarea zonei de gatit de nivel
scazut apare pe ambele afisaje ale
zonei de gatit, iar lumina — tastei
O este aprinsa.

= Plitele combinate continua sa
functioneze cu temperatura
ochiului plitei care are temperatura
mai scazuta si, dacd este cazul, cu
valoarea de setare a
temporizatorului. Valorile
temperaturii si temporizatorului
ochiului plitei care au avut o
valoare mai mare a temperaturii
inainte de combinare vor fi
anulate.
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2. Pentru a modifica ulterior valoarea
temperaturii, setati nivelul de
temperatura pe care doriti sa il
modificati din zona de setari.

inchiderea plitelor cu suprafata extinsa

Puteti separa suprafetele si le puteti seta la

nivelul zero prin atingerea tastei O .

Functia ,,Miscare” (Move)

Aceasta functie faciliteaza trecerea rapida

la diferite niveluri de gatit prin schimbarea

nivelului de gatit cu miscarea oalei, fara a

va conecta la panoul de control. Nu trebuie

sa reduceti sau sa cresteti nivelul
temperaturii de fiecare data.

@ 8

+ Nivelul 9 (Prajire) Dacé va asezati cratita
pe cele doua zone din fata ale suprafetei
mari a plitei, plita va functiona la 9
niveluri.

Pentru ca functia de mutare sa fie

@ activd, dimensiunea oalei trebuie sa
acopere una sau doud zone ale
plitei.

©

d e

Pentru a activa functia ,Miscare” (Move):

1. Porniti plita atingand tasta (D .

2. Asezati oala in asa fel incat sa acopere
doua ochiuri de plita sau un ochi de plita
pe ochiul de plitd cu suprafata extins3,
in functie de nivelul cu care doriti sa
incepeti.

3. Apasatitasta .

= Functia ,Miscare” (Move) este activata.
Pur si simplu glisati oala pe ochiul
plitei la nivelul de gatit dorit. Cu
aceasta functie, puteti comuta rapid
intre 3 niveluri de gatit diferite:

+ Nivelul 3 (Tine cald): Daca asezati cratita
pe cele doua zone din spate ale
suprafetei mari a plitei, plita va functiona
pe 3 niveluri.

d ©

* Nivelul 6 (Fierbere) Dacé puneti cratita
pe cele doua zone centrale de pe
suprafata mare a plitei, plita va functiona
la 6 niveluri.

Setare pentru putere mare (BOOSTER)
Puteti utiliza setarea de putere mare pentru
a incélzi la putere maxima. Cu toate
acestea, nu este recomandat sa gatiti
pentru o perioada lunga de timp in aceasta
pozitie. Este posibil ca setarea de putere
ridicata sa nu fie disponibila in fiecare ochi.
Cand se termina timpul de setare a puterii
ridicate (consultati tabelul Timpuri de oprire
automata), ochiul se va opri.

Selectare directa a setarii pentru putere
mare (BOOSTER):

1. Porniti plita atingand tasta (D .

2. Atingeti tasta *8 din ochiul de gétit
dorit.

= Ochiul de plita selectat functioneaza la
cea mai mare putere si 3 lumini clipesc
secvential pe afisajul zonei de plita.

= Cand timpul de setare a puterii ridicate
(a se vedea tabelul Timpuri de oprire
automata) este depasit, ochiul
continua sa functioneze la cea mai
ridicata valoare a temperaturii.

Selectarea setarii de putere ridicata
(BOOSTER) in timp ce ochiul plitei este
actia:

1. Atingeti tasta A atunci cand plita este

pornita si zona relevanta a plitei
functioneaza la un anumit nivel.
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2. Ochiul plitei selectate functioneaza cu
putere maxima si, respectiv, 3 lumini se
aprind intermitent pe afisajul ochiului
plitei. Cand a expirat perioada pentru
reglare la putere mare, ochiul de plita va
continua sa functioneze la cel maiinalt
nivel de temperatura.

Oprirea setarii pentru putere mare
(BOOSTER) inainte de expirarea acesteia:
Puteti dezactiva in orice moment setarea
de putere ridicata prin atingerea tastei A§.
Ochiul plitei continua sa functioneze la cea
mai mare valoare a temperaturii. Pentru a o
dezactiva, atingeti ochiul de setare a
ochiului activ al plitei sau glisati degetul
peste ochi pentru a o seta la 0"

Blocare taste

Puteti activa blocarea tastelor pentru a
preveni modificarea accidentald a functiilor
plitei atunci cand aceasta este pornitd sau
oprita.

Activarea blocarii tastelor

1. Apésati tasta &) pentru activarea tasta
ora.
= Dupa numaratoarea inversa 2-1 de pe
afisaj, lumina — tastei (& se va aprinde
si toate ochiurile plitei vor fi blocate.

Cand Blocarea tastelor este activa,
@ doar tasta (D functioneaza. Atunci
cand atingeti orice alta tasta,
lumina — de pe tasta (3 va clipi,
indicand faptul ca blocarea tastelor
este activa.
Daca opriti plita in timp ce tastele
sunt blocate, blocarea tastelor
trebuie sa fie dezactivata pentru a
putea porni din nou plita.

Dezactivarea blocarii tastelor
1. Apésatitasta (3.
= Dupa numaratoarea inversa 2-1 de
pe afisaj, lumina — tastei B se

stinge si blocarea tastei este
dezactivata.

Functie temporizator

Aceasta functie va usureaza gatitul. Nu
trebuie s& stati continuu langa aragaz in
timpul procesului de gatit. Aragazul se va
opri automat dupa timpul selectat.

Activarea temporizatorului

1. Porniti plita atingand tasta (D .

2. Setati nivelul dorit de temperatura
atingand zona de setare sau glisand
degetul pe ochiul pe care doriti sa il
operati, indiferent de zona.

3. Activati simbolul temporizatorului (9
apasand tasta.

= ,00” se aprinde pe afisajul
temporizatorului, iar simbolul £
incepe sa lumineze intermitent.

4. Exista 4 LED-uri de activitate in jurul
numarului "00" vizibil pe afisajul
timerului. Ledul ochiului activ al plitei
clipeste si puteti seta un timer pentru
aceasta zona.

5. Daca doriti sa setati timerul pentru un
alt ochi activ al plitei, selectati partea
relevanta a ochiului atingand tasta (9
pana cand se aprinde LED-ul din jurul
afisajului cu ceas al ochiului respectiv al
plitei.

6. Setati timpul dorit atingand tastele 4/—
. Puteti inainta mai rapid daca atingeti
lung tasta + sau —.

= Simbolul © clipeste pentru o anumita
perioada de timp pe afisajul ochiului si
apoi se aprinde continuu. Simbolul {9
incepe sa se aprinda continuu,
indicand faptul ca functia este activata.

Timerul poate fi setat numai pentru
ochiurile care sunt in functiune.
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Repetati pasii de mai sus pentru
alte zone ale caror temporizatoare

doriti sa le setati.

Timerul nu poate fi setat fara a
selecta ochiul plitei si valoarea

temperaturii acestuia.

Daca este setat un temporizator
pentru orice zona de gatit,

temporizatorul continua sa
functioneze in timpul opririi.

Atunci cand temporizatorul este
@ activ, LED-ul ochiului cu cea mai

mica setare de timp clipeste. Daca

existd o setare a orei la celelalte

ochiuri, LED-urile acestora vor
ramane aprinse.

Oprirea temporizatoarelor

Cand timpul setat a expirat, plita se opreste
automat si emite un avertisment sonor.
Atingeti orice tasta pentru a dezactiva
alerta sonora.

Oprirea temporizatoarelor mai devreme
Daca temporizatorul este oprit mai
devreme, plita va continua sa functioneze
la temperatura setata pana cand este
oprita.

Oprirea temporizatorului prin scaderea
valorii la "00":

1. Selectati temporizatorul pentru ochiul
respectiv al plitei atingand tasta €9.

2. Atingeti tasta — pentru a micsora
valoarea pana cand ,00" apare pe
afisajul temporizatorului. Puteti inainta
mai rapid daca atingeti tasta — pentru o
perioada lunga de timp.

Dupa ce simbolul (O clipeste pentru o

anumita perioada de timp pe afisajul

ochiului plitei, acesta se stinge complet si
temporizatorul este anulat.

Functie oprire

v' Utilizand aceasta functie, puteti reduce
nivelurile de temperatura ale tuturor
functiilor care functioneaza pe plita (cu
exceptia temporizatorului) la nivelul 1
pentru o anumita perioada de timp.

P

. In timp ce plita functioneaz4, atingeti

tasta (0.

= Toate zonele de functionare
continua sa functioneze la nivelul
de temperatura 1.
entru a reporni toate ochiurile oprite cu

setarile lor anterioare, atingeti din nou tasta

[

S
C

0.
etari
u ajutorul acestei functii, puteti efectua

setdrile de gestionare a puterii, de semnal
sonor la sfarsitul gatitului si de conectare a
plitei.

C

c
9
C

1

4.

FI Setarea de gestionare a puterii

Fc: Durata semnalului sonor la sfarsitul
atitului

F3: Setare conexiune plitd-hota

- Setarea de gestionare a puterii ([

v’ Cu aceasta functie, puteti regla puterea
totala a plitei dupa cum doriti.
. Porniti plita atingand tasta (D si opriti-o
atingand din nou tasta (D.
Dupa oprirea produsului, atingeti tastele
S/ 10/€5/10 in ordine in decurs de 10
secunde.
= Pe afisajul temporizatorului apare
cFl iar pe ochiul din stanga spate a
zonei de gatit apare "9”".

Reglati nivelul de alimentare (consultati
Tabelul - Nivelul de gestionare a
alimentarii) intre "1" si "9" atingand zona
de reglare din zona din stanga spate sau
glisand degetul pe zona respectiva.

Confirmati setarea gestionarii
alimentarii atingand tasta (D.

Plita se va opri si va incepe sa functioneze
la puterea totala a nivelului selectat.
,Gestionarea puterii” cuprinde 9 niveluri de

p
9

utere diferite (vezi Tabel - Niveluri de
estionare a puterii).
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Tabel - Nivelul de gestionare a puterii

Nivelul de gestionare a
puterii

1 1,2
24
3
36
44
54
5,7
6,7
74

Puterea totala (kW)

O 0 N o U~ W N

»3" atingand zona de setare din zona din
stanga spate sau glisand degetul pe
Zona.

5. Confirmati setarea timpului de
avertizare sonora pentru sfarsitul
gatitului prin atingerea tastei (D.

= Plita se opreste, si incepe sa

functioneze cu setarea timpului de
avertizare la nivelul selectat.

Nivelul de setare a timpului de
avertizare sonora la sfarsitul

gatitului va fi un nivel standard 2 in

timpul productiei.

Pentru produsele cu un consum

@ total de energie electricd de max.
3,6 kW (consultati tabelul
specificatiilor tehnice din manual),
valoarea totala a puterii pentru

nivelul de gestionare a puterii
5,6,7,8,9 este de 3,6 kW.

2-Setarea timpului de avertizare sonora la
sfarsitul gatitului (-[2)

v" Cu ajutorul acestei functii, puteti regla
dupa cum doriti setarea timpului de
avertizare sonora a plitei, la sfarsitul
gatitului.

1. Porniti plita atingand tasta (D si opriti-o
atingand din nou tasta (D.

2. Dupa oprirea produsului, atingeti tastele
O/10/€5/11 in ordine in decurs de 10
secunde.

= Prima setare | apare pe afisajul
temporizatorului.

3. Atingetitasta [l o data pentru a seta
timpul de avertizare sonora pentru
sfarsitul gatitului.

= Pe afisajul temporizatorului apare

cF2 iar pe ochiul din stanga spate
a zonei de gatit apare "2".

4. Reglati setarea timpului de avertizare
(consultati Tabelul - timp de avertizare
sonora la sfarsitul gatitului) intre ,0” si

Tabel - Setarea timpului de avertizare
sonora la sfarsitul gatitului

Durata de avertizare
sonora la sfarsitul gatitului

Nivelul de avertizare
sonora pentru sfarsitul

gatitului
0 15 de secunde
1 30 de secunde
2 1 minut
3 2 minute

3- Setare conexiune plita-hota (-FJ)

v' Cu aceasta functie, puteti conecta plita
si hota si le puteti face sa functioneze
impreuna in mod automat.

1. Porniti plita atingand tasta (D si opriti-o
atingand din nou tasta (D.

2. Dupa oprirea produsului, atingeti tastele
€9//// in ordine in decurs de 10
secunde.

= Prima setare c[| apare pe afisajul
temporizatorului.

3. Atingeti tasta [l de doua ori pentru
setarea conexiunii plita-hota.

= Pe afisajul temporizatorului apare
cF3 iar pe ochiul din stanga spate
a zonei de gatit apare "0".
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4. Setati nivelul de functionare al hotei (a
se vedea Tabelul - Nivelul de functionare
al hotei) intre "0" si "7" prin atingerea
campului de setare sau prin glisarea
degetului pe acest camp.

5. Confirmati setarea conexiunii plitd-hota
prin atingerea tastei (D.

= Plita se opreste, si incepe sa
functioneze cu nivelul de functionare
selectat al hotei.
Tabel - Nivelul de functionare al hotei

Nivelul de functionare |Lampa Hota (fierbere pe un  |Hota (fierbere pe Prajire
al hotei singur ochi) oricare 2 sau mai
multe ochiuri)
0 oprit oprit oprit oprit
1 lampa oprit oprit oprit
2 lampa oprit L1 L1
3 lampa L1 L1 L1
4 lampa L1 L1 L2
5 lampa L1 L2 L2
6 lampa L2 L3 L3
7 lampa L3 L4 L4

Setarea nivelului de functionare a hotei de
la plita

v' Cu aceasta setare, puteti regla nivelul
de functionare al hotei deasupra plitei.

1. Porniti plita atingand tasta (D .
2. Atingeti tasta & timp de 3 secunde.
= Lampa — tastei “R se stinge.

3. Atingeti tasta R la nivelul la care doriti
sa actionati hota pana cand ajungeti la
nivelul dorit.

Utilizarea plitelor cu inductie in conditii de

siguranta si eficient

Principiul de functionare: Plitele cu

inductie incalzesc direct vasul de gatit

datorita principiului lor de functionare. Din
acest motiv, acestea prezintd numeroase
avantaje fata de alte tipuri de plite.

Functioneaza mai eficient, iar suprafata

plitei este mai rece.

Plita cu inductie este echipata cu sisteme

de siguranta superioare care va vor oferi

siguranta maxima de utilizare.

in functie de model, plita poate

@ avea ochiuri cu inductie cu
diametrul de 145, 180, 210, 280 si
320 mm. Datorita functiei de
inductie, fiecare ochi al plitei
detecteaza automat recipientul
asezat pe el. Energia este generata
doar acolo unde fundul
recipientului este atins, obtinandu-
se astfel un consum minim de

energie.

Sistem de oprire automata

Plita are un sistem de oprire automata.
Daca unul sau mai multe ochiuri ale plitei
sunt ldsate in functiune, ochiul plitei se va
dezactiva automat dupa un timp (Vezi
Tabelul-1). Dacé zonei ii este atribuit un
temporizator, atunci afisajul
temporizatorului se va opri.

Limita de timp pentru oprirea automata
depinde de nivelul de temperatura selectat.
La acest nivel de temperatura se aplica
durata maxima de functionare.

Ochiul plitei poate fi utilizat din nou de
utilizator dupa ce este oprit automat,
conform descrierii de mai sus.

Tabelul 1: Timpi de oprire automata

Timpi de oprire automata
- ore

Nivel de temperatura
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0 0
1 6
2 6
3 5
4 5
5 4
6 4
7 2
8 2
9 1
incalzire rapida (functia 10 minute
booster)

in timp ce nivelul temperaturii continua ca

1,2,3...19 in unele modele, acesta continua

ca1,1.,2,2....9 launele modele. Variaza in

functie de modelul produsului.

Protectie impotriva supraincalzirii

Plita este echipata cu senzori care asigura

protectia impotriva supraincalzirii. In caz de

supraincalzire, se pot observa urmatoarele:

+ Ochiul care functioneaza poate fi oprit

+ Nivelul selectat poate fi redus. Cu toate
acestea, acest lucru nu este vizibil pe
afisaj.

Sistem de protectie impotriva revarsarii
Plita este echipata cu un sistem de
protectie impotriva revarsérii. In cazul unei
revarsare pe panoul de comanda, din orice
motiv, sistemul intrerupe automat
conexiunea de alimentare pentru a opri
plita. Intre timp, avertizarea ,F" apare pe
afisaj.

Setare pentru putere precisa

Plita cu inductie raspunde comenzilor
emise imediat conform principiului sau de
functionare. Setdrile sale de putere se
modifica foarte rapid. Astfel, puteti preveni
revarsarea continutului (ap3, lapte) care
este pe cale sa se reverse prin oprirea
imediata a aparatului.

Mentineti curata suprafata panoului

@ de comanda cu ecran tactil.
Aceasta poate afisa un avertisment
de functionare eronata.

Oalele/tigdile nu trebuie sa fie
asezate pe panoul de comanda cu

ecran tactil.
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6 Informatii generale privind coacerea

In aceastd sectiune puteti gasi sfaturi « Tnainte de prajirea alimentelor, indepértati
pentru pregatirea si coacerea alimentelor intotdeauna excesul de apa si puneti-le
dumneavoastra. incet in uleiul incalzit. Asigurati-va ca

alimentele congelate sunt dezghetate

6.1 Adverténcias gerais acerca de inainte de a le préji

cozinhar com a placa + Cand incélziti uleiul, asigurati-va ca oala
Avertismente generale privind gatirea la pe care o folositi este uscata si tineti
plita capacul deschis.
- Nu umpletj vasele pe mai mult de o * Pentru recomandari privind gatitul
treime cu ulei. Nu lasati nesupravegheata folosind modul de economisire a
plita cand incalziti uleiul. Uleiul energiei, consultati sectiunea
supraincélzit poate provoca incendii. Nu »Instructiuni privind mediul inconjurétor”.
incercati sa stingeti eventualul incendiu * Atemperatura de cozedura e os valores
cu apa! Daca uleiul s-a aprins, acoperiti-| do tempo atribuidos aos alimentos
cu o paturd ignifugd sau cu o carpa podem variar dependendo da receita e da
umeda. Opriti plita dac este posibil si quantidade. Por esta razéo, estes valores
telefonatj la pompieri. séo dados como intervalos.
Tabel pentru gatire
Aliment |Nive| de temperatura |Timp de coacere (min.) (aprox.)
Topire
Tppirea S:iocovlatgi (de exemplu, marca Dr.Oetker, 1 15 30
ciocolatd amaruie 55-60% cacao, 150 g)
Unt (200 g) 6 5.7
Unt (Clarificat)(200 g ) 3 11..13
Fierbere, Incilzire, mentinere la cald
Apa 1 L (Fierbere) P 4.6
Apa 3 L (Fierbere) P 8..10
Lapte 1 L (Fierbere) 7 6.7
Lapte 1 L (Mentinere la cald) Mentinere la cald 18..20
E)Iei vegetal (Incélzire) (Ulei de floarea Soarelui 0,5 9 3. 5
Fierbere
Cartofi decojiti (2 bucéati Marime mare) 9 25..35
Cartofi decojiti Amestec de carne tocatd mare (2
bucéti Marime mare) 9 13..75
Broccoli (300 g) 9 10..14
Broccoli congelat (300 g) 9 7..10
Carnati 8 4.6
Paste (150 g) 9 6..10
Ou posat 5 2.3
Gatire, Soteuri
Mancare de orez (200 g orez) 5 9..12
Paella * 9 15..20
Budinca lui Noe (Ashure) **

RO/ 26



Aliment

Nivel de temperatura

Timp de coacere (min.) (aprox.)

Fierberea fasolei-nautului Fierberea

fasolei-nautului - pentru Budinca lui Noe |9 4.6

(Ashure)

Fierperea fasolei—néutului gatire - pentru 2 10 .15

Budinca lui Noe (Ashure)

gréq Fierbgrea fasolei-ndutului - pentru 9 810

Budinca lui Noe (Ashure)

grau gatire - pentru Budinca lui Noe 2 6.8

(Ashure)

ﬁz?:\(ﬁ:r:tgll;loe (Ashure) -Toate 9 20 24
Supe (De exemplu supa de linte) 7 20..25
Legume sotate * 9 3..5
Gatire Julienne * (Pui, ceapa si ardei) 9 5.7
Cuburi de carne de vitel cu legume **

Sote de legume 9 3..8

Mistuitor *** 9 5..8

Toate ingredientele 4 80 ..90
Sos tomat 3 10..15
Sos Bechamel 7 5.6
Gambe cu legume **

Mistuitor *** 9 3.4

Sote de legume 9 3..5

Toate ingredientele 4 180 ... 190

Prajire usoara
Friptura de vrabioara de vita ** (2 cm) 9 2..10
Coaste fripte ** (2 cm) 9 3..10
Friptura rulata din vrabioara de vita 8 4..10
T-Bone ** (2 cm) 9 3..10
Cotlet de miel ** (Mistuitor ***) 9 3..10
Cotlet de miel (Préjire) 5 4..10
Céarnati 6 4.6
Piept de pui (Mistuitor ***) 8 3.4
Piept de pui (Prajire) 5 8..10
Piept de pui (Taiat tip fluture) 8 4..10
Somon (150 g) 9 3..10
Crochete de peste 9 1..8
Sote de legume proaspete si ciuperci (Morcovi,
ciuperci, ardei tricolor) ' 9 3.6
Pancake *** 1..5
Omleta 7 4.
Ou préjit 6 2.
Cartofi pai

Gogosi 5 13..15
Snitel 8 3.10
Nugget 9 1,5..10
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Aliment Nivel de temperatura Timp de coacere (min.) (aprox.)
Cartofi (congelat) 6 2..10
Decongelare si incalzire
Ceapa (congelat) (200 g) 6 2.
Spanac (congelat) (200 g) 7 2.

* Se recomanda o tigaie Wok

** Se recomanda tigaie/oald turnata

*** Se recomanda preincalzirea tigaiei / oalei.

7 intretinerea si curatarea

7.1 Informatii generale privind
curatarea

Avertizari generale

+ Asteptati ca aparatul sa se raceasca,
inainte de a-l curata. Suprafetele fierbinti
pot provoca arsuri!

+ Nu puneti detergent direct pe suprafetele
fierbinti. Acest fapt poate cauza pete
permanente.

+ Produsul trebuie curatat si uscat bine

dupa fiecare utilizare. in acest mod,

resturile alimentare sunt curatate cu
usurinta si este prevenita arderea
acestora, atunci cand produsul este
utilizat din nou, mai tarziu. in acest mod

este prelungita durata de utilizare a

aparatului iar frecventa problemelor este

redusa.

Nu utilizati produse de curatare cu abur

pentru curatare.

+ Unii detergenti sau agenti de curatare
deterioreaza suprafata. Agentii de
curatare inadecvati sunt: inalbitori,
produse de curatare care contin amoniac,
acid sau clorura, produse de curatare cu
abur, agenti de detartrare, agenti de
indepartare a petelor si ruginii, produse
de curatare abrazive (crema de curatat,
praf de curatat, crema de degresare,
perie abraziva, sarma, bureti, lavete de
curatare murdare si cu reziduuri de
detergent).

+ Nu sunt necesare materiale speciale
pentru curatarea dupa fiecare utilizare.
Curatati aparatul cu detergent de vase,
apa calda si o carpa moale sau un burete
si uscati-l cu o carpa uscata.

+ Asigurati-va ca stergeti complet lichidul
ramas dupa curatare si curatati imediat
orice stropi ramasi in urma prepararii
alimentelor.

+ Nu spalati nicio componenta a aparatului
dvs. in masina de spalat vase, cu
exceptia cazului in care se specifica
altfel in manualul de utilizare.

Pentru plite:

+ Murdaria acida precum laptele, pasta de
rosii si uleiul poate cauza pete
permanente pe plite si pe componentele
zonelor plitei; curatati toate lichidele
varsate imediat dupa racirea plitei, dupa
ce aceasta a fost oprita.

Inox - suprafete inoxidabile

+ Nu folositi agenti de curatare care contin
acid sau clor, pentru curatarea
suprafetelor si de inox sau otel inoxidabil
si a manerelor.

+ Suprafetele inoxidabile sau din inox isi
pot schimba culoarea in timp. Acest
fenomen este normal. Dupa fiecare
utilizare, curatati cu un detergent potrivit
pentru suprafete din otel inoxidabil sau
inox.

+ Curatati cu o carpa moale cu solutie de
detergent lichid (care nu zgérie), avand
grija sa stergeti intr-o singura directie.

. indepér‘tati petele de calcar, ulei, amidon,
lapte si proteine de pe suprafete de sticld
si inox imediat, fara intarziere. Petele se
pot oxida in timp.
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+ Agentii de curatare pulverizate/aplicate
pe suprafata trebuie curatate imediat.
Agentii de curatare abrazivi lasati pe
suprafata fac ca suprafata sa se
decoloreze.

Suprafete de sticla

+ Atunci cand curatati suprafete de sticlg,
nu utilizati instrumente metalice dure si
materiale de curatare abrazive. Acestea
pot deteriora suprafata sticlei.

+ Curéatati aparatul cu detergent de vase,
apa calda si o carpa din microfibra
specifica pentru suprafete din sticla si
uscati-l cu o carpa din microfibra.

+ Daca raman urme de detergent dupa
curatare, stergeti cu apa rece si uscati cu
0 carpa curata si uscata din microfibra.
Detergentul rezidual ramas poate
deteriora ulterior suprafata sticlei.

+ in nicio situatie, resturile uscate de pe
suprafata sticlei nu trebuie curatate cu
cutite cu lama zimtata, burete de sarma
sau instrumente ascutite similare.

+ Puteti indeparta petele de calcar (pete
galbene) de pe suprafata sticlei cu
agentul de detartrare disponibil in
comert, cu un agent de detartrare cum ar
fi otetul sau sucul de lamaie.

+ Daca suprafata este foarte murdara,
aplicati agentul de curatare pe suprafata
cu un burete si asteptati pana cand
acesta va actiona corespunzator. Apoi,
curdtati suprafata de sticla cu o carpa
umeda.

+ Decolorarile si petele de pe suprafata
sticlei sunt normale si nu reprezinta
defecte.

Piese de plastic si suprafete vopsite

+ Curéatati partile de plastic si suprafetele
pictate cu detergent de vase, apa calda si
o0 carpa moale sau un burete si uscati cu
o carpa uscata.

+ Nu utilizati instrumente metalice ascutite
si agenti de curatare abrazivi. Acestea
pot deteriora suprafetele.

+ Asigurati-va ca imbinarile componentelor
produsului nu sunt |asate imbibate cu
detergent. in caz contrar, pe aceste
imbinari vor aparea urme de coroziune.

7.2 Curatarea plitei

Suprafata de gatit din sticla

Urmati pasii de curatare descrisi pentru

suprafetele de sticla din sectiunea

sInformatii generale privind curatarea”
pentru curatarea suprafetei de gatit din
sticla. Puteti efectua curatarea in
conformitate cu informatiile de mai jos
pentru cazurile speciale.

+ Alimentele care contin zahar, precum
crema de caramel, amidonul si siropul,
trebuie curatate imediat, fara a astepta
ca suprafata s se riceascd. in caz
contrar, suprafata din sticla poate fi
deteriorata ireversibil.

+ Nu utilizati agenti de curatare pentru
operatiunile de curatare pe care le
efectuati in timp ce plita este fierbinte; in
caz contrar pot aparea pete permanente.

7.3 Curatarea panoului de control

+ Atunci cand curatati panourile si
butoanele, stergeti panoul si butoanele
cu o carpa moale, umeda si uscati cu o
carpa uscata. Nu indepartati butoanele si
garniturile de dedesubt pentru a curata
panoul. Panoul de control si butoanele
pot fi deteriorate.

« In timp ce curétati panourile din inox cu
butoane de control, nu utilizati agent de
curatare a inoxului in jurul butoanelor.
Indicatoarele din jurul butoanelor se pot
sterge.

+ Curatati panourile de control tactile cu o
carpa moale umeda si uscati cu o carpa
uscata. Daca produsul dumneavoastra
este prevazut cu o caracteristica de
blocare a tastelor, setati blocarea tastelor
nainte de curatarea panoului de control.
Tn caz contrar, se pot produce detectéri
incorecte la nivelul tastelor.
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8 Depanare

Daca problema persista dupa ce ati urmat
instructiunile din aceasta sectiune,
contactati comerciantul dumneavoastra
sau un centru de service autorizat. Nu
incercati niciodata sa va reparati singur
produsul.

Produsul nu functioneaza.

+ Siguranta poate fi defectd sau arsa. >>>
Verificati sigurantele de la tabloul de
sigurante. Schimbati-le daca este
necesar sau reactivati-le.

+ Aparatul nu poate fi conectat la priza
(fmpamantatd). >>> Verificati daca
aparatul este conectat la priza.

+ (Daca aparatul are cronometru) Tastele
de pe panoul de control nu functioneaza.
>>> Daca produsul dumneavoastra este
prevazut cu functie de blocare a tastelor,
este posibil ca aceasta functie sa fie
activata, dezactivati blocarea tastelor.

+ Daca plita nu porneste cand este apasata
tasta de pornire/oprire >>> Deconectati-o
si asteptati cel putin 20 de secunde
nainte de a o conecta la priza.

+ Are protectie la supraincalzire. >>>
Asteptati ca plita sa se raceasca.

+ Este posibil sa nu fi folosit cratite
adecvate. >>> Verificati cratitele.

Simbolul @/3Y /1] de pe afisajul zonei

plitei este aprins constant.

+ Este posibil sa nu existe o oald in zona
de plita care functioneaza. >>> Verificati
daca exista o oala in zona plitei.

+ Este posibil ca oala dvs. sa nu fie
compatibild cu inductia. >>> Verificati
daca oala dvs. este potrivita pentru plite
cu inductie.

+ Este posibil ca vasul sa nu fie centrat
corect pe zona plitei sau suprafata
inferioard a vasului poate sa nu fie
suficient de lata pentru zona de plita
selectata. >>> Centrati zona plitei
selectand o oala suficient de latad pentru
zona plitei.

+ Oala sau zona plitei pot fi foarte fierbinti.
>>> Asteptati sa se raceasca.

Zona de plita selectata se opreste brusc in

timp ce functioneaza.

+ Este posibil ca timpul de gétire al zonei
selectate sa fi expirat. >>> Puteti seta un
nou timp de gatit sau puteti termina
gatitul.

+ Exista protectie la supraincalzire. >>>
Asteptati ca plita sa se raceasca.

+ Un obiect poate acoperi panoul de
control tactil. >>> Scoateti obiectul din
panou.

Chiar daca zona plitei este pornita, vasul

nu se incalzeste.

+ Este posibil ca vasul sa nu fie compatibil
cu plita cu inductie. >>> Verificati dacd
vasul dvs. este potrivit pentru plita cu
inductie.

+ Este posibil ca vasul sa nu fie centrat
corect pe zona plitei sau suprafata
inferioara a vasului poate sa nu fie
suficient de latd pentru zona de plita
selectata. >>> Centrati zona plitei
alegand o oala suficient de lata pentru
zona plitei.

Ventilatorul de racire continua sa

functioneze chiar daca plita este oprita.

+ Aceasta nu este o eroare. Ventilatorul de
racire continua sa functioneze pana cand
echipamentul electronic din interiorul
plitei se raceste la temperatura
corespunzatoare.

Exista un zgomot care vine de la plita in

timpul gatitului

+ Pot aparea unele zgomote provenite de la
plita in timpul gatitului. Aceste zgomote
depind de compozitia vaselor de gatit.
Aceste zgomote sunt normale, nu sunt o
defectiune si fac parte din tehnologia de
inductie.

Posibile sunete si cauze:

+ Zgomotul ventilatorului: Plita are un
ventilator care functioneaza automat in
functie de temperatura produsului.
Ventilatorul are diferite niveluri de
functionare si functioneaza la diferite
niveluri in functie de temperatura. Dupa
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oprirea plitei, daca temperatura este
ridicatd in functie de temperatura
produsului, ventilatorul poate continua sa
functioneze o perioada.

+ Zumzet redus, cum ar fi functionarea
transformatorului: Aceasta este natura
tehnologiei de inductie. Deoarece céaldura
este transferata direct pe fundul vaselor
de gatit, acest tip de zumzet poate
apdrea in functie de materialul vaselor de

Sunet de crapaturi: Acest lucru se
datoreaza materialului si structurii
fundului vaselor de gatit. Daca vasele
sunt fabricate din materiale si straturi
diferite, poate aparea zgomot de
crapaturi.

Sunet fluierat: Un sunet fluierat poate fi
auzit atunci cand gatiti pe doua zone de
plita de pe aceeasi parte a plitei la diferite
niveluri de gatit.

gatit. Prin urmare, sunete diferite pot fi

auzite cu vase diferite.

Coduri/motive de eroare si solutii posibile

Coduri de eroare

Motive de eroare

Solutii posibile

E1-E11

A apdrut o eroare de comunicare a
plitei cu inductie.

Opriti plita cu inductie si porniti-o din
nou dupa 30 de secunde. Daca
eroarea persistd, deconectati
produsul de la sursa de alimentare si
reconectati-l. Daca problema persist3,
contactati un serviciu autorizat.

E16-E21

A apérut o eroare a senzorului de
temperatura a plitei cu inductie.

Opriti plita cu inductie si porniti-o din
nou dupa 30 de secunde. Daca
eroarea persistd, deconectati
produsul de la sursa de alimentare si
reconectati-l. Daca problema persist3,
contactati un serviciu autorizat.

E22
E 26

Plita cu inductie se supraincalzeste.

Opriti plita cu inductie si asteptati sa
se rdceascd. Eroarea va disparea
atunci cand temperatura plitei scade
sub limite. Daca problema persista,
contactati serviciul autorizat.

E23
E24

A apérut o eroare software pentru
plita cu inductie.

Opriti plita cu inductie si porniti-o din
nou dupa 30 de secunde. Daca
eroarea persistd, deconectati
produsul de la sursa de alimentare si
reconectati-l. Daca problema persist3,
contactati un serviciu autorizat.

E25

A aparut o eroare in functionarea
ventilatorului plitei cu inductie.

Opriti plita cu inductie si porniti-o din
nou dupa 30 de secunde. Daca
problema persista, contactati
serviciul autorizat.

E27
E 47

Nu au fost utilizate vase compatibile
cu inductie.

Eroarea va dispdrea atunci cand se
utilizeaza un vas compatibil cu
inductie.

E31-E39

A aparut o eroare hardware in placa
electronica a plitei cu inductie.

Opriti plita cu inductie si porniti-o din
nou dupa 30 de secunde. Daca
eroarea persistd, deconectati
produsul de la sursa de alimentare si
reconectati-l. Daca problema persists,
contactati un serviciu autorizat.

E 42

A aparut o eroare de conectare
electrica.

Restabiliti conexiunea electrica
corecta prin consultarea tabelului
tehnic al produsului si a manualului
de instalare.
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Coduri de eroare

Motive de eroare

Solutii posibile

Una sau mai multe taste au fost
tinute apasate mai mult de 10
secunde.

Odata ce luati mana de pe plit,
problema va disparea.

E 46
Un obiect a fost Idsat pe panoul de Odauta ce panoul de CO.”"?' este
curédtat, problema va disparea.
control sau a fost expus la abur. ’
Hardware-ul senzorului trebuie adus
E48 n conformitate cu conditiile de
o . ..« |utilizare. Daca eroarea persist3,
A apdrut o eroare a senzorului de plita .
E 49 ) : deconectati produsul de la sursa de
cu inductie. X ! . -
’ alimentare si reconectati-l. Daca
E 51 AR ’ :
problema persistd, contactati un
serviciu autorizat.
Opriti plita cu inductie si asteptati s&
se rdceasca. Eroarea va disparea
0 eroare de temperatura ridicatd a atunci cand temperatura senzorului
E52-E57 - . : . L <
aparut pe plita cu inductie. scade sub limite. Daca problema
persistd, contactati serviciul
autorizat.
Opriti plita cu inductie si asteptati sa
se raceasca. Daca eroarea persista,
O eroare de senzor/eroare de -
PR N deconectati produsul de la sursa de
E58-E 59 temperatura ridicata a aparut in X ; . «
sy alimentare si reconectati-l. Daca
modul automat de gatit. s :
problema persistd, contactati un
serviciu autorizat.
Daca produsul dvs. este o plita cu Scoateti si reatasati filtrele de
E63 inductie cu hota; a aparut o eroare de |ventilatie. Daca problema persist3,
filtrare. contactati un serviciu autorizat.
Orice cheie poate fi atinsd pentruo  |Cand eliberati orice cheie pentru o
perioada lunga de timp. lunga perioada de timp,
Este posibil sa fi fost plasat un vas pe |Cand vasul de pe unitatea de
FF unitatea de comanda. comanda este scos,

Este posibil ca alimentele/lichidul s&
fi trecut peste unitatea de comanda.

Eroarea va disparea odata ce reziduul
de alimente/lichid revarsat este
curatat.
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Reteaua de service Beko Romania

Sediul Central Service: Str. 13 Decembrie nr. 210, Gdesti, Jud. Dambovita

Call Center

*9010, numdr apelabil din orice retea

Programul de functionare Call Center

Luni - Vineri: 08:30 - 20:00

Sambdtd:  08:30-17:00
E-mail: service.ro@beko.com
Nr. Crt. [Judet Reprezentantd Adresa
1 ALBA ALBA IULIA B-dul Transilvaniei, bl 3EFG, spatiu comercial, nr 27
2 TELEORMAN ALEXANDRIA Str. Dunérii, nr. 220, bl. BM2F, parter, spatiu comercial
3 ARAD ARAD Piata Areneinr. 6, bl. E, sc. A, parter
4 BACAU BACAU Str. Energiei, nr. 39, sc. B, parter
5 MARAMURES BAIA MARE B-dul Traian, nr. 12, Spatiu Comercial nr1
6 BISTRITA BISTRITA Str. Constantin Roman Vivu, bl 1, sc D, parter
7 BOTOSANI BOTOSANI Calea Nationald, Nr. 101, sc. B, parter, (spatiu comercial)
8 BRASOV BRASOV Str. Jepilor, nr. 2, bl. A8
9 BUCURESTI BUCURESTI Decebal [Bulevardul Decebal, nr.18, bloc S4, sector 3
10 |BUZAU BUZAU Str. lon Baiesu, bl C2, parter
11 |CLY) CLUJ-NAPOCA Str Constantin Brancusi, nr. 2
12 CONSTANTA CONSTANTA Sos. Mangaliei, nr. 93, bl. S, parter
13 [DOLJ CRAIOVA B-dul Decebal, nr. 53, bl. 38, sc. 1
14 |[HUNEDOARA DEVA B-dul 22 Decembrie, nr. 33, bl. 10
15 DAMBOVITA GAESTI Str.1Decembrie, nr. 24, bl. 64, sc. A, parter
16 |GALATI GALATI Str. Constructorilor, Nr.7
17 |IASI 1ASI Str. Sf. Lazdr, nr. 6, bl. Penes Curcanul, parter
18 |HARGHITA MIERCUREA CIUC Str. Pietii, nr. 7, sc. D, S.C.nr 3
19 (BIHOR ORADEA B-dul Dacia, nr. 54, bl.U4, spatiu comercial Il
20 |NEAMT PIATRA NEAMT Str, lulian Antonescu, nr. 6, bl. T6, ap 16
21 |ARGES PITESTI B-dul Fratii Golesti, nr. 59, bl. S9c, sc. B, parter
22 |PRAHOVA PLOIESTI Str. Gheorghe Doja, nr.15, bl. 35C, parter
23 |CARAS-SEVERIN |RESITA Str. G.A. Petculescu, nr. 1, sc. 2, parter
24 |VALCEA RM. VALCEA B-dul Tudor Vladimirescu, nr.32, bl. 5, parter
25 |[SATUMARE SATUMARE Str. Piata Soarelui, bl. UU18
26 |SIBIU SIBIU Str. Fabricii, nr. 2, ap. spatiu comercial
27 |OLT SLATINA B-dul Nicolae Titulescu, nr. 21
28 |IALOMITA SLOBOZIA Aleea Tipografiei, nr. 1, bl. D1, sc. C, parter
29 |[SUCEAVA SUCEAVA Str. Mr&sesti, nr. 39A, bl.A12, sc. A, parter
30 |DAMBOVITA TARGOVISTE B-dul I.C. Bratianu, nr. 34, bl. D1C
31 |GORJ TARGU JIU Str. 1 Decembrie 1918, bl. 67
32 [MURES TARGU MURES Str. Campului, nr.15
33 |TIMIS TIMISOARA Str. St. 0. losif, nr. 2, parter, SAD 2
34 |TULCEA TULCEA Str. Babadag, nr 7, bl.3, sc. B, parter, ap. FN
35 [MEHEDINTI TURNU SEVERIN Str. Independentei, nr.39, Bloc KA2
36 [VASLUI VASLUI Str. Republicii, bl. 367, sc. E, parter, spatiu comercial nr.4
37 |SALAJ ZALAU Str. Gheorghe Doja, nr. 91, bl. D113
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Vitajte!

Vazeni zakaznik,

Dakujeme, Ze ste si vybrali produkt Beko. Chceme, aby v4$ produkt vyrobeny s vysokou
kvalitou a technoldgiou ponukal najlepsiu efektivitu. Pred pouzitim produktu si preto pozor-
ne precitajte tento ndvod a a vSetku dodanu dokumentaciu.

Majte na paméti vSetky informdcie a upozornenia uvedené v ndvode na pouzitie. Tymto
spésobom budete chranit seba a svoj vyrobok pred moznymi nebezpecenstvami.
Uschovaijte si tento ndvod na obsluhu. Ak produkt posuniete niekomu inému, odovzdajte s
nim aj navod na obsluhu. Zaruéné podmienky, pouZitie a spdsoby rieSenia problémov pre
vas produkt su uvedené v tejto prirucke.

Symboly a ich popis v navode na obsluhu:

Nebezpecenstvo, ktoré moze mat za nasledok smrt alebo zranenie.

@ Dolezité informacie alebo uZitoéné tipy na pouZivanie.

Precitajte si ndvod na obsluhu.

f Vystraha pred hortcim povrchom.

UPOZOR- Nebezpecenstvo, ktoré mdze mat za nasledok materialne poskodenie produktu alebo Zivotné pro-
NENIE  stredie.

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

Made in TURKEY
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A 1 Bezpecnostné pokyny
- Tato Cast obsahuje bezpec-

A1.1 Zamyslané pouzitie m

nostné pokyny potrebné pre
zabranenie nebezpecenstvu
zraneni 0sOb alebo vecnych
skod.

Ak vyrobok odovzdate inej oso-
be na osobné pouzitie alebo
ucely pouzitia z druhej ruky, je
potrebné poskytnut aj navod
na pouzitie, Stitky vyrobkov a
dalSie relevantné dokumenty a
diely.

Nasa spolo¢nost nezodpoveda
za Skody, ktoré mozu vzniknut
v pripade nedodrzania tychto
pokynov.

Nedodrzanie tychto pokynov
ma za nasledok stratu zaruky.
InStalacné a opravarenské
prace nechaijte vzdy vykonat u
vyrobcu, autorizovaného ser-
visu alebo osoby, ktoru urc¢i do-
vozca.

Pouzivajte iba originalne nah-
radné diely a prislusenstvo.
Neopravujte ani nevymienajte
Ziadnu sucast produktu, pokial
to nie je jasne uvedené v pouzi-
vatel'skej prirucke.

* Nevykonavajte na produkte
technické upravy.

* Tento vyrobok je navrhnuty na
pouzitie vdomacnosti. Nie je
vhodny pre komerc¢né pouzitie.

* Nepouzivajte vyrobok v zah-
radach, na balkénoch alebo v
inych vonkajsich priestoroch.
Tento vyrobok je urceny na po-
uzitie vdomacnostiach a v ku-
chyniach pre zamestnancov
obchodov, kancelarii a inych
pracovnych priestorov.

« VYSTRAHA: Tento vyrobok sa
smie pouzivat len na varenie.
Nesmie sa pouzivat na iné
ucely, napriklad na vykurovanie
miestnosti.

1.2 Bezpecnost deti,
zranitelnych osob a
domacich zvierat

« Tento vyrobok mézu pouzivat
deti vo veku 8 rokov a starSie a
osoby, ktoré su nedostatocne
rozvinuté vo fyzickych,
zmyslovych alebo dusevnych
zrucnostiach alebo ktoré maju
nedostatok skusenosti a vedo-
mosti, pokial st pod dohladom
alebo vyskolené o bezpecnom
pouzivani a nebezpecenstvach
vyrobku.
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* Deti by sa s vyrobkom nemali
hrat. Cistenie a pouzivatel'sku
udrzbu by nemali vykonavat
deti, pokial na ne niekto nedo-
hliada.

+ Tento vyrobok by nemali pouzi-

vat osoby s obmedzenymi fy-
zickymi, zmyslovymi alebo du-
sevnymi schopnostami (vrata-
ne deti), pokial nie st pod do-
hladom alebo nedostavaju po-
trebné pokyny.

« Deti by mali byt pod dohladom,
aby sa s vyrobkom nehrali.

* Elektrické vyrobky su nebez-
pecné pre deti a domace
zvierata. Deti a domace zviera-
td sa nesmu s vyrobkom hrat,
liezt nan ani don vstupovat.

* Nedavajte na vyrobok predme-
ty, na ktoré mézu deti dosiah-
nut.

« OtocCte rukovat hrncov a panvic
na stranu pultu, aby deti ne-
mohli uchopit a spalit.

+ VYSTRAHA: Pocas pouzivania
su pristupné povrchy vyrobku
horuce. Uchovavajte deti mimo
dosahu vyrobku.

+ Uchovavajte obalové materialy
mimo dosahu deti. Hrozi
nebezpecenstvo poranenia a
udusenia.

* Pred vyradenim opotrebova-
nych a zbyto¢nych vyrobkov:

1. Odpoijte sietovu zastrcku a

vytiahnite ju zo zasuvky.

2. Odpojte napajaci kabel a od-
pojte ho zastrckou od vyrob-
ku.

3. Prijmite preventivne opa-
trenia, aby ste zabranili
vstupu deti do produktu.

4. Nedovolte detom hrat sa s
produktom, ked' je v rezime
necinnosti.

A1 .3 Elektricka bezpec-
nost

* Vyrobok zapojte do uzemnene;j
zasuvky chranenej poistkou,
ktora zodpoveda hodnotam
prudu uvedenym na typovom
stitku. Uzemnovaciu instalaciu
nechajte vykonat kvalifikova-
nym elektrikarom. Vyrobok ne-
pouzivajte bez uzemnenia v
sulade s miestnymi/narodnymi
predpismi.

+ Zastrcka alebo elektricka
pripojka spotrebi¢a musi byt
na lahko pristupnom mieste.
Ak to nie je mozné, na elektric-
kej instalacii, ku ktorej je vyro-
bok pripojeny, musi byt mecha-
nizmus (poistka, vypinag,
kl'd¢ovy spinac atd'.) v sulade s
elektrickymi predpismi a od-
delujuci vSetky pély od siete.

* Pred opravou, udrzbou a Ciste-
nim odpojte vyrobok zo siete
alebo vypnite poistku.
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Vyrobok zapojte do zasuvky,
ktord spifia hodnoty napétia a
frekvencie uvedené na typo-
vom §titku.

(Ak vas produkt nema kabel),
pouzite iba prepojovaci kabel
popisany v Casti ,Technické
Specifikacie”.

Napajaci kabel nestlacajte pod
a za produkt. Na napajaci ka-
bel nekladte tazké predmety.
Napajaci kabel sa nesmie ohy-
bat, drvit a nesmie prist do
kontaktu so ziadnym zdrojom
tepla.

Dbajte na to, aby sa napajaci
kabel nezasekol pri ukladani
vyrobku na miesto po montazi
alebo Cisteni.

Pouzivajte iba originalne kable.
Nepouzivajte prestrihnuté
alebo poskodené kable.

Na prevadzku vyrobku ne-
pouzivajte predlzovaci kabel
ani viacnasobnu zastrcku.

V pripadoch, ked' je potrebné
pouzit konvertorovy adaptér
(pre typ zastrcky), kontaktujte
autorizované servisné stredis-
ko alebo dovozcu.

Ak je dizka elektrického ve-
denia nedostatoCn4, obratte sa
na dovozcu alebo autorizované
servisné stredisko.

Prenosné zdroje energie alebo
viacnasobné zastrcky sa moézu
prehriat a vznietit. Viaceré za-

strcky a prenosné zdroje ener-
gie drzte mimo dosahu vyrob-
ku.

+ Ak je napajaci kabel po-
skodeny, musi ho vymenit vy-
robca, autorizovany servis
alebo osoba, ktoru urci spoloc-
nost dovozcu, aby sa zabranilo
moznému nebezpecenstvu.

Ak ma vas vyrobok napdjaci ka-

bel a zastrcku:

* Nikdy nezasuvajte zastrcku vy-
robku do zlomenej, uvolnenej
alebo nefunkcnej zasuvky.
Skontrolujte, Ci je zastréka upl-
ne zasunuta do zasuvky. V
opacnhom pripade sa mézu
spoje prehriat a spésobit
poziar.

« Zariadenie nezasuvajte do za-
stréiek, ktoré su mastné, necis-
té alebo potencialne vystavené
posobeniu vody (napriklad v
blizkosti pracovnej dosky, z
ktorej moze uniknut voda). V
opacnom pripade hrozi riziko
skratu a urazu elektrickym pru-
dom.

* Nikdy sa nedotykajte zastrcky
mokrymi rukami!

« Zastrcku vytiahnite zo zasuvky
pomocou tela zastrcky, a nie
samotného kabla.

A1 .4 Bezpecnost dopravy

* Pred prepravou vyrobku odpoj-
te vyrobok od elektrickej siete.
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+ Ked potrebujete produkt pre-
pravit, zabal'te ho do bublin-
kovej folie alebo hrubého kar-
tonu a pevne ho prilepte. Pev-
ne zaistite pohyblivé casti vy-
robku, aby ste zabranili ich po-
Skodeniu.

* Pred inStalaciou vyrobku skon-
trolujte, ¢i vyrobok nie je po
preprave poskodeny. V pripade
poskodenia kontaktujte dovoz-
cu alebo autorizované servisné
stredisko.

f 1.5 Bezpecnost pri in-
stalacii

* Pred zacatim inStalacie odpoj-
te elektrické vedenie, ku ktoré-
mu bude vyrobok pripojeny, od
napatia vypnutim poistky.

+ Pocas prepravy a inStalacie
vzdy noste ochranné rukavice.
V opacnom pripade hrozi
nebezpecenstvo poranenia o
ostré hrany!

* Pred instalaciou vyrobku skon-
trolujte, ¢i nie je poSkodeny. Ak
je spotrebi¢ poskodeny, nein-
Stalujte ho.

+ Na zakrytie interiéru inStalova-
ného nabytku nepouzivajte
Ziadne tepelnoizolacné mate-
ridly.

« V priestore, kde je vyrobok na-
inStalovany, sa nesmie nacha-
dzat priame slnec¢né svetlo a
zdroje tepla, ako su elektrické
alebo plynové ohrievace.
Okolie vSetkych ventilacnych
kanalov vyrobku udrziavajte ot-
vorené.

* Vyrobok neinstalujte v blizkosti
okna. Existuje riziko, ze plamen
varnej dosky zapali zaclony a
horlavé materialy v jej okoli.
Ked otvorite okno, horuci riad
sa moze prevratit.

* Vyrobok neinstalujte v blizkosti
okna. Ked' otvorite okno, horuci
riad sa moze prevratit.

« Ak sa za miestom, kde bude

vyrobok nainstalovany, nacha-

dza zasuvka, je potrebné za-
bezpecit, aby sa vyrobok
nedostal do kontaktu so zasuv-
kou ani so zastrckou zapo-
jenou do zasuvky.

Na zadnej alebo bocCnej stene

miesta, kde bude vyrobok nain-

Stalovany, nesmie byt plynova

hadica, plastové vodovodné

potrubie a zasuvka. V opac-
nom pripade by sa mohli defor-
movat vplyvom tepla pri pre-
vadzke varnej dosky a mohli by
predstavovat bezpecnostné ri-
ziko.
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Bezpecnost pouzi-

1.6
A vania

+ Zabezpecte, aby bol vyrobok
po kazdom pouziti vypnuty.

+ Ak nebudete vyrobok dIhsi cas
pouzivat, odpojte ho zo zasuv-
ky alebo vypnite prud z pois-
tkovej skrinky.

* Nepouzivajte vyrobok, ak sa
pocas pouzivania pokazi alebo
poskodi. Odpojte vyrobok od
elektrickej energie. Kontaktujte
dovozcu alebo autorizované
servisné stredisko.

+ VYSTRAHA: Ak je povrch var-
nej dosky prasknuty, odpojte
vyrobok od elektrickej siete,
aby ste zabranili riziku urazu
elektrickym prudom.

« VYSTRAHA: Ak je skleneny po-
vrch varnej dosky rozbity:

- Vypnite vSetky plynové a

(pripadne) elektrické varné do-

sky. Odpojte vyrobok od elektric-

kej energie.

- Nedotykajte sa povrchu

spotrebica.

- Nepouzivajte pristroj.

* Na spotrebi¢ v Zziadnom pripa-
de nestupajte.

* Vyrobok nikdy nepouzivajte, ak
je vas usudok alebo koordi-
nacia zhorsena v dosledku
pozitia alkoholu a/alebo drog.

* V priestore varenia a v jeho
okoli sa nesmu nachadzat hor-
lavé predmety. V opacnom
pripade moze dojst k poziaru.

+ Tento vyrobok nie je vhodny na
pouzitie s dialkovym ovlada-
nim alebo externymi hodinami.

A1 .7 Upozornenia tykaju-

ce sa teploty

- VYSTRAHA: Ked sa vyrobok
pouziva, vyrobok a jeho pri-
stupné Casti su horuce. Dbajte
na to, aby ste sa nedotykali vy-
robku a vykurovacich telies.
Deti mladsie ako 8 rokov by sa
mali drzat dalej od vyrobkuy,
pokial nie su pod nepretrzitym
dohladom.

* Do blizkosti vyrobku neumiest-
nujte horlavé/vybusné mate-
ridly, pretoze povrchy budu po-
Cas prevadzky horuce.

« VYSTRAHA: Nebezpe&enstvo
vzniku poziaru: Na varné
plochy neodkladajte Ziadne
predmety.

A1 .8 Bezpecnost varenia

- VYSTRAHA: Musi sa dodr-
Ziavat proces varenia. Krat-
kodobé procesy varenia sa
musia neustdle sledovat.

« VYSTRAHA: Pri vareni na tu-
hom alebo tekutom oleji je
nebezpecéné ponechat varnu
dosku bez dozoru, o moze
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sposobit poziar. NIKDY sa ne-
pokusajte uhasit ohen vodou;
odpoijte vyrobok od elektrickej
siete a potom plamene zakryte
krytom alebo protipoziarnou
tkaninou (atd.).

* Pri pouzivani alkoholickych na-
pojov v pokrmoch budte opatr-
ni. Alkohol sa pri vysokych tep-
lotach odparuje a méze spbso-
bit poziar, pretoze sa moze
vznietit pri kontakte s hortcimi
povrchmi.

/\1.9 Indukcia

« Elektricky ovladané zény vasej
varnej dosky su vybavené po-
krocilou "Indukénou”. Na in-
dukénych varnych zénach,
ktoré Setria Cas a energiu, sa
musi pouzivat riad vhodny na
indukcéné varenie, inak varna
z6na nebude fungovat.
Podrobné informacie najdete v
Casti "Vyber hrnca".

+ KedZe indukcna varna doska
vytvara magnetické pole, méze
mat skodlivé Gcinky na lfudi,
ktori pouzivaju zariadenia, ako
su kardiostimulatory alebo in-
zulinové pumpy.

* Po pouziti zavrite varnu dosku
z ovladacieho panelu, ne-
spoliehajte sa na snimac nado- m
by.

+ Kovové predmety ako su noze,
vidlicky, lyZice a pokrievky ne-
umiestnujte na varnu plochu,
nakolko sa mézu zohriat.

* Do zasuviek pod varnou do-
skou neukladajte kovové pred-
mety. Pri dlhom a intenzivhom
pouzivani sa mézu materialy
prehrievat.

+ Na indukénu varnu dosku ne-
umiestnujte elektronické vy-
robky, ako su mobilné telefény,
tablety, pocitacCe. Vas
spotrebic¢ sa moze poskodit.

A.I .10 Bezpecnost udrzby a
Cistenia

* Pred Cistenim produktu pockaj-
te, kym vychladne. Horuce po-
vrchy mézu spbésobt popdleni-
ny!

* Neumyvajte vyrobok strieka-
nim alebo polievanim vodou na
neho! NebezpecCenstvo urazu
elektrickym prudom!

* Na Cistenie vyrobku nepouzi-
vajte parné CistiCe, pretoze to
mozZe sposobit Uraz elektric-
kym pradom.
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2 Pokyny na ochranu zivotného prostredia

2.1 Smernica o odpadoch

2.1.1 Salad so smernicou WEEE a Od-
stranenie odpadov vyrobku

Tento vyrobok spifia poziadavky smernice
WEEE EU (2012/19/EU). Tento vyrobok je
oznaceny klasifikatnym symbolom pre od-
pad z elektrickych a elektronickych za-
riadeni (WEEE).

Tento vyrobok bol vyrobeny z

vysoko kvalitnych materidlov a

komponentov, ktoré sa mozu

opéatovne pouzit a st vhodné

pre recyklaciu. Z toho dévodu,
B o svojej zivotnosti
spotrebi¢ nevyhadzujte spolu s beznymi
domdcimi a inymi odpadmi. Odneste ho do
zberného centra pre recyklaciu elektrickych
a elektronickych zariadeni. O informécie o
tychto zbernych miestach moZete poziadat
miestnu spravu. Spravna likvidacia
spotrebi¢a pomaha predchadzat negativ-
nym vplyvom na Zivotné prostredie a l'ud-
ské zdravie.

Stlad so smernicou RoHS:

Vyrobok, ktory ste si zakupili, je v stlade so
smernicou EU RoHS (2011/65/EU). Neob-
sahuje Skodlivé a zakazané latky uvedené v
smernici.

2.2 Informacie o baleni

Obalové materidly vyrobku st vyrobené z
recyklovatelnych materialov v sulade s na-
§imi ndrodnymi predpismi o Zivotnom pro-
stredi. Nelikvidujte odpad z obalov spolu s
domovym alebo inym odpadom, odneste
ho na zberné miesta obalového materialu
uréené miestnymi dradmi.

2.3 Odportiicania pre Gsporu energie

V stlade s nariadenim EU 66/2014 informa-
cie o energetickej uc¢innosti najdete na po-
tvrdeni o kupe vyrobku, ktoré sa dodava
spolu s vyrobkom.

Nasledujlce odpordcania vdm pomdzu po-

uzivat vyrobok ekologickym a energeticky

uspornym spdsobom:

* Pred peéenim rozmrazte zmrazené po-
traviny.

« Pouzivajte hrnce/panvice s velkostou a
pokrievkou vhodnou pre varnd zénu.
Vzdy si vyberte spravnu velkost hrnca na
pripravu jedla. Pre nadoby nespravnej
velkosti sa vyzaduje vac¢sia energia, ako
je potrebné.

+ UdrZujte plochy na pecenie a dnd hrncov
Cisté. Necistoty znizuju prenos tepla
medzi peéiacim priestorom a dnom hrn-
ca.
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3 Vas produkt

3.1 Predstavenie vyrobku

- o

[\
1}
1]
|
v v v
3 4 5
1 Sklenena varna plocha 2 Dolné kryt
3 Indukénd varna zéna 4 Indukénd varna zéna
5 Indukénd varna zéna 6 Indukénd varna zéna
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3.2 Technické Specifikacie

VSeobecné Specifikacie

Vonkajsie rozmery produktu (vyska/sirka/hibka) (mm) 48,2 * /780 /520

Inétalacné rozmery varnej dosky ($irka/hibka) (mm) 750 (+2) /490 (+2)
Napétie/Frekvencia TN~220-240 V /2N~380-415V; 50/60 Hz
Pouzity typ a prierez kdbla/vhodny na pouzitie vo vyrobku |min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2

Celkova spotreba energie (kW) max. 7,4 kW

Varné zény

Predny lavy Indukénd varna zéna

Rozmery 180 mm

Vykon 1500 W / Booster (Zosilnenie) 2000 W
Predny pravy Indukénd varna zéna

Rozmery - I-I 2 x (92,7 x 200 mm)

Vykon 2400 W / Booster (Zosilnenie) 3600 W
Zadny lavy Indukénd varna zéna

Rozmery 180 mm

Vykon 1500 W / Booster (Zosilnenie) 2000 W
Zadny pravy Indukénd varna zéna

Rozmery - llI-IV 2x (92,7 x 200 mm)

Vykon 2400 W / Booster (Zosilnenie) 3600 W
Stredna Indukénd varné zéna

Rozmery 2 x (92,7 x 200 mm)

Vykon 2400 W / Booster (Zosilnenie) 3600 W

|* Vyska varnej dosky uvedena v technickej tabulke je vySka spodného krytu vyrobku.

Technické $pecifikacie sa mozu zmenit bez predchadzajiceho upozornenia, s
cielom zlepsila kvality produktu.

Obrézky v tejto prirucke st schematické a nemusia sa presne zhodovat s vasim
produktom.

kané v laboratérnych podmienkach v sulade s prislusnymi normami. V zavislosti od
prevadzkovych a environmentalnych podmienok produktu sa tieto hodnoty mézu li-
Sit.

@ Hodnoty uvedené na etiketach vyrobkov alebo v sprievodnej dokumentécii boli zis-
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4 Prvé uvedenie do prevadzky

Skér ako zacnete vyrobok pouzivat, odpord-
¢ame vykonat nasledujtce kroky uvedené v
nasledujucich castiach.

4.1 Prvé cistenie

1. Odstrante vSetky obalové materialy.

2. Povrch vyrobku utrite vlhkou handrickou
alebo Spongiou a osuste handrickou.

5 Pouzivanie platne

UPOZORNENIE: Niektoré Cistiace prostried-
ky mozu sposobit poskodenie povrchu. Po-
Cas Cistenia nepouzivajte abrazivne Cis-
tiace prostriedky, Cistiace prasky, Cistiace
krémy alebo ostré predmety.
UPOZORNENIE: Pocas prvého pouzitia sa
méze na niekolko hodin objavit dym a
zapach. Je to normalne a na jeho odstrane-
nie staci dobré vetranie. Vyhnite sa priame-
mu vdychovaniu dymu a zapachu, ktoré sa
tvoria.

5.1 Vseobecné informacie o pouziti
varnej dosky

A Vseobecné upozornenia

+ Nedovolte, aby na varnu dosku spadli
akékolvek predmety. Aj malé predmety,
ako napriklad solnicky, mézu varnu do-
sku poskodit. Nepouzivajte prasknuté
varné dosky. Cez tieto praskliny méze
presakovat voda a spdsobit skrat. Ak je
povrch akymkolvek sp6sobom po-
Skodeny (napr. Viditelné praskliny), naj-
skor vypnite poistku a potom zavolajte
autorizovany servis, aby vyrobok odpojil,
aby sa znizilo riziko Urazu elektrickym
prudom.

+ Na varnu dosku nepokladajte nevyvazené
a l'ahko vyklapatel'né hrnce/panvice.

+ Neohrievajte prazdne hrnce/panvice. M6-
Ze dojst k poskodeniu hrncov a spotrebi-
ca.

+ Po kazdom pouziti vzdy vypnite horaky
varnej dosky.

Ak pracujete na varnych doskach bez hr-
nca alebo hrncov/panvic, pristroj sa mo-
Ze poskodit. VZdy po kazdom ukone vy-
pnite varné dosky.

+ Po kazdom pouziti bude varna plocha
hordca, preto na fiu nedavajte plastové
hrnce / panvice. Takyto material z povr-
chu ihned' ocistite.

+ Nahle zmeny teploty na sklenenej varnej
ploche mozu spdsobit poskodenie, davaj-
te pozor, aby ste pocas varenia nerozliali
studené tekutiny.

+ Do hrncov a panvic vkladajte dostato¢né
mnozstvo jedla. MoZete tak zabranit vy-
lievaniu jeddl z hrncov/panvic a nebudete
musiet rdru zbytocne Cistit.

+ Neumiestfujte pokrievky hrncov a panvic
na horaky/zony.

+ Umiestnujte hrnce tak, ze ich vycentrujete
na hordky/zony. Ak chcete umiestnit hr-
niec na iny horak/zénu, neposuvajte ho
smerom k pozadovanému horaku; radsSej
ho najskor zdvihnite a potom polozte na
druhy horak.

Princip ¢innosti indukcnej varnej dosky

Indukéna varna doska je ako otvoreny

elektricky okruh. Okruh sa dokonc¢i, ked na

neho umiestnite hrnce / panvice vhodné na
indukéné varenie a elektronicky systém pod
sklenenym povrchom vytvara magnetické
pole. Kovova zakladna hrncov / panvic sa
ohrieva odberom energie z tohto magnetic-
kého pola. Teplo teda nevznikd na povrchu
varnej dosky, ale priamo v hrncoch/pan-
viciach nad fiou. Skleneny povrch sa
ohrieva teplom z hrncov/panvic.

Vyhody indukéného varenia

Indukéné varné dosky ponukaju niekolko

vyhod, pretoZe teplo sa prendsa priamo do

hrncov/panvic.
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+ Potraviny, ktoré pocas varenia pretecy,
sa rychlo nespalia, pretoze sklenena var-
na plocha sa priamo nezohrieva. Lahsie
sa Cisti.

+ Varenie moze byt rychlejsie, pretoZe tep-
lo sa vytvara priamo v hrncoch/pan-
viciach. Setri tak ¢as a energiu v porov-
nani s ostatnymi typmi varnych dosiek.

+ PretozZe teplo sa dodava priamo do hrn-
cov/panvic, nedochadza k ziadnym tepel-
nym stratdm a umoznuje tak efektivnej-
Sie varenie.

+ Skutocnost, ze ked sa varné nadoby/pan-
vice odoberu z varnej plochy, prenos tep-
la sa prerusi a varna plocha sa priamo
neohrieva, poskytuje bezpecnejsSie pouzi-
tie proti moznym nehodam pocas vare-
nia.

Pre bezpecnu prevadzku:

+ Nevyberajte vysoké urovne ohrevu, ak po-
uzivate neprilnavé hrnce/panvice s
malym mnozZstvom oleja alebo ak ich po-
uzivate bez oleja (typu teflon).

+ Nepouzivajte skleneny varny povrch ako
odkladaciu plochu, alebo ako rezny po-
vrch.

+ Na varnu dosku neklad'te kovové predme-

ty, ako su pribory alebo pokrievky, preto-
Ze by sa mohli zahriat.

+ Na varenie nikdy nepouzivajte hlinikovu
féliu. Na indukénd zénu nikdy neklad'te
jedlo zabalené v hlinikovej félii.

+ Pocas ¢innosti varnej dosky do jej bliz-
kosti neumiestriujte magnetické predme-
ty, ako su napr. kreditné karty alebo pas-
ky s nahravkami.

+ Ak je pod vasou varnou doskou rura,
ktord je v prevadzke, mézu senzory na
varnej doske zniZit hladinu varenia alebo
varnu dosku vypnut.

+ VaS$a varnda doska disponuje systémom
automatického vypinania. Podrobné in-
formacie o tomto systéme su uvedené v
nasledujucich ¢astiach. Ak vSak na vare-
nie pouzijete tenké hrnce, tieto hrnce sa
velmi rychlo zahreju a spodok panvice sa
moze roztavit a poskodit varny povrch a
spotrebic¢ skor, ako sa aktivuje systém
automatického vypinania.

Hrnce/panvice na varenie

Pouzivajte feromagnetické, kvalitné hrnce/

panvice, ktoré su oznacené Stitkom alebo

varovanim, ze st kompatibilny pre indukéné

varenie iba s vasou indukénou varnou do-

skou. VSeobecne plati, ze ¢im vySsi je ob-

sah zeleza, o to vyssi vykon maju hrnce/

panvice. Priemer dna varnych nadob / pan-

vic musi zodpovedat indukénej zéne. Na-

vrhované rozmery su uvedené nizsie.

Vhodné hrnce/panvice:

+ Liatinové hrnce/panvice

+ Smaltované ocelové hrnce/panvice

+ Hrnce / panvice z ocele a nehrdzavejucej
ocele (s etiketou alebo varovanim, ze su
kompatibilné pre indukéné varenie)

Nevhodné hrnce/panvice:

+ Hlinikové hrnce/panvice

+ Medené hrnce/panvice

+ Mosadzné hrnce/panvice

+ Sklenené hrnce/panvice

+ Hlinené hrnce

+ Keramika a porcelan

Odporucania:

+ Pouzivajte iba hrnce/panvice s plochym
dnom. Nepouzivajte hrnce/panvice s vy-
puklym alebo vydutym dnom.

+ Pouzivajte iba hrnce/panvice s hrubym,
spracovanym zakladom. Ak pouzijete
tenké hrnce, tieto hrnce sa velmi rychlo
zahreju a spodok panvice sa moze rozta-
vit a poskodit varny povrch a spotrebic
skor, ako sa aktivuje systém automatic-

kého vypinania. Ostré hrany mozu sp6so-
bit poskriabanie povrchu.

+ Podstavec niektorych hrncov/panvic ma
mensie feromagnetické pole ako je ich

skuto¢ny priemer. Varnou doskou je vy-
hrievandiba tato plocha. Z toho dévodu je
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teplo rozlozené nerovnomerne a vykon
varenia sa znizuje. NavySe také hrnce/ —
panvice na varenie nemusia byt dete-
kované velkymi indukénymi doskami.
Preto, varna doska sa musi zvolit podla
velkosti feromagnetického pola.

+ Niektoré hrnce/panvice maju podstavec,
ktory obsahuje neferomagnetické mate-
rialy, ako je hlinik. Tieto typy hrncov/pan-
vic sa nemusia dostatocne zahriat alebo
ich nemusi indukéna varna doska vobec
rozpoznat. V niektorych pripadoch sa
moZe zobrazit varovanie pred zlymi hrn-
cami.

(>
>
®
O @

Rovnomerné rozloZenie riadu na .

@ pravu a l'avu a strednd platriu pri vy- Test hmeov/ Panv'f . ) L
bere platni pozitivne ovplyviiuje vy- | Pomocou nasledujicich metod vyskusajte,
kon varenia pri vareni viacerych Cijevas hrnlevc kpmpatl.bllny s varenim po-
jedal na induk&nych platniach. mocou indukénej varnej dosky.

1. Je kompatibilny, ak sa magnet umiest-
neny na dne hrnca prilepi.

2. Je kompatibilny, ak /9 /1 neblika,
ked' hrniec polozite na indukénu dosku a

zapnete ju.
Odporucané velkosti hrncov/panvic
Priemer varnej zény - mm Priemer hrnca - 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
Varna zéna so Sirokym (flexi) povrchom sirka 230 - dizka 390
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Detekcia varnych nadob / panvic induk¢- Varna zéna so Sirokym povrchom (Flexi)
nymi varnymi doskami zvisi od priemerua  Vaga varna doska je vybavena varnymi do-

materidlu feromagnetického materidlu v skami so Sirokymi povrchmi (povrchy
spodnej Casti hrncov / panvic. Aby ste zais-  Flexi). Tdto varnd plochu mézete pouzivat
tili detekciu varnych nadob a panvic a do- ako samostatné varné dosky navzdjom
siahli efektivne varenie, hrnce / panvice nezavislé pre svoje mensie hrnce / panvice.
musia byt vybrané podla velkosti vasejvar-  Pre tieto varné zony mozete aktivovat fun-
nej dosky. Vyssie su uvedené velkosti hrn- kciu kombindcie a premenit ich na jednu
cov / panvic odporucanych pre velkosti var-  varnd plochu pre operécie varenia s vagimi
nych dosiek. velkymi hrncami.

Chovanie pri vareni sa méze li$it v zavislos-  Pre vase malé hrnce/panvice mozete po-

ti od typu hrnca, velkosti hrnca a velkosti uzif varné plochy I-II-IlI-IV vpravo a viavo a
varnej zény. Pre homogénnejsie chovanie pomocnu varnu plochu v strede. Ak véak
varu je mozné pouzit varndi zénu o jeden chystéte varenie s dvoma malymi hrncami/

krok vacsiu. Pouzitie vaCsej varnej zony ne-  panvicami, varné plochy I-l a llI-IV sa pouzi-
sposobuje plytvanie energiou u indukénych  vaji z jednej riadiacej jednotky, takze ked'

dosiek, pretoze teplo sa vytvara iba v pri- na tieto povrchy polozite tieto dva malé hrn-
slusnej oblasti hrnca. ce, budete varit na rovnakej teplotnej trov-
Automaticka detekcia varnych nadob / ni.

panvic

Ked' na varnu dosku umiestnite hrnce / pan-
vice kompatibilné s indukénou doskou, var-
na doska automaticky zisti, na ktord varnu
dosku su hrnce / panvice umiestnené, a po-
skytne pokyny na ovladacom paneli.
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Vzorky pouzitia hrncov/panvic

\Y
11
Maju 4 samostatné varné plochy na I
v varnej zéne so Sirokym povrchom.
Tieto varné zény v§ak mdzete pouzit Pri . Ikveh h h/pan-
pre dve rézne teplotné drovne ako I- I T vareni na vetkych hrncoch/pan
I ) . . ) viciach umiestnite hrnce tak, aby po-
Il 'a lI-IV. Napriklad, ak chystate va: o . .
renie v 4 samostatnych malych hm- kryvali stredy oboch varnych zén a
A , . ] V aby boli vycentrované na varnej z6-
Il coch, m6Ze byt pre varné oblasti I-Il ne
nastavend jedna Uroven teploty a .
| . pre varné zoény IV ind Groven tep- I\
loty.

Umiestnite hrnce/panvice do stredu
jednotlivej varnej plochy podla \Y
priemeru hrnca/panvice. Ak vas hr-
niec/panvica pokryva dve varné ob-
lasti, mal by byt umiestneny v strede 11

Pri vareni s jednym hrncom alebo
panvicou ho umiestnite do stredu
varnych oblasti. Neumiestrujte hr-

dvoch varnych oblasti. Ak pokryva
jednu varnu plochu, mal by byt Il
umiestneny v strede jednej varnej

niec/panvicu medzi varné plochy.

plochy.

+

I 9 2 ! SN

[ o |

Do 3 _8aa24 an O % |0 3 _faal Al u)
— Kontrolka indikujtcae stla¢enie prislusného g& Tlacidlo rychleho ohrevu / Tlacidlo nastavenia

tlacidla vysokého vykonu (Booster)

(D Tlagidlo Zapnutia/Vypnutia I]I] Tlagidlo zastavenia
I% Tlagidlo uzatvorenia tlagidiel @ Tlagidlo asovaéa
"D“ Kombinované tlacidlo varnej zény so Sirokym _I_ Tlacidlo zvySenia ¢asovaca
“~ povrchom *
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Tlacidlo znizenia ¢asovaca

Tlacidlo spojenia Varnej dosky-Odsavaca par *
Funkéné tlac¢idlo "Noburnt". *

Funkcia automatického varenia s nizkym obsa-
hom tuku (klaves Ready 2 Cook) *

Tlacidlo Automatického varenia *

Tlagidlo funkcie ,Presunat” *

TEER DR

Lisi sa v zavislosti od modelu produktu. *Nemu-
si byt k dispozicii vo vaSom produkte.

Ovladaci panel udrziavajte vzdy Cis-

@ ty a suchy. Ak je povrch vlhky a
$pinavy, moze to sposobit problé-
my pri ovladani funkcii.

Ak sa do 20 sekund nevykona ziad-

@ na operacia, varna doska sa auto-
maticky vrati do pohotovostného
rezimu.

(|
0o 3 &

v v

1 2

»
wt—

Po dlhom stlac¢eni lubovolného
@ tlagidla (Okrem (3] kli¢a) sa na

displeji zobrazi "FF".

Zobrazenie 1: Displej Varnej zony

1 Ukazovatel teploty prislusnej varnej dosky
2 Oblast nastavenia Grovne teploty

Tlacidlo rychleho ohrevu / Tlacidlo nastavenia
vysokého vykonu (Booster)

Na aktivne pracujucich alebo vy-
@ branych tlacidlach sa rozsvieti kon-

trolka —.

6 5

f

H D E
|

(O +
L |

Kontrolky zvyskového tepla

Na ovladacom paneli sa nachadza ukazo-
vatel zvyskového tepla pre kazdu zénu. Ta-
to kontrolka oznacuje, Ze je zéna stale
hortca, napriek tomu, ze je vypnuta.
Nedotykajte sa prislusnej zény (zén), kym
ukazovatel zvyskového tepla nezmizne.

H : Vysoka teplota

h : Nizka teplota

Zobrazenle 2: Zobrazenle ¢asovaca

Kontrolka ¢asovaca
Tlacidlo zniZenia ¢asovaca
Tlacidlo ¢asovaca

Tlac¢idlo zvy$enia ¢asovaca
Symbol ¢asovaca

o oA W N =

LED kontrolka prevadzky ¢asovaca prislusnej
varnej zény

Vseobecné varovania pre ovladaci panel

Pri vypadku prudu sa indikator
@ zvySkového tepla nerozsvieti a ne-

upozorni pouzivatela na horuce z6-

Tento vyrobok sa ovlada pomocou
@ dotykového ovladacieho panela.
Kazda operacia, ktoru vykonate na

dotykovom ovlddacom paneli, je
potvrdend zvukovym signalom.

ny.
Zapnutie varnych zén (varna ¢ast) a na-
stavenie urovne teploty

1. Zapnite varnu dosku dotykom tlacidla
@®.

= Na displeji varnej zény sa zobrazi
symbol "0".

O
D>
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2. Nastavte uroven teploty medzi "0" a "9"
dotykom alebo posunutim prsta po ob-
lasti nastavenia tej ktorej zony.

= Zatial' o Uroven teploty je pri niekto-
rych modeloch zvySenda na 1,2,3 ... 9, na
na niektorych dalSich modeloch méze
byt zvy$end ako 1,1.,2,2. ... 9. To sa liSi
v zavislosti od modelu vyrobku.

Vypnutie varnych zén:

Vybranu zénu je mozné vypnut 2 réznymi

spOsobmi:

1. Nastavenim teploty na ,0“: Varnu zénu
mézete vypnut znizenim nastavenia
teploty na "0".

2. Pouzitim funkcie ¢asovaca vypnutia
pre pozadovanu varnu zénu: Po uply-
nuti ¢asu ¢asovac uzavrie pripojenu
varnu zénu. Na vSetkych displejoch sa
zobrazuje "0" alebo "00". Symbol {5 na
displeji varnej dosky zmizne. Nastave-
nie casovaca pre varnu zonu je vysvet-
lené v nasledujucich castiach.

Kombinacia varnej zony so Sirokou
plochou (flexi)

1. Zapnite varnu dosku dotykom tlacidla
@®.
2. Dotknite sa klavesy I

= Na displeji lavej zony sa zobrazi
symbol 0 a rozsvieti sa kontrolka
—tlagidla I .

El 0 3 6mmd ﬁlﬂ?
R =t |

3. Dotknutim sa oblasti nastavenia alebo
posunutim prsta po tejto oblasti nastav-
te Uroven teploty od "0" do "9".

= Urover teploty sa v niektorych
modeloch zvySuje ako 1,2,3...9, v inych
ako 1,1.,2,2. ... 9 u niektorych modelov.
LiSi sa v zavislosti od modelu produktu.
Varna doska zacne pracovat. Ak je

zvolenad ina zéna alebo ak pockate 10
sekund bez vykonania akejkolvek ¢in-

nosti, kontrolka — tlagidla I zhasne.

Ako priklad su uvedené varné dosky
so Sirokou plochou vlavo. Ak maju
varné zény vpravo na vasom

té aj pre varné zény vpravo.

Kombinovanie varnej zény so Sirokym po-
vrchom, ak st v prevadzke jedna alebo
obidve lavé varné zony.

v’ Zatial Co jedna alebo obe varné zény
varnej dosky vlavo funguju osobitne,
moZete obe varné zény skombinovat
aktivaciou varnej zony so Sirokym povr-
chom. Tymto sp6sobom mdzete pre-
vadzkovat $irsi povrch varnej dosky s
rovnakymi hodnotami.

EI 0 3 Smma AT
= T )
O % 4. B ___2aK

1. Pokial je jedna alebo obe zény vlavo v
prevadzke, dotknite sa klavesu O.

= Na displejoch oboch varnych zén
sa zobrazi hodnota nizkej Grovne
varnej zény a zasvieti kontrolka —
tlagidla I .

= Kombinované varné dosky pokra-
Cuju v prevadzke s teplotou zény,
ktora je na nizS§om stupni, a pripad-
ne s nastavenou hodnotou ¢asova-
Ca. Hodnoty teploty a casovaca z6-
ny varnej dosky, ktord mala pred
kombinaciou vyssiu hodnotu teplo-
ty, sa zrusia.

DO % Jo 3 _sandu]

2. Ak chcete neskor zmenit hodnotu teplo-
ty, v oblasti nastaveni nastavte troven
teploty, ktord chcete zmenit.
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Vypnutie varnych dosiek so Sirokym povr-
chom

Dotykom tlagidla I mézete plochy oddelit
a nastavit ich na nulova Uroven.

Funkcia Presunut

Tato funkcia vam ul'ahcuje rychle prepi-
nanie na rézne Urovne varenia tym, ze
menite Groven varenia pohybom hrnca bez
toho, aby ste sa museli prihlasit na ovlada-
com paneli. Nemusite zakazdym znizovat
alebo zvySovat Uroven teploty.

Aby bola funkcia Presunut aktivna,
@ musi velkost hrnca pokryvat jednu

alebo dve varné zony.

Aktivacia funkcie "Presunut”:
1. Zapnite varnu dosku dotykom tlacidla

.

2. Hrniec umiestnite tak, aby pokryval dve
varné zony alebo jednu varnt zénu na
varnej zéne so Sirokym povrchom podla
urovne, s ktorou chcete zacat.

3. Dotknite sa kldvesy .

= Funkcia "Presunut” sa aktivuje. Hrniec
jednoducho posurite na varnt zénu na
pozadovanu uroven varenia. Pomocou
tejto funkcie mozZete rychlo prepinat
medzi 3 r6znymi Urovfiami varenia:

- Uroven 3 (Udrzanie teploty): Ak umiestni-
te hrniec na dve zadné zény velkej plochy
varnej dosky, varna doska bude fungovat
na 3 drovniach.

d ©

- Urover 6 (Vrenie): Ak umiestnite hrniec
na dve stredné zény na velkej ploche var-
nej dosky, varna doska bude pracovat na
6 urovniach.

@ 8

- Uroven 9. (Smazenie): Ak umiestnite hr-
niec na dve predné zony vel'kej plochy
varnej dosky, varna doska bude fungovat
na 9 urovniach.

Nastavenie zosilnenia vykonu (BOOSTER)
Nastavenie vysokého vykonu mozete po-
uzit na ohrev na maximalny vykon. V tejto
polohe sa vSak neodporuca varit dihsi ¢as.
Nastavenie vysokého vykonu nemusi byt k
dispozicii v kazdej zéne. Po uplynuti ¢asu
nastavenia vysokého vykonu (pozri tabulku
Cas automatického vypnutia) sa zéna vy-
pne.

Priama volba zosilneného vykonu (BOOS-
TER):
1. Zapnite varnu dosku dotykom tlacidla

O.

2. Dotknite sa tlagidla 8 pozadovanej var-
nej zény.

d e

= Zvolena varna zéna pracuje s najvys-
$im vykonom a na displeji varnej zony
postupne blikaju 3 kontrolky.
= Po uplynuti Casu nastavenia vysokého
vykonu (pozri tabulku Cas automatic-
kého vypnutia) zéna pokracuije v pre-
vadzke pri najvyssej hodnote teploty.
Volba zosilneného vykonu (BOOSTER), ked
je varna zoéna aktivna:

1. Dotknite sa klavesy *§ ked je varna do-
ska zapnuta a prislusna zéna varnej do-
sky pracuje na konkrétnej urovni.
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2. Zvolena varna zo6na pracuje s maximal-
nym vykonom a na displeji zony blikaju
3 svetla. Po uplynuti doby pre nastave-
nie Zosilneného vykonu, zéna varnej do-
sky bude pokracovat v prevadzke na naj-
vys$Sej Urovni teploty.
Vypnutie zosilneného vykonu (BOOSTER)
pred vyprsanim platnosti nastavenia:
Nastavenie vysokého vykonu mozete kedy-
kolvek vypnut dotykom tlagdidla A8 . Zéna
varnej dosky nadalej bude pracovat pri naj-
vyssej hodnote teploty. Ak ju chcete vypnut,
dotknite sa oblasti nastavenia aktivnej var-
nej zony alebo ju posunutim prsta nastavte
na "0".
Zamok tlacidiel
Mozete aktivovat zamok tlacidla, aby ste
zabranili nahodnym zmendam funkcii varnej
dosky, ked' je zapnuta alebo vypnuta.
Aktivacia zamku tlacidiel

1. Dotknite sa tlagidla (3 , aby ste aktivo-
vali uzamknutie tlacidiel.
= Po odpocitavani 2-1 na displeji sa rozs-

vieti kontrolka — tlacidla (] a vietky
varné zony sa zablokuju.

Ked je aktivna funkcia zamku tlaci-
@ diel Key lock, funguje iba tlagidlo O
. Ked' sa dotknete akéhokolvek iné-
ho tlagidla, kontrolka — tladidla (3
zacne blikat, Co znamen3, Ze je ak-
tivny zamok tlacidiel.
Ak vypnete varnu dosku, ked' su
tlacidla uzamknuté, aby ste mohli
varnu dosku opat zapnutj, e potreb-
né deaktivovat zamok tlacidiel.

Deaktivacia zamku tlacidiel

1. Dotknite sa klavesy (3.
= Po odpocitani ¢asu na displeji 2-1

zhasne kontrolka — tlagidla (@) a
zdmok tlacidiel sa deaktivuje.

Funkcia ¢asovaca

Tato funkcia vam ulah¢i varenie. Pocas va-
renia nemusite stat nepretrzite pri sporaku.
Sporak sa automaticky vypne po uplynuti
vami zvoleného casu.

Aktivacia casovaca

1. Zapnite varnu dosku dotykom tlacidla
@.

2. Pozadovanu uroven teploty nastavite
dotykom nastavovacej oblasti alebo po-
sunutim prsta po oblasti, ktoru chcete
ovladat.

3. Casovac aktivujete dotykom tlagidla .

= Na displeji Casovaca sa rozsvieti
"00" a symbol € zaéne blikat.

4. Okolo ¢isla "00" viditelného na displeji
Casovaca su 4 LED diody aktivity. Led
aktivnej varnej zony blika a pre tuto z6-
nu mdzete nastavit Casovac.

5. Ak chcete nastavit ¢asovac pre int ak-
tivnu varnu zénu, vyberte prislusnu
stranu varnej zény dotykom tlacidla ©©,

kym sa nerozsvieti LED diéda okolo
displeja hodin danej strany varnej zény.
6. Pozadovanu dobu nastavte dotykom
klaves 4 /—. DIhym dotykom na tlacid-
lo + alebo — moézete postupovat rych-
lejSie.
= Symbol £ na displeji varnej zény urgity
Cas blika a potom svieti nepretrzite.
Symbol (O zaéne nepretrzite svietit, ¢o
znamen3, ze funkcia je aktivovana.

Casova¢ je mozné nastavit len pre
z6ny, ktoré su v prevadzke.
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Zopakujte vyssie uvedené kroky pre
@ ostatné zony, ktorych casovace

chcete nastavit.

Casovag nie je mozné nastavit bez
@ vyberu varnej zény a hodnoty teplo-
ty varnej zoény.
Ked je ¢asovac aktivny, blika kon-
@ trolka LED zény s najmensim na-
stavenym ¢asom. Ak je na os-

tatnych zénach nastaveny cas, kon-
trolky tychto zén zostanu svietit.

Vypinanie casovacov

Po uplynuti nastaveného ¢asu sa varna do-
ska automaticky vypne a vyda zvukové upo-
zornenie.

Dotknutim sa lubovolného tlacidla vypnete
zvukové upozornenie.

Predcasné vypinanie ¢asovacov

Ak je Casovac vypnuty skorej, varna doska
pokracuje v ¢innosti s nastavenou teplotou,
kym nebude vypnuta.

Vypnutie ¢asovaca znizenim hodnoty na
"00":

1. Dotykom tlagidla {9 vyberte Gasovad
pre prislusnd varna zénu.

2. Dotknite sa tlacidla —, aby ste znizili
hodnotu, kym sa na displeji casovaca
nezobrazi "00". DIhym dotykom tlacidla
— mozete postupovat rychlejsie.

Po urcitom Case blikania symbolu O na

displeji varnej zony tplne zhasne a ¢asovac

sa zrusi.

Funkcia stop

v' Pomocou tejto funkcie mozete na urci-
ty Cas znizit uroven teploty vsetkych
funkcii pracujucich na varnej zéne
(okrem Casovaca) na stupen 1.

Ak je pre niektoru varnud zénu na-
staveny ¢asovac, Casovac bezi aj

pocas zastavenia.

1. Pocas prevadzky varnej dosky sa dotkni-
te tlagidla 00 .

= VsSetky prevadzkové zony nadalej
pracuju na teplotnej rovni 1.
Ak chcete restartovat vSetky zastavené var-
né zény s ich predchadzajucimi nastave-
niami, znova sa dotknite tlagidla 0 .
Nastavenia
Pomocou tejto funkcie mozete vykonat na-
stavenia riadenia vykonu, ¢asu zvukového
signdlu konca varenia a pripojenia varnej
dosky.
cFl Nastavenie spravy napéjania
cF2: Cas zvukového signalu konca varenia
cF 3 Nastavenie spojenia Varnej dosky -
Odsavaca par
1- Nastavenie spravy napajania (-]
v Pomocou tejto funkcie mozete nastavit
celkovy vykon varnej dosky podla po-
treby.

1. Varnu dosku zapnete dotykom tlacidla
(D a vypnete ju opitovnym dotykom
tlagidla (D .

2. Po vypnuti vyrobku sa v priebehu 10
sekund postupne dotknite tlagidiel O/
/0.

= Na displeji Casovaca sa zobrazi
"=FI" a na l'avej zadnej strane var-
nej zény sa zobrazi "9".

3. Uroven vykonu (pozri tabulku - Uroverfi
riadenia vykonu) nastavte medzi "1" a
"9" dotykom oblasti nastavenia zadne;j
lavej zony alebo posunutim prsta po tej-
to oblasti.

4. Nastavenie spravy napdjania potvrdte
dotykom tlacgidla D .

Varnd doska sa vypne a varna doska zacne

pracovat s celkovym nastavenim vykonu na

zvolenej drovni.

"Sprava napajania" zahffia 9 réznych drovni

vykonu (pozri tabulku - Uroven spréavy napé-

jania).

Tabulka - Uroven spravy napéjania

Urover riadenia napaja- Celkovy vykon (kW)

nia
1 12
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24

36
44
54
5,7
6,7
74

O 0 N oA WN

Pre vyrobky s celkovou spotrebou
@ elektrickej energie max. 3.6 kW (po-

zri tabulku technickych parametrov

v navode) je hodnota celkového vy-

konu pre uroven riadenia vykonu
5,6,7,8,9 3,6 kW.

2-Nastavenie casu zvukového upozornenia
na koniec varenia (-F7)

v" Pomocou tejto funkcie mdzete podla
potreby upravit nastavenie Casu
zvukovej signalizacie konca varenia na
varnej doske.

1. Varnu dosku zapnete dotykom tlacidla
(D a vypnete ju opatovnym dotykom
tlacidla (D .

2. Po vypnuti vyrobku sa v priebehu 10

sekind postupne dotknite tlagidiel &/
/.

= Na displeji Casovaca sa zobrazi
prvé nastavenie cfF|.

3. Dotknite sa raz tlac¢idla [l , aby ste na-
stavili ¢as zvukového upozornenia na
koniec varenia.

= Na displeji Casovaca sa zobrazi
"'cF2" a na lavej zadnej strane disp-
leja sa zobrazi "2".

4. Nastavenie ¢asu vystrahy (pozri tabulku
- Gas zvukovej vystrahy konca varenia)
upravte medzi "0" a "3" dotykom na na-
stavovaciu oblast zadnej lavej zony
alebo posunutim prsta po tejto oblasti.

5. Nastavenie Casu zvukového upozorne-
nia na koniec varenia potvrdte dotykom

tlacidla D).

= Varna doska sa vypne a varna do-
ska zacne pracovat s nastavenim
vystrazného ¢asu na zvolenej urov-
ni.

Uroven nastavenia &asu zvukovej
vystrahy konca varenia bude pocas

vyroby Standardne na drovni 2.

Tabulka - Nastavenie ¢asu zvukového upo-
zornenia konca varenia

Cas zvukovej vystrahy kon-
ca varenia

Uroveri zvukovej vy-
strahy konca varenia

0 15 sekund
1 30 sekdnd
2 1 mindta
3 2 minut

3- Nastavenie spojenia Varnej dosky - Od-
savaca par (-FJ)
v" Pomocou tejto funkcie mozete prepojit
varnu dosku a odsavac par a nechat
ich automaticky spolupracovat.

1. Varnu dosku zapnete dotykom tlacidla
(D a vypnete ju opatovnym dotykom
tlagidla (D .

2. Po vypnuti vyrobku sa do 10 sektnd dot-
knite tlagidiel ©//// .

= Na displeji casovaca sa zobrazi
prvé nastavenie -f|.

3. Pre nastavenie pripojenia varnej dosky
sa dvakrat dotknite tlagidla 00 .

= Na displeji Casovaca sa zobrazi
"'=F 3" a na lavej zadnej strane disp-
leja sa zobrazi "0".

4. Prevadzkovu Uroven odsavaca par (po-
zri tabulku - Prevadzkova uroven odsa-
vaca par) nastavte medzi "0" a "7" doty-
kom nastavovacieho pola alebo posunu-
tim prsta po poli.
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5. Nastavenie pripojenia varnej dosky-od-
sévaca par potvrdte dotykom tlagidla (D

= Varna doska sa vypne a varna doska
zacne pracovat so zvolenym prevadz-

kovym stupriom odsavaca par.
Tabulka - Prevadzkova trovei odsavaca

par
Prevadzkova droven |Svietidlo Odsévac par (varenie |Odsévac par (Varenie |Vyprazanie
odsdvaca par v jednej zéne) na 2 alebo viacerych

zo6nach)

0 vypnuté vypnuté vypnuté vypnuté
1 svetlo vypnuté vypnuté vypnuté
2 svetlo vypnuté L1 L1
3 svetlo L1 L1 L1
4 svetlo L1 L1 L2
5 svetlo L1 L2 L2
6 svetlo L2 L3 L3
7 svetlo L3 L4 L4

Nastavenie prevadzkovej iirovne odsavaca
par z varnej dosky

v" Pomocou tohto nastavenia mozete
upravit prevadzkovu Uroven odsévaca
par nad varnou doskou.

1. Zapnite varnd dosku dotykom tlacidla
@®.
2. Dotknite sa klavesy %% asi na 3 sekundy.

= Kontrolka — na tla¢idle & zhasne.

3. Dotknite sa tlacidla “R , na ktorej Grovni
chcete ovladat odsavac par, kym
nedosiahnete pozadovanu uroven.

Bezpecné a efektivne pouzivanie indukc-
nych varnych dosiek

Princip prevadzky: Induk¢né varné dosky
ohrievaju hrniec priamo vd'aka svojmu prin-
cipu fungovania. Z tohto dévodu maju
oproti inym typom varnych dosiek mnoho
vyhod. Pracuju efektivnejsie a povrch varnej
dosky je chladnejsi.

Vasa indukéna varnd doska je vybavena
Spickovymi bezpecnostnymi systémami,
ktoré vam zabezpecia maximalne bezpec-
né pouzivanie.

V zavislosti od modelu méze mat

@ va$a varna doska s indukciou
priemer varnych pléch 145, 180,
210, 280 a 320 mm. Vdaka induk¢é-
nej funkcii kazda varna doska auto-
maticky detekuje na fiu polozenu
nadobu. Energia sa generuje len v
mieste, kde sa dotyka dna nadoby,
¢im sa dosahuje minimalna

spotreba energie.

Systém automatického vypinania

V ovladani varnej dosky je systém auto-
matického vypnutia. Ak jedna alebo viacero
z6n zostane zapnutych, varna zéna sa po
uréitom ¢ase automaticky vypne (pozri ta-
bulku 1). Ak je zéne priradeny ¢asovac, vy-
pne sa aj zobrazenie ¢asovaca.

Casovy limit automatického vypnutia zavisi
od zvolenej Urovne teploty. V rdmci tejto
teplotnej Urovne plati maximalny prevadz-
kovy Cas.

Po automatickom vypnuti varnej zdny moze
uzivatel opat pracovat, ako je uvedené vys-
Sie.

Tabulka &. 1 Casy automatického vypnutia

Casy automatického vy-
pnutia - hodiny

Urove teploty

0 0
1 6
2 6
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3 5
4 5
5 4
6 4
7 2
8 2
9 1
Rychly ohrev (booster) 10 minut

Zatial' ¢o v niektorych modeloch pokracuje
uroven teploty ako 1,2,3...19, v inych ako
1,1.,2,2. ... 9 u niektorych modelov. To sa li-
Si v zavislosti od modelu vyrobku.

Ochrana proti prehriatiu

Vasa varna doska ma niektoré snimace,

ktoré chrania pred prehriatim. V pripade

prehriatia sa m6zu vyskytnut nasledujtce

priznaky:

+ Varnu dosku v prevadzke mozno vypnut

+ Zvolend Groven sa moze znizit. Na disp-
leji to v§ak nebude viditelné.

6 Vseobecné informacie o peceni

Systém ochrany proti preteceniu

Vasa varna doska je vybavend systémom
ochrany proti preteceniu. V pripade akého-
kolvek pretecenia ovladacieho panela z
akéhokolvek dévodu systém automaticky
prerusi napajanie a vypne tak vasu varnd
dosku. Medzitym sa na displeji zobrazi upo-
zornenie "F".

Presné nastavenie vykonu

Indukéna varna doska na zaklade jeho prin-
cipu fungovania, reaguje na vydané prikazy
okamzite. Jeho nastavenie vykonu sa meni
vel'mi rychlo. Okamzitym vypnutim pristroja
tak zabrdnite preteceniu jedla (voda,
mlieko), ktoré ma coskoro pretekat.

Povrch dotykového ovladacieho pa-

@ nelu udrziavajte v Cistote. M6ze zo-
brazovat chybné prevadzkové vy-
strahy.

Na ovladaci panel sa nesmu
umiestnovat Ziadne hrnce/panvice.

V tejto Casti najdete tipy na pripravu a pe-
Cenie pokrmov.

6.1 Vseobecné varovania o vareni s
varnou doskou

Vseobecné varovania o vareni s varnou do-

skou

+ Do panvice nikdy nelejte viac oleja, ako je
jedna tretina jej objemu. Pocas zohrieva-
nia oleja nenechavajte platiu bez dozoru.
Nadmerne zohriaty olej predstavuje riziko
poziaru. Nikdy sa nepokusajte uhasit
mozny poziar vodou! Ked' olej zacne
horiet, prikryte ho hasiacim riskom alebo
vlhkou handrou. Ak je to bezpecéné, platiu
vypnite a zavolajte hasiCov.

Pred vyprazanim jedal vzdy odstrante
prebyto¢nu vodu a pomaly vkladajte do
rozohriateho oleja. Pred vyprazanim sa
uistite, ze su mrazené potraviny rozm-
razené.

+ Pri ohrievani oleja sa uistite, Ze hrniec,
ktory pouzivate, je suchy a pokrievku udr-
Ziavajte otvorenu.

+ Odporucania tykajuce sa varenia s
usporou energie najdete v ¢asti ,Environ-
mentalne pokyny”.

+ Teplota varenia a Casové veliiny, dané

pre varenie sa moézu lisit v zavislosti od

receptu a mnozstva. Z tohto dévodu su
tieto hodnoty dané ako rozsahy.

Varna doska

Potraviny |Ur0veﬁ teploty |Cas pecenia (min) (cca)
Topenie

Topen'ie cokolddy (napr. znacka Dr.Oetker, horka 1 15 30

Cokolada 55-60 % kakaa, 150 g)

Maslo (200 g) 6 5.7

Maslo (Vyjasnené)(200 g ) 3 11..13
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Potraviny Urovef teploty Cas pegenia (min) (cca)

Varenie, kirenie, udrzanie teploty

Voda 1 L (Varenie) P 4..6
Voda 3 L (Varenie) P 8..10
Mlieko 1 L (Varenie) 7 6.7
Mlieko 1 L (Udrziavanie tepla) Udrziavanie tepla 18..20
Zeleninovy olej (Ohrievanie) (Slnecnicovy olej 0,5 9 3.5
0
Varenie
Zemiaky bez Supky (2 Kus velké) 9 25..35
Zemiaky bez Supky nahrubo mleté (2 Kus velké) |9 13..15
Brokolica (300 g) 9 10..14
Brokolica mrazené (300 g) 9 7..10
Klobasa 8 4.6
Cestoviny (150 g) 9 6..10
Posirované vajcia 5 2.3

Varenie, dusenie

Ryzové jedlo (200 g ryza) 5 9..12

Paella * 9 15..20

Noemov puding **

Varenie fazula-cicer Varenie - pre no-

emov puding 9 4.6

Z;rgcisufgiﬁtg'a—cicer varenie - pre no- 2 10 .15

PSenica Varenie - pre noemov puding 9 8..10

PSenica varenie - pre noemov puding 2 6..8

Noemov puding -Vsetky prisady 9 20..24
Polievky (Napr. So$ovicova polievka) 7 20..25
Dusend zelenina * 9 3.5
Jylienne varenie * (Kuracie méso, cibula a kore- 9 5 7
nie)
Telacie kocky so zeleninou **

Dusena zelenina 9 3..8

Prudké opekanie *** 9 5.8

VSetky prisady 4 80..90
Paradajkova omacka 3 10..15
BeSamelova omacka 7 5.6
Stopky so zeleninou **

Prudké opekanie *** 9 3.4

Dusend zelenina 9 3.5

Vsetky prisady 4 180 .. 190

Jemné vyprazanie

Steak zo svieckovice ** (2 cm) 9 2..10
Rebrovy steak ** (2 cm) 9 3..10
Valcovany steak zo svie¢kovice 8 4..10
T-Bone steak ** (2 cm) 9 3..10
Jahiacie kotlety ** (Prudké opekanie ***) 9 3..10
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Potraviny Urovef teploty Cas pegenia (min) (cca)
Jahnacie kotlety (Vyprazanie) 5 4..10
Klobasa 6 4.6
Kuracie prsia (Prudké opekanie ***) 8 3.4
Kuracie prsia (Vyprazanie) 5 8..10
Kuracie prsia (Motyli rez) 8 4..10
Losos (150 g) 9 3..10
Rybie prsty 9 1..8
Cerstva zelenina a $ampifiény (Mrkva, huba a fa-
rebné korenie) 9 8.6
Palacinky *** 1..5
Omeleta 7 .6
Volské oko 6 2.4
Hranolky
Boortsog 5 13..15
Rezen 8 3..10
Nugetky 9 1,5..10
Zemiaky (mrazené) 6 2..10
Rozmrazovanie a ohrievanie
Cibula (mrazené) (200 g) 6 2.
Spenét (mrazené) (200 g) 7 2.5

* Odporuca sa panvica wok.

** Odporuca sa liata panvica/hrniec.

*** OdporGca sa predhriat panvicu / hrniec.

7 Udrzba a Gistenie

7.1 Vseobecné informacie o cisteni

VsSeobecné upozornenia

+ Pred Cistenim produktu pockajte, kym vy-
chladne. Horuce povrchy mézu spésobt
popaleniny!

+ Nenandasajte Cistiace prostriedky priamo
na hortce povrchy. MozZe to sposobit
trvalé skvrny.

+ Vyrobok by sa mal po kazdej prevadzke
dokladne vycistit a vysusit. Zvysky po-
travin sa tak daju 'ahko vycistit a zabrani
sa ich spaleniu pri neskorSom pouziti
produktu. Tym sa predlZuje zivotnost pri-
stroja a znizuju sa ¢asto sa vyskytujlce
problémy.

+ Na Cistenie nepouZzivajte parné Cistiace
prostriedky. .

+ Niektoré Cistiace prostriedky spdsobuju
poskodenie povrchu. Nevhodné Gistiace
prostriedky su: bielidla, Cistiace prostried-
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ky obsahujtice amoniak, kyseliny alebo
chloridy, parné Cistiace prostriedky, pros-
triedky na odstranovanie vodného kame-
na, prostriedky na odstranovanie Skvin a
hrdze, abrazivne Cistiace prostriedky (kré-
mové Cistiace prostriedky, prasok na dr-
hnutie, krém na drhnutie, abrazivne a
Skrabacie drhnuce prostriedky, drét,
Spongie, Cistiace handricky obsahujuce
necistoty a zvysky Cistiacich prostried-
kov).

Pri Cisteni vykonanom po kazdom pouziti
nie je potrebny ziadny Specialny Cistiaci
material. Produkt Cistite Cistiacim pros-
triedkom na riad, teplou vodou a méakkou
handrickou alebo Spongiou a osuste ho
suchou handrickou.

Uistite sa, Ze ste po vycCisteni ste Uplne
zotreli vSetku zvy$nu tekutinu a okamzite
vyCistite vSetky zvysky jedla, ktoré okolo
vas vystreknu pocas varenia.




« Neumyvajte Ziadnu sucast vasho
spotrebi¢a v umyvacke riadu, pokial nie
je uvedené inak v navode na pouzitie.

Pre varné dosky:

+ Kyslé necistoty, ako je mlieko, paradaj-
kovy pretlak a olej, mézu spdsobit trvalé
Skvrny na varnych doskdach a sucastiach
varnych zén, vSetky pretecené tekutiny
vycistite ihned po vychladnuti varnej do-
sky jej vypnutim.

Inox - nerezové povrchy

+ Na Cistenie nehrdzavejucich, neoxidova-
nych povrchov a rukovati nepouzivajte
Cistiace prostriedky obsahujuce kyselinu
alebo chlér.

+ Nerezovy-inoxovy povrch moze ¢asom
zmenit farbu. To je normalne. Po kazdej
operacii vycistite Cistiacim prostriedkom
vhodnym na nehrdzavejuci alebo inoxovy
povrch.

« Cistite mékkou mydlovou handriékou a
tekutym (neskrabajtcim) Cistiacim pros-
triedkom vhodnym pre povrchy z nehr-
dzavejucej ocele. Utierajte jednym
smerom.

+ Odstrante vapenaté, olejové, Skrobové,
mlie¢ne a bielkovinové skvrny na sklene-
nych a inoxovych povrchoch okamzite
bez ¢akania. Skvrny mézu po dihsej dobe
hrdzaviet.

- Cistiace prostriedky nastriekané/ap-
likované na povrch je potrebné ihned' vy-
Cistit. Abrazivne Cistiace prostriedky
ponechané na povrchu spdsobuju, Ze po-
vrch bude biely.

Sklenené povrchy

Ak po vycisteni zostanu zvysky saponatu,
utrite ho studenou vodou a osuste Cistou
a suchou handrickou z mikrovlakna.
Zvysky saponatu mo6zu nabuduce po-
gkodit povrch skla.

Zaschnuté zvysky na povrchu skla za
ziadnych okolnosti necistite zubkovany-
mi nozmi, drétenou vatou alebo podobny-
mi Skrabancami.

Skvrny od vépnika (zIté $kvrny) na povr-
chu skla mozete odstrénit komeréne do-
stupnym odvapnovacim prostriedkom,
odvapnovacim prostriedkom, ako je ocot
alebo citrénové stava.

Ak je povrch silne znecisteny, naneste
$pongiou na skvrnu Cistiaci prostriedok a
pockajte dlho, kym nebude spravne fun-
govat. Potom povrch skla ocistite vihkou
handrickou.

Zmena farby a skvrny na povrchu skla su
normalne a nejde o chyby.

Plastové diely a lakované povrchy

Plastové diely a lakované povrchy ocisti-
te Cistiacim prostriedkom na riad, teplou
vodou a makkou handri¢kou alebo Spon-
giou a osuste ich suchou handri¢kou.
Nepouzivajte Skrabky z tvrdého kovu a
drsné Cistiace prostriedky. M6Zu po-
$kodit povrchy.

Dbajte na to, aby kiby komponentov
produktu nezostali vlhké a saponatové. V
opac¢nom pripade moZe na tychto
spojoch déjst ku korozii.

7.2 Cistenie varnej dosky

Sklenena varna plocha
Pri Cisteni sklenenej varnej plochy postupuj-

+ Pri Cisteni sklenenych povrchov nepouzi-
vajte Skrabky z tvrdého kovu a abrazivne
Cistiace prostriedky. Mézu poskodit po-
vrch skla.

+ Spotrebi¢ ocistite Cistiacim prostriedkom
na riad, teplou vodou a handri¢kou z
mikrovlakna uréenou pre sklenené povr-
chy. Osuste ho suchou handri¢kou z
mikrovlakna.

te podla pokynov na Cistenie sklenenych

povrchov uvedenych v ¢asti ,VSeobecné in-

formacie o Cisteni“. Pre Specialne pripady
mozete svoje Cistenie dokondit podla niz-

Sie uvedenych informécii.

+ Potraviny na baze cukru, ako je tmavy
krém, skrob a sirup, oCistite okamzite,
bez ¢akania na vychladnutie povrchu. V
opacnom pripade moze doéjst k trvalému
poskodeniu sklenenej varnej plochy.
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+ Nepouzivajte Cistiace prostriedky na Cis-
tenie, ked' je varna doska horuca, inak by
mohlo déjst k trvalym skvrnam.

7.3 Cistenie ovladacieho panela

+ Pri Cisteni panelov pomocou ovladaca
gombikov utrite panel a ovladace vlhkou
makkou handrickou a osuste suchou
handri¢kou. Neodstranujte gombiky a
tesnenia zospodu, aby ste vycistili panel.
Moze byt poskodeny ovlddaci panel a
gombiky.

8 RieSenie problémov

+ Pocas Cistenia inox panelov s gombi-
kovym riadenim, okolo gombikovnepouzi-
vajte Cistiace prostriedky na inox. Indika-
tory okolo ovladacieho gombika je moz-
né vymazat.

+ Dotykové ovladacie panely ocistite vlh-
kou makkou handrickou a osuste suchou
handrickou. Ak je vas produkt vybaveny
funkciou blokovania klavesov, pred vy-
konanim Cistenia ovladacieho panela na-
stavte blokovanie klavesov. V opacnom
pripade moze dojst k nespravnej detekcii
klavesov.

Ak problém pretrvdva aj po vykonani poky-
nov v tejto Casti, obratte sa na svojho
predajcu alebo na autorizovany servis. Ni-
kdy sa nepokusajte opravit svoj vyrobok sa-
mi.

Produkt nefunguje.

+ Poistka moze byt chybna alebo spélena.
>>> Skontrolujte poistky v poistkovej
skrinke. V pripade potreby ich zmente
alebo ich znova aktivujte.

+ Spotrebi¢ nemusi byt zapojeny do (uzem-
nenej) zasuvky. >>> Skontrolujte, Ci je
spotrebi¢ zapojeny do zasuvky.

+ (Ak je na spotrebici casovac) Tlacidla na
ovladacom paneli nefunguji. >>> Ak ma
vas vyrobok zamok tlacidiel, zdmok tlaci-
diel méze byt zapnuty, vypnite zamok
tlacidiel.

+ Ak sa varna doska po stlaceni tla¢idla za-
pnutia/vypnutia nezapne >>> Odpojte ho
a pockajte aspon 20 sekund, kym ho za-
pojite.

« Ma ochranu proti prehriatiu. >>> Pockaj-
te, kym varna doska vychladne.

+ Nesmu sa pouzivat vhodné hrnce. >>>
Skontrolujte svoje hrnce.

Symbol /9 /1 na displeji zony varnej

dosky neustale svieti.

- Na varnej zéne nemusi byt hrniec. >>>
Skontrolujte, ¢i je na varnej zéne hrniec.

+ V4&s hrniec nemusi byt kompatibilny s in-
dukciou. >>> Skontrolujte, i je vas hrniec
vhodny pre indukéné varné dosky.

* Hrniec nemusi byt spravne vycentrovany
na zone varnej dosky alebo spodny po-
vrch hrnca nemusi byt dostatocne Siroky
pre zvolenud zénu varnej dosky. >>> Vy-
centrujte zénu varnej dosky vyberom hrn-
ca, ktory je dostatocne Siroky pre zénu
varnej dosky.

* Hrniec alebo varna zéna moézu byt velmi
horuce. >>> Pockajte, kym vychladnu.

Vybrana zéna varnej dosky sa pocas pre-

vadzky nahle vypne.

« Cas varenia vybranej zény mozno uply-
nul. >>> MoZete nastavit novy Cas vare-
nia alebo dokoncit varenie.

+ Ochrana proti prehriatiu. >>> Pockajte,
kym varna doska vychladne.

+ Dotykovy ovladaci panel moze zakryvat
predmet. >>> Odstrante objekt z panelu.

Aj ked 'je zona varnej dosky zapnuta, hr-

niec sa nezohrieva.

+ Hrniec nemusi byt kompatibilny s induké-
nou varnou doskou. >>> Skontrolujte, Ci je
hrniec vhodny pre indukénu varnu dosku.

+ Hrniec nemusi byt spravne vycentrovany
na zéne varnej dosky alebo spodny po-
vrch hrnca nemusi byt dostatocne Siroky
pre zvolenu zénu varnej dosky. >>> Vy-
centrujte zénu varnej dosky vyberom hrn-
ca, ktory je dostatocne Siroky pre zénu
varnej dosky.
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Chladiaci ventilator nadalej bezi, aj ked'je

varna doska vypnuta.

+ Toto nie je chyba. Chladiaci ventilator po-
kracuje v ¢innosti, kym sa elektronické
zariadenie vo vnutri varnej dosky neoc-
hladi na prislusnu teplotu.

Pocas varenia vychadza z varnej dosky

hluk

+ Pocas varenia mozu vychadzat z varnej
dosky nejaké zvuky. Tieto zvuky zavisia
od zloZenia riadu. Tieto zvuky su normal-
ne, nie st poruchou a su sucastou in-
dukénej technoldgie.

Mozné zvuky a priciny:

+ Hluk ventilatora: Varna doska ma ventila-
tor, ktory automaticky pracuje podla tep-
loty vyrobku. Ventilator ma r6zne pre-
vadzkové drovne a pracuje na réznych

Chybové kody/priciny a mozné rieSenia

urovniach podla teploty. Po vypnuti var-
nej dosky, ak je teplota vysoka podla tep-
loty produktu, ventilator méze chvilu po-
kracovat v prevadzke.

Prevadzka transformatora s nizkym bzu-
c¢anim: Taka je povaha indukcnej tech-
nolégie. KedZe teplo sa prenasa priamo
na dno riadu, tento druh huc¢ania sa moéze
vyskytnut v zavislosti od materidlu riadu.
Preto mo6zu byt s réznym riadom pocut
rézne zvuky.

Zvuk praskania: Je to spdsobené mate-
rialom a Struktdrou dna riadu. Ak je riad
vyrobeny z réznych materialov a vrstiey,
moze dojst k praskaniu.

Piskavy zvuk: Pri vareni na dvoch var-
nych zénach na tej istej strane varnej do-
sky na réznych urovniach varenia méze
byt pocut piskavy zvuk.

Chybové kody Dévody chyb

Mozné riesenia

E1-ET1

Vyskytla sa chyba komunikécie in-
dukénej varnej dosky.

Vypnite indukénd varnd dosku a po
30 sekundach ju znova zapnite. Ak
chyba pretrvava, odpojte vyrobok od
napajacieho zdroja a znova ho pripoj-
te. Ak problém pretrvava, obratte sa
na autorizovany servis.

E16-E21

Vypnite indukénd varnd dosku a po
30 sekundach ju znova zapnite. Ak

Vyskytla sa chyba snimaca teploty in- |chyba pretrvava, odpojte vyrobok od
dukénej varnej dosky.

napdjacieho zdroja a znova ho pripoj-
te. Ak problém pretrvava, obratte sa
na autorizovany servis.

E22
E 26

Indukénd varnd doska sa prehrieva.

Vypnite indukénd varnd dosku a po-
Ckajte, kym vychladne. Chyba zmizne,
ked teplota varnej dosky klesne pod
limity. Ak problém pretrvava, obratte
sa na autorizovany servis.

E 24 varnej dosky.

Vypnite indukénd varnd dosku a po
30 sekundéach ju znova zapnite. Ak

E23 Vyskytla sa chyba softvéru indukénej |chyba pretrvava, odpojte vyrobok od

napdjacieho zdroja a znova ho pripoj-
te. Ak problém pretrvéva, obrétte sa
na autorizovany servis.

E25

Vypnite indukénd varnd dosku a po

Vyskytla sa chyba v prevadzke venti- |30 sekunddch ju znova zapnite. Ak
latora indukénej varnej dosky.

problém pretrvava, obrétte sa na au-
torizovany servis.

E 47 pouzité.

E27 Indukéne kompatibilné nddoby neboli |Chyba zmizne, ked' sa pouzije induk-

¢ne kompatibilny hrniec.
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Chybové kédy

Dévody chyb

Mozné rieSenia

V elektronickej karte indukénej varnej

Vypnite induként varnd dosku a po
30 sekundach ju znova zapnite. Ak
chyba pretrvava, odpojte vyrobok od

E31-E39 dosky sa vyskytla hardvérova chyba. |napajacieho zdroja a znova ho pripoj-
te. Ak problém pretrvéva, obrétte sa
na autorizovany servis.

S . |Znovu vytvorte spravne elektrické pri-

E 42 _Vyskytla sa chyba elekirického pripo pojenie podla technickej tabulky a in-

jenia. e .
Stalacnej prirucky vyrobku.
Jedno alebo viac tlacidiel bolo po- s - .
drzanych dihsie ako 10 sekdnd. Ked date ruku prec z vamej dosky,
problém zmizne.
E46 Na ovladacom paneli bol ponechany . P
P Po vy¢isteni ovladacieho panela prob-
predmet alebo bol vystaveny posobe- 6 )
. ém zmizne.
niu pary.
Hardvér snimaca musi byt v stlade s

E 48 podmienkami pouzivania. Ak chyba

Vyskytla sa chyba snimaca indukénej |pretrvéva, odpojte vyrobok od napdja-

E 49 ’ ) h e

varnej dosky. cieho zdroja a znova ho pripojte. Ak

E 51 problém pretrvava, obratte sa na au-

torizovany servis.
Vypnite indukénd varnd dosku a po-
. . . Ckajte, kym vychladne. Chyba zmizne,

E52-E57 ’c\‘ha gl:ulr(ic:eg(;/;erpteej igtsc_lfe sa vyskytla ked teplota snimaca klesne pod limi-

ybaprivy Jteplote. ty. Ak problém pretrvava, obratte sa
na autorizovany servis.
Vypnite indukénd varnd dosku a po-
V rezime automatického varenia sa Ck?“e' kym \(ychlladne. Ak chybg_ pre-
PR trvdva, odpojte vyrobok od napdja-
E58-E 59 vyskytla chyba snimaca/chyba vyso- | . R L
) cieho zdroja a znova ho pripojte. Ak
kej teploty. . . .
problém pretrvava, obratte sa na au-
torizovany servis.
Ak je vas vyrobok indukéna varnd do- |Odstrante a znova pripojte ventilatné
E 63 ska s odsavacom par, vyskytla sa filtre. Ak problém pretrvava, obratte
chyba filtra. sa na autorizovany servis.
Akykolvek kI'i¢ moze byt dotknuty po |Ked uvolnite lubovolny kIG¢ na dihi
dlhd dobu. dobu,

FF Na riadiacu jednotku mohol byt Ked je nddoba na riadiacej jednotke

umiestneny hrniec.

odstranena,

Potraviny/kvapaliny mohli pretekat na
riadiacu jednotku.

Chyba zmizne po vycisteni preplnené-
ho zvysku jedla/kvapaliny.
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Benvenuto!

Gentile cliente,

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

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

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

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

Pericolo che potrebbe causare morte o lesioni.

@ Informazioni importanti e consigli utili per 'utilizzo.

Leggi il manuale dell’'utente.

f Avvertenza: superficie calda.

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

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

Made in TURKEY
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A 1 Istruzioni relative alla sicurezza

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

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

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

* Il mancato rispetto di queste
istruzioni invalidera anche
qualsiasi garanzia.

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

+ Utilizzare solo ricambi e acces-
sori originali.

* Non riparare o sostituire alcun
componente del prodotto, a
meno che non sia chiaramente
specificato nel manuale d’uso.

* Non effettuare modifiche tec-
niche al prodotto.

A\

A1 .1 Uso previsto

* Questo prodotto e progettato

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

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

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

1.2 Sicurezza dei bam-
bini, delle persone vul-
nerabili e degli animali
domestici

* Questo prodotto puod essere
utilizzato da bambini di eta pa-
ri o superiore a 8 anni e da per-
sone con capacita fisiche, sen-
soriali o mentali sottosviluppa-
te o prive di esperienza e cono-
scenza, purché siano supervi-
sionate o addestrate sull'uso
sicuro e sui rischi del prodotto.

* | bambini non devono giocare
con il prodotto. La pulizia e la
manutenzione da parte
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dell'utente non devono essere
eseguite dai bambini a meno
che non siano sorvegliati da
qualcuno.

Questo prodotto non deve es-
sere usato da persone con ca-
pacita fisiche, sensoriali o
mentali limitate (compresi i
bambini), a meno che non sia-
no tenute sotto supervisione o
ricevano le istruzioni necessa-
rie.

| bambini devono essere sorve-
gliati per assicurarsi che non
giochino con il prodotto.

| prodotti elettrici sono perico-
losi per bambini e animali do-
mestici. | bambini e gli animali
domestici non devono giocare,
arrampicarsi o entrare nel pro-
dotto.

Non mettere oggetti che pos-
sano raggiungere i bambini sul
prodotto.

Ruota la maniglia delle pentole
e delle padelle verso il lato del
bancone in modo che i bambi-
ni non possano afferrare e bru-
ciare.

« AVVERTENZA: Durante l'uso,
le superfici accessibili del pro-
dotto sono calde. Tenere i
bambini lontani dal prodotto.

+ Tenere i materiali di imballag-
gio fuori dalla portata dei bam-
bini. Esiste il rischio di lesioni e
soffocamento.

* Prima di gettare prodotti usu-

rati e inutili:

1. Scollegare la spina di alimen-
tazione e rimuoverla dalla
presa.

2. Taglia il cavo di alimentazio-
ne e scollegalo con la spina
dal prodotto.

3. Adottare precauzioni per evi-
tare che i bambini entrino nel
prodotto.

4. Non consentire ai bambini di
giocare con il prodotto quan-
do € in modalita inattiva.

A1 .3 Sicurezza elettrica

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

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

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

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

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

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

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

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

- Contattare il centro assistenza

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

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

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

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

Se il prodotto e dotato di cavo di

alimentazione e spina:

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

* Non toccare la presa con le
mani umide!

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

1.4 Sicurezza in fase di
trasporto

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

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

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

f 1.5 Installazione in sicu-
rezza

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

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

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

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

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

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

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

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

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

AI .6 Utilizzo in sicurezza

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

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

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

« AVVERTENZA: Se la superficie
del piano cottura é crepata,
scollegare il prodotto dalla rete
elettrica per evitare il rischio di |l
scosse elettriche.

« AVVERTENZA: Se la superficie
in vetro del piano cottura e rot-
ta:

Spegnere tutte le piastre agas e

(se applicabile) elettriche. Scol-

legare il prodotto dalla rete elet-

trica.

- Non toccare la superficie

dell'apparecchio.

- Non utilizzare I'apparecchio.

* Non salire sull'apparecchio per
nessun motivo.

* Non utilizzare mai il prodotto
quando il vostro giudizio o la
vostra coordinazione sono
compromessi dall'uso di alcol
e/o droghe.

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

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

1.7 Avvertenze sulla
temperatura

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

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

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

1.8 Sicurezza nella cot-
tura

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

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

* Prestare attenzione quando si
usano bevande alcoliche nei
piatti. L'alcol evapora a tempe-
rature elevate e pud causare
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incendi, dato che puo incen-
diarsi quando entra in contatto
con superfici calde.

A1 .9 Induzione

Le zone azionate elettricamen-
te del piano cottura sono dota-
te di tecnologia “ad induzione”
avanzata. Nelle aree delle pia-
stre a induzione, che consento-
no di risparmiare tempo ed
energia, devono essere utiliz-
zate pentole adatte alla cottura
a induzione, altrimenti il piano
cottura non funziona. Per infor-
mazioni dettagliate consultare
la sezione “Scelta della pento-
la”.

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

Chiudere la piastra di cottura
dal suo pannello di controllo
dopo l'uso, non fare affidamen-
to sul sensore del potenziome-
tro.

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



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

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

2 Istruzioni relative all'ambiente

A.I .10 Manutenzione e pu-

lizia in sicurezza

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

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

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

2.1 Direttiva sui rifiuti

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

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

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

Conformita con la direttiva RoHS:

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

2.2 Informazioni sull'imballaggio

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

2.3 Consigli per risparmiare energia

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

IT/72



misura corretta per i propri piatti. Per i
contenitori di dimensioni sbagliate & ne-
cessaria piu energia di quella dovuta.

3 Il prodotto

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

la.

3.1 Presentazione del prodotto

1 Superficie di cottura in vetro
3 Fornello a induzione

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

Specifiche generiche

D|mgr13|on| esterne del prodotto (altezza/larghezza/pro- 48,2 * /780 /520
fondita)(mm)

Dlmen3|.o‘n| di installazione del piano cottura (larghezza / 750 (+2) /490 (+2)
profondita) (mm)

Tensione/Frequenza TN~220-240 V /2N~380-415V; 50/60 Hz
:’;po di cavo e sezione utilizzati/adatti all'uso nel prodot- min.HOSV2V2-F 5 x 2,5 mm2
Consumo energetico totale (kW) max. 7,4 kW

Fornelli

Anteriore sinistro Fornello a induzione
Dimensioni 180 mm

Potenza 1500 W / Booster: 2000 W
Anteriore destro Fornello a induzione
Dimensioni - I-Il 2 x (92,7 x 200 mm)
Potenza 2400 W / Booster: 3600 W
Posteriore sinistro Fornello a induzione
Dimensioni 180 mm

Potenza 1500 W / Booster: 2000 W
Posteriore destro Fornello a induzione
Dimensioni - llI-IV 2x (92,7 x 200 mm)
Potenza 2400 W / Booster: 3600 W
Centrale Fornello a induzione
Dimensioni 2 x (92,7 x 200 mm)
Potenza 2400 W / Booster: 3600 W

|* L'altezza del piano cottura specificata nella tabella tecnica & l'altezza del copribase del prodotto.

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

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

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

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

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

4.1 Pulizia iniziale

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

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

5 Come utilizzare il piano cottura

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

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

5.1 Informazioni generiche sull'uso
del piano cottura

A Avvertenze generali

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

+ Non utilizzare pentole e padelle sbilancia-

te e facilmente inclinabili sul piano cottu-

ra.

Non riscaldare pentole e padelle vuote.

Le pentole e I'apparecchio potrebbero

danneggiarsi.

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

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

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

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

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

+ Non posizionare i coperchi delle pentole

e delle padelle su bruciatori o zone cottu-

ra.

Posizionate le pentole centrandole sui

bruciatori/zone cottura. Se si desidera

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

Principio di funzionamento del piano cot-

tura ad induzione

Il piano cottura a induzione & come un cir-

cuito aperto. Il circuito si completa quando

su di essa vengono posizionate pentole /

padelle adatte alla cottura ad induzione e

un sistema elettronico posto al di sotto del

piano in vetro genera un campo magnetico.

La base metallica delle pentole / padelle

viene riscaldata prendendo energia da que-

sto campo magnetico. In questo modo, il

calore non viene generato sulla superficie

del piano cottura, ma direttamente sulle
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pentole/padelle sopra di esso. La superfi-
cie in vetro viene riscaldata con il calore
delle pentole/padelle.

Vantaggi della cottura a induzione

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

+ Gli alimenti che traboccano durante la

cottura non bruciano rapidamente poiché

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

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

+ Poiché il calore viene dato direttamente

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

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

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

Zo piu sicuro contro possibili incidenti du-

rante la cottura.

Per un funzionamento sicuro:

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

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

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

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

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

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

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

Pentole e padelle

Utilizzare pentole e padelle ferromagneti-

che di qualita che recano un’etichetta o

un’avvertenza di compatibilita con la cottu-

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

di ferro, migliore sara il rendimento delle

pentole e delle padelle. Il diametro della ba-

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

Pentole e padelle adatte:

+ Pentole/padelle in ghisa

+ Pentole e padelle in acciaio smaltato

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

Pentole e padelle non adatte:

+ Pentole e padelle in alluminio

+ Pentole e padelle in rame

+ Pentole e padelle in ottone

+ Pentole e padelle in vetro

+ Coccio

+ Ceramica e porcellana

Raccomandazioni:

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

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

v X

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

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

L'equa distribuzione delle pentole

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

@
C

Testare pentole e padelle

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

@
e
C
®

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

2. E compatibile se /Y /Ll non lampeg-
gia quando si posiziona la pentola sul
piano cottura a induzione e si accende il
piano cottura.

IT/77



Dimensioni consigliate per pentole e padelle

Diametro zona cottura - mm Diametro pentola - mm

145 min. 100 - max. 145

180 min. 100 - max. 180

210 min. 140 - max. 210

240 min. 140 - max. 240

280 min. 125 - max. 280

320 min. 125 - max. 320

2x (92,7 x 200) min. 100 - max. 180

Zona di cottura con ampia superficie larghezza 230 - lunghezza 390

Il rilevamento di pentole e padelle da parte
dei piani cottura a induzione dipende dal
diametro e dal materiale del ferromagneti-
co alla base delle pentole. Per garantire il ri-
levamento delle pentole/padelle e ottenere
una cottura efficiente, le pentole/padelle
devono essere selezionate in base alle di-
mensioni del piano cottura. Le dimensioni
delle pentole/padelle consigliate per le di-
mensioni del piano cottura sono indicate
sopra.

Il comportamento di ebollizione puo variare
a seconda dei tipi di pentola, delle dimen-
sioni della pentola e delle dimensioni della
zona di cottura. Per un comportamento di
ebollizione pit omogeneo, € possibile utiliz-
zare una zona di cottura piu grande di un
gradino. Utilizzare una zona di cottura piu
grande non causa sprechi di energia ai pia-
ni a induzione, perché il calore si crea solo
nella zona della pentola interessata.
Rilevamento automatico delle pentole/pa-
delle

Quando si collocano sul piano cottura pen-
tole e padelle compatibili con I'induzione, il
piano cottura rilevera automaticamente su

quale punto del piano cottura sono posizio-
nate le pentole e fornira indicazioni sul pan-
nello di controllo.

Zona di cottura con ampia superficie (flex)
Il piano cottura & dotato di piani cottura con
superfici ampie (superfici flex). E possibile
utilizzare questo piano cottura come piani
cottura individuali indipendenti I'uno dall’al-
tro per pentole/padelle piu piccole. E possi-
bile attivare la funzione combinata per que-
ste zone cottura e trasformarle in un’unica
superficie di cottura per le operazioni di
cottura con pentole di grandi dimensioni.
Sara possibile usare le superfici di cottura
I-II-11-1V a destra e a sinistra e la superficie
di cottura ausiliaria nella parte centrale per
le pentole/per i tegami di piccole dimensio-
ni. Qualora tuttavia si desideri cucinare con
due pentole/tegami di piccole dimensioni,
le superfici di cottura I-Il e llI-IV vengono
utilizzate da una singola unita di controllo,
quindi quando le pentole piccole vengono
collocate su queste superfici, si cucinera
con lo stesso livello di temperatura.
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Esempi di utilizzo di pentole/tegami

\Y
11
« Hanno 4 superfici di cottura separa-
te sulla zona di cottura con una su- I
v I perficie ampia. Sara tuttavia possibi-
le utilizzare queste zone di cottura Per le operazioni di cottura su pen-
per due diversi livelli di temperatura I tole/tegami di grandi dimensioni,
M come I-ll e IlI-IV. Qualora, ad esem- posizionare la pentola/il tegame in
pio, si desideri cucinare in 4 pentoli- modo che copra i centri di entrambe
Il I ni separati, sara possibile assegnare V le zone di cottura e che sia centrata
un unico livello di temperatura alle sulla zona di cottura.
aree di cottura Il e un unico livello I\
| I di temperatura alle aree di cottura
-1V,
11
Il
I
Posizionare le pentole/i tegami di x
cottura al centro della superficie di
cotturadir}ldividuale secon?o(ijl c:ia— \Y | g
metro della propria pentola/del pro- Per le operazioni di cottura con una
prio tegame. Qualora la pentola/il te- i sola pentola/pentola, posizionarla al
game copra due zone di cottura, do- centro delle zone di cottura. Non po-
vra essere posizionata al centro del- sizionare la pentola/pentola tra le
le due zone di cottura; se invece co- Il superfici di cottura.
pre una zona di cottura, dovra esse-
re posizionata al centro di una zona
di cottura. |
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La luce che indica che il tasto corrispondente &
stato azionato

Tasto On/Off
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Tasto combinazione fornello a superficie ampia
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Tasto blocco tastiera
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Pulsante di riscaldamento rapido/Pulsante di
regolazione della potenza elevata (Booster)
Tasto di arresto

Tasto del timer

Tasto di aumento del livello del timer




Tasto di diminuzione del livello del timer
Tasto di collegamento Piano-Cappa *
Tasto funzione "Noburnt". *

Tasto funzione cottura automatica a basso con-
tenuto di grassi (Ready 2 Cook). *

Tasto di cottura automatica *

Tasto funzione “Sposta” *

TEER DR

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

v ! '

1 2
Illustrazione 1: Display della zona di cottura

1 Indicatore della temperatura del relativo piano
cottura

2 Area di configurazione per I'impostazione del li-
vello di temperatura

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

lllustrazione 2: Visualizzazione del timer

Indicatore del timer

Pulsante di diminuzione del timer
Tasto del timer

Pulsante di aumento del timer
Simbolo del timer

o g A W N =

Il LED attivita del timer della zona di cottura per-
tinente

Avvertenze generali per il pannello di con-
trollo

Mantieni sempre il pannello di con-
trollo pulito e asciutto. Se la super-
ficie € umida e sporca, puod causare

problemi nel funzionamento delle
funzioni.

Se non viene eseguita alcuna ope-

@ razione entro 20 secondi, il piano
cottura torna automaticamente in
modalita stand-by.

Quando si tocca a lungo un tasto
qualsiasi (Tranne il tasto [E]), sul di-

splay appare «FF».

La spia — sui tasti che funzionano
attivamente o sono selezionati si

accendera.

Indicatore di calore residuo

C'e un indicatore di calore residuo per ogni
zona del pannello di controllo. Questo indi-
catore indica che la zona & ancora calda
quando é spenta. Non toccare le zone inte-
ressate finché l'indicatore del calore resi-
duo non scompare.

H: Alta temperatura

h: Bassa temperatura

In caso di interruzione di corrente,

@ l'indicatore di calore residuo non si
accende e non avvisa l'utente delle
zone calde.

Questo prodotto & controllato da un
pannello di controllo touch. Ogni
operazione effettuata sul pannello

di controllo touch & confermata da
un segnale acustico.

Accensione delle zone del piano cottura
(sezione cottura) e impostazione del livello
di temperatura

1. Accendere il piano cottura toccando il

tasto (D.

= |l simbolo «0" appare sui display
delle zone del piano cottura.
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2. Imposta il livello di temperatura tra «0" e
«9" toccando o facendo scorrere il dito
sull'area di impostazione della zona che
desideri utilizzare.

= Mentre il livello di temperatura ¢ au-
mentato di 1,2,3... 9 su alcuni modelli,
puo essere aumentato di 1,1.,2,2.... 9.
su altri modelli. Questo varia in base al
modello del prodotto.

Spegnimento delle zone di cottura:

Una zona selezionata puo essere disattiva-

ta in 2 modi diversi:

1. Impostando la temperatura su «0": E
possibile disattivare la zona del piano
cottura abbassando l'impostazione del-
la temperatura su «0".

2. Uso della funzione di spegnimento del
timer per la zona del piano cottura de-
siderata: Allo scadere del tempo, il ti-
mer chiude la zona del piano cottura
ad esso collegata. Tutti i display mo-
strano «0" 0 «00". Il simbolo €O sul di-
splay del piano cottura scompare. L'im-
postazione del timer per la zona del
piano cottura & spiegata nelle sezioni
seguenti.

Combinazione della zona del piano cottura
con un'ampia superficie (flexi)

1. Accendere il piano cottura toccando il

tasto (D.

2. Tocca il tasto 0.
= Il simbolo 0 appare sul display del-

le zone a sinistra e la luce — del ta-

sto [ si accende.

________ AT

Qs ||___ﬁ‘.__--- 0t

3. Imposta il livello di temperatura da «0" a
«9" toccando l'area di impostazione o
facendo scorrere il dito sull'area.

= Illivello di temperatura &€ aumentato a
1,2,3... 9 in alcuni modelli, mentre a
1,1.,2,2.... 9 in alcuni modelli. Questo

varia a seconda del modello del prodot-
to. Il piano di cottura inizia a funziona-
re. Se viene selezionata un'altra zona o
se si attendono 10 secondi senza fare

nulla, la luce — del tasto I si spegne.

| piani cottura con ampia superficie

@ a sinistra sono descritti a titolo di
esempio. Se le zone del piano cot-
tura a destra hanno una superficie
ampia sull'elettrodomestico, lo
stesso vale per le zone del piano
cottura a destra.

Combina la zona del piano cottura con
un'ampia superficie mentre una o entram-
be le zone del piano cottura a sinistra sono
in funzione

v Mentre una o entrambe le zone del pia-
no cottura a sinistra funzionano sepa-
ratamente, € possibile combinare en-
trambe le zone di cottura attivando il
piano cottura con ampia superficie. In
questo modo, & possibile utilizzare una
superficie del piano cottura piu ampia
con gli stessi valori.

@ % o

1. Mentre una o entrambe le zone del pia-
no cottura a sinistra sono in funzione,

premere il tasto [ .

= |l valore della zona del piano cottu-
ra a basso livello appare su en-
trambi i display delle zone del pia-
no cottura e la spia — del tasto [0
€ accesa.

= | piani cottura combinati riprendo-
no a funzionare con la temperatura
della zona del piano cottura che ha
un grado inferiore e, se applicabile,
con il valore di impostazione del ti-
mer. | valori di temperatura e timer
della zona del piano cottura che
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aveva un valore di temperatura piu
alto prima della combinazione ver-
ranno annullati.

B Jo__3_ _famliln

)

2. Per modificare il valore della temperatu-
ra in un secondo momento, imposta il li-
vello di temperatura che desideri modifi-
care dall'area delle impostazioni.

Spegnimento dei piani cottura con ampia

superficie

E possibile separare le superfici e impostar-

le a livello zero toccando il tasto T .

Funzione Move

Questa funzione consente di passare rapi-
damente a diversi livelli di cottura modifi-
cando il livello di cottura con il movimento
della pentola senza accedere al pannello di
controllo. Non & necessario diminuire o au-
mentare il livello di temperatura ogni volta.

Affinché la funzione Move sia atti-

@ va, la dimensione della pentola de-
ve coprire una o due zone del piano
cottura.

Per attivare la funzione «Moven»:
1. Accendere il piano cottura toccando il

tasto (D.

2. Posiziona la pentola in modo che copra
due zone del piano cottura o una zona
sulla zona del piano cottura con un'am-
pia superficie secondo il livello da cui
desideri iniziare.

3. Tocca il tasto 4.

= La funzione «<Move» ¢ attivata. Basta
far scorrere la pentola sulla zona del
piano cottura fino al livello di cottura
desiderato. Con questa funzione & pos-
sibile passare rapidamente tra 3 diversi
livelli di cottura:

« Livello 3 (tenere al caldo): Posizionando
la pentola sulle due zone posteriori
dell'ampia superficie del piano cottura, il
piano cottura funzionera su 3 livelli.

d ©

« Livello 6 (ebollizione): Posizionando la
pentola nelle due zone centrali dell'ampia
superficie del piano cottura, il piano cot-
tura funzionera a 6 livelli.

()

« Livello 9 (frittura): Posizionando la pen-
tola sulle due zone anteriori dell'ampia
superficie del piano cottura, il piano cot-
tura funzionera a 9 livelli.

[O)
Impostazione ad alta potenza (BOOSTER)
E possibile utilizzare l'impostazione di po-
tenza elevata per riscaldare alla massima
potenza. Tuttavia, non & consigliabile cuo-
cere a lungo in questa posizione. L'impo-
stazione di potenza elevata potrebbe non
essere disponibile su ciascuna zona. Quan-
do il tempo di impostazione della potenza
elevata (vedere la tabella degli orari di spe-
gnimento automatico) & scaduto, la zona si
spegne.

Selezione diretta dell'impostazione ad alta
potenza (BOOSTER):

1. Accendere il piano cottura toccando il

tasto (D.

d e
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2. Premere il tasto 2§} della zona del piano
cottura desiderata.

= La zona del piano cottura selezionata
funziona alla massima potenza e 3 luci
lampeggiano in sequenza sul display
della zona del piano cottura.

= Quando il tempo di impostazione della
potenza elevata (vedere la tabella dei
tempi di spegnimento automatico) &
scaduto, la zona continua a funzionare
al valore di temperatura piu alto.

Selezione dell'impostazione di alta poten-
za (BOOSTER) mentre la zona del piano
cottura e attiva:

1. Premere il tasto 2§ quando il piano cot-
tura e acceso e la relativa zona del pia-
no cottura funziona a un livello specifi-
co.

2. Lazona del piano cottura selezionata
funziona alla massima potenza e 3 spie
lampeggiano rispettivamente sul display
della zona del piano cottura. Quando il
periodo per l'impostazione Alta potenza
e scaduto, la zona del piano cottura con-
tinuera a funzionare al livello di tempe-
ratura piu alto.

Disattivazione dell'impostazione di alta
potenza (BOOSTER) prima della sua sca-
denza:

E possibile disattivare impostazione di alta
potenza in qualsiasi momento toccando il
tasto *f. La zona del piano cottura conti-
nua a funzionare al massimo valore di tem-
peratura. Per disattivarla, toccate l'area di
impostazione della zona attiva del piano
cottura o fate scorrere il dito sull'area per
impostarla su «0".

Serratura a chiave

E possibile attivare il blocco dei tasti per
evitare modifiche accidentali alle funzioni
del piano cottura quando & acceso o spen-
to.

Attivazione del blocco dei tasti

1. Tocca il tasto (3] per attivare il blocco
dei tasti.

= Dopo il conto alla rovescia 2-1 sul di-
splay, la luce — del tasto (3 si accende
e tutte le zone del piano cottura vengo-
no bloccate.

Quando il blocco dei tasti e attivo,
@ funziona solo il tasto (D). Quando si

tocca un altro tasto, la spia — del

tasto [3) lampeggia, indicando che

il blocco tasti e attivo.

Se si spegne il piano cottura men-

tre i tasti sono bloccati, il blocco dei
tasti deve essere disattivato per po-

ter riaccendere il piano cottura.

Disattivazione del blocco dei tasti

1. Tocca il tasto (3.

= Dopo il conto alla rovescia 2-1 sul
display, la spia — del tasto & si
spegne e il blocco dei tasti viene
disattivato.
Funzione timer
Questa funzione facilita la cottura. Non
necessario rimanere continuamente accan-
to al fornello durante il processo di cottura.
La stufa si spegne automaticamente dopo
il tempo selezionato.

Attivazione del timer

1. Accendere il piano cottura toccando il
tasto (D.

2. Imposta il livello di temperatura deside-
rato toccando l'area di impostazione o
facendo scorrere il dito sull'area a se-
conda della zona che desideri utilizzare.

3. Attiva il timer toccando il tasto €9.
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= «00" si illumina sul display del ti-
mer e il simbolo € inizia a lam-
peggiare.

4. Cisono 4 LED di attivita intorno allo «00"
visibili sul display del timer. Il LED della
zona attiva del piano cottura lampeggia
ed & possibile impostare il timer per
questa zona.

5. Se si desidera impostare il timer per una
diversa zona di cottura attiva, seleziona-
re il lato della zona di cottura interessa-
ta toccando il tasto €9 finché il LED in-
torno al display dell'orologio di quel lato
della zona di cottura non si accende.

o

Imposta l'ora desiderata toccando i tasti
—/—. Puoi avanzare pil velocemente
toccando a lungo il tasto + o0 —.

= Il simbolo €9 lampeggia per un deter-
minato periodo di tempo sul display
della zona del piano cottura e poi si illu-
mina in modo continuo. Il simbolo €9
inizia a illuminarsi continuamente, indi-
cando che la funzione ¢ attivata.

Il timer puo essere impostato solo
per le zone in funzione.

Ripetere i passaggi precedenti per
le altre zone di cui si desidera impo-
stare i timer.

Tocca un tasto qualsiasi per disattivare
l'avviso sonoro.

Disattivazione anticipata dei timer

Se il timer viene spento anticipatamente, il
piano cottura continuera a funzionare alla
temperatura impostata fino allo spegni-
mento.

Disattivazione del timer diminuendo il va-
lore a «00":

1. Selezionate il timer per la zona del piano
cottura interessata toccando il tasto 9.

2. Toccare il tasto — per diminuire il valore
fino a visualizzare «00" sul display del ti-
mer. E possibile avanzare pitl veloce-
mente toccando a lungo il tasto —.

Dopo che il simbolo £ lampeggia per un
determinato periodo di tempo sul display
della zona del piano cottura, si spegne
completamente e il timer viene annullato.
Funzione Stop

v" Utilizzando questa funzione, € possibi-
le ridurre i livelli di temperatura di tutte
le funzioni che operano nella zona del
piano cottura (tranne il timer) allo sta-
dio 1 per un determinato periodo di
tempo.

Se e impostato un timer per una

@ qualsiasi zona del piano cottura, il
timer continua a funzionare durante
l'arresto.

senza selezionare la zona del piano
cottura e il valore della temperatura
della zona del piano cottura.

Quando il timer ¢ attivo, il LED della
zona con il tempo minimo imposta-
to lampeggia. Se c'e un'impostazio-
ne dell'ora sulle altre zone, i LED di
queste zone rimarranno accesi.

@ Il timer non puo essere impostato

Disattivazione dei timer

Allo scadere del tempo impostato, il piano
cottura si spegne automaticamente e emet-
te un segnale acustico.

1. Mentre il piano cottura € in funzione,
premete il tasto [[.

= Tutte le zone operative continuano
a funzionare al livello di temperatu-
ral.
Per riavviare tutte le zone del piano cottura
ferme con le impostazioni precedenti, pre-
mere nuovamente il tasto [0.
Impostazioni
Con questa funzione & possibile configura-
re la gestione dell'alimentazione, il segnale
acustico di fine cottura, l'ora e il collega-
mento della cappa.
cFl impostazione di gestione dell'alimenta-
zione
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cF: Ora del segnale acustico di fine cottu-
ra

cF 3 impostazione della connessione Hob-
Hood

1-Impostazione della gestione dell'alimen-
tazione (-F))

v Con questa funzione, puoi regolare la
potenza totale del piano cottura come
desideri.

1. Accendere il piano cottura toccando il
tasto (D e spegnerlo toccando nuova-
mente il tasto (.

2. Dopo aver spento il prodotto, toccare i

tasti O/ 10/€9/10 in ordine entro 10 se-
condi.

= cF|appare sul display del timer e
«9» appare nella zona posteriore
sinistra del piano cottura.

3. Regola il livello di potenza (vedi Tabella -
Livello di gestione dell'alimentazione)
tra «1" e «9" toccando l'area di regolazio-
ne della zona posteriore sinistra o fa-
cendo scorrere il dito sull'area.

4. Confermare le impostazioni di gestione
dell'alimentazione toccando il tasto (D.
Il piano cottura si spegnera e il piano cottu-
ra iniziera a funzionare alla potenza totale
impostata sul livello selezionato.
La «gestione dell'alimentazione» include 9
diversi livelli di alimentazione (vedi Tabella
- Livelli di gestione dell'alimentazione).
Tabella - Livello di gestione dell'alimenta-
zione

Livello di gestione
dell'alimentazione

Potenza totale (kW)

-

1.2
2.4
3
3.6
4.4
5.4
5.7
6.7
7.4

O 0 N o U~ W N

Per i prodotti con un consumo tota-

@ le di elettricita di max. 3,6 kW (ve-
dere la tabella delle specifiche tec-
niche del manuale), il valore di po-
tenza totale per il livello di gestione
dell'alimentazione 5,6,7,8,9 € 3,6
kw.

2-Impostazione del tempo di avviso acu-
stico di fine cottura ()

v" Con questa funzione, & possibile rego-
lare I'impostazione dell'ora di avviso
acustico di fine cottura del piano cottu-
ra come si desidera.

1. Accendere il piano cottura toccando il
tasto (D e spegnerlo toccando nuova-
mente il tasto (D.

2. Dopo aver spento il prodotto, toccare i

tasti O/ 00 /9711 in ordine entro 10 se-
condi.

= La prima impostazione | appare
sul display del timer.

3. Premere una volta il tasto [ perimpo-
stare |'ora di avviso acustico di fine cot-
tura.

= cFc appare sul display del timer e
«2" appare sul display posteriore
sinistro della zona del piano cottu-
ra.

4. Regola l'impostazione del tempo di avvi-
so (vedi Tabella - tempo di avviso acu-
stico di fine cottura) tra «0" e «3" toccan-
do l'area di impostazione della zona po-
steriore sinistra o facendo scorrere il di-
to sull'area.

5. Confermare I'impostazione dell'ora di
avviso acustico di fine cottura toccando

il tasto (D.

= |l piano cottura si spegne e il piano
cottura inizia a funzionare con l'ora
di avviso impostata al livello sele-
zionato.
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Il livello di impostazione del tempo
@ di avviso acustico di fine cottura

verra impostato come standard di

livello 2 durante la produzione.

Tabella - Impostazione del tempo di avviso
acustico di fine cottura

Livello di avviso acusti-
co di fine cottura

Tempo di avviso acustico
di fine cottura

0 15 secondi
1 30 secondi
2 1 minuto
3 2 minuti

3- Impostazione del collegamento del pia-
no cottura (=)

v Con questa funzione & possibile colle-
gare il piano cottura e la cappa e farli
funzionare insieme automaticamente.

1. Accendere il piano cottura toccando il
tasto (D e spegnerlo toccando nuova-
mente il tasto (D.

2. Dopo aver spento il prodotto, toccare i
tasti O/ 10 // 11/ entro 10 secondi.

= La prima impostazione [} appare
sul display del timer.

3. Premere due volte il tasto [l per impo-
stare la connessione Hob-hood.

= cFdappare sul display del timer e
«0» appare sul display posteriore
sinistro della zona del piano cottu-
ra.

4. Impostare il livello di funzionamento del-
la cappa (vedere Tabella - Livello opera-
tivo della cappa) tra «0" e «7" toccando il
campo di impostazione o facendo scor-
rere il dito sul campo.

5. Confermare l'impostazione della con-
nessione Hob-hood toccando il tasto (D

= |l piano cottura si spegne e il piano cot-
tura inizia a funzionare con il livello di
funzionamento della cappa seleziona-
to.
Tabella - Livello di funzionamento della
cappa

Livello operativo della |[Lampada Cappa (ebollizione su |Cappuccio (ebollizio- |Frittura
cappa una singola zona) ne su 2 o pil zone)

0 spenta spenta spenta spenta
1 leggero spenta spenta spenta
2 leggero spenta L1 L1

3 leggero L1 L1 L1

4 leggero L1 L1 L2

5 leggero L1 L2 L2

6 leggero L2 L3 L3

7 leggero L3 L4 L4

Impostazione del livello di funzionamento
della cappa dal piano cottura

v/ Con questa impostazione & possibile
regolare il livello di funzionamento del-
la cappa sopra il piano cottura.

1. Accendere il piano cottura toccando il

tasto (D.

2. Toccail tasto %% per 3 secondi.

= La luce — del tasto ‘R si spegne.

3. Tocca il tasto R al livello in cui desideri
azionare la cappa fino a raggiungere il li-
vello desiderato.

Utilizzo sicuro ed efficace dei piani cottura
a induzione

Principio di funzionamento: | piani cottura
a induzione riscaldano direttamente la pen-
tola grazie al loro principio di funzionamen-
to. Per questo motivo, presentano molti
vantaggi rispetto ad altri tipi di piani cottu-
ra. Funzionano in modo piu efficiente e la
superficie del piano cottura & piu fresca.
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Il piano cottura a induzione & dotato di si-
stemi di sicurezza superiori che garantisco-
no la massima sicurezza d'uso.

A seconda del modello, il piano cot-

@ tura pud avere piani cottura a indu-
zione da 145, 180, 210, 280 e 320
mm di diametro. Grazie alla funzio-
ne di induzione, ogni piano cottura
rileva automaticamente il conteni-
tore posizionato su di esso. L'ener-
gia viene generata solo nel punto in
cui il fondo del contenitore viene a
contatto, ottenendo cosi un consu-
mo energetico minimo.

Sistema di spegnimento automatico

C'é un sistema di spegnimento automatico
nel comando del piano cottura. Se una o
piu zone vengono lasciate accese, la zona
del piano cottura si spegne automatica-
mente dopo un certo periodo di tempo (ve-
di Tabella-1). Se alla zona & assegnato un
timer, anche il display del timer si spegne.
Il limite di tempo per lo spegnimento auto-
matico dipende dal livello di temperatura
selezionato. Si applica il tempo massimo di
funzionamento entro questo livello di tem-
peratura.

La zona del piano cottura pud essere nuo-
vamente utilizzata dall'utente dopo che si e
spenta automaticamente come descritto
sopra.

Tabella 1: Tempi di spegnimento automati-
ci

Livello di temperatura  Ore di spegnimento auto-

matico
0

N oo A W N =2 O
N A 00O O

8 2
9 1

Riscaldamento rapido 10 minuti

(booster)

Mentre il livello di temperatura continua a

1,2,3... 19 in alcuni modelli, continua a

1,1.,2,2.... 9 in alcuni modelli. Questo varia

in base al modello del prodotto.

Protezione contro il surriscaldamento

Il piano cottura & dotato di alcuni sensori

che proteggono dal surriscaldamento. In

caso di surriscaldamento, si pud osservare

quanto segue:

+ La piastra di cottura funzionante puo es-
sere spenta

« Il livello selezionato puo essere ridotto.
Tuttavia, questo non sara visibile sul di-
splay.

Sistema di protezione da troppopieno

Il piano cottura e dotato di un sistema di

protezione contro il troppopieno. In caso di

fuoriuscita dal pannello di controllo per

qualsiasi motivo, il sistema interrompe au-

tomaticamente il collegamento di alimenta-

zione per spegnere il piano cottura. Nel

frattempo, sul display appare l'avviso «F».

Impostazione precisa della potenza

Il piano cottura a induzione risponde imme-
diatamente ai comandi emessi secondo il
suo principio di funzionamento. Le sue im-
postazioni di potenza vengono modificate
molto rapidamente. Pertanto, € possibile
evitare il traboccamento di un pasto (ac-
qua, latte) che sta per traboccare spegnen-
do immediatamente |'apparecchio.

Tenere pulita la superficie del pan-

@ nello touch control. Potrebbero veri-
ficarsi avvertenze di funzionamento
errate.

Non devono esserci pentole/padel-
le sul pannello di controllo touch.
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6 Informazioni generali sulla cottura

In questa sezione & possibile trovare consi-

gli su come preparare e cucinare gli alimen-

ti.

6.1 Avvertenze generali sulla cottura
con il piano cottura

Avvertenze generali sulla cottura con il

piano cottura

+ Non riempire mai la padella con olio per
oltre un terzo. Non lasciare il piano cottu-
ra incustodito quando si riscalda I'olio.
L'olio surriscaldato rappresenta un ri-
schio di incendio. Non cercare mai di
spegnere un possibile incendio con l'ac-
qua! Quando I'olio prende fuoco, coprirlo
con una coperta idonea o un panno umi-
do. Spegnere il piano cottura se & sicuro
farlo e chiamare i vigili del fuoco.

Prima di friggere gli alimenti, togliere
sempre I'acqua in eccesso e metterli len-
tamente nell’olio riscaldato. Prima di frig-
gere, assicurarsi che i cibi congelati sia-
no scongelati.

Quando riscaldi I'olio, assicurati che la
pentola che usi sia asciutta e tieni il co-
perchio aperto.

Per consigli sulla cottura con risparmio
energetico, consultare la sezione “Istru-
zioni ambientali”.

| valori di temperatura e tempo di cottura
indicati per i cibi potrebbero variare a se-
conda della ricetta e della quantita. Per
questo motivo, tali valori sono indicati co-
me intervalli.

IT

Tabella di cottura

Cibo Livello di temperatura Tempo di cottura (min) (approssi-

mativ.)
Scioglimento

Scioglimento del cioccolato Scioglimento ciocco-

lato (ad esempio: brand Dr.Oetker, cioccolato 1 15..30

amaro 55-60% cacao,150 g)

Burro (200g) (200 g) 6 5.7

Burro (200 g ) (Chiarificato)(200 g ) 3 11..13

Bollitura, riscaldamento, mantenimento in caldo

Acqua 1 L (Ebollizione) P 4.6

Acqua 3 L (Ebollizione) P 8..10

Latte 1 L (Ebollizione) 7 6..7

Latte 1 L (Mantenere in caldo) Mantenere in caldo 18..20

Olio vegetale (Riscaldamento) (Olio di semi di gi-

rasole 0,5L) 9 8.5

Bollitura

Patata non shucciata (2 Pezzo grande) 9 25..35

Patata non sbucciata tritato grossolanamente (2

Pezzo grande) 9 1315

Broccoli (300 g) 9 10..14

Broccoli surgelati (300 g) 9 7..10

Salsiccia 8 4..6

Pasta (150 g) 9 6..10

Uova in camicia 5 2.3

Cottura, Rosolatura

Piatto di pesce (200 g riso) 5 9..12

Paella * 9 15..20

Budino di Noah **
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Cibo Livello di temperatura Tempo di cottura (min) (approssi-
mativ.)
Bollitura fagioli—ceci Ebollizione - per il 9 4.6
budino di Noah
ﬁglg:ﬁiafagioli—ceci cottura - per il budi- 2 10 .15
El())c;lrllizione Ebollizione - per il budino di 9 810
Ebollizione cottura - per il budino di Noah |2 6..8
Budino di Noah -Tutti gli ingredienti 9 20..24
Zuppe (Ad esempio zuppa di lenticchie) 7 20..25
Verdure saltate * 9 3.5
Cottura alla Julienne * (Pollo, Cipolla e Peperoni) |9 5.7
Cubetti di vitello con verdure **
Verdure saltate 9 3..8
Cottura a fuoco vivo *** 9 5.8
Tutti gli ingredienti 4 80 .. 90
Salsa di pomodori 3 10..15
Salsa di besciamella 7 5.6
Stinchi con verdure **
Cottura a fuoco vivo *** 9 3.4
Verdure saltate 9 3..5
Tutti gli ingredienti 4 180 ... 190
Friggere poco
Bistecca di controfiletto ** (2 cm) 9 2..10
Bistecca di costata ** (2 cm) 9 3..10
Bistecca di controfiletto arrotolata 8 4..10
Bistecca T-bone ** (2 cm) 9 3..10
Costoletta di agnello ** (Cottura a fuoco vivo ***) |9 3..10
Costoletta di agnello (Frittura) 5 4..10
Salsiccia 6 4.6
Petto di pollo (Cottura a fuoco vivo ***) 8 3.4
Petto di pollo (Frittura) 5 8..10
Petto di pollo (Taglio a farfalla) 8 4..10
Salmone (150 g) 9 3..10
Bastoncini di pesce 9 1..8
Verdure fresche e funghi saltati in padella (Carota,
Fungo e Peperone Colorato) 9 3.6
Pancake *** 4 1..5
Omelette 7 4..6
Uova fritte 6 2.4
Patatine fritte
Boortsog 5 13..15
Schnitzel 8 3..10
Nugget 9 1,5..10
Patate (surgelati) 6 2..10
Scongelamento e riscaldamento
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Cibo Livello di temperatura Tempo di cottura (min) (approssi-
mativ.)

Cipolle (surgelati) (200 g) 6 2.4

Spinaci (surgelati) (200 g) 7 2.5

* Si consiglia la padella wok.
** Si consiglia padella/pentola in ghisa.

*** Si consiglia di preriscaldare la padella/pentola.

7 Manutenzione e pulizia

7.1 Informazioni generiche per la puli-
zia

Avvertenze generali

+ Attendere che il prodotto si raffreddi pri-
ma di pulirlo. Le superfici calde potrebbe-
ro causare ustioni!

+ Non applicare i detergenti direttamente
sulle superfici calde. Questo potrebbe
causare macchie permanenti.

+ Questo prodotto deve essere accurata-
mente pulito e asciugato dopo ogni utiliz-
zo. In questo modo, i residui di cibo sa-
ranno facilmente puliti e si evitera che gli
stessi si brucino quando il prodotto viene
riutilizzato. In questo modo si riuscira ad
estendere la vita utile dell'apparecchio e
si ridurranno le problematiche operative.

+ Non utilizzare prodotti per la pulizia a va-
pore per la pulizia.

+ Alcuni detergenti o agenti detergenti po-
trebbero danneggiare la superficie. | de-
tergenti inadatti sono: candeggina, pro-
dotti per la pulizia contenenti ammonia-
ca, acido o cloruro, prodotti per la pulizia
a vapore, decalcificanti, smacchiatori e
togli ruggine, prodotti per la pulizia abra-
sivi (detergenti in crema, polvere abrasi-
va, crema abrasiva, scrubber abrasivi e
graffianti, filo, spugne, panni per la pulizia
contenenti residui di sporco e detergen-
ti).

+ Dopo ogni utilizzo, non & necessario al-
cun materiale speciale per la pulizia. Puli-
re I'apparecchio con detersivo per piatti,
acqua calda e un panno morbido o una
spugna e asciugarlo con un panno
asciutto.

+ Assicurarsi di pulire completamente il li-
quido rimasto dopo la pulizia e di pulire
immediatamente gli eventuali schizzi di
cibo creatisi durante la cottura.

* Non lavare nessun componente dell'ap-
parecchio in lavastoviglie se non diversa-
mente indicato nel manuale dell'utente.

Per i piani cottura:

+ Lo sporco acido come il latte, il concen-
trato di pomodoro e I'olio potrebbero cau-
sare macchie permanenti sui fornelli e
sui componenti delle zone di cottura, puli-
re i liquidi fuoriusciti immediatamente
dopo aver raffreddato il piano cottura
spegnendolo.

Superfici in acciaio inossidabile

+ Per pulire superfici e maniglie in acciaio
inossidabile non utilizzare detergenti con-
tenenti acido o cloro.

+ La superficie inossidabile potrebbe cam-
biare colore nel tempo. Questo & norma-
le. Dopo ogni utilizzo, pulire con un deter-
gente adatto alla superficie inossidabile.

+ Pulire con un panno morbido e sapone e
un detergente liquido (anti-graffio) adatto
alle superfici inox, avendo cura di strofi-
nare in una sola direzione.

+ Rimuove immediatamente le macchie di
calcare, olio, amido, latte e proteine sulle
superfici di vetro e inox senza aspettare.
Le macchie potrebbero arrugginire dopo
lunghi periodi di tempo.

+ | detergenti spruzzati/applicati sulla su-
perficie devono essere puliti immediata-
mente. | detergenti abrasivi lasciati sulla
superficie causano lo shiancamento del-
la superficie.
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Superfici in vetro

Per la pulizia delle superfici in vetro non
utilizzare raschietti in metallo duro e ma-
teriali abrasivi. Possono danneggiare la
superficie del vetro.

Pulire I'apparecchio con detersivo per
piatti, acqua calda e un panno in micro-fi-
bra specifico per superfici in vetro e
asciugarlo con un panno in micro-fibra
asciutto.

Se dopo la pulizia ci sono residui di deter-
sivo, pulire con acqua fredda e asciugare
con un panno in micro-fibra pulito e
asciutto. Il detersivo residuo potrebbe
danneggiare la superficie del vetro.

In nessun caso i residui essiccati sulla
superficie del vetro devono essere rimos-
si con coltelli seghettati, lana metallica o
simili strumenti da graffio.

E possibile rimuovere le macchie di cal-
cio (macchie gialle) sulla superficie del
vetro con il decalcificante disponibile in
commercio, oppure con un agente decal-
cificante come l'aceto o il succo di limo-
ne.

Se la superficie € molto sporca, applicare
il detergente sulla macchia con una spu-
gna e aspettare molto tempo perché fun-
zioni correttamente. Pulire quindi la su-
perficie in vetro con un panno bagnato.
Gli scolorimenti e le macchie sulla super-
ficie del vetro sono normali e non sono
difetti.

Parti in plastica e superfici verniciate

Pulire le superfici smaltate con detersivo
per piatti, acqua calda e un panno morbi-
do o una spugna e asciugarle con un pan-
no asciutto.

Non utilizzare raschietti in metallo duro e
detergenti abrasivi. Potrebbero danneg-
giare le superfici.

+ Assicurarsi che i giunti dei componenti
del prodotto non siano lasciati umidi e
con detergente. In caso contrario, potreb-
bero corrodersi.

7.2 Pulizia del piano cottura

Superficie di cottura in vetro

Per la pulizia delle superfici in vetro, seguire

le fasi di pulizia descritte nella sezione “In-

formazioni generiche per la pulizia”. Per ca-
si particolari, completare la pulizia secondo
le informazioni riportate di seguito.

+ Gli alimenti a base di zucchero come cre-
me, amido e sciroppo devono essere puli-
ti immediatamente, senza aspettare che
la superficie si raffreddi. Altrimenti il pia-
no di cottura in vetro potrebbe danneg-
giarsi in modo permanente.

+ Non utilizzare detergenti per le operazio-
ni di pulizia con piano di cottura caldo, al-
trimenti possono presentarsi macchie
permanenti.

7.3 Pulizia del pannello di controllo

+ Quando si puliscono i pannelli, pulire il
pannello e le manopole con un panno
morbido umido e asciugare con un panno
asciutto. Non rimuovere le manopole e le
guarnizioni sottostanti per pulire il pan-
nello. Il pannello di controllo e le mano-
pole potrebbero infatti danneggiarsi.

+ Durante la pulizia dei pannelli inox con
comando a manopola, non usare deter-
genti inox intorno alla manopola stessa.
Gli indicatori intorno alla manopola po-
trebbero cancellarsi.

« Pulire i pannelli di controllo a sfioramen-
to (touch) con un panno morbido umido
e asciugare con un panno asciutto. Se il
prodotto e dotato di una funzione di bloc-
co tasti, prima di eseguire la pulizia del
pannello di controllo impostare il blocco
tasti. In caso contrario, i tasti potrebbero
essere involontariamente pigiati.
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8 Risoluzione dei problemi

Qualora il problema persista dopo aver se-

guito le istruzioni contenute in questa sele-
zione, contattare il proprio fornitore oppure
un Servizio Autorizzato. Non cercare mai ri-
parare da soli il prodotto.

Il prodotto non funziona.

« Il fusibile puo essere difettoso o bruciato.
>>> Controllare i fusibili nella scatola dei
fusibili. Sostituirli, se necessario, o riatti-
varli.

+ L'apparecchio potrebbe non essere colle-
gato a una presa di corrente (messa a
terra). >>> Controllare se I'apparecchio &
collegato alla presa

+ (Se l'apparecchio & dotato di timer) | tasti
del pannello di controllo non funzionano.
>>> Se il prodotto ha un blocco tasti, pud
essere che sia attivo, disattivarlo.

+ Se il piano cottura non si accende quan-
do si preme il tasto on/off >>> Scollegar-
lo e aspettare almeno 20 secondi prima
di ricollegarlo.

+ Ha una protezione contro il surriscalda-
mento. >>> Lasciar raffreddare il piano
cottura.

+ Le pentole non possono essere utilizzate.
>>> Verificare che si stiano usando le
pentole adatte.

Il simbolo 2/U /11 sul display della zona

del piano cottura & sempre acceso.

+ Potrebbe non esserci una pentola sulla
zona del piano cottura in funzione. >>>
Controllare se c'é una pentola nella zona
del piano cottura.

+ Latua pentola potrebbe non essere com-
patibile con l'induzione. >>> Controlla se
la tua pentola & adatta ai piani cottura a
induzione.

+ La pentola potrebbe non essere centrata
correttamente sulla zona del piano cottu-
ra o la superficie inferiore della pentola
potrebbe non essere sufficientemente
larga per la zona di cottura selezionata.
>>> Centrare la zona del piano cottura se-
lezionando una pentola sufficientemente
larga per la zona del piano cottura.

+ La pentola o la zona del piano cottura po-
trebbero essere molto calde. >>> Attendi
che si raffreddino.

La zona del piano cottura selezionata si
spegne improvvisamente mentre e in fun-
zione.

+ Il tempo di cottura della zona selezionata
potrebbe essere scaduto. >>> E possibile
impostare un nuovo tempo di cottura o
terminare la cottura.

+ C'e una protezione contro il surriscalda-
mento. >>> Attendi che il piano cottura si
raffreddi.

+ E possibile che un oggetto copra il pan-
nello di controllo touch. >>> Rimuovi 'og-
getto dal pannello.

Anche se la zona del piano cottura é acce-

sa, la pentola non si riscalda.

+ La pentola potrebbe non essere compati-
bile con il piano cottura a induzione. >>>
Controlla se la tua pentola e adatta al pia-
no cottura a induzione.

+ La pentola potrebbe non essere centrata
correttamente sulla zona del piano cottu-
ra o la superficie inferiore della pentola
potrebbe non essere sufficientemente
larga per la zona di cottura selezionata.
>>> Centrare la zona del piano cottura
scegliendo una pentola sufficientemente
larga per la zona del piano cottura.

La ventola di raffreddamento continua a
funzionare anche se il piano cottura @
spento.

+ Questo non e un errore. La ventola di raf-
freddamento continua a funzionare fin-
ché I'apparecchiatura elettronica all'inter-
no del piano cottura non si raffredda alla
temperatura appropriata.

Si sente un rumore proveniente dal piano

cottura durante la cottura

+ Potrebbero esserci dei rumori provenienti
dal piano cottura durante la cottura. Que-
sti rumori dipendono dalla composizione
delle pentole. Questi rumori sono norma-
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li, non rappresentano un malfunziona-
mento e fanno parte della tecnologia a in-
duzione.

Possibili suoni e cause:

* Rumore della ventola: Il piano cottura &
dotato di una ventola che funziona auto-
maticamente in base alla temperatura
del prodotto. La ventola ha diversi livelli
di funzionamento e funziona a diversi li-
velli in base alla temperatura. Dopo lo
spegnimento del piano cottura, se la tem-
peratura € elevata in base alla temperatu-
ra del prodotto, la ventola potrebbe conti-
nuare a funzionare per qualche tempo.

Codici di errore/motivi e possibili soluzioni

+ Basso ronzio come il funzionamento del

trasformatore: Questa ¢ la natura della
tecnologia a induzione. Poiché il calore
viene trasferito direttamente sul fondo
della pentola, questo tipo di ronzio pud
verificarsi a seconda del materiale della
pentola. Pertanto, si possono udire suoni
diversi con pentole diverse.

Suono scoppiettante: Cio € dovuto al ma-
teriale e alla struttura del fondo delle pen-
tole. Se le pentole sono realizzate con
materiali e strati diversi, potrebbe verifi-
carsi un crepitio.

Suono sibilante: Si puo sentire un fischio
quando si cucina su due zone del piano
cottura sullo stesso lato del piano cottu-
ra a diversi livelli di cottura.

Codici di errore Motivi dell'errore Possibili soluzioni
Spegnere il piano cottura a induzione
e riaccenderlo dopo 30 secondi. Se
E1-E11 Si & verificato un errore di comunica- |l'errore persiste, scollegare il prodotto
zione del piano cottura a induzione. |dall'alimentazione e ricollegarlo. Se il
problema persiste, contattare un ser-
vizio autorizzato.
Spegnere il piano cottura a induzione
S . |e riaccenderlo dopo 30 secondi. Se
Si e verificato un errore del sensore di |, . -
- ) I'errore persiste, scollegare il prodotto
E16-E21 temperatura del piano cottura a indu- s . ) .
X dall'alimentazione e ricollegarlo. Se il
zione. ;
problema persiste, contattare un ser-
vizio autorizzato.
Spegnere il piano cottura a induzione
e attendere che si raffreddi. L'errore
E22 Il piano cottura a induzione si surri- ~ |scompare quando la temperatura del
E 26 scalda. piano cottura scende al di sotto dei li-
miti. Se il problema persiste, contatta-
re il servizio autorizzato.
Spegnere il piano cottura a induzione
e riaccenderlo dopo 30 secondi. Se
E23 Si & verificato un errore del software |l'errore persiste, scollegare il prodotto
E 24 del piano cottura a induzione. dall'alimentazione e ricollegarlo. Se il
problema persiste, contattare un ser-
vizio autorizzato.
S . Spegnere il piano cottura a induzione
Si e verificato un errore nel funziona- ) - )
) e riaccenderlo dopo 30 secondi. Se il
E 25 mento della ventola del piano cottura . . o
. : problema persiste, contatta il servizio
a induzione. N
autorizzato.
- L'errore scompare quando si utilizza
E27 Non sono state utilizzate pentole pare qua " :
I~ " . una pentola compatibile con I'induzio-
E 47 compatibili con l'induzione. ne
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Codici di errore

Motivi dell'errore

Possibili soluzioni

Si & verificato un errore hardware nel-

Spegnere il piano cottura a induzione
e riaccenderlo dopo 30 secondi. Se
I'errore persiste, scollegare il prodotto

E31-E39 la scheda elettronica del piano cottu- s . ) .
] . dall'alimentazione e ricollegarlo. Se il
ra a induzione. ;
problema persiste, contattare un ser-
vizio autorizzato.
Ristabilire il corretto collegamento
Si e verificato un errore nel collega-  |elettrico facendo riferimento alla ta-
E 42 ; . .
mento elettrico. bella tecnica e al manuale di installa-
zione del prodotto.
Uno'o piu t.?St.I sono stati 'tenutl P'® | Una volta tolta la mano dal piano cot-
muti per piu di 10 secondi. } -
tura, il problema scomparira.
E 46 Un oggetto & stato lasciato sul pan- Lo )
g | Una volta pulito il pannello di control-
nello di controllo o & stato esposto al - s
lo, il problema scomparira.
vapore.
L'hardware del sensore deve essere
E 48 conforme alle condizioni d'uso. Se
E 49 Si & verificato un errore del sensore  |l'errore persiste, scollegare il prodotto
del piano cottura a induzione. dall'alimentazione e ricollegarlo. Se il
E 51 problema persiste, contattare un ser-
vizio autorizzato.
Spegnere il piano cottura a induzione
S . e attendere che si raffreddi. L'errore
Si & verificato un errore di temperatu-
] . . |scompare quando la temperatura del
E52-ES57 ra elevata sul piano cottura a induzio- ; .
sensore scende al di sotto dei limiti.
ne. R ; B
Se il problema persiste, contattare il
servizio autorizzato.
Spegnere il piano cottura a induzione
S e attendere che si raffreddi. Se l'erro-
Si e verificato un errore del sensore/ . )
. re persiste, scollegare il prodotto
E 58-E 59 errore di alta temperatura nella moda- o ) - .
I ; dall'alimentazione e ricollegarlo. Se il
lita di cottura automatica. .
problema persiste, contattare un ser-
vizio autorizzato.
Se il prodotto & un piano cottura a in- |Rimuovere e ricollegare i filtri di venti-
E 63 duzione con cappa, si & verificato un |lazione. Se il problema persiste, con-
errore nel filtro. tatta un servizio autorizzato.
Qualsiasi tasto puo essere stato toc- |Quando si rilascia un tasto per un lun-
cato per un lungo periodo di tempo. |go periodo,
Potrebbe essere stata posizionata Quando la pentola sull'unita di con-
FF una pentola sull'unita di controllo. trollo viene rimossa,

Il cibo/liquido potrebbe essere tra-
boccato sull'unita di controllo.

L'errore scomparira una volta puliti i
residui di cibo/liquido che trabocca-
no.
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