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Sehr geehrter Kunde,

Bitte lesen Sie dieses Handbuch, bevor Sie das Produkt verwenden.

Beko dankt Ihnen, dass Sie sich fur das Produkt entschieden haben. Wir stellen Ihnen
dieses Produkt vor, das mit hoher Qualitét und Technologie hergestellt wurde, um
lhnen die beste Effizienz zu bieten. Lesen Sie dazu dieses Handbuch und alle anderen
mitgelieferten Dokumentationen sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden,
und bewahren Sie sie als Referenz auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person
weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Befolgen Sie die Anweisungen unter
Bertcksichtigung aller im Benutzerhandbuch angegebenen Informationen und
Warnungen.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese
Weise schitzen Sie sich und lhr Produkt vor den Gefahren, die auftreten kénnen.
Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere
Person weitergeben, geben Sie das Handbuch mit.

Das Benutzerhandbuch enthélt die folgenden Symbole:

AGefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fuhren kann.

HINWEIS Gefahr, die zu materiellen Schaden am Produkt oder seiner Umgebung
fuhren kann.

&Gefahr, die durch Kontakt mit heiBen Oberflachen zu Verbrennungen fuhren kann.
ﬂ Wichtige Informationen oder nitzliche Anwendungstipps.

@ Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

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

C€ Made in TURKEY
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Hl Hinweise zu Ihrer Sicherheit

« In diesem Abschnitt finden
Sie Sicherheitshinweise, die
dafur sorgen sollen, dass es
nicht zu Sachschaden oder
Verletzungen kommt.

« VVergessen Sie nicht, die
gesamte Dokumentation —
also Bedienungsanleitung,
Aufkleber und sonstige
Dokumente — und Teile
mitzugeben, falls Sie das
Geréat an jemand anderen
weitergeben.

» Unser Unternehmen haftet
nicht fUr jegliche Schaden,
die durch Ignorieren dieser
Hinweise eintreten.

« Ubrigens erldschen samtliche
Garantien und
Gewahrleistungen, wenn Sie
sich nicht an diese Hinweise
halten.

o Alassen Sie
Reparaturarbeiten immer nur
vom Hersteller, seinem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
empfohlenen Fachkraft
ausfuhren.

« A \Verwenden Sie nur
Originalersatzteile und
Originalzubehor.
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« AVersuchen Sie nicht,
jegliche Teile des Gerates
selbst zu reparieren oder
auszutauschen, wenn dies
nicht klar und deutlich in der
Bedienungsanleitung
empfohlen und beschrieben
wird.

« AVerzichten Sie auf
eigenmachtige technische
Veranderungen des Gerates.

AVerwendungszweck

 Dieses Produkt ist fUr den
Heimgebrauch bestimmt. Es
ist nicht fUr die kommerzielle
Nutzung geeignet.

« Verwenden Sie das Produkt
nicht in Garten, Balkonen
oder anderen
AuBenbereichen. Dieses
Produkt ist nur fur den
Einsatz in Haushalten und
personalkichen in
Geschaften, Buros und
anderen Arbeitsumgebungen
vorgesehen.

« WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur fur Kochzwecke
verwendet werden. Es sollte
nicht fUr andere Zwecke
verwendet werden, wie z.B.
zum Heizen des Raumes.



ABesondere
Sicherheitshinweise rund um
Kinder, gebrechliche
Menschen und Haustiere
» Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter
korperlichen oder geistigen
Einschrankungen leiden,
bedient werden, wenn diese
zuvor grundlich Uber die
moglichen Gefahren des
Geréates und einen sicheren
Umgang damit aufgeklart
wurden. Dies gilt naturlich
auch fur samtliche sonstigen
Leute, die sich mit solchen
Geraten noch nicht
auskennen.
« Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen.
Reinigungs- und leichte
Wartungstatigkeiten durfen
nur dann von Kindern erledigt
werden, wenn sie dabei stets
unter Aufsicht stehen.
Das Gerat sollte nicht von
Menschen bedient werden,
die unter korperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leiden, sofern diese nicht
stets beaufsichtigt werden
und grundlich mit der
Bedienung des Gerates

vertraut gemacht wurden.
Dies gilt natUrlich auch fur
Kinder.

 Kinder sollten stets
beaufsichtigt werden, damit
sie nicht mit dem Gerat
spielen.

« Elektrogerate kénnen immer
eine Gefahr fur Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere durfen nicht
mit dem Gerat spielen, nicht
darauf klettern, nicht in das
Gerat steigen.

« Stellen Sie keine
Gegenstande auf dem Gerat
ab, die Kinder zu erreichen
versuchen konnten.

« Drehen Sie die Griffe von
Topfen und Pfannen zur Seite
oder nach hinten, damit
Kinder das Kochgeschirr
nicht herabziehen und sich
schwer verbrennen oder
anderweitig verletzen konnen.

« WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb heil3 bis sehr heil3
werden. Halten Sie Kinder
vom Geréat fern.

« Bewahren Sie das
Verpackungsmaterial so auf,
dass Kinder nicht
herankommen. Es besteht
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ernsthafte Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

« (Wenn Ihr Produkt einen
Stecker hat) Schneiden Sie
den Netzstecker ab, sorgen
Sie dafUr, dass das Gerat
keinesfalls in Betrieb
genommen werden kann,
wenn Sie das Gerat
entsorgen. Und vergessen
Sie dabei nicht, dass Kinder
oft auBerst erfinderisch sein
konnen!

ASicherheitshinweise zu

Elektrogeraten

» SchlieBen Sie das Gerat an
eine Schutzkontaktsteckdose
an. Achten Sie darauf, dass
die Sicherung des
Stromkreises zu den
Angaben auf dem
Typenschild des Gerates
passt. Lassen Sie die Erdung
von einem qualifizierten
Elektriker erledigen. Benutzen
Sie das Gerat nicht ohne
ordnungsgemale Erdung
gemal nationalen Richtlinien.

» Netzstecker oder elektrischer
Anschluss des Gerates
sollten stets gut erreichbar
sein und bleiben — allerdings
nicht von Flammen oder
anderer Hitze. Falls
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Netzstecker oder elektrischer
Anschluss nicht an stets
erreichbarer Stelle moglich
sind, sollte ein allpoliger
Trennschalter (Sicherungen,
Schalter etc.) in die Zuleitung
integriert werden, der den
elektrotechnischen Vorgaben
entspricht und nattrlich gut
erreichbar sein sollte.

Das Gerat darf bei Installation,
Reparatur und beim
Umstellen/Verrtcken nicht
mit der Stromversorgung
verbunden sein.

SchlieBen Sie das Gerat an
eine Steckdose an, deren
Spannung und Netzfrequenz
den Angaben auf dem
Typenschild des Gerates
entspricht.

(Wenn Ihr Produkt kein
Netzkabel hat) Verwenden
Sie ausschlieBlich
Anschlusskabel eines Typs,
der im Abschnitt ,, Technische
Daten“ angegeben ist.
Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das
Gerat. Stellen Sie keine
schweren Gegenstande auf
dem Netzkabel ab. Netzkabel
durfen nicht geknickt oder
gequetscht werden und sie



durfen keine heiBen Stellen
berdhren.

« Verwenden Sie nur
Originalkabel. Verwenden Sie
keine gekurzten,
beschéadigten oder
Verlangerungskabel.

« Falls das Netzkabel
beschadigt wird, muss es
vom Hersteller, dem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
angegebenen Fachkraft
instandgesetzt werden, damit
es nicht zu Gefahrdungen
kommit.

(Wenn |hr Produkt einen

Stecker hat)

« SchlieBen Sie das Gerat nicht
an defekte oder marode
Steckdosen an. Dazu zéhlen
Steckdosen, die nicht mehr
fest in der Wand sitzen, bei
denen Kabel oder
Beschadigungen zu sehen
sind, auch verschmutzte,
verolte Steckdosen sowie
Steckdosen, die in Kontakt
mit Wasser oder anderen
FlUssigkeiten kommen
konnen — zum Beispiel durch
Wasser, das von der
Arbeitsplatte tropft.

« BerUhren Sie den
Netzstecker niemals mit

feuchten oder gar nassen
Handen! Widerstehen Sie der
Versuchung, den Netzstecker
am Kabel aus der Steckdose
zu ziehen: Fassen Sie immer
den Stecker selbst.
Andernfalls kann es schnell
passieren, dass Sie die ganze
Steckdose aus der Wand
reilen oder es zum
Kabelbruch kommit.

« Achten Sie darauf, dass der
Netzstecker immer
vollstandig in die Steckdose
eingesteckt ist. Andernfalls
konnen Funken Uberschlagen,
es besteht Brandgefahr.

ASicherheit beim

Transport

 Trennen Sie das Gerat
vollstandig von der
Stromversorgung, auch wenn
es nur Uber sehr kurze
Strecken transportiert, also
nur umgesetzt wird.

« Hullen Sie das Gerat vor dem
Transportieren mit
Luftpolsterfolie (die mit den
kleinen Blasen) oder
kraftigem Karton ein,
anschlieBend mit Klebeband
fixieren. Fixieren Sie auch
entnehmbare oder
bewegliche Teile des Gerates
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groBzugig mit Klebeband,

damit nichts beschadigt wird.

« Prufen Sie das Gerat nach
dem Transport akribisch auf
Transportschaden.

ASicherheitshinweise zur

Installation

« Prifen Sie das Gerat auf
Beschadigungen, bevor es
an die Installation geht. Falls
Sie Beschadigungen
feststellen sollten, installieren
Sie das Gerat nicht.

« Stellen Sie das Gerat nicht in
der Nahe von Warmequellen
(z. B. Heizungen, Heizofen
und dergleichen) auf.

« Halten Sie samtliche
BelUftungsoffnungen am
Gerat frei.

ASicher bedienen

» Denken Sie daran, das Geréat
nach dem Einsatz wieder
abzuschalten.

« Falls Sie das Gerat langere
Zeit nicht nutzen, ziehen Sie
den Netzstecker oder
schalten die Sicherung ab.

e Benutzen Sie das Gerat nicht,

falls Sie Fehlfunktionen oder
Beschadigungen feststellen.
Falls etwas nicht stimmen
sollte, trennen Sie die
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Stromversorgung/Gaszufuhr
des Gerates und wenden
sich an den autorisierten
Kundendienst.

« WARNUNG: Falls die
Oberflache gesprungen ist,
Gerat zur Vermeidung
maoglicher Stromschlaggefahr
abschalten.

« Steigen Sie niemals auf das
Gerat.

» Nutzen Sie das Gerat nicht,
wenn Sie nicht ganz bei der
Sache sind — zum Beispiel,
wenn Sie stark wirkende
Medizin genommen oder Sie
unter Alkohol- oder
Drogeneinfluss stehen.

» Brennbare Gegenstande
Garraum kdnnen Feuer
fangen. Bewahren Sie
niemals brennbare
Gegenstande im Ofen auf.

» Kochgeschirr aus Gusseisen
oder Aluminium sowie
Kochgeschirr mit
beschadigtem oder grobem
Boden kann die Glaskeramik
verkratzen. Heben Sie das
Kochgeschirr zum Umsetzen
hoch, schieben Sie es nicht
Uber die Oberflache.

« Dampfdruck, der aufgrund
von Feuchtigkeit an der
Kochfeldoberflache oder an



der Unterseite des
Kochgeschirrs entsteht, kann
dazu fuhren, dass sich das
Kochgeschirr bewegt. Stellen
Sie daher sicher, dass die
Kochfeldoberflache und der
Boden der Topfe immer
trocken sind.

» Das Gerat eignet sich nicht
zum Betrieb mit
Zeitschaltuhren oder
Fernbedienungen.

AWarnhinweise zu hohen

Temperaturen

« WARNUNG: Das Gerat
erwarmt sich naturlich im
Betrieb, auch erreichbare
Teile erhitzen sich stark.
Beruhren Sie keine heiBen
Teile, vor allem nicht die
Heizelemente. Kinder unter 8
Jahren sollten nur unter
Aufsicht eines Erwachsenen
in die Nahe des
eingeschalteten Gerates
gelassen werden.

« Stellen Sie keine brennbaren
oder gar explosiven
Gegenstande in der Nahe
des Gerates ab — auch an
den Seiten des Gerates kann
es im Betrieb hei3 werden.

« WARNUNG: Brandgefahr:
Keine Gegenstande auf den

Kochoberflachen
aufbewahren.

AZubehé’>r

« WARNUNG: Verwenden Sie
nur
Kochfeldschutzabdeckungen,
die vom Hersteller des
Gerates entwickelt wurden
oder vom Geratehersteller in
der Anleitung als geeignet
angegeben sind, bzw. die mit
dem Gerat gelieferten
Kochfeldschutzabdeckungen.
Die Nutzung nicht geeigneter
Schutzabdeckungen kann
Unfalle verursachen.

ASicherheit beim Kochen
« WARNUNG: Lassen Sie das
Gerat nicht unbeaufsichtigt
arbeiten. Auch wenn Sie nur
schnell etwas zubereiten,
durfen Sie das Gerat nicht

sich selbst Uberlassen.

« WARNUNG:
Unbeaufsichtigtes Garen auf
einem Kochfeld mit Fett oder
Ol kann gefahrlich sein und
Brande verursachen. Niemals
versuchen, ein Feuer mit
Wasser zu loschen;
stattdessen das Gerat
abschalten und Flammen z.
B. mit einem Deckel oder
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einer Feuerldschdecke
abdecken.

« Geben Sie besonders beim
Kochen mit Alkohol Acht.
Alkohol verdampft schon bei
relativ geringen Temperaturen,
kann sich beim Kontakt mit
heiBen Stellen entzinden und,
damit naturlich Brande
verursachen.

AInduktion

» Kochfelder sind mit
Induktionstechnologie
ausgestattet. Das
Induktionskochfeld, das
sowohl Zeit- als auch
Kosteneinsparungen
bedeutet, muss mit zum
Induktionskochen
geeignetem Kochgeschirr
verwendet werden;
andernfalls funktionieren die
Kochfelder nicht. Schauen
Sie sich dazu den Abschnitt
,Das richtige

Kochgeschirr® an.

Da Induktionskochfelder ein
magnetisches Feld erzeugen,
konnen sie fur Menschen, die
Gerate wie Insulinpumpen
oder Herzschrittmacher
verwenden, gefahrlich sein.
» Schalten Sie die Kochstellen
nach dem Kochen am
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Bedienfeld ab, verlassen Sie
sich nicht auf den
Kochgeschirrsensor.

» Metallgegenstande wie
Messer, Gabeln, Loffel und
Deckel durfen nicht auf der
Kochstelle und in
unmittelbarer Nahe abgelegt
werden, da sich diese
erhitzen.

» Metallgegenstande, die in
Schubladen unter dem
Kochfeld aufbewahrt werden,
konnen bei langerem und
intensivem Gebrauch sehr
heil3 werden. Bewahren Sie
keine Metallgegenstande in
Schubladen unter dem
Kochfeld auf.

« Stellen Sie keine
elektronischen Produkte wie
Mobiltelefone, Tablets,
Computer auf das
Induktionskochfeld. Ihr
Produkt kann beschadigt
werden.

ASicherheitshinweise zum

Reinigen und Pflegen

« Warten Sie, bis das Produkt
abgekunlt ist, bevor Sie das
Produkt reinigen. HeiBe
Oberflachen verursachen
Verbrennungen!



« \Waschen Sie das Gerat nicht kdnnen die Glasflachen

mit Wasser ab, bespruhen verkratzen, im schlimmsten
Sie das Gerat nicht mit Fall zu Sprungen fuhren.
Wasser! Stromschlaggefahr! Sorgen Sie dafur, dass Topf-
« Reinigen Sie das Gerat nicht und Pfannenbdden sauber
mit Dampfreinigern — der sind, bevor Sie das
hohe Feuchtigkeitsanteil im Kochgeschirr aufsetzen.
Dampf kann zu Halten Sie die
Stromschlagen fuhren. Glaskeramikflache sauber.

« Salz- und Zuckerruckstande
am Boden des Kochgeschirrs
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H Hinweise zum Umweltschutz

Richtig entsorgen
Erfiillung von WEEE-Vorgaben zur
Entsorgung von Altgeraten

Dieses Produkt erfiillt die

Vorgaben der EU-WEEE-
== Direktive (2012/19/EU). Das

Produkt wurde mit einem
Klassifizierungssymbol fir
elektrische und elektronische
Altgerate (WEEE)
gekennzeichnet.

Dieses Gerat wurde aus hochwertigen
Materialien hergestellt, die
wiederverwendet und recycelt werden
konnen. Entsorgen Sie das Gerat am
Ende seiner Einsatzzeit nicht mit dem
reguldren Hausmull; geben Sie es
stattdessen bei einer Sammelstelle zur
Wiederverwertung von elektrischen und
elektronischen Altgeraten ab. lhre
Stadtverwaltung informiert Sie gerne
Uber geeignete Sammelstellen in Ihrer
Nahe.

Durch eine ordnungsgemaie
Entsorgung gebrauchter Geréate kénnen
mogliche negative Folgen fur die Umwelt
und die menschliche Gesundheit
vermieden werden.

Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

Das von lhnen erworbene Produkt erflllt
die Vorgaben der EU-RoHS Direktive
(2011/65/EV). Es enthalt keine in der
Direktive angegebenen gefahrlichen und
unzulassigen Materialien.
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Verpackungsmaterialien

entsorgen

¢ Die Verpackung des Gerates besteht
aus wiederverwertbaren Materialien.
Entsorgen Sie diese vorschriftsgeman
und entsprechend sortiert. Entsorgen
Sie solche Materialien nicht mit dem
normalen Hausmdull.

Tipps zum Energiesparen
Informationen zur Energieeffizienz nach
EU 66/2014 finden Sie auf dem
beigelegten Datenblatt. Die folgenden
Vorschlage sollen lhnen helfen, lhr Gerat
besonders wirtschaftlich und
energiesparend zu benutzen.

¢ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem
Garen auf.

¢ Schalten Sie das Gerat 5 — 10 Minuten
vor dem Garzeitende ab: Die Resthitze
reicht gewdhnlich bis zum Abschluss.
So koénnen Sie bis zu 20 % Energie
sparen, die wirklich nicht ndtig ist.

¢ Benutzen Sie zur GroBe des
Kochfeldes passende Toépfe und
Pfannen, Topfe am besten mit Deckel.
Wahlen Sie immer die richtige
KochgeschirrgroBe fur lhre Speisen.
Bei unpassender GroBe wird immer
etwas Energie verschwendet.

e Kochflachen und Topfbdden des
Kochfeldes sauber halten. Schmutz
verringert die Warmeubertragung
zwischen Kochstelle und Topfboden.



Kl Ihr neues Gerit

Ihr neues Gerat

3
1 Glaskochflache 3 Induktionskochzone
2 Unteres Gehduse 4 Induktionskochzone

Bedienfeld und Bedienung

In diesem Abschnitt erfahren Sie, welche Funktionen das Bedienfeld lhres Gerates
bietet und wie Sie diese bedienen. Abbildungen und einige Funktionen kénnen je
nach Produktmodell etwas unterschiedlich ausfallen.

Kochfeldsteuerung

@ : Ein/Aus-Taste : Kombinationssymbol fiir die
(O : Timer-Taste ! Kochzone mit breiter

: _ _ _ Oberflache
A} Schnellheiztaste/Hochleistungseinste & - Schliissel Schloss-Symbol

llungstaste (Booster)
# : Taste zur Reinigungssperre
Il : Stopptaste
@ : Erhdhen-Taste
© : Taste Verringern
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5 Timer-Verringerungstaste
Allgemeine Informationen

zum Kochfeld
1 2

Anzeige der Kochzone

1Schnellheiztaste/Hochleistungseinstellu
ngstaste (Booster)

2Taste zur Temperatursenkung
3Taste zur Temperaturerhdhung

4Temperaturanzeige der jeweiligen SR S— S I
Kochzone

4 3
1 Hinten links - Induktionskochzone
2 Hinten rechts - Induktionskochzone
3 Vorne rechts - Induktionskochzone
4 Vorne links - Induktionskochzone
Ihr Kochfeld ist mit Kochfeldern mit
breiten Flachen (Flexi-Flachen)
ausgestattet. Sie kdnnen diese
Kochflache als einzelne, voneinander
unabhangige Kochfelder betreiben. Sie
kénnen die Kombinationsfunktion far
5 . diese Kochzonen aktivieren und sie fur
Tlmeranzeige. Kochvorgange mit lhren groBen
1 Betriebspunkt-LED fiir den Timer Kochtopfen in eine einzige Kochflache
2 Timeranzeige umwandeln. Die Verwendung geeigneter
, o Topfe fur diese Kochzonen und die
3 Timer-Erhéhungstaste
4

. < Kombinationsfunktion werden im
Betriebspunkt-LED fir die Abschnitt ,Verwendung des
Tastensperre/Kindersicherung Kochfelds* beschrieben.
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Technische Spezifikationen

52 mm*/580 mm/510 mm (Bei Modellen

mit Befestigungsfedern und am Produkt

- L angebrachter Dichtung sind die Breiten-

(Hohe/Breite/Tiefe) und TiefenmaBe 10 mm hoher als diese
Mabe.)

Produkt-AuBenabmessungen

Walzfraser-EinbaumaBe (Breite/Tiefe) 560 (+2) mm /490 (+2) mm

1N ~ 220-240 V/ 2N ~ 380-415V ~ 50

Spannung / Frequenz Hy

Verwendeter Kabeltyp und -querschnitt /

. 2
geeignet fUr die Verwendung im Produkt min. HOBV2V2-F 5x 1,5 mm

Inten [INKs nauktionskochzone

Dimension 180 mm

Energie 2000W / Schnellheizung: 2300 W
Vorne links Induktionskochzone

Dimension 180 mm

Energie 2000W / Schnellheizung: 2300 W
Vorne rechts Induktionskochzone

Dimension 180 mm

Energie 2000W / Schnellheizung: 2300 W
Hinten rechts Induktionskochzone

Dimension 180 mm

Energie 2000W / Schnellheizung: 2300 W

*

Die in der technischen Tabelle angegebene Hohe des Kochfeldes ist die Hohe
der Grundabdeckung des Produkts.

Technische Spezifikationen kénnen ohne vorherige Ankindigung geé&ndert
werden, um die Qualitét des Produkts zu verbessern.

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen
mdglicherweise nicht genau lhrem Produkt.

Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen
Werte werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den
einschlagigen Normen ermittelt. Je nach Betriebs- und
Umgebungsbedingungen des Produkts kénnen diese Werte variieren.
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fl Erster Einsatz

Machen Sie sich am besten mit den
folgenden Abschnitten vertraut, bevor
Sie |hr neues Gerat zum ersten Mal
verwenden.

Erste Reinigung

1.Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

2.Wischen Sie die AuBenflachen des
Gerates mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach.

HINWEIS Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kénnen
die Oberflache
beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung
keine scheuernden
Reinigungsmittel,
Reinigungspulver,
Reinigungscremes oder
scharfe Gegenstande.
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HINWEIS

Bei der ersten Anwendung
kann es Uber mehrere
Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung
kommen. Dies ist normal,
und Sie brauchen nur eine
gute BelUftung, um es zu
entfernen. Vermeiden Sie
das direkte Einatmen von
Rauch und GerUchen, die
sich bilden.



E Bedienung Kochfeld

Allgemeine Informationen
zur Verwendung des
Kochfelds

Allgemeine Vorsichtshinweise

¢ [ assen Sie keine Gegenstande auf
das Kochfeld fallen. Auch kleine
Gegenstande wie Salzstreuer kdnnen
das Kochfeld beschadigen.
Verwenden Sie keine gerissenen
Kochfelder. Durch diese Risse kann
Wasser eindringen und einen
Kurzschluss verursachen. Wenn die
Oberflache in irgendeiner Weise
beschadigt ist (z. B. sichtbare Risse),
schalten Sie zuerst die Sicherung aus
und rufen Sie dann den autorisierten
Service an, um das Produkt vom Netz
zu trennen, um die Gefahr eines
Stromschlags zu verringern.

¢ Verwenden Sie keine
unausgeglichenen und leicht

kippbaren Topfe/Pfannen am Kochfeld.

¢ Erhitzen Sie die Topfe und Pfannen
nicht leer. Die Topfe und das Gerat
konnen beschadigt werden.

Schalten Sie die Brenner des
Kochfelds nach jedem Gebrauch
immer aus.

Sie kdnnen das Geréat beschadigen,
wenn Sie die Kochfelder ohne Topf
oder Topfe/Pfannen betreiben.
Schalten Sie die Kochfelder nach
jedem Vorgang immer aus.

Nach jedem Gebrauch ist die
Kochflache heiB, stellen Sie die
Plastiktopfe / Pfannen also nicht auf
die Kochflache. Reinigen Sie solches
Material auf der Oberflache sofort.
Plotzliche Temperaturanderungen auf
der Glaskochflache kénnen Schéaden
verursachen, achten Sie darauf, dass

keine kalten Flussigkeiten wahrend
des Kochens verschittet werden.

¢ Geben Sie ausreichend Essen in
Topfe und Pfannen. So kénnen Sie
verhindern, dass Lebensmittel aus den
Topfen/Pfannen herausflieBen, und
mussen nicht unndétig reinigen.

e Stellen Sie die Deckel von Tépfen und
Pfannen nicht auf Brenner/Zonen.

e Stellen Sie die Topfe auf, indem Sie
sie auf den Brennern/Zonen zentrieren.
Wenn Sie einen Topf auf einen
anderen Brenner/eine andere Zone
stellen méchten, schieben Sie ihn
nicht in Richtung des gewlnschten
Brenners. Heben Sie es lieber zuerst
an und stellen Sie es dann auf den
anderen Brenner.

Funktionsprinzip des
Induktionskochfeldes
Das Induktionskochfeld ist wie ein
offener Stromkreis. Die Schaltung wird
abgeschlossen, wenn ein zum
Induktionskochen geeigneter Kochtopf
darauf gestellt wird und ein
elektronisches System unter der
Glasoberflache ein Magnetfeld erzeugt.
Der Metallboden der Topfe / Pfannen
wird erwarmt, indem Energie aus
diesem Magnetfeld entnommen wird.
Somit wird die Warme nicht auf der
Oberflache des Kochfelds erzeugt,
sondern direkt auf den dartber
liegenden Topfen/Pfannen. Die
Glasoberflache wird mit der Warme der
Kochtdpfe/-pfannen erwarmt.
Vorteile des Kochens mit
Induktion
Induktionskochfelder bieten einige
Vorteile, da die Warme direkt auf die
Kochtopfe/-pfannen Gbertragen wird.
¢ | ebensmittel, die wahrend des
Kochens Uberlaufen, brennen nicht
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schnell, da die Glaskochflache nicht
direkt erhitzt wird. Sie ist leichter zu
reinigen.

¢ Das Kochen muss schneller sein, da
die Warme direkt auf den
Kochtopfen/-pfannen erzeugt wird.
Dies spart Zeit und Energie gegentber
anderen Kochfeldtypen.

¢ Da die Warme direkt an die
Kochtopfe/-pfannen abgegeben wird,
tritt kein Wéarmeverlust auf und es wird
effizienter gekocht.

¢ Die Tatsache, dass die
Warmeubertragung stoppt und die
Kochflache nicht direkt erwarmt wird,
wenn die Kochtopfe/-pfannen von der
Kochflache entfernt werden, bietet
eine sicherere Verwendung gegen
mogliche Unfélle beim Kochen.

Fur einen sicheren Betrieb:

¢ \Wahlen Sie keine hohen Heizstufen,
wenn Sie nicht klebende Kochtopfe/-
pfannen verwenden, die mit wenig Ol
beschichtet oder ohne Ol (Typ Teflon)
verwendet werden.

¢ VVerwenden Sie keine Glaskochflache
als Oberflache, auf die Sie etwas legen
koénnen, oder als Schneidflache.

¢ Stellen Sie keine Metallgegenstande
wie Besteck oder Topfdeckel auf lhr
Kochfeld, da diese hei3 werden
koénnen.

¢ VVerwenden Sie zum Kochen niemals
Aluminiumfolie. Legen Sie niemals in
Aluminiumfolie eingewickelte
Lebensmittel auf die Induktionszone.

¢ Halten Sie magnetische Gegenstande
wie Kreditkarten oder Bander wahrend
des Betriebs vom Kochfeld fern.

¢ Befindet sich unter Inrem Kochfeld ein
Ofen, der gerade betrieben wird,
koénnen die Sensoren am Kochfeld
den Garstufe verringern oder das
Kochfeld ausschalten.
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¢ |hr Kochfeld verfugt Uber ein
automatisches Abschaltsystem.
Detaillierte Informationen zu diesem
System finden Sie in den folgenden
Abschnitten. Wenn Sie jedoch dinne
Topfe zum Kochen verwenden,
erwarmen sich diese Topfe sehr
schnell und der Boden der Pfanne
kann schmelzen und die Kochflache
und das Gerat beschéadigen, bevor
das automatische Abschaltsystem
aktiviert wird.

Kochtopfe/Pfannen

Sie durfen ferromagnetische,
hochwertige Kochtdpfe/-pfannen
verwenden, die ein Etikett oder eine
Warnung tragen, dass sie nur mit lhrem
Induktionskochfeld fur das
Induktionskochen geeignet sind. Im
Allgemeinen ist die Leistung der
Kochtopfe/-pfannen umso besser, je
hoéher der Eisengehalt ist. Der
Bodendurchmesser der Kochtopfe / -
pfannen muss mit der Induktionszone
Ubereinstimmen. Vorgeschlagene
Abmessungen sind unten aufgefuhrt.

Geeignete Tépfe/Pfannen:

e Gusseisentdpfe/-pfannen

e Emaillierte Stahltdpfe/-pfannen

e Topfe/Pfannen aus Stahl und
Edelstahl (mit Etikett oder Warnung,
die darauf hinweisen, dass sie
induktionskompatibel sind)

Ungeeignete Toépfe/Pfannen:
e Aluminium Topfe/Pfannen

e Kupfer Topfe/Pfannen

* Messing Topfe/Pfannen

¢ Glastopfe/-pfannen

e Tonwaren

¢ Keramik und Porzellan

Empfehlungen:
¢ VVerwenden Sie nur Kochtépfe/-
pfannen mit flachem Boden.



Verwenden Sie keine Topfe/Pfannen
mit konvexem oder konkavem Boden.

Verwenden Sie nur Kochtopfe/-
pfannen mit dickem, verarbeitetem
Boden. Wenn Sie dinne Topfe
verwenden, erwarmen sich diese
Topfe sehr schnell und der Boden der
Pfanne kann schmelzen und die
Kochflache und das Gerat
beschadigen, bevor das automatische
Abschaltsystem aktiviert wird. Scharfe
Kanten kénnen Kratzer auf der
Oberflache verursachen.

Die Boden einiger Kochtopfe/-
pPfannen haben ein kleineres
ferromagnetisches Feld als der wahre
Durchmesser. Nur dieser Bereich wird
vom Kochfeld beheizt. Daher wird die
Warme nicht gleichmaBig verteilt und
die Kochleistung verringert. Dartber
hinaus kénnen solche Kochtépfe/-
pfannen von groB3en
Induktionskochfeldern méglicherweise
nicht erkannt werden. Daher muss
das Kochfeld entsprechend der GréBe
des ferromagnetischen Feldes
ausgewahlt werden.

moglicherweise nicht ausreichend
oder werden vom Induktionskochfeld
Uberhaupt nicht erkannt. In einigen
Fallen kann eine Warnung vor
fehlerhaften Kochtdpfe/-pfannen
angezeigt werden.

Kochtopfe/-pfannen

Testen Sie anhand der folgenden

Methoden, ob |hr Topf mit dem Kochen

mit einem Induktionskochfeld

kompatibel ist.

1.Er ist kompatibel, wenn der Boden
lhres Topfes einen Magneten halt.

2.Er ist kompatibel, wenn "= nicht
blinkt, wenn Sie Ihren Topf auf das
Induktionskochfeld stellen und das
Kochfeld einschalten.

Empfohlene Kochtopfe/-
pfannengroBen

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

Kochzone mit breiter Breite 230 - Lange
(Flexi-) Oberflache 390

by

R e

S

Einige Kochtopfe/-pfannen haben
einen Boden, der nicht
ferromagnetische Materialien wie
Aluminium enthalt. Diese Arten von
Kochtopfen/-pfannen erwarmen sich

Die Erkennung von Kochtopfen/-
pfannen durch die Induktionskochfelder
hangt vom Durchmesser und Material
des Ferromagneten im Boden der
Topfe/Pfannen ab. Um die Erkennung
der Kochtopfe/-pfannen zu
gewahrleisten und ein effizientes Kochen
zu erreichen, mussen die Kochtopfe/-
pfannen entsprechend der GroBe lhres
Kochfelds ausgewahlt werden. Die fur
KochfeldgroBen empfohlenen Kochtopf-
/-pfannengroéBen sind oben angegeben.
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Das Kochverhalten kann je nach Art und
GroBe des Topfes sowie GroBe der
Kochzone variieren. FUr ein
gleichmaBigeres Kochverhalten sollte
eine etwas groBere Kochzone als der
Topf verwendet werden. Das
Verwenden einer groBeren Kochzone
bedeutet bei Induktionskochfeldern
keine Energieverschwendung, da die
Hitze nur im Topfboden generiert wird.
Kochzone mit breiter Oberflache
(Flexi)

Ihr Kochfeld ist mit Kochfeldern mit
breiten Oberflachen (Flexi-Oberflachen)
ausgestattet. Sie kdnnen diese
Kochflache als einzelne, voneinander
unabhangige Kochfelder fur lhre
kleineren Kochtdpfe/-pfannen betreiben.
Sie kdnnen die Kombinationsfunktion fur
diese Kochzonen aktivieren und sie fur
Kochvorgange mit lhren groBen
Kochtopfen in eine einzige Kochflache
umwandeln.

Kochzonen mit groBer
Oberflache haben
zwei Kochzonen,
vorne und hinten. Sie
kénnen diese Zonen
als zwei unabhangige
Kochzonen fur
unterschiedliche
Temperaturniveaus
mit zwei
unterschiedlichen
Kochtopfen/-pfannen
verwenden. Stellen
Sie die Kochtopfe/-
pfannen durch
Zentrieren der
separaten Kochzonen
auf,
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Stellen Sie den
Garvorgang mit
einzelnen
Kochtopfen/-pfannen
in die Mitte der
vorderen oder
hinteren Kochzone.
Stellen Sie die
Kochtopfe/-pfannen
nicht in die Mitte der
Kochzone.

Stellen Sie die
Topfe/Pfannen far
Kochvorgange
auf groBen
Kochtdpfen so
auf, dass sie die
Zentren beider
Kochzonen
abdecken und auf
der Kochzone
zentriert sind.




Tasten

(D : Ein/Aus-Taste
€O : Timer-Taste

A} Schnellheiztaste/Hochleistungseinste
llungstaste (Booster)

& Taste zur Reinigungssperre

I : Stopptaste

@ : Erhohen-Taste

® : Taste Verringern

Symbole
: Kombinationssymbol flr die

M Kochzone mit breiter
Oberfléache Timeranzeige.

QI : Schlussel Schioss-Symbol 1 Betriebspunkt-LED fiir den Timer
. 2 Timeranzeige.

3 Timer-Erhdhungstaste

4

Betriebspunkt-LED fur die
Tastensperre/Kindersicherung

5 Timer-Verringerungstaste

1 2 3 4

Anzeige der Kochzone

1Schnellheiztaste/Hochleistungseinstellu
ngstaste (Booster)

2Taste zur Temperatursenkung
3Taste zur Temperaturerhdhung

4Temperaturanzeige der jeweiligen
Kochzone

21/DE



Allgemeine Warnhinweise fiir das
Bedienfeld

Das Produkt wird Uber ein
Sensorbedienfeld bedient. Bei
jeder BerUhrung der Sensortasten
hdren Sie einen kurzen
Quittungston.

Halten Sie das Bedienfeld stets
sauber und trocken. Ein feuchtes
und/oder verschmutztes
Bedienfeld kann
Funktionsstorungen verursachen.

Falls innerhalb 10 Sekunden keine
Tasten betatigt werden, wechselt
das Kochfeld automatisch wieder
in den Bereitschaftsmodus.

Wenn langere Zeit keine Tasten
betatigt werden, schaltet sich das
Geréat aus Sicherheitsgrinden ab.

Kochfeld einschalten:

1.Schalten Sie das Kochfeld ein, indem
Sie die Taste O beriihren.

,0" erscheint auf allen

Kochzonenanzeigen.

Kochzone abschalten:

Eine aktive Kochzone lasst sich auf drei

unterschiedliche Weisen abschalten:

1.Durch Beriihrung der Taste D

Bertihren Sie die Taste O,

2.Durch Einstellen der
Temperaturstufe auf ,0“:

Sie kédnnen eine Kochzone abschalten,

indem Sie deren Temperaturstufe auf

,0" einstellen.

22/DE

3.Durch Timer-gesteuerte
Abschaltung der ausgewahlten
Kochzone:

Nach Ablauf der vorgegebenen Zeit

schaltet der Timer die ihm zugewiesene

Kochzone selbsttatig ab. ,,0“ oder

»,00" erscheinen in den entsprechenden

Anzeigen.

Nach Ablauf der Zeit erklingt ein

Signalton. Zum Abstellen des Signaltons

berdhren Sie einfach eine beliebige

Taste am Bedienfeld.

4.Durch gleichzeitiges Berthren der
Tasten ©/@ der gewiinschten
Kochzone:

Sie kénnen die entsprechende

Kochzone abschalten, indem Sie deren

Tasten © /@ gleichzeitig drucken.

Wenn ,H" oder ,h“ nach dem
Abschalten der Kochzone
erscheint, bedeutet dies, dass die
jeweilige Kochzone noch heiB3 ist.
Kochzonen nicht berthren!

Restwiarmeanzeige

Wenn das Symbol ,H" in der
Kochzonenanzeige blinkt,, signalisiert
dies, dass das Kochfeld noch heil3 ist
und zum Warmbhalten kleinerer Speisen
verwendet werden kann. Beim Abkuhlen
verwandelt sich das Symbol in ein
kleines ,h“.

Bei unterbrochener
Stromversorgung leuchtet die
Restwarmeanzeige nicht, warnt
also auch nicht vor heiBen
Kochzonen.

Temperaturstufe einstellen

1.Schalten Sie das Kochfeld ein, indem
Sie die Taste O bertihren.

2.Stellen Sie die gewlinschte
Temperaturstufe durch BerGhren der
Tasten ©/@ ein.



:» ie entsprechende Kochzone arbeitet
bei der eingestellten Temperaturstufe.

Der AuBenbereich der 280-mm-
Induktionskochzone (sofern |hr
Gerat mit einer solchen
ausgestattet ist) wird nur dann
aktiv, wenn das auf die Kochzone
gestellte Kochgeschirr die
Kochzone komplett abdeckt und
eine Leistungsstufe Uber 8
gewahlt wird.

Hochleistungseinstellung
(Turboheizen)
Die Turboheizen-Funktion nutzen Sie,
wenn es einmal schnell gehen muss. Wir
raten davon ab, diese Funktion langere
Zeit zu nutzen. Die Turboheizen-
Funktion kann eventuell nicht bei
samtlichen Kochzonen genutzt werden.
Hochleistungseinstellung (Turbo)
wahlen:
1.Schalten Sie das Kochfeld ein, indem
Sie die Taste O beriihren.
2.Bertihren Sie die Taste A8 der

» Die ausgewahlte Kochzone arbeitet
nun mit maximaler Leistung und das
Symbol P erscheint in der
Kochzonenanzeige. Die Hochleistung-
Funktion der Kochzone wird aufgehoben,

die Kochzone arbeitet mit der Stufe
»9" weiter.

Hochleistungseinstellung
(Turboheizen) vorzeitig
ausschalten:

Bei Bedarf kdnnen Sie die
Hochleistungseinstellung jederzeit durch
Bertihren der Taste © /A8 abschalten.
Die Hochleistung-Funktion der
Kochzone wird aufgehoben, die
Kochzone arbeitet mit der Stufe

»9" weiter.

Arbeitsprinzip von 2 Zonen in
derselben vertikalen Ausrichtung:
Falls eine Zone auf Turboheizen und die
andere Zone in derselben vertikalen
Ausrichtung auf eine hohere Stufe als 6
(also 7, 8 oder 9) eingestellt wird, wird
die erste Zone auf Stufe 9 gesenkt, so
dass die andere Zone auf eine héhere
Stufe als 6 (also 7, 8 oder 9) eingestellt
werden kann. Wenn die zweite Zone auf
Turboheizen eingestellt wird, wird die
erste Zone auf Stufe 6 gesenkt.
Breitkochzone einschalten
1.Bertihren Sie (D zum Einschalten des
Kochfeldes.
2.Schalten Sie die Breitkochzone ein,
indem Sie die Taste A8 beider
Kochzonen gleichzeitig etwa 3

» ,0* erscheint am Display der

Kochzone hinten links. © wird am

Display der vorderen linken Kochzone

angezeigt und die Breitkochzone wird

aktiviert.

3.Bertihren Sie die Tasten ©/® der
hinteren linken Kochzone, um die
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Temperatur zwischen ,,0“ und
»,9" einzustellen.

Sobald die Breitkochzone aktiviert
wurde, kann die Temperatur mit
den Tasten ©@/® der Kochzone
hinten links eingestellt werden. Sie
konnen die Temperatur nicht Gber
die Tasten ©/D der Kochzone
vorne links einstellen.

Beispielhaft wird dies anhand der
linken breiten Kochzonen
erlautert. Wenn sich auf der
rechten Seite des Kochfeldes
ebenfalls eine Breitkochzone
befindet, gelten die Anweisungen
auch fur die besagte Kochzone.

» Die Kochzone schaltet sich ein.

Breitkochzone einschalten, wenn
eine oder beide der linken
Kochzonen arbeitet

Wenn eine oder beide linke Kochzonen
arbeiten, kdnnen Sie beide Kochzonen
durch Einschalten der Breitkochzone
kombinieren. Auf diese Weise kénnen
Sie eine breitere Kochzone mit
derselben Stufe nutzen.

1.Schalten Sie die Breitkochzone ein,
indem Sie die Taste A8 beider
Kochzonen gleichzeitig etwa 3
Sekunden gedrickt halten, wahrend
eine oder zwei der linken Kochzonen
aktiv sind.

» Der Temperaturwert der zuletzt

gewahlten Kochzone erscheint am

Display der Kochzone hinten links und

die Breitkochzone wird aktiviert.
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» Die kombinierten Kochzonen arbeiten
mit den Temperatur- und
Timereinstellungen (sofern vorhanden)
der ausgewahlten linken Kochzone
weiter. Die Einstellungen der linken, vor
dem Kombinieren der Kochzonen
ausgewahlten Kochzone werden

» Bertihren Sie zum Andemn der
Temperatur die Tasten O/D der
hinteren linken Kochzone und stellen Sie
die gewlinschte Temperatur ein.

Wenn Sie die A8-Taste der linken
Kochzonen berthren, wahrend
die Breitkochzone aktiv ist,
werden die Kochzonen mit der
Turboheizen-Funktion betrieben.

Breitkochzone abschalten

Die Breitkochzone lasst sich auf vier

unterschiedliche Weisen abschalten:

1.Durch Einstellen der
Temperaturstufe auf ,0“:

Sie kénnen die Breitkochzone

abschalten, indem Sie deren

Temperaturstufe auf ,0“ einstellen.

2.Durch Timer-gesteuerte
Abschaltung der Breitkochzone:

Nach Ablauf der vorgegebenen Zeit

schaltet der Timer die Breitkochzone

selbsttatig ab. 0 erscheint in der linken

Kochzonenanzeige, 00 erscheint in der

Timeranzeige.

3.Durch gleichzeitiges Berthren der
Tasten ©/® einer der linken
Kochzonen.

Wenn Sie die Tasten©/@® einer der

linken Kochzonen gleichzeitig berthren,



werden die Kochzonen wieder getrennt
und abgeschaltet.
4.Durch gleichzeitiges Drlicken der
Taste * der beiden Kochzonen fiir
etwa 3 Sekunden:
Die Kochzonen schalten sich ab, wenn
Sie die Tasten A beider Kochzonen
gleichzeitig etwa 3 Sekunden drucken.
Reinigungssperre
Die Reinigungssperre setzt 20 Sekunden
lang sémtliche Tasten am Bedienfeld
auBer Kraft — eine praktische Funktion,
wenn Sie im laufenden Betrieb einmal
kurz Uber das Bedienfeld wischen
mochten. Das Gerat zieht wahrend
dieser Zeit keinen Strom.

Reinigungssperre einschalten
1.Wenn eine beliebige Kochzone
eingeschaltet ist, halten Sie die Taste
O beriihrt, bis Sie einen einzelnen
Signalton horen.
Ein Countdown beginnt von 20 in der
Timeranzeige des Kochfeldes
herunterzuzahlen. In dieser Zeit sind
samtliche Tasten des Bedienfeldes mit
Ausnahme der Taste (O ohne Funktion.

Reinigungssperre aufheben
Zum Aufheben der Reinigungssperre
mussen Sie keine Tasten betatigen.
Nach 20 Sekunden erklingt ein
Tonsignal, die Reinigungssperre wird
danach automatisch aufgehoben.

Falls Sie die Reinigungssperre
vorzeitig autheben mdéchten,
halten Sie die Taste ¥ bertinrt, bis
Sie zwei Signalténe horen.

Kindersicherung

Wenn die Kochzonen ausgeschaltet sind,
konnen Sie das Kochfeld gegen
unerwinschtes Einschalten durch

Kinder sperren. Sie kdnnen die
Kindersicherung nur aktivieren oder
deaktivieren, wenn die Kochzonen

ausgeschaltet sind (oder sich im
Bereitschaftsmodus befinden).
Kindersicherung einschalten
1.Wenn sich das Kochfeld im
Bereitschaftsmodus befindet, halten
Sie die Tasten ¥ und ll so lange
berlihrt, bis Sie einen einzelnen
Signalton horen.
Die Kindersicherung wird
eingeschaltet.,L" wird einige Zeit in allen
Kochzonenanzeigen angezeigt und der
Dezimalpunkt der Taste & leuchtet.

Falls bei aktiver Kindersicherung
Tasten betatigt werden, werden
zwei Tonsignale ausgegeben und
,L“ blinkt in allen
Kochzonenanzeigen.

Kindersicherung abschalten

1.BerUhren und halten Sie bei aktiver
Kindersicherung gleichzeitig die
Tasten ¥ und UE bis zwei Signalténe
ausgegeben werden.

» Die Kindersicherung wird deaktiviert.

,L“ blinkt in allen Kochzqnenanzeigen

und das Licht der Taste fi erlischt.

Tastensperre

Mit der Tastensperre kénnen Sie das

Kochfeld im Betrieb gegen

unabsichtliche Bedienung sperren.

Nach einem Stromausfall ist die
Tastensperre deaktiviert.

Tastensperre aktivieren

1.BerUhren und halten Sie die beiden
Tasten ¥ und [l gleichzeitig, bis ein
Signalton zu horen ist.

Die Tastensperre schaltet sich ein, der

Dezimalpunkt der Taste & leuchtet nach

dem Blinken dauerhaft.
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Die Tastensperre lasst sich nurim
Betrieb einschalten. Bei aktiver
Tastensperre reagiert das
Kochfeld nur noch auf die Taste
. Falls andere Tasten beriinrt
werden, blinkt das
Dezimalzeichen der Taste & und
zeigt damit an, dass die
Tastensperre aktiv ist. Wenn Sie
das Kochfeld bei aktiver
Tastensperre ausschalten
maochten, mussen Sie zunachst
die Tastensperre deaktivieren,
damit Sie das Kochfeld wieder
einschalten kénnen. Wenn Sie
Tasten bertihren, ohne die
Tastensperre zu deaktivieren,
weist ein blinkendes ,L" in allen
Kochzonenanzeigen darauf
hinweist, dass die Tastensperre
eingeschaltet ist. Deaktivieren Sie
die Tastensperre, um das
Kochfeld wieder einzuschalten.

Tastensperre abschalten

1.Berlhren Sie bei aktiver Tastensperre
gleichzeitig die Tasten ¥} und (Il bis
zwei Signalténe ausgegeben werden.

» Die Anzeigeleuchte der Taste & erlischt,

das Bedienfeld ist wieder freigegeben.

Timerfunktionen

Diese Funktion vereinfacht das Garen.

Sie mussen das Kochfeld nicht wahrend

der gesamten Garzeit im Blick behalten.

Die Kochzone schaltet sich am Ende der

von lhnen eingestellten Zeit automatisch

aus.

Timer einschalten

1.Schalten Sie das Kochfeld ein, indem
Sie die Taste O berthren.

2.Stellen Sie die gewlnschte
Temperaturstufe durch BerGhren der
Tasten ©/® ein.
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3.Aktivieren Sie den Timer durch
Bertihren der -Taste. »,00“ und der
Dezimalpunkt der ausgewéhlten Zone
blinken in der Timeranzeige.

4.Stellen Sie die gewlnschte Dauer mit
den Tasten ©/@ ein.

5.Nach 10 Sekunden wird die
Einstellung aktiviert. Der Dezimalpunkt
der ausgewahlten Zone blinkt in der
Timeranzeige.

6.Wiederholen Sie die obigen Schritte
bei Bedarf mit weiteren Kochzonen,
fur die Sie ebenfalls einen Timer
einstellen méchten.

Falls bei mehreren Zonen ein
Timerwert eingestellt ist, wird der
Timer mit dem niedrigsten Wert in
der Timeranzeige angezeigt und
der Dezimalpunkt dieser Zone
blinkt. Die Dezimalpunkte anderer
Zonen leuchten dauerhaft.

Sie kénnen die verbleibende
Garzeit anzeigen, indem Sie die
Taste  einer beliebigen
Kochzone beridhren. Mit jeder
BerUhrung wird der Timerwert
einer andere Zone angezeigt.
AbschlieBend wird wieder der
niedrigste Timerwert angezeigt.

Der Timer kann ohne Auswahl der
Kochzone und ihres
Temperaturwertes nicht eingestellt
werden.



Der Timer kann nur bei bereits
aktiven Kochzonen verwendet
werden.

Timer ausschalten

Nach Ablauf der eingestellten Zeit
schaltet sich das Kochfeld automatisch
ab, ein Signalton erklingt. Den Signalton
kénnen Sie durch BerUhren einer
beliebigen Taste abschalten. Wenn Sie
keine Taste drtcken, wird nach wenigen
Minuten der Signalton abgebrochen.

Timer vorzeitig abschalten

Bei vorzeitiger Abschaltung des Timers

arbeitet das Kochfeld mit der zuvor

eingestellten Temperaturstufe bis zum

Abschalten weiter.

Sie kdnnen den Timer auf zwei Weisen

vorzeitig abschalten:

Timer der entsprechenden Zone

durch Einstellung der Zeit auf

»,00" abschalten:

1.Bertihren Sie die Tasten ©/®, bis
»00“ in der Anzeige der Kochzone
erscheint, deren Timer aktiv ist.

» Dezimalpunkt-Symbol der

entsprechenden Zone erlischt dauerhaft

und der Timer wird abgebrochen.

Timer der entsprechenden Zone

durch gleichzeitige Berihrung der

Tasten ©/@ der entsprechenden

Zone abschalten:

1.Bertihren Sie die Tasten ©/® der
entsprechenden Zone gleichzeitig.

» Dezimalpunkt-Symbol der

entsprechenden Zone erlischt dauerhaft

und der Timer wird abgebrochen.

Nach diesem Schritt ist die
Temperaturstufe der zugehdrigen
Zone ebenso wie die Timer-Stufe
,,0“.

Stoppfunktion

Sie kénnen die Betriebstemperaturstufe
der Kochzonen anhand dieser Funktion
auf ein Minimum (Stufe 1) verringern.

Falls Timer gestartet wurden,
laufen diese auch beim Stopp
unbeeinflusst weiter.

1.Bertihren Sie die Taste [, wenn eine
beliebige Kochzone im Betrieb ist.
Alle aktiven Kochzonen arbeiten auf
minimaler Stufe (Stufe 1). Das Symbol
"[21" erscheint am Display der aktiven
Kochzonen.
2.Durch erneutes Bertihren der Taste [l
werden samtliche Kochzonen wieder
eingeschaltet; die vorherigen
Einstellungen bleiben dabei erhalten.
Leistungsverwaltungsfunktion
lhr Gerat ist mit einer
Leistungsverwaltungsfunktion
ausgestattet. Mit dieser Funktion kénnen
Sie die Gesamtleistung andern, die der
Herd moglicherweise verbraucht. Fur die
Leistungsverwaltungsfunktion stehen 8
Stufen zur Verfigung.
Leistungsverwaltungsfunktion -
Gesamitleistung, die eingestellt werden
kann

25 2,5 kW
30 3 KW

36 3,6 kW
44 4,4 KW
54 5,4 kW
57 5,7 kW
67 6,7 KW
72 7,2 KW

Um die Gesamtleistung zu andern;

1.Schalten Sie das Kochfeld durch
Bertihren der (O-Taste ein. Schalten
Sie das Kochfeld aus, indem Sie es ®
erneut berthren.

2.BerUhren Sie dann jeweils die Taste A
der rechten Frontzone, die Taste @,
die Timer-Taste @, die Timer-Taste @
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und schlieBlich die links
Frontzonentaste #

Leistungsverwaltungsstufe wird auf
der Timer-Anzeige angezeigt.
4. Bertihren Sie die Taste [, um

zwischen den Stufen zu wechseln und

den Gesamtleistungswert einzustellen,
den Sie einstellen mdchten.

5.Bestétigen Sie die Einstellung durch
Bertihren der Taste (© und schalten
Sie das Kochfeld aus. Der von Ihnen
eingestellte Gesamtleistungswert wird
aktiviert.

Die Temperaturstufen, die Sie den
Kochfeldern zuweisen kénnen,
konnen je nach eingestellter
Gesamitleistung variieren. Die dem
Kochfeld zur Verflgung gestellte
Temperaturstufe wird gemaRi der
vom Herd durchzufiihrenden
Leistungseinstellung automatisch
verringert. Dies ist kein Fehler,
dies ist so gewollt.

Wenn beim Andern der
Leistungsstufe eine andere Taste
als die angegebene Reihenfolge
berdhrt wird, kann die Einstellung
nicht vorgenommen werden. Sie
mussen die Schritte von Anfang
an wiederholen, um die
Einstellung vorzunehmen.

Induktionskochzonen sicher und
effizient verwenden
Funktionsweise: Das
Induktionskochfeld erhitzt grundsatzlich
direkt das Kochgeschirr. Daher hat es
viele Vorteile im Vergleich zu anderen
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Kochfeldtypen. Es arbeitet effizienter
und die Oberflache des Kochfeldes ist
kalter.

Ihr Induktionskochfeld ist mit
ausgezeichneten Sicherheitssystemen
ausgestattet, die beim Einsatz maximale
Sicherheit bieten.

Ihr Kochfeld ist je nach Modell mit
Induktionskochzonen mit einem
Durchmesser von 145, 180, 210
und 280 mm ausgestattet. Dank
der Induktionsfunktion wird
automatisch erkannt, auf welcher
Kochzone Kochgeschirr platziert
wurde. Energie wird nur dort
erzeugt, wo das Kochgeschirr mit
der Kochzone in Kontakt steht;
dadurch wird ein minimaler
Energieverbrauch gewdhrleistet.

Das Produkt startet und stoppt
moglicherweise, wenn es in den
Stufen 1 bis 7 betrieben wird,
insbesondere bei Kochgeschirr
mit kleinem Durchmesser und
wenn nur wenig Wasser und Ol
vorhanden sind. Dies ist kein
Fehler.

Automatisches Ausschaltsystem
Die Herdsteuerung verfugt Uber ein
automatisches Ausschaltsystem. Wenn
eine oder mehrere Kochfeldzonen
eingeschaltet bleiben, wird die
Kochfeldzone nach einer Weile
automatisch ausgeschaltet (siehe
Tabelle 1). Bei einem dem Kochfeld
zugewiesenen Timer wird dann auch der
Timer-Bildschirm ausgeschaltet.

Das Zeitlimit fur das automatische
Ausschalten hangt von der gewéhlten
Temperaturstufe ab. FUr diese
Temperaturstufe wird die maximale
Betriebsdauer angewendet.



Die Kochfeldzone kann vom Benutzer
erneut bedient werden, nachdem sie wie
oben beschrieben automatisch
ausgeschaltet wurde.

Tabelle 1: Automatische
Ausschaltperioden

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5

9 30 Minuten
P (Schnellheizen) | 10 Minuten (%)
(*) Nach 10 Minuten schaltet das
Kochfeld auf Stufe 9 zurtick.

Uberhitzungsschutz

Ihr Kochfeld ist mit einigen Sensoren

ausgestattet, die einen guten Schutz

gegen Uberhitzung bieten. Folgendes

gilt bei Uberhitzung:

¢ Die aktive Kochzone kann
ausgeschaltet werden.

¢ Eine hohe eingestellte
Temperaturstufe kann automatisch auf
Stufe 7 heruntergestellt werden.
Uberlaufsicherheitssystem
Ihr Kochfeld ist mit einem
Uberlaufsicherheitssystem ausgestattet.
Falls Uberlaufende Speisen auf das
Bedienfeld gelangen, trennt das System
sofort die Stromversorgung; das
Kochfeld schaltet sich aus. Dabei
erscheint die Warnung ,,E* in der
Anzeige.
Prazise Leistungseinstellungen
Ein Funktionsprinzip ist, dass das
Induktionskochfeld umgehend auf die
Befehle reagiert. Es &ndert die
Leistungseinstellungen sehr schnell.
Dadurch kénnen Sie verhindem, dass
Speisen in einem Kochgeschirr (Wasser,
Milch etc.) Uberkochen; selbst wenn
dies kurz bevorsteht.

Falls das Bedienfeld starkem
Dampf ausgesetzt wird, kann sich
das Bedienfeld abschalten, ein
Fehlersignal ertont.

Halten Sie die Oberflache des
Bedienfeldes sauber. Andermnfalls
kann es zu Funktionsstérungen
kommen.
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[ Aligemeine Hinweise zum Backen

In diesem Abschnitt werden Tipps zum
Zubereiten und Garen |hres Essens
beschrieben.

Allgemeine Warnhinweise

zum Kochen mit Kochfeld

¢ Fillen Sie Kochgeschirr maximal bis
zu einem Drittel mit Ol. Lassen Sie das
Kochfeld niemals unbeaufsichtigt,
wenn Sie mit heiBem Ol arbeiten.
Uberhitzte Ole und Fette kénnen
Brande verursachen. Versuchen Sie
niemals, Fettbrande mit Wasser zu
I6schen! Falls Ole oder Fette Feuer
fangen, ersticken Sie die Flammen mit
einer Ldschdecke, notfalls mit einem
leicht feuchten Tuch. Trennen Sie den
Herd von der Stromversorgung, falls
dies gefahrlos moglich ist. Rufen Sie
die Feuerwehr.
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¢ Entfernen Sie vor dem Braten von

Lebensmitteln immer das
Uberschussige Wasser und geben Sie
es langsam in das erhitzte Ol. Stellen
Sie sicher, dass Tiefklihlkost vor dem
Braten aufgetaut ist.

e Stellen Sie beim Erhitzen von Ol sicher,

dass der von lhnen verwendete Topf
trocken ist, und halten Sie den Deckel
offen.

¢ Empfehlungen zum energiesparenden

Kochen finden Sie im Abschnitt
L,dmwelthinweise".

e Gartemperaturen und Garzeiten

unterschiedlicher Speisen andern sich
je nach Rezept und Menge.
Deswegen geben wir solche Werte mit
einem gewissen Spielraum an.



Reinigung und Wartung

Allgemeine Hinweise zur

Reinigung

AAIIgemeine Vorsichtshinweise

¢ [ assen Sie das Gerat vor dem
Reinigen immer grundlich abkuhlen.
Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!

¢ Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht
direkt auf die heiBen Oberflachen auf.
Dies kann zu dauerhaften Flecken
fUhren.

¢ Das Gerat muss nach jedem Vorgang
grundlich gereinigt und getrocknet
werden. Deshalb missen Speisereste
leicht zu reinigen sein und ein
Verbrennen dieser Ruckstande zu
verhindern sein, wenn das Gerat
spater wieder verwendet wird.
Deshalb verlangert sich die
Lebensdauer des Gerats und haufig
auftretende Probleme werden
verringert.

¢ VVerwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.

¢ Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kdnnen die
Oberflache beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung keine
scheuemden Reinigungsmittel,
Reinigungspulver, Reinigungscremes,
Entkalker oder scharfe Gegenstande.

¢ Nach jedem Gebrauch ist kein
spezielles Reinigungsmittel zum
Reinigen erforderlich. Reinigen Sie das
Gerat mit Spulmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie
alles mit einem Mikrofasertuch gut ab.

¢ Achten Sie darauf, dass nach dem
Reinigen keine FlUssigkeit im
Ofeninneren zurlckbleibt, entfernen

Sie Speisereste am besten gleich
beim Kochen.

¢ \Waschen Sie keine Bestandteile Ihres
Gerates in der Spllmaschine.

Fir das Kochfeld:

¢ Saure Verschmutzungen wie Milch,
Tomatenmark und Ol kénnen
dauerhafte Flecken auf den
Kochfeldern und Bauteilen der
Brenner/Kochplatten verursachen,
Ubergelaufene Flissigkeiten sofort
nach dem Abkuhlen des Kochfeldes
durch Ausschalten reinigen.

Inox und Edelstahlteile

* Verwenden Sie keine sdure- oder
chlorhaltigen Reinigungsmittel, um
Oberflachen und Griffe aus Edelstahl
oder Inox zu reinigen.

¢ Oberflachen aus Edelstahl oder Inox
koénnen mit der Zeit inre Farbe andern.
Das ist normal. Reinigen Sie nach
jedem Betrieb mit einem
Reinigungsmittel, das fur Oberflachen
aus Edelstahl oder Inox geeignet ist.

¢ Reinigen Sie sie mit einem weichen
Seifentuch und einem flissigen (nicht
kratzenden) Reinigungsmittel, das fur
Inox-Oberflachen geeignet ist, und
wischen Sie sie in eine Richtung ab.

e Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-,
Milch- und Proteinflecken auf den
Inox-Edelstahl- und Glasoberflachen,
umgehend ohne zu warten.
Bestimmte Flecken kénnen bei
langerer Einwirkzeit Rost verursachen.

Glasflachen

¢ Verzichten Sie beim Reinigen der
Glasflachen auf Metallschaber und
Scheuermittel. Solche Hilfsmittel
koénnen das Glas zerkratzen oder blind
machen.
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¢ Reinigen Sie das Gerat mit Spulmittel,
warmem Wasser und einem
Mikrofasertuch speziell fir
Glasoberflachen und trocknen Sie es
mit einem trockenen Mikrofasertuch.

¢ Falls nach dem Reinigen Rickstande
verbleiben sollten, wischen Sie diese
mit kaltem Wasser ab, anschlieBend
trocknen Sie mit einem sauberen
trockenen Mikrofasertuch nach.
Reinigungsmittelriickstande kénnen
das Glas beim nachsten Einsatz
beschadigen.

¢ Versuchen Sie unter keinen
Umsténden, angetrocknete Reste am
Glas mit Wellenschliffmessern,
Stahlwolle, Metallschabern oder
ahnlichen Werkzeugen zu reinigen.

¢ Kalkflecken (gewohnlich gelblich bis
braunlich, manchmal auch rétlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit
handelstiblichem Kalkentferner oder
kalkldsenden Hausmitteln.

¢ Wenn die Oberflache stark
verschmutzt ist, tragen Sie das
Reinigungsmittel mit einem Schwamm
auf den Fleck auf und warten Sie
lange, bis er richtig funktioniert.
AnschlieBend reinigen Sie die
Glasflache mit einem feuchten Tuch.

¢ Verfarbungen und Flecken auf den
Glasflachen treten im Laufe der Zeit
unweigerlich auf, dies ist vollig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile

¢ Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spulmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie

alles mit einem trockenen Tuch gut ab.

¢ Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Andemnfalls kbnnen die
Oberflachen Schaden nehmen.

¢ Stellen Sie sicher, dass die
Verbindungen der Komponenten des
Gerats nicht so feucht und mit
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Reinigungsmittel belassen werden.
Andernfalls kann es zu Korrosion an
diesen Verbindungen kommen.

Reingung des Kochfelds

Glaskochfldache

Befolgen Sie die Reinigungsschritte fur

die Glasoberflachen im Abschnitt

"Allgemeine Reinigungsinformationen”

fur die Reinigung der Glaskochflache. In

besonderen Féallen kdnnen Sie die

Reinigung geman den folgenden

Informationen abschlieBen.

e Stark zuckerhaltige Speisereste wie
von Pudding, Starke oder Sirup sollten
sofort im warmen oder heiBen
Zustand entfernt werden, bevor sie
Gelegenheit zum Abkuhlen erhalten.
Andernfalls kann es zu irreparablen
Beschadigungen der Glaskochflachen
kommen.

¢ Verwenden Sie keine Reinigungsmittel
fur Reinigungsvorgange, die Sie bei
heiBem Kochfeld durchftihren.
Andernfalls kénnen bleibende Flecken
auftreten.

Bedienfeld reinigen

¢ Wischen Sie die Panele und die
Knopfe mit einem feuchten, weichen
Tuch ab und trocknen Sie sie mit
einem trockenen Tuch. Entfemen Sie
nicht die Knopfe und
darunterliegenden Dichtungen, um
das Reinigen zu erleichtern. Das
Bedienfeld und die Kndpfe kénnen
beschadigt werden.

¢ Verwenden Sie beim Reinigen der
Inox-Bedienfelder mit Knopfregler
keine Inox-Reinigungsmittel um die
Knopfe. Die Anzeigen um die Kndpfe
konnen geldscht werden.

¢ Reinigen Sie die Sensorflachen mit
einem weichen, leicht feuchten Tuch,
trocknen Sie danach mit einem
trockenen Tuch gut nach. Wenn Ihr



Gerat mit einer Kindersicherung Andernfalls kann es zum ungewollten
ausgestattet ist, stellen Sie diese vor Ausldsen verschiedener Funktionen
dem Reinigen des Bedienfeldes ein. kommen.
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F] Problemiésungen

Falls sich ein Problem nicht mit den folgenden Hinweisen 16sen lassen sollte,
wenden Sie sich bitte an den autorisierten Kundendienst oder an den Handler, bei
dem Sie das Gerat gekauft haben. Versuchen Sie niemals, ein defektes Gerat
selbst zu reparieren

¢ Die Sicherung ist durchgebrannt oder ausgel6st. >>> Kontrollieren Sie die
Sicherungen im Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

¢ Das Gerét ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>>
Uberprtifen Sie die Steckerverbindung.

¢ Die Tasten/Kndpfe am Bedienfeld funktionieren nicht. >>> Wenn Ihr Produkt mit
einer Tastensperre ausgestattet ist, ist moglicherweise die Tastensperre, Die
Tastensperre ist eventuell aktiv. Bitte abschalten.

¢ Die Anzeige leuchtet beim erneuten Einschalten des Kochfeldes nicht auf. >>>
Trennen Sie das Gerét vollstandig von der Stromversorgung (Netzstecker ziehen
oder Sicherung abschalten). Minimum 20 Sekunden abwarten, anschlieBend
wieder anschlieBen.

* Der Uberhitzungsschutz ist aktiv. >>> Lassen Sie das Kochfeld abkiihlen.

hg zon
Priifen Sie, ob sich ein Kochgeschirr auf der Kochzone befindet.

¢ |hr Kochgeschirr nicht zum Kochen mit Induktion geeignet. >>> Priifen Sie, ob lhr
Kochgeschirr mit Induktionsherden kompatibel ist.

¢ Das Kochgeschirr ist nicht richtig zentriert oder die Unterseite des Kochgeschirrs
ist nicht breit genug fur die Kochzone. >>> Wéhlen Sie ein Kochgeschirr, das
breit genug ist; zentrieren Sie es auf der Kochzone.

¢ Kochgeschirr oder Kochzone sind Uberhitzt. >>> Lassen Sie sie abkihlen

¢ Eventuell ist der Timer der ausgewahlten Kochzone abgelaufen. >>> Sie kdnnen
den Timer neu einstellen, das Kochen beenden oder die Kochstelle auf normale
Weise wieder einschalten.

e Der Uberhitzungsschutz ist aktiv. >>> Lassen Sie das Kochfeld abkiihlen.

¢ Moglicherweise liegt ein Gegenstand auf dem Bedienfeld. >>> Nehmen Sie den

¢ |hr Kochgeschirr nicht zum Kochen mit Induktion geeignet. >>> Priifen Sie, ob lhr
Kochgeschirr mit Induktionsherden kompatibel ist.

¢ Das Kochgeschirr ist nicht richtig zentriert oder die Unterseite des Kochgeschirrs
ist nicht breit genug fur die Kochzone. >>> Wéhlen Sie ein Kochgeschirr, das
breit genug ist; zentrieren Sie es auf der Kochzone.
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¢ Dies ist kein Fehler. Der Lufter lauft weiter, bis die Elektronik im Herd auf eine
akzeptable Temperatur abgekihlt ist.

Wahrend des Kochens sind moglicherweise einige Gerdusche vom Herd zu horen.
Diese Gerdusche sind auf die Zusammensetzung des KochgefaBes
zurtickzufthren. Diese Gerdusche sind normal, stellen keine Fehifunktion dar und
sind Teil der Induktionstechnologie.

Mdgliche Gerausche und Grinde

e L Uftergerdusch: Der Herd ist mit einem LUfter ausgestattet, der sich je nach
Temperatur des Gerats automatisch aktiviert. Der LUfter hat verschiedene
Betriebsstufen und lauft je nach Temperatur auf verschiedenen Stufen.

¢ Geringeres Summen wie das Betriebsgerausch eines Transformators: Dies
liegt an der Natur der Induktionstechnologie. Da die Warme direkt auf den Boden
des KochgefaBes Ubertragen wird, kénnen solche Summgeréausche je nach
Material des KochgeféBes zu hdren sein. Somit kdnnen mit unterschiedlichem
Kochgeschirr unterschiedliche Gerausche zu héren sein.

¢ Knackendes Gerausch: Der Grund daflr ist die Struktur und das Material des
Bodens des KochgefaBes. Ein Knacken ist zu héren, wenn das Kochgefal aus
verschiedenen Schichten mit unterschiedlichen Materialien besteht.

e Jammerndes Gerausch: Ein Jammern ist zu horen, wenn zwei Kochzonen auf
derselben Seite des Herdes zum Kochen mit unterschiedlichen Kochstufen
verwendet werden.

Fehlercodes/Griinde und mogliche Losungen

Schalten Sie den Induktionsherd
aus und warten Sie, bis er

E 22 . - . abgekuhlt ist. Der Fehler muss

E 26 Induktionsherd ist Uberhitzt. behoben sein, wenn die
Temperatur des Herdes unter die

Grenzwerte fallt.

Eine oder mehrere Tasten
werden langer als 10

Sekunden gedriickt Das Problem wird behoben, wenn

Sie |hre Hand vom Herd nehmen.

gehalten. .
Bedienfeld oder die . gereinig
. wird.

Steuerung ist Dampf

ausgesetzt.

Ein fUr die Induktionsheizung Der Fehler ist zu beheben, wenn
E 47 geeigneter Topf wird nicht ein fur die Induktionsheizung

verwendet. geeigneter Topf verwendet wird.
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E1-E15

Kommunikationsfehler am
Induktionskochfeld.

Schalten Sie das
Induktionskochfeld aus und
betreiben Sie es nach 30
Sekunden wieder. Wenden Sie
sich an den autorisierten Handler,
wenn das Problem erneut auftritt.

E16-E21

Temperatursensorfehler am

Induktionskochfeld.

Schalten Sie das
Induktionskochfeld aus und
betreiben Sie es nach 30
Sekunden wieder. Wenden Sie
sich an den autorisierten Handler,
wenn das Problem erneut auftritt.

E 23
E24

Softwarefehler am
Induktionskochfeld.

Schalten Sie das
Induktionskochfeld aus und
betreiben Sie es nach 30
Sekunden wieder. Wenden Sie
sich an den autorisierten Handler,
wenn das Problem erneut auftritt.

E25

LUfterbetriebsfehler am
Induktionskochfeld.

Schalten Sie das
Induktionskochfeld aus und
betreiben Sie es nach 30
Sekunden wieder. Wenden Sie
sich an den autorisierten Handler,
wenn das Problem erneut auftritt.

E31-E45

Hardwarefehler der
elektronischen Platine am
Induktionskochfeld.

Schalten Sie das
Induktionskochfeld aus und
betreiben Sie es nach 30
Sekunden wieder. Wenden Sie
sich an den autorisierten Handler,
wenn das Problem erneut auftritt.

E 48
E 49
E 51

Sensorfehler am
Induktionskochfeld.

Sensorausrustung muss fur die
Betriebsbedingungen kompatibel
gemacht werden. Wenden Sie sich
an den autorisierten Handler, wenn
das Problem emeut auftritt.

Eb2-Eb57

Hochtemperaturfehler am
Induktionskochfeld.

Schalten Sie den Induktionsherd
aus und warten Sie, bis er
abgekuhlt ist. Der Fehler muss
behoben sein, wenn die
Temperatur des Sensors unter die
Grenzwerte fallt. Wenden Sie sich
an den autorisierten Handler, wenn
das Problem erneut auftritt.

36/DE



beko
s

Inbouwkookplaat
Gebruikershandleiding

s
3

42\ 100%
NL @ e



Beste klant,

Lees deze handleiding voor u het product gebruikt.

Beko hartelijk dank voor uw keuze van ons product. Wij willen dat uw product,
vervaardigd met hoogwaardige technologie, u een optimale efficiéntie biedt. Lees
hiervoor deze handleiding en alle andere documentatie zorgvuldig voor u het product in
gebruik neemt en bewaar het voor eventuele raadpleging. Als u het product doorgeeft
aan iemand anders mag u niet vergeten ook de handleiding mee te geven. Volg de
instructies en lees alle informatie en waarschuwingen in de handleiding.

U moet alle informatie en waarschuwingen omvat in deze handleiding naleven. Zo
beschermt u zichzelft en uw product tegen eventuele gevaren.

Bewaar de handleiding. Als u het product doorgeeft aan iemand anders mag u niet
vergeten ook de handleiding mee te geven.

De handleiding bevat de volgende symbolen:

AGevaar dat fataal kan aflopen of resulteren in letsels.

OPMERKING Gevaar dat kan resulteren in materiéle schade aan het product of de
omgeving.

&Gevaar dat kan resulteren in brandwonden door contact met hete opperviakken.

ﬂ Belangrijke informatie of handige tips.

@ Lees de handleiding.

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

c € Made in TURKEY
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i Veiligheidsinstructies

« Dit hoofdstuk bevat
veiligheidsinstructies die u
zullen helpen risico’s van
persoonlijke letsels of
materiéle schade te
voorkomen.

Als het product wordt
overgedragen naar een
andere persoon of
tweedehands wordt gebruikt,
moeten de handleiding, de
productlabels en alle andere
relevante documenten en
accessoires ook worden

overhandigd met het product.

Ons bedrijf kan niet
aansprakelijk worden gesteld
voor eventuele schade die
optreedt als resultaat van het
niet naleven van deze
instructies.

Het niet naleven van deze
instructies resulteert in de
nietigverklaring van de
garantie.

A De installatie en alle
reparaties moeten worden
uitgevoerd door de fabrikant,
de geautoriseerde dienst of
een persoon die wordt

aangeduid door de importeur.
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« A Gebruik uitsluitend
originele reserveonderdelen
en accessoires.

« AU mag geen enkel
onderdeel van het product
proberen te repareren of
vervangen tenzij dit duidelijk
wordt aangegeven in de
handleiding.

« AVoer geen technische
wijzigingen uit aan het
product.

ADoel van het gebruik

« Dit product is ontworpen
voor huishoudelijk gebruik.
Het is niet geschikt voor
commercieel gebruik.

» Gebruik het product niet in
de tuin, op een balkom of
andere omgevingen in de
open lucht. Het apparaat is
bedoeld voor gebruik in
huishoudelijke en
personeelskeukens in winkels,
kantoren en andere
werkomgevingen.

« WAARSCHUWING! Dit
product mag enkel worden
gebruikt om etenswaren te
bereiden. Het mag niet
worden gebruikt voor andere



doeleinden zoals het
opwarmen van een ruimte.

AVeiligheid van kinderen,
kwetsbare personen en
huisdieren

« Dit product mag worden
gebruikt door kinderen van 8
jaar en ouder, net als
personen met een
onderontwikkelde fysieke,
gevoelsmatige of mentale
vaardigheden, of personen
met een gebruik aan ervaring
en kennis, op voorwaarde dat
zZij onder toezicht staan van of
ziin opgeleid over het veilige
gebruik en de gevaren van
het product.

« Kinderen mogen niet spelen
met het product. De reiniging
en het onderhoud mogen niet
worden uitgevoerd door
kinderen tenzij ze onder
toezicht staan.

« Dit product mag niet worden
gebruikt door personen met
een beperkte fysiek,
gevoelsmatig of mentaal
vermogen (inclusief kinderen),
tenzij zijn onder toezicht
staan of de nodige instructies
heblben ontvangen.

« Kinderen moeten onder
toezicht staan om zeker te

zijn dat ze niet spelen met dit
product.

« Elektrische producten zijn

gevaarlijk voor kinderen en
huisdieren. Kinderen en
huisdieren mogen niet spelen
met, klimmen op of
binnendringen in het product.

 Plaats geen voorwerpen op

het product binnen het bereik
van kinderen.

e Draai de handvaten van

potten en pannen naar de
binnenzijde van de werkbank
zodat kinderen ze niet
kunnen grijpen en zich
verbranden.

« WAARSCHUWING! De

toegankelijke opperviakken
van het product worden heet
tijdens het gebruik. Houd
kinderen uit de buurt van het
product.

e Houd het

verpakkingsmateriaal buiten
het bereik van kinderen. Er
bestaat een risico van letsels
en verstikking.

« (Als uw product een stekker

heeft) Uit
veiligheidsoverwegingen voor
kinderen moet u de stekker
loskoppelen en het product
onbruikbaar maken voor u
het verwijdert.
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AEIektrische veiligheid

« Sluit het product aan op een
geaard stopcontact beveiligd
met een zekering die
overeenstemt met de
nominale stroom vermeld op
het typeplaatje. De aarding
moet worden uitgevoerd door
een gekwalificeerde
elektricien. Gebruik het
product niet zonder aarding
in overeenstemming met de
lokale / nationale regelgeving.

» De stekker of de elektrische
aansluiting van het product
moet gemakkelijk
toegankelijk zijn (waar ze niet
worden beinvioed door de
vlam van het fornuis). Als dit
niet mogelijk is, moet er een
mechanisme zijn (zekering,
schakelaar, etc.) op de
elektrische installatie waar het
product op is aangesloten,
conform de elektrische
regelgeving en met
afscheiding van alle polen van
het netwerk.

» Het product mag niet in het
stopcontact zitten tijdens de
installatie, reparatiewerken en
het transport.

« Voer de stekker van het
product in een stopcontact
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dat voldoet aan de spanning
en frequentiewaarden
vermeld op het typeplaatje.

« (Als uw product geen
netsnoer heeft) Gebruik enkel
het netsnoer zoals
gespecificeerd in het
hoofdstuk “Technische
specificaties”.

» Het netsnoer mag niet

worden geklemd onder of

achter het product. Plaats
geen zware voorwerpen op
het netsnoer. Het netsnoer
mag niet worden geboden,
geklemd of in contact komen
met een warmtebron.

Gebruik uitsluitend de

originele kabels. Gebruik

geen beschadigde kabels of
verlengsnoeren.

Als het netsnoer beschadigd

is, moet het worden

vervangen door een fabrikant,
een geautoriseerde dienst of
een persoon aangewezen
door de importeur om
eventuele schade te
voorkomen.

(Als uw product een stekker

heeft)

« Voer de stekker van het
product niet in een
stopcontact dat los zit, uit het
contact is gekomen, stuk is,



vuil, vet, met risico van
contact met water (bijv. water
dat van het aanrecht kan
lekken).

» Raak de stekker nooit aan
met natte handen! Als u de
stekker uit het stopcontact
wilt verwijderen mag u niet
aan het snoer trekken maar
altijd aan de stekker zelf.

« Z0rg ervoor dat de stekker
van het product stevig in het
stopcontact zit om vonken te
voorkomen.

AVeiligheid tijdens het

transport

» Ontkoppel het product van
het elektrisch net voor u het
product verplaatst.

« Als U het product moet
verplaatsen, moet u het
wikkelen in bubbelplastic
verpakkingsmateriaal of dik
karton en tape. Bevestig het
product stevig met tape om
de verwijderbare of
bewegende onderdelen van
het product en het product
zelf te beschermen tegen
schade.

« Inspecteer het algemene
uiterlijk van het product op
schade die mogelijk is

opgetreden tijdens het
transport.

AInstallatieveiligheid

« Voor het product wordt
geinstalleerd, moet u het
product inspecteren op
schade. Als het product is
beschadigd, mag u het niet
installeren.

« Installeer het product niet in
de buurt van warmtebronnen
(radiatoren, fornuizen, etc.).

« Alle ventilatieopeningen rond
het product moeten
onbelemmerd blijven.

AVeiligheid tijdens gebruik:

 Z0rg ervoor dat het product
is uitgeschakeld na elk
gebruik.

« Als u het product niet
gebruikt gedurende een
langere periode moet u de
stekker uit het stopcontact
verwijderen of het apparaat
uitschakelen met de zekering
in de zekeringkast.

« U mag nooit een defect of
beschadigd product
bedienen. Indien aanwezig
moet u de
elektrische/gasleidingen
loskoppelen van het product

7/NL



en de geautoriseerde dienst
bellen.

« WAARSCHUWING! Als het
opperviak gebarsten is,
schakel het apparaat uit om
de mogelijkheid van een
elektrische schok te
voorkomen.

Klim nooit op het product om
iets te bereiken of voor welke
reden dan ook.

Gebruik het product niet in
situaties die uw
beoordelingsvermogen
kunnen beinvioeden, zoals
drugs innemen en / of
alcoholverbruik.

Brandbare voorwerpen die in
de kookzone worden
bewaard, kunnen in brand
schieten. Bewaar nooit
brandbare voorwerpen in de
kookzone.

Gietijzer, aluminium of
keukengerei met een
beschadigde/ruwe bodem
kan resulteren in krassen op
het glazen opperviak.
Wanneer u keukengerei
verplaatst, moet u de
containers altijd optillen. U
mag ze niet verschuiven over
het opperviak.

» Stoomdruk die zich ophoopt
door vocht op het
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kookplaatopperviak of op de
bodem van de pot kan de
pot doen bewegen. Zorg er
daarom voor dat het
oppervliak van de kookplaat
en de bodem van de pannen
altijd droog zijn.

« Dit product is niet geschikt
voor gebruik met een
afstandsbediening of een
externe klok.

ATemperatuur

waarschuwingen

« WAARSCHUWING!
Wanneer het product is
ingeschakeld, worden de
blootgestelde onderdelen
heet. Raak het product en de
verwarmingselementen niet
aan, Kinderen van minder
dan 8 jaar mogen het
product niet benaderen tenzij
ze onder toezicht staan van
een volwassene.

« Plaats geen brandbaar /
explosief materiaal in de
buurt van het product want
de randen worden heet
tijdens de werking.

« WAARSCHUWING!
Brandgevaar: Bewaar geen
items op de kookplaten.



AHet gebruik van de

accessoires

« WAARSCHUWING! Gebruik
uitsluitend
fornuisbeschermers die door
de fabrikant van het
kooktoestel zijn ontworpen of
die door de fabrikant van het
toestel in de
gebruiksaanwijzing geschikt
zijn verklaard of
fornuisbeschermers die
onderdeel zijn van het toestel.
Het gebruik van ongeschikte
beschermers kan ongelukken
veroorzaken.

AVeiligheid tijdens de

bereiding

« WAARSCHUWING! Het
kookproces moet onder
toezicht worden uitgevoerd.
Korte kookprocessen moeten
altijd onder toezicht worden
uitgevoerd.

« WAARSCHUWING!
Onbeheerd koken op een
kookplaat met vet of olie kan
gevaarlijk zijn en kan leiden
tot brand. Probeer NOOIT
een brand met water te
blussen, maar schakel het
apparaat uit en bedek
vervolgens de vilam met

bijvoorbeeld, een deksel of
een branddeken.

» Wees voorzichtig met het
gebruik van alcohol in uw
etenswaren. Alcohol
verdampt bij hoge
temperaturen en kan in brand
schieten indien blootgesteld
aan hete opperviakken en dit
kan brand veroorzaken.

A Inductie

» Kookplaten van uw fornuis
zijn uitgerust met "Inductie"-
technologie. Uw
inductiefornuis, dat tijd- en
geldbesparing oplevert, dient
gebruikt te worden met
pannen die geschikt zijn voor
inductiekoken; anders zullen
de kookplaten niet werken.
Raadpleeg het hoofdstuk
“Selectie van de potten en
pannen”.

« Omdat inductieplaten
magnetische velden creéren,
kunnen deze schade
berokkenen aan mensen die
apparaturen gebruiken zoals
een insulinepomp of
pacemaker.

« Sluit de kookplaat na met het
bedieningspaneel. Vertrouw
niet op de sensor van de
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kookplaat om de afwezigheid
van de pan te herkennen.

» Metalen voorwerpen zoals
messen, vorken, lepels en
deksels mogen niet op de
kookplaat worden geplaatst
want ze kunnen opwarmen.

« Metalen voorwerpen die in
laden onder de kookplaat
worden bewaard, kunnen bij
langdurig en intensief gebruik
erg heet worden. Bewaar
geen metalen voorwerpen in
laden onder de kookplaat.

 Plaats geen elektronische
producten zoals mobiele
telefoons, tablets, computers
op de inductiekookplaat. Uw
product kan beschadigd zijn.

AVeiligheid tijdens het

onderhoud en de reiniging

« Wacht tot het product is
afgekoeld voor u het product
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reinigt. Hete opperviakken
kunnen brandwonden
veroorzaken!

» Was het product nooit door
er water op te spuiten of te
gieten! Er bestaat een risico
van elektrische schokken!

« Reinig het product niet met
stoomreinigers want dit kan
elektrische schokken
veroorzaken.

« Zout, suikerresten op de
bodem van keukengerei of
dergelijke deeltjes op de
glasplaat kunnen krassen of
barsten veroorzaken in het
glas. Zorg ervoor dat de
bodem schoon is voor u er
keukengerei op plaatst. Houd
het glazen keramisch
opperviak schoon.



H Milieurichtlijnen

Afvalstoffenverordening
Voldoet aan de WEEE-richtlijn en
de richtlijnen voor afvoeren van
het restproduct

Dit product voldoet aan de
J——

EU-richtliin WEEE
(2012/19/EV). Dit product is
voorzien van een
classificatiesymbool voor
afvalsortering van elektrische
en elektronische apparatuur
(WEEE).

Dit product werd vervaardigd uit
onderdelen en materialen van hoge
kwaliteit die hergebruikt kunnen worden
en geschikt zijn voor reclycling. Gooi het
restproduct aan het einde van zijn
levensduur niet weg bij normaal
huishoudelijk of ander afval. Breng het
naar het verzamelpunt voor recycling
van elektrische en elektronische
apparatuur. Raadpleeg uw plaatselijke
autoriteiten om te weten waar u deze
verzamelpunten aantreft.

Door gebruikte apparaten op de juiste
manier af te voeren, voorkomt u
mogelijke negatieve gevolgen voor het
milieu en de menselijke gezondheid.
Voldoet aan RoHS-richtlijn:

Het door u aangekochte product
voldoet aan de EU-richtlijn RoHS
(2011/65/EU). Het bevat geen
schadelijke en verboden materialen die
in deze richtlijn zijn opgenomen.

Verpakkingsmateriaal

afvoeren
¢ Verpakkingsmateriaal is gevaarlijk voor
kinderen. Houd verpakkingsmateriaal

op een veilige plek buiten het bereik
van kinderen. Verpakkingsmateriaal
van het product wordt vervaardigd van
recyclebaar materiaal. Voer het netjes
af en sorteer het overeenkomstig de
regels voor recyclebaar afval. Werp
het niet weg bij het normale huisafval.

Aanbevelingen voor

energiebesparing

Informatie over energie-efficiéntie

volgens EU 66/2014 is te vinden op de

productkaart die bij het product wordt
geleverd. De volgende suggesties
helpen u het product te gebruiken op
een ecologische en energie-efficiénte
wijze.

¢ Ontdooi ingevroren etenswaren voor
de bereiding.

e Schakel het product 5 of 10 minuten
voor het einde van de bereidingstijd uit
in het geval van een langdurige
bereiding. Zo kunt u tot 20%
elektriciteit besparen zonder aan
warmte te verliezen.

e Gebruik potten/pannen met een
afmeting en deksel die geschikt zijn
voor de kookplaat. Selecteer als een
pot met de correcte afmetingen voor
uw maaltijden. Containers met een
incorrecte afmeting verbruik meer
energie dan noodzakelijk.

¢ Houd kookplaten en pannenbodems
schoon. Vuil vermindert de
warmteoverdracht tussen de
kookzone en de panbodem.
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E] Uw product

Inleiding van het product

3
1 Glas kookopperviak 3 Inductie kookzone
2 Onderste behuizing 4 Inductie kookzone
Inleiding en gebruik van het bedieningspaneel van het
product

In deze sectie vindt u een overzicht en het basisgebruik van het bedieningspaneel
van het product. De afbeeldingen en bepaalde functies kunnen verschillen
naargelang het producttype.

Kookplaat bediening

Toetsen Symbolen
®  :Aan/Uit-toets : Brede kookzone
O :Timer-toets [ combinatiesymbool
+ Snel opwarmen toets/Hoog A : Toetsvergrendeling symbool
A vermogen instelling (booster)
toets
@ : Reinigingsvergrendeling
toets
1 : Stop-toets
® : Verhogen toets
) : Verlagen toets
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Kookzone scherm

1 Snel opwarmen toets/Hoog
vermogen instelling (booster) toets

2 Temperatuur verlagen toets

3 Temperatuur verhogen toets

4  Temperatuurindicator van de
relevante kookzone

Timerindicator

1 Werkingspunt LED voor de timer
2 Timerindicator

3 Timer verhogen toets

4

Werkingspunt LED voor de
toetsenvergrendeling.het kinderslot

5 Timer verlagen toets

Algemene informatie over de

kookplaat
1 2
4 3

1 Links achteraan - Inductie kookzone

2 Rechts achteraan - Inductie
kookzone

3 Rechts vooraan - Inductie kookzone
4 Links vooraan - Inductie kookzone

Uw kookplaat is uitgerust met
kookplaten met brede opperviakken
(Flexi-oppervlakken). U kunt dit
kookopperviak bedienen als individuele
kookplaat, onafthankelijk van elkaar. U
kunt de combinatiefunctie voor deze
kookzones inschakelen en ze omvormen
in één enkel kookopperviak voor
bereidingen met uw brede potten of
pannen. Het gebruik van correcte potten
en pannen voor deze kookzones en de
combinatiefunctie worden beschreven in
het hoofdstuk “Het gebruik van de
kookplaat”.
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Technische specificaties

52 mm*/680 mm/510 mm (Voor
modellen die worden geleverd met
Product externe afmetingen montageveren en afdichtingspakking die
(hoogte/breedte/diepte) aan het product zijn bevestigd,
beschouw de breedte- en dieptematen
als 10 mm meer dan deze afmetingen.)

Installatie-afmetingen van de branders

(hoogte/breedte/diepte) 560 (+2) mm /490 (+2) mm

1N ~ 220-240 V/ 2N ~ 380-415V ~ 50

Spanning / Frequentie Hy

Gebruikt type kabel en doorsnede /

. 2
geschikt voor het gebruik in het product min. HOBV2V2-F 5x 1,5 mm

Totaal stroomverbruik max. 7200 W

Links achteraan Inductie kookzone
Afmeting 180 mm

Stroom 2000W / Booster: 2300 W
Links vooraan Inductie kookzone
Afmeting 180 mm

Stroom 2000W / Booster: 2300 W
Rechts vooraan Inductie kookzone
Afmeting 180 mm

Stroom 2000W / Booster: 2300 W
Rechts achteraan Inductie kookzone
Afmeting 180 mm

Stroom 2000W / Booster: 2300 W

*

De hoogte van de brander zoals gespecificeerd in de technische tabel is de
basishoogte van het product.

De technische specificaties kunnen worden gewijzigd zonder voorafgaande
kennisgeving om de kwaliteit van het product te verbeteren.

De afbeeldingen in deze gebruikshandleiding zijn schematisch en stemmen
mogelijk niet exact overeen met uw product.

De waarden vermeld op de productlabels of in begeleidende de documentatie
zijn verkregen in laboratoriumomstandigheden conform de relevante normen.
Afhankelijk van de operationele en omgevingsomstandigheden van het product
kunnen deze waarden variéren.
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El Eerste gebruik

Voor u uw product in gebruik neemt, is
het aanbevolen de volgende stappen uit
te voeren in de onderstaande secties.

Eerste reiniging

1.Verwijder alle verpakkingsmateriaal.

2.Neem de oppervilakken van het
product af met een natte doek of
spons en droog ze met een doek.

OPMERKING Het opperviak kan
beschadigd geraken
door sommige
detergenten of
reinigingsmaterialen.
Gebruik geen
agressieve
detergenten,
reinigingspoeder/melk
of scherpe
voorwerpen tijdens
het reinigen.

OPMERKING Tijdens het eerste

gebruik kunnen
gedurende enkele
uren geur en rook
worden afgegeven.
Dit is heel normaall.
Zorg ervoor dat de
keuken goed
geventileerd is om de
rook en geur af te
voeren. Voorkom
directe inademing van
de geproduceerde
rook en geur.
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B De kookplaat gebruiken

Algemene informatie over
het gebruik van de
kookplaat

Algemene waarschuwingen

¢ | aat geen voorwerpen op de
kookplaat vallen. Zelfs kleine
voorwerpen zoals zoutvaatjes kunnen
de kookplaat beschadigen. Gebruik
geen gebarsten kookplaten. Water
kan door deze scheuren sijpelen en
kortsluiting veroorzaken. Als het
oppervlak op enigerlei wijze is
beschadigd (bijv. zichtbare scheuren),
schakel dan eerst de zekering uit en
bel vervolgens de geautoriseerde
service om het product los te
koppelen om het risico op elektrische
schokken te verminderen.

¢ Gebruik geen potten/pannen op de
kookplaat die geen goed evenwicht
hebben of gemakkelijk kantelen.

¢ U mag de potten/pannen niet
opwarmen als ze leeg zijn. De potten
en het apparaat kunnen beschadigd
zijn.

¢ U moet de branders van de kookplaat
uitschakelen na elk gebruik.

¢ Als u de kookzones gebruikt zonder
een pot/pan zal dit het apparaat
beschadigen. U moet de kookzones
uitschakelen na elk gebruik.

¢ Na elk gebruik is het kookopperviak
heet, dus zet de plastic potten /
pannen niet op het kookopperviak.
Reinig dergelijk materiaal onmiddellijk
van het oppervlak.

¢ Plotselinge temperatuurveranderingen
op het glazen kookopperviak kunnen
schade veroorzaken, pas op dat u
geen koude vioeistoffen morst tijdens
het koken.
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¢ Plaats een toereikende hoeveelheid
voedsel in de potten en pannen. Zo
kunt u voorkomen dat voedsel uit de
potten en pannen stroomt en hoeft u
achteraf niet te reinigen.
¢ Plaats de deksels van de
potten/pannen niet op de
branders/kookzones.
¢ Plaats de potten centraal op de
branders/zones. Als u een pot op een
andere brander/zone wilt plaatsen,
mag u hem niet verschuiven naar de
gewenste kookzone; u moet de pot
optillen en hem daarna op de andere
kookzone plaatsen.
Het bedieningsprincipe van de
inductiekookplaat
De inductiekookplaat is als een open
circuit. Het circuit is voltooid wanneer er
kookpotten / pannen op worden
geplaatst die geschikt zijn voor
inductiekoken en een elektronisch
systeem onder het glasopperviak een
magnetisch veld opwekt. De metalen
bodem van de potten / pannen wordt
verwarmd door energie uit dit
magnetische veld te halen. De warmte
kan dus niet worden gegenereerd op
het opperviak van de kookplaat maar
rechtstreeks op de potten/pannen
boven het opperviak. Het glazen
oppervlak wordt opgewarmd met de
warmte van de kookpotten/pannen.
Voordelen van het koken via
inductie
Inductiekookplaten bieden bepaalde
voordelen omdat de warmte
rechtstreeks wordt overgedragen op de
kookpotten/pannen.
¢ \oedsel dat overstroomt tijdens de
bereiding brand niet snel weg want
het glazen kookopperviak wordt niet



rechtstreeks opgewarmd. Het kan
gemakkelijker worden gereinigd.

¢ De bereidingen zullen sneller klaar zijn
als de warmte gelijkmatig wordt
gegenereerd op de
kookpotten/pannen. Het bespaart dus
tijld en energie in vergelijking met de
andere soorten kookplaten.

¢ Aangezien de warmte rechtstreeks
wordt overgedragen op de
kookpotten/pannen is er geen
warmteverlies en dit resulteert in
efficiénter koken.

® Het feit dat de warmteoverdracht
stopt en het kookopperviak niet
rechtstreeks wordt opgewarmd
wanneer de kookpotten/pannen
worden verwijderd van het
kookopperviak maakt het gebruik
veiliger tegen mogelijke ongevallen
tijldens uw bereidingen.

Voor een veilige werking:

¢ Selecteer geen hoge
verwarmingsniveaus als u antikleef
kookpotten/pannen gebruikt met een
kleine hoeveelheid olie of als u geen
olie gebruikt (teflon type).

¢ Gebruik het glazen kookopperviak niet
als een opperviak waar u iets op te
kunt plaatsen of als snij-opperviak.

¢ Plaats geen metalen voorwerpen zoals
messen, vorken, lepels of deksels op
uw kookplaat want deze kunnen heel
warm worden.

¢ Gebruik geen aluminiumfolie voor uw
bereidingen. Plaats nooit etenswaren
gewikkeld in aluminiumfolie op de
inductiezone.

¢ Houd magnetische voorwerpen zoals
creditkaarten of cassettes uit de buurt
van de kookplaat als deze is
ingeschakeld.

e Als er een oven is onder uw kookplaat
en deze is ingeschakeld, kunnen de
sensoren op de kookplaat het

kookniveau verlagen of de kookzones
uitschakelen.
¢ Uw kookplaat heeft een automatisch
uitschakelsysteem. De volgende
hoofdstukken bieden u gedetailleerde
informatie over dit systeem. Hoewel,
als u deze potten met een dunne
bodem gebruikt voor uw bereiding
zullen deze potten heel snel
opwarmen en de bodem van de pot
kan smelten en het kookopperviak en
het apparaat beschadigen voor het
automatische uitschakelsysteem
wordt geactiveerd.
Kookpotten/pannen
U moet ferromagnetische,
hoogwaardige kookpotten/pannen
gebruiken die voorzien zijn van een
etiket of een waarschuwing dat
compatibel is met inductiekoken met uw
inductiekookplaat. Een algemene regel
is dat hoe hoger het ijzergehalte, hoe
beter de kookpotten/pannen zullen
presteren. De bodemdiameter van de
kookpotten / pannen moet
overeenkomen met de inductiezone. De
aanbevolen afmetingen worden
hieronder weergegeven.

Geschikte kookpotten/pannen:

¢ Gietijzeren potten/pannen

e Email potten/pannen

e Stalen en roestvrij stalen
potten/pannen (met etiket of
waarschuwing dat inductie mogelijk is)

Niet geschikte kookpotten/pannen:
¢ Aluminium kookpotten/pannen

e Koperen kookpotten/pannen

* Messing kookpotten/pannen

¢ Glazen kookpotten/pannen

¢ Aardewerk

e Keramiek en porselein

Aanbevelingen:
e Gebruik enkel kookpotten/pannen met
een vlakke bodem. Gebruik geen
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potten/pannen met een concave of

convexe bodem.

-V

Gebruik enkel kookpotten/pannen met
dikke, verwerkte bodems. Als u dunne
potten gebruikt zullen deze heel snel
opwarmen en de bodem van de pot
kan smelten en het kookopperviak en
het apparaat beschadigen voor het
automatische uitschakelsysteem
wordt geactiveerd. Scherpe randen
kunnen krassen veroorzaken op het
opperviak.

De bodems van bepaalde
kookpotten/pannen hebben een
kleiner ferromagnetisch veld dan de
reéle diameter. Enkel deze zone wordt
opgewarmd door de kookplaat. Om
die reden wordt de warmte niet
gelijkmatig verspreid en is het
kookoppervlak kleiner. Bovendien
worden dergelijke kookpotten/pannen
niet gedetecteerd door grote
inductiekookplaten. De kookzone
wordt dus geselecteerd op basis van
de afmeting van het ferromagnetisch
veld.

door de inductiekookplaat. In
sommige gevallen kan een
waarschuwing voor slechte

kookpotten/pannen verschijnen.

Kookpotten/pannen test

Test of uw pot compatibel is met een

inductiekookplaat via de onderstaande

methoden.

1.Hij is compatibel als de bodem van uw
pot een magneet aantrekt.

2.Hij is compatibel als "=I" niet knippert
wanneer u uw pot op de
inductiekookplaat plaatst en de knop
draait.

Aanbevolen afmetingen van
kookpotten/pannen

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
Kookzone met brede | breedte 230 - lengte
(flexi) opperviak 390

Sommige kookpotten/pannen hebben
een bodem die niet-ferromagnetisch
materiaal bevat zoals aluminium. Deze
types kookpotten/pannen warmen
mogelijk onvoldoende op of worden
mogelijk helemaal niet gedetecteerd
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De detectie van kookpotten/pannen
door de inductiekookplaat hangt af van
de diameter en het ferromagnetisch
materiaal in de bodem van de
potten/pannen. Om zeker te zijn dat de
kookpotten/pannen worden
gedetecteerd en dat u efficiént kunt
koken, moeten de kookpotten/pannen
worden geselecteerd op basis van de
afmeting van uw kookplaat. De
aanbevolen afmetingen van de
kookpotten/pannen voor de kookzones
worden hierboven vermeld.

Het kookgedrag kan variéren afhankelijk
van de pottypes, de grootte van de pan



en de grootte van de kookzone. Voor
een homogener kookgedrag kan een
een stap grotere kookzone worden
gebruikt. Het gebruik van een grotere
kookzone leidt niet tot energieverspilling
bij inductiekookplaten, omdat de
warmte alleen in de betreffende
panruimte ontstaat.

Kookzone met breed opperviak
(Flexi)

Uw kookplaat is uitgerust met
kookoppervlakken met een breed
opperviak (Flexi opperviakken). U kunt
dit kookopperviak bedienen als
individuele kookplaat, onafhankelijk van
elkaar voor uw kleinere
kookpotten/pannen. U kunt de
combinatiefunctie voor deze kookzones
inschakelen en ze omvormen in één
enkel kookoppervlak voor bereidingen
met uw brede potten of pannen

Kookzones met een
breed opperviak
hebben twee
kookzones, vooraan
en achteraan. U
kunt deze zones
gebruiken als twee
onafhankelijke
kookzones voor
verschillende
temperatuurniveaus
met twee
verschillende
kookpotten/pannen.
Plaats de
kookpotten/pannen
in het middel van de
afzonderlijke
kookzones.

Voor bereidingen
met een enkele
kookpot/pan moet
u deze in het middel
van de kookzone
vooraan of
achteraan plaatsen.
Plaats de
kookpotten/pannen
niet in het midden
van de kookzone.

Voor bereidingen in
grote
kookpotten/pannen
moet u de
potten/pannen
zodanig plaatsen
dat ze het midden
van beide
kookzones
afdekken en dat ze
centraal op de
kookzone staan.
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Toetsen
D : Aan/Uit-toets

o : Timer-toets
: Snel opwarmen toets/Hoog
A vermogen instelling (booster)
toets
f : Reinigingsvergrendeling
' toets
1 : Stop-toets

® : Verhogen toets
©) : Verlagen toets

Symbolen

*] : Brede kookzone e
* combinatiesymbool Timerindicator

ffl : Toetsvergrendeling symbool 1 Werkingspunt LED voor de timer

2 Timerindicator
3 Timer verhogen toets
4

Werkingspunt LED voor de
toetsenvergrendeling.het kinderslot

5 Timer verlagen toets

Kookzone scherm

1 Snel opwarmen toets/Hoog
vermogen instelling (booster) toets

2 Temperatuur verlagen toets
Temperatuur verhogen toets

4  Temperatuurindicator van de
relevante kookzone

w
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Algemene waarschuwingen voor het
bedieningspaneel

Dit product wordt bediend met
een aanraakcontrolepaneel. Elke
actie die u op uw
aanraakcontrolepaneel uitvoert,
zal worden bevestigd met een
geluidssignaal.

Houd het controlepaneel altijd
schoon en droog. Een vochtig en
vuil oppervlak kan problemen bij
het functioneren veroorzaken.

De kookplaat zal automatisch
terugkeren naar de Standby-
modus als er geen actie wordt
ondernomen binnen 10
seconden.

Het product zal zichzelf
uitschakelen vanwege
veiligheidsredenen als er langere
tijd geen toets wordt aangeraakt.

De kookplaat aanschakelen:
1.Schakel de kookplaat aan door het
aanraken van de toets.

"0" verschint op ieder kookzonescherm.

Uitschakelen van de kookzone:

Een actieve kookzone kan op 3

verschillende manieren worden

uitgeschakeld:

1.Door het aanraken van de O toets

Raak de O toets aan.

2.Door de temperatuur te verlagen tot
stand "0";

U kunt de kookzone uitschakelen door

de temperatuurinstelling te verlagen tot

de "0" stand.

3.Door gebruik te maken van de
uitschakelfunctie op de timer voor
de gewenste kookzone;
Wanneer de tijd voorbij is, zal de timer
de daaraan toegekende kookzone
uitschakelen. "0" of "00" verschijnt op
het betreffende scherm.
Wanneer de tijd voorbij is, zal een
geluidsalarm klinken. Raak een
willekeurige toets op het controlepaneel
aan om het geluidsalarm uit te zetten.
4.Door het tegelijkertijd aanraken van
de ©/® toetsen voor de gewenste
kookzone;
U kunt de betreffende kookzone
uitschakelen door de ©/® toetsen
tegelijkertijd aan te raken.

Als "H" of "h" brandt nadat de
kookplaat uitgeschakeld is,
betekent dit dat de kookzone nog
steeds warm is. Raak die
kookzones niet aan.

Indicator restwarmte

Als het "H" symbool knippert op het
kookzonescherm, betekent dit dat de
kookplaat nog warm is en gebruikt kan
worden om een kleine hoeveelheid
voedsel warm te houden. Dit symbool
verandert snel in het "h" symbool, wat
betekent dat de kookzone minder warm
is.

Als de stroom is uitgeschakeld,
zal de indicator voor restwarmte
niet oplichten en wordt de
gebruiker dus niet gewaarschuwd
voor (nog steeds) warme
kookzones.

Temperatuurniveau aanpassen

1.Schakel de kookplaat in door de®
toets aan te raken.

2.Pas de gewenste temperatuur aan
door de zone ©/® toetsen aan te
raken.
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» De relevante kookzone zal op de
ingestelde temperatuur gaan werken.

De buitensectie van de
inductiekookzone van 280 mm
(indien uw product uitgerust is
met een inductiekookzone van
280 mm) wordt alleen geactiveerd
als een pan op de kookzone
wordt geplaatst, die groot genoeg
is om de kookzone te bedekken
en de temperatuur wordt
ingesteld op een niveau boven de
8.

Insteltoets voor booster

Voor snelle verwarming kunt u de

boosterfunctie gebruiken. Deze functie is

echter niet aanbevolen voor een lange

bereiding. De boosterfunctie is mogelijk

niet beschikbaar in alle kookzones.

De booster selecteren:

1.Schakel de kookplaat in door de®
toets aan te raken.

2.Raak de 2B toets van de betreffende
zone aan.

» De geselecteerd kookzone zal op
maximaal vermogen werken en het "P"
symbool zal op het kookzonescherm
oplichten. De kookzone schakelt de
booster uit en gaat verder op niveau "9".
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De booster eerder uitschakelen:

U kunt de boosterfunctie op elk gewenst

moment uitschakelen door de @ of A

toets aan te raken.

De kookzone schakelt de booster uit en

gaat verder op niveau "9".

Werken met 2 zones die zich in

dezelfde verticale richting

bevinden:

Als een zone ingesteld is op het

boosterniveau en een andere zone die

zich in dezelfde verticale richting bevindt

ingesteld wordt op een niveau hoger

dan 6 (7, 8 en 9), daalt het niveau van

de eerste zone naar 9 en kan de andere

zone worden ingesteld op een niveau

hoger dan 6 (7, 8 en 9). Als de tweede

zone wordt ingesteld op boosterniveau,

daalt het niveau van de eerste zone naar

6.

De kookzone met groot opperviak

inschakelen

1.Raak @D aan om de kookplaat in te
schakelen.

2.0m de kookzone met groot opperviak
in te schakelen, moet u de Al toetsen
van beide kookzones tegelijkertijd
ongeveer 3 seconden ingedrukt
houden.

» "0" verschijnt op het scher

kookzone linksachter. © verschijnt op

het scherm van de kookzone linksvoor

en de kookzone met groot opperviak

wordt geactiveerd.

3.Raak de O/ toetsen van de
kookzone linksachter aan om de
temperatuur in te stellen tussen "0" en
“9“,



Als de kookzone met groot
oppervlak eenmaal is geactiveerd,
kan de temperatuur worden
ingesteld met de O/ toetsen
van de kookzone linksachter. U
kunt de temperatuur niet instellen
met de ©/® toetsen van de
kookzone linksvoor.

De kookzone met groot opperviak
links wordt uitgelegd bij wijze van
voorbeeld. Als er ook een
kookzone met groot opperviak is
aan de rechterkant van het
fornuis, gelden voor deze
kookzone dezelfde instructies.

» De kookzone gaat in werking.

De kookzone met groot opperviak
aanzetten terwijl één of beide
linker kookzones werkzaam zijn
Tijdens de werking van één of beide
kookzones, kunt u beide kookzones
combineren door de kookzone met
groot oppervlak te activeren. U kunt dus
een grotere kookzone gebruiken op
hetzelfde niveau.

1 .Als u de kookzone met groot
opperviak wilt inschakelen als een of
beide linker kookzones actief zijn,
moet u de A toetsen van beide
kookzones tegelijkertijd ongeveer 3
seconden ingedrukt houden.

» De temperatuurwaarde van de laatst

selecteerde kookzone verschijnt op het

scherm van de kookzone linksachter en
de kookzone met groot opperviak wordt
geactiveerd.

» De gecombineerde kookzones blijven
werken met de waarde van de
temperatuur en de timer (indien
beschikbaar) die u heeft geselecteerd op
de linker kookzone. De waarde van de
linker kookzone die was ingesteld
voordat de kookzones gecombineerd

» Wllt u de temperatuur wijzigen, raak
dan de ©/® toetsen van de kookzone
linksachter aan en stel de gewenste
temperatuur in.

Als u de 28 toets van de linker
kookzone aanraakt terwijl de
kookzone met groot opperviak
actief is, werken de kookzones op
boosterniveau.

De kookzone met groot opperviak

uitschakelen

De kookzone met groot opperviak kan

op 4 verschillende manieren worden

uitgeschakeld:

1.Door de temperatuur op "0" te
zetten

U kunt de kookzone met groot

opperviak uitschakelen door het

temperatuumniveau te verlagen naar "0".

2.Door gebruik te maken van de
uitschakelfunctie op de timer voor
de kookzone met groot opperviak;

Als de tijld om is, schakelt de timer de

kookzone met groot opperviak uit. 0

verschijnt op het scherm van de linker

kookzone en 00 verschijnt op het

timerscherm.

3.Door de ©/@ toetsen van een van
de linker kookzones gelijktijdig aan
te raken
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Als u de ©/@ toetsen van een van de

linker kookzones gelijktijdig aanraakt,

worden de kookzones gescheiden en

uitgeschakeld.

4.Door de 8 toetsen van beide zones
gelijktijdig ongeveer 3 seconden in
te drukken

De kookzones schakelen uit als u de Al

toetsen van beide kookzones gelijktijdig

ongeveer 3 seconden ingedrukt houdt.

Schoonmaakvergrendeling
De schoonmaakvergrendeling zorgt
ervoor dat alle toetsen op het
bedieningspaneel 20 seconden lang niet
op aanraking reageren, waardoor de
gebruiker het paneel schoon kan maken
tijdens het gebruik van de kookplaat.
Het apparaat staat gedurende deze
periode niet onder stroom.
De schoonmaakvergrendeling
activeren
1.Houd de ! toets ingedrukt totdat een
enkel geluidssignaal klinkt als een
van de kookzones is ingeschakeld.
Op het timerscherm van de kookplaat
wordt afgeteld vanaf 20. Gedurende
deze periode zullen geen van de toetsen
op het bedieningspaneel werken, met
uitzondering van de \U toets.
De schoonmaakvergrendeling
uitschakelen
U hoeft geen enkele toets aan te raken
om de schoonmaakvergrendeling te
deactiveren. De kookplaat geeft na 20
seconden een geluidssignaal en de
schoonmaakvergrendeling schakelt
automatisch uit.

Wilt u de
schoonmaakvergrendeling eerder
deactiveren, houd dan de ¥/ toets
ingedrukt totdat twee
geluidssignalen klinken.
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Kinderbeveiliging
Als de kookzones uitgeschakeld zijn,
kunt u de kinderbeveiliging van de
kookplaat inschakelen om te voorkomen
dat kinderen de kookzones inschakelen.
U kunt de kinderbeveiliging in- of
uitschakelen als de kookzones
uitgeschakeld zijn (in de stand-by staan).
De kinderbeveiliging activeren
1.Houd als de kookplaat in de stand-by
staat de ¥ en de Il toets tegelijkertijd
ingedrukt totdat een enkel
geluidssignaal klinkt.
De kinderbeveiliging is nu actief. "L"
verschijnt tijdelijk op het scherm van alle
kookzones en het decimale punt van de
& toets wordt ingeschakeld.

Als er een toets wordt aangeraakt
als de kinderbeveiliging actief is,
klinken er twee geluidssignalen en
knippert "L" op het scherm van
alle kookzones.

De kinderbeveiliging deactiveren
1.Houd als de kookplaat in de stand-by
staat de ¥ en de Il toets tegelijkertijd

ingedrukt totdat twee geluidssignalen
klinken.
» De kinderbeveiliging wordt
uitgeschakeld. "L" knippert op het
scherm van alle kookzones en het
lampje van de £ toets gaat uit.

Toetsvergrendeling

U kunt de toetsvergrendeling activeren
om te voorkomen dat u of iemand
anders per ongeluk de regelingen
verandert als de kookplaat in werking is.

Bij een stroomonderbreking wordt
de toetsenvergrendeling
geannuleerd.

Activering van de

toetsvergrendeling

1.Houd als de kookplaat in de stand-by
staat de ¥ en de Il toets tegelijkertijd



ingedrukt totdat een enkel
geluidssignaal klinkt.
De toetsvergrendeling wordt geactiveerd
en het decimale punt van de & toets
wordt getoond na eerst te hebben
geknipperd.

U kunt de toetsvergrendeling
alleen inschakelen als de
kookplaat in werking is. Alleen de

toets reageert nog als de
toetsvergrendeling is geactiveerd.
Als u een andere toets aanraakt,
zal het decimale punt van de
toets knipperen om aan te geven
dan de toetsvergrendeling is
geactiveerd. Als u de kookplaat
uitschakelt terwijl de toetsen zijn
vergrendeld, moet u eerst de
toetsvergrendeling uitschakelen
om de kookplaat weer aan te
kunnen zetten. Als u een toets
aanraakt zonder de
toetsvergrendeling uit te
schakelen, knippert "L" op het
scherm van alle kookzones om
aan te geven dat de
toetsvergrendeling actief is.
Schakel de toetsvergrendeling uit
om de kookplaat weer in te
schakelen.

Deactiveren van de

toetsvergrendeling

1.Raak als de toetsvergrendeling is
ingeschakeld de M en de l toets
tegelijkertijd ingedrukt totdat twee
geluidssignalen klinken.

» Het lampje van de & toets gaat uit en

het bedieningspaneel wordt ontgrendeld.

Timerfunctie

Deze functie maakt koken voor u
eenvoudiger. U hoeft niet meer tijdens
de hele bereidingsperiode de kookplaat
in de gaten te houden. De kookzone

schakelt automatisch uit als de door u

ingestelde tijd is afgelopen.

De timer instellen

1.Schakel de kookplaat in door de ®
toets aan te raken.

2.Pas de gewenste temperatuur aan
door de zone@/@ toetsen aan te

te raken. "00" symbool en de
decimale punt van de geselecteerde
zone zullen knipperen op het
timerscherm.

4.Stel de gewenste tijdsduur in door de
timer ©/@® toetsen aan te raken.

5.Na 10 seconden wordt de instelling
geactiveerd. Het decimale punt van de
geselecteerde zone zal knipperen op
het timerscherm.

6.Herhaal de bovenstaande procedures
voor de andere kookzones waarvoor u
de timer wilt instellen.

Als meer dan één timerwaarde is
ingesteld voor verschillende
zones, wordt de zonetimer met de
laagste waarde weergegeven op
het timerscherm en knippert de
decimale punt voor die zone. De
decimale punten van de andere
zones zijn continu te zien.
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U kunt de resterende
bereidingstijd bekijken door de O
toets van alle kookzones aan te
raken. Elke keer dat u een toets
aanraakt, wordt de timerwaarde
van een andere zone
weergegeven. Uiteindelijk wordt
de laagste timerwaarde weer
weergegeven.

De timer kan niet worden
ingesteld zonder de kookzone en
de temperatuur te selecteren.

De timer kan slechts worden
ingesteld voor de kookzones die
in werking zijn.

De timer uitschakelen

Als de ingestelde tijd eenmaal is
afgelopen, zal de kookplaat automatisch
uitschakelen en een geluidssignaal
geven. Raak een willekeurige toets aan
om het geluidssignaal uit te schakelen.
Als u niet op een toets drukt, zal het
geluidssignaal na een paar minuten
stoppen.

De timers eerder uitschakelen

Als u de timer voor het verlopen van de

tijd afzet, zal de kookplaat op de

ingestelde temperatuur blijven werken

tot hij wordt uitgeschakeld.

U kunt de timer op twee verschillende

manieren voortijdig uitschakelen:

De timer uitschakelen door de waarde

in te stellen op "00":

1.Raak de timer ©/® toetsen aan
totdat "00" wordt aangegeven op het
scherm van de kookzone waarvan de
timer geactiveerd is.

» Het decimale punt van de betreffende

zone gaat uit en de timer wordt

geannuleerd.

De timer uitschakelen voor de

betreffende zone door de betreffende
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zone ©/® toetsen tegelijkertiid aan te

raken.

1.Raak de betreffende zone O/®
toetsen tegelijkertijd aan.

» Het decimale punt van de betreffende

zone gaat uit en de timer wordt

geannuleerd.

Na deze stap wordt het
temperatuurniveau van de
betreffende zone "0" en hetzelfde
geldt voor de timerwaarde.

Stopfunctie
Met deze functie kunt u het
temperatuurniveau van de kookzones
verlagen naar de laagste stand (niveau
1).
Als de timer is ingesteld voor een
bepaalde kookzone zal hij tijdens
de pauze verder lopen.

1.Raak de Il toets aan als een van de
kookzones actief is.
Alle actieve kookzones werken op
mininumvermogen (niveau 1). "EI"
symbool zal verschijnen op het scherm
van de actieve kookzones.
2.Raak de [l toets opnieuw aan om alle
kookzones verder te laten werken met
de vorige instellingen.
Energiebeheerfunctie
Uw apparaat is uitgerust met een
energiebeheerfunctie. U kunt het totale
vermogen dat wordt verbruikt door de
kookplaat wijzigen met deze functie. Er
zijn 8 niveaus beschikbaar voor de
energiebeheerfunctie.
Energiebeheerfunctie - Het niveau van
totaal vermogen dat kan worden
ingesteld

25 2,5 kW

30 3 KW




36 3,6 kW
44 4,4 KW
54 5,4 kW
57 5,7 kW
67 6,7 KW
72 7.2 KW

Het totale vermogen wijzigen;

1.Schakel de oven in door de O toets
aan te raken. Schakel de oven uit door
de @ toets aan te raken.

2.Raak daamna respectievelijk de A toets
aan van de rechtse zone vooraan, de
O toets, de timer © toets, de timer ®
knop en, tot slot, de zone linksvoor Al

3.Het energiebeheer niveau wordt
weergegeven op het timer-scherm.

4.Raak de Il toets aan om te schakelen
tussen de niveaus en stel de
gewenste totale vermogenswaarde in.

5.Bevestig de instelling door de @ toets
aan te raken en schakel de kookplaat
uit. De totale vermogenswaarde die u
hebt ingesteld, wordt ingeschakeld.

De temperatuumiveaus die u kunt
aanwijzen aan de kookplaten
kunnen variéren naargelang het
ingestelde totale vermogen. Het
temperatuurniveau van de
kookplaat wordt automatisch
verlaagd naargelang de
vermogensinstelling die wordt
uitgevoerd door de kookplaat. Dit
is geen fout.

Als een andere toets dan de
opgegeven volgorde wordt
aangeraakt tijdens het wijzigen
van het vermogensniveau, kan de
instelling niet worden gemaakt. U
moet de stappen vanaf het begin
herhalen om de instelling te
maken.

Zones voor inductiekoken veilig
en efficiént gebruiken
Werkingsprincipes: De
inductiekookplaat verwarmt in principe
rechtstreeks de pan. Dit geeft een hoop
voordelen ten opzichte van andere
soorten kookplaten. Hij werkt efficiénter
en het opperviak blijft koeler.

De inductiekookplaat is uitgerust met
hoogstaande veiligheidssystemen die
maximale gebruiksveiligheid bieden.

Uw kookplaat kan worden
uitgerust met inductiekookzones
met een diameter van 145, 180,
210 en 280 mm, afthankelijk van
het model. Met de inductiefunctie
neemt iedere kookzone de
diameter van elke pan waar. Er
wordt alleen energie gegenereerd
waar het kookgerei de kookzone
raakt en zo wordt er zo weinig
mogelijk energie verbruikt.

Het product kan starten-stoppen
wanneer het op niveaus van 1 tot
7 werkt, vooral met kookgerei met
een kleine diameter en wanneer
water-olie Klein is. Dit is geen fout.

Automatisch uitschakelsysteem
De bediening van de kookplaat heeft
een automatisch uitschakelsysteem. Als
één of meer kookzone(s) ingeschakeld
blijven, schakelt de kookzone
automatisch uit na een bepaalde tiid (zie
Tabel-1). Als er een timer is toegewezen
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aan de kookzone, schakelt het timer-
scherm ook uit.

De tijdslimiet voor de automatische
uitschakeling hangt af van het
geselecteerde temperatuurniveau. De
maximale bedieningsduur wordt
toegepast voor dit temperatuurniveau.
De kookzone kan opnieuw worden
bediend door de gebruiker nadat ze
automatisch is uitgeschakeld zoals
hierboven beschreven.

Tabel -1: Automatisch uitschakeling
tijdsduur

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5

9 30 minuten

P (Booster) 10 minuten (%)
() De kookplaat zal tot niveau 9 dalen
na 10 minuten

Oververhittingsbeveiliging

Uw kookplaat is uitgerust met sensors
die beschermen tegen oververhitting. In
geval van oververhitting gebeurt er het
volgende:

28/NL

¢ De werkende kookzone kan worden
uitgeschakeld.
* Het gekozen niveau kan van een
hoger niveau dalen naar niveau 7.
Veiligheidssysteem tegen
overkoken
Uw kookplaat is uitgerust met een
beveiliging tegen overkoken. Als er iets
overloopt en op het bedieningspaneel
terecht komt, zal het systeem
onmiddellijk de stroomverbinding
onderbreken en uw kookplaat
uitschakelen. Gedurende die tijd wordt
een "E" -waarschuwing weergegeven
op de aanduiding.
Nauwkeurige vermogensinstelling
Eén van de kenmerken van de
inductiekookplaat is dat hij onmiddellijk
op commando's reageert. De kookplaat
kan het vermogen zeer snel aanpassen.
Z0 kunt u voorkomen dat een pan (die
water, melk en enz. bevat) zelfs op het
moment van overkoken overkookt.

Als het opperviak van het
aanraakpaneel wordt blootgesteld
aan dikke damp, kan het hele
bedieningssysteem uitvallen en
een foutsignaal geven.

Houd het opperviak van het
tiptoetspaneel schoon. Er kan
onjuiste werking worden
veroorzaakt.



[} Algemene informatie bij het koken

Deze sectie biedt tips bij de bereiding en
het koken van uw gerechten.

Algemene waarschuwingen
over bereidingen met de

kookplaat

¢ \ul de de pan nooit voor meer dan
eenderde met olie. Laat de kookplaat
niet onbewaakt achter als u olie verhit.
Oververhitte olie geeft brandgevaar.
Probeer een mogelijk vuur nooit te
doven met water! Bedek olie als het
in brand vliegt met een branddeken of
een vochtige doek. Zet de kookplaat,
als dit veilig kan, uit en bel de
brandweer.

¢ \oor u etenswaren begint te frituren,
moet u altijd het overtollige water

verwijderen en ze langzaam in de hete
olie laten zakken. Zorg ervoor dat
ingevroren etenswaren worden
ontdooid voor u ze frituurt.

Zorg er bij het verhitten van olie voor
dat de pan die je gebruikt droog is en
houd het deksel open.

Voor aanbevelingen over bereidingen
met de energiebesparende functie
verwijzen wij u naar het hoofdstuk
“Milieurichtlijnen”.

De bereidingstemperatuur en
tijdwaarden die worden opgegeven
voor de etenswaren kunnen variéren
naargelang het recept en de
hoeveelheid. Om die reden worden
deze waarden vermeld als een bereik.
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Onderhoud en verzorging

Algemene
reinigingsinformatie
Algemene waarschuwingen

¢ \Wacht tot het product is afgekoeld
voor u het product reinigt. Hete
opperviakken kunnen brandwonden
veroorzaken!

¢ U mag de reinigingsmiddelen niet
rechtstreeks aanbrengen op de
warme opperviakken. Dit kan
permanente viekken veroorzaken.

® Het apparaat moet grondig worden
gereinigd en gedroogd na elk gebruik.
Voedselresten kunnen dus
gemakkelijk worden gereinigd en
zodat deze resten niet in brand
kunnen schieten wanneer het
apparaat de volgende keer wordt
gebruikt. Dit resulteert in een langere
levensduur van het apparaat en een
vermindering van vaak voorkomende
problemen.

* Gebruik geen stoomreinigers voor de
reiniging.

¢ Bepaalde wasmiddelen of
reinigingsmiddelen kunnen het
oppervilak beschadigen. Gebruik geen

schurende wasmiddelen, waspoeders,

reinigende cremes, ontkalkers of
scherpe voorwerpen tijdens de
reiniging.

¢ U hoeft geen speciaal reinigingsmiddel
te gebruiken voor de reiniging na elk
gebruik. Reinig het apparaat met een
vaatwasmiddel, warm water en een
zachte doek of spons en droog het
met een droge microvezeldoek.

¢ U moet alle resterende vloeistof
afdrogen na de reiniging en alle
eventuele voedselresten onmiddellijk
reinigen tijdens de bereiding.

¢ \Was geen van de onderdelen van uw
apparaat in de vaatwasmachine.

30/NL

Voor de kookplaat:

e Zure vervuilingen zoals melk,
tomatenpuree en olie kunnen blijvende
vlekken veroorzaken op de kookplaten
en onderdelen van de
branders/kookplaten, verwijder
eventueel overgelopen vloeistoffen
onmiddellijk na het afkoelen van de
kookplaat door deze uit te zetten.

Roestvrij stalen opperviakken

® Gebruik geen reinigingsmiddelen met
zuur of chloor om roestvrij stalen
oppervlakken en handvaten te reinigen.

¢ De kleur van het roestvrij stalen
opperviak kan veranderen na verloop
van tijd. Dit is normaal. U moet na elk
gebruik reinigen met een wasmiddel
dat geschikt is voor roestvrij stalen
opperviakken.

¢ Reinig met een doek in een zeepsopje
en vloeibaar (niet-krassend)
wasmiddel geschikt voor roestvrij
stalen opperviakken en zorg ervoor
dat u in een richting blijft wrijven.

¢ Verwijder kalk, olie, zetmeel, melk en
eiwitvlekken onmiddellijk van roestvrij
stalen opperviakken zonder te
wachten. Vlekken kunnen na een
lange tijd beginnen roesten.

Glazen opperviakken

¢ Tijdens de reiniging van glazen
oppervlakken mag u geen harde
metalen krabbers en schurende
reinigingsmiddelen gebruiken. Deze
kunnen de glazen oppervlakken
beschadigen.

¢ Reinig het apparaat met een
vaatwasmiddel, warm water en een
microvezel doek specifiek voor glazen
oppervlakken en droog het met een
droge doek.

e Als er wasmiddel achterblijft na de
reiniging moet u dit aflnemen met koud



water en het drogen met een schone
microvezel doek. Resterende
wasmiddel resten kunnen het glazen
oppervlak de volgende keer
beschadigen.

¢ Opgedroogde resten op het glas
mogen in geen geval worden
verwijderd met een zaagmes,
draadwol of gelijkaardig krassend
gereedschap.

¢ U kunt de kalkviekken (gele viekken)

op het glazen opperviak verwijderen

met een commercieel beschikbaar
ontkalkingsmiddel met azijn of
citroensap.

Als het opperviak zeer vuil is, kunt u

het reinigingsmiddel aanbrengen op

de vlek met een spons en moet u het
product laten inwerken om het correct
te reinigen. Reinig het glazen
opperviak met een natte doek.

¢ Verkleuringen en viekken op het
glazen oppervlak zijn normaal en geen
defecten.

Plastic onderdelen en geverfde

opperviakken

¢ Reinig de plastic onderdelen en
geverfde opperviakken met
vaatwasmiddel, warm water en een
zachte doek of spons en droog het
met een droge doek.

® Gebruik geen harde metalen krabbers
en schurende reinigingsmiddelen. Dit
kan de opperviakken beschadigen.

e Zorg ervoor dat de verbindingsstukken
van de onderdelen van het apparaat
niet vochtig en met wasmiddel worden
achtergelaten. Zo niet kan corrosie
optreden op deze verbindingen.

De kookplaat reinigen

Glazen kookopperviak

Volg de beschreven reinigingsinformatie

voor de glazen oppervlakken in het

hoofdstuk “Algemene

reinigingsinformatie” voor de reiniging

van het glazen kookopperviak. U kunt

uw reiniging voltooien op basis van de

onderstaande informatie in speciale

gevallen.

¢ Suikergebaseerde etenswaren zoals
donkere creme, zetmeel en siroop
moeten onmiddellijk worden gereinigd
zonder te wachten tot het opperviak
afkoelt. Zo niet kan het glazen
kookoppervlak permanent worden
beschadigd.

¢ Gebruik geen reinigingsmiddelen voor
reinigingen die u uitvoert wanneer de
kookplaat heet is want dit kan
permanente viekken veroorzaken.

Het bedieningspaneel

reinigen

¢ Als u de panelen met knoppen reinigt,
moet u het paneel en de knoppen
afnemen met een vochtige, zachte
doek en afdrogen met een droge doek.
Verwijder de knoppen en pakkingen
onderaan om het paneel te reinigen.
Het bedieningspaneel en de knoppen
kunnen worden beschadigd.

¢ Tijdens het reinigen van de roestvrij
stalen panelen met knoppen mag u
geen reinigingsmiddel voor roestvrij
staal gebruiken. De indicatoren rond
de knoppen kunnen worden
verwijderd.

¢ Reinig het touch bedieningspaneel
met een vochtige, zachte doek en
droog het met een droge doek. Als uw
product voorzien is van een
toetsvergrendeling moet u deze
vergrendeling instellingen voor u het
bedieningspaneel begint te reinigen.
Z0 niet kan een incorrecte detectie
optreden in de toetsen.

31/NL



E] Probleemoplossing

Raadpleeg de geautoriseerde service agent of technicus met een licentie of de
verdeler waar u het product hebt gekocht als u het probleem niet kunt oplossen,
hoewel u de instructies van dit hoofdstuk hebt toegepast. Probeer nooit een defect
product zelf te repareren

¢ De zekering is defect of ingeschakeld. >>> Controleer de zekeringen in de
zekeringenkast. Vervang ze of schakel ze opnieuw in, indien nodig.

¢ Het product is niet aangesloten op het (geaarde) stopcontact. >>> Controleer de
Stekker.

¢ Knoppen/toetsen op het bedieningspaneel werken niet. >>> Als uw product
voorzien is van een toetsvergrendeling is het mogelijk dat de toetsvergrendeling is
ingeschakeld. Schakel deze vergrendeling uit.

¢ Als het scherm niet oplicht wanneer u de brander opnieuw inschakelt. >>>
Ontkoppel het apparaat bij de stroomonderbreker. Wacht ten minste 20
seconden en sluit het opnieuw aan.

¢ De oververhittingsbeveiliging is actief. >>> Laat uw brander afkoelen.

¢ De pot of pan is niet geschikt. >>> Controleer uw pot of pan

¢ U hebt de pot niet op de actieve kookplaat geplaatst. >>> Controleer of er een
pot aanwezig is op de kookplaat.

e Uw pot is niet compatibel met een inductiekookplaat. >>> Controleer of uw pot
compatibel is met een inductiekookplaat.

¢ De pot is niet correct gecentreerd of de bodem van de pot is onvoldoende breed
voor de kookplaat. >>> Kies een voldoende brede pot en centreer hem correct
op de kookplaat.

¢ De pot of kookplaat is oververhit. >>> [ aat ze afkoelen.

¢ De bereidingstijd voor de geselecteerde kookplaten is mogelijk verstreken. >>> U
kunt een nieuwe bereidingstijd instellen of de bereiding stopzetten.

¢ De oververhittingsbeveiliging is actief. >>> Laat uw brander afkoelen.

¢ Het is mogelijk dat een voorwerp het touch bedieningspaneel afdekt. >>>

Verwijder het voorwerp van het paneel.

e Uw pot is niet compatibel met een inductiekookplaat. >>> Controleer of uw pot
compatibel is met een inductiekookplaat.

¢ De pot is niet correct gecentreerd of de bodem van de pot is onvoldoende breed
voor de kookplaat. >>> Kies een voldoende brede pot en centreer hem correct
op de kookplaat.

¢ Dit is geen storing. De koelventilator blijft werken tot de elektronica in de brander
afkoelen tot een geschikte temperatuur.
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Het is mogelijk dat u geluiden hoort van de kookplaat tijdens de bereiding. Deze
geluiden kunnen worden veroorzaakt door de samenstelling van de kookpan of -
pot. Deze geluiden zijn normaal en vormen geen defect. Zij maken deel uit van de
inductietechnologie.

Mogelijke geluiden en hun oorzaken

¢ Geluid van de ventilator: De kookplaat is uitgerust met een ventilator die
automatisch inschakelt naargelang de temperatuur van het apparaat. De
ventilator heeft verschillende bedieningsniveaus en werkt op verschillende niveaus
naargelang de temperatuur.

¢ | aag zoemend geluid zoals het geluid van een werkende transformator: Dit is
te wijten aan de aard van de inductietechnologie. Naarmate de warmte wordt
overgedragen naar de basis van de kookpan of -pot kunt u een dergelijk
zoemend geluid horen afhankelijk van het materiaal van de kookpan. U kunt dus
verschillende geluiden horen van verschillend kookgerei.

¢ Kraken geluid: De reden hiervoor is de structuur en het materiaal van de basis
van de kookpan of -pot. Een krakend geluid kan hoorbaar zijn als de kookpan of
-pot is gemaakt van lagen van uiteenlopend materiaal.

e Klaaglijk geluid: U kunt een klagend geluid horen wanneer twee kookzones aan
dezelfde zijkant van de kookplaat worden gebruikt met twee verschillende
kookniveaus.

Foutcodes/oorzaken en mogelijk oplossingen

Schakel de inductiekookplaat uit
en wacht tot ze is afgekoeld. De
fout wordt opgelost wanneer de
temperatuur van de kookplaat zakt
tot onder de grenswaarden;

E 22 De inductiekookplaat is
E 26 oververhit.

Een of meer toetsen worden

gedurende meer dan 10 Het probleem wordt opgelost
seconden ingedrukt wanneer u uw hand verwijderd van
E 46 gehouden. de kookplaat.
Er is een voorwerp op het Het probleem wordt opgelost
bedieningspaneel blijven wanneer het bedieningspaneel is
staan of het is blootgesteld  gereinigd.
aan waterdamp.
Er is een pot of pan gebruikt De fout wordit opgelost wanneer
E 47 die niet geschikt is voor een een pot of pan wordt gebruikt die

geschikt is voor een

inductiekookplaat. inductiekookplaat.
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E1-E15

Communicatiefout op de
inductiekookplaat.

Schakel de inductiekookplaat uit
en opnieuw in na 30 seconden.
Neem contact op met een
geautoriseerde verdeler als het
probleem niet is opgelost.

E16-E21

Temperatuursensor storing
op de inductiekookplaat.

Schakel de inductiekookplaat uit
en opnieuw in na 30 seconden.
Neem contact op met een
geautoriseerde verdeler als het
probleem niet is opgelost.

E 23
E24

Softwarefout op de
inductiekookplaat.

Schakel de inductiekookplaat uit
en opnieuw in na 30 seconden.
Neem contact op met een
geautoriseerde verdeler als het
probleem niet is opgelost.

E25

Storing in de werking van de
ventilator de
inductiekookplaat.

Schakel de inductiekookplaat uit
en opnieuw in na 30 seconden.
Neem contact op met een
geautoriseerde verdeler als het
probleem niet is opgelost.

E31-E45

Storing in de hardware van
het elektronische bord op de
inductiekookplaat.

Schakel de inductiekookplaat uit
en opnieuw in na 30 seconden.
Neem contact op met een
geautoriseerde verdeler als het
probleem niet is opgelost.

E 48
E 49
E 51

Sensor storing op de
inductiekookplaat.

De sensorapparatuur moet
compatibel zijn met de
omstandigheden waarin ze wordt
gebruikt. Neem contact op met
een geautoriseerde verdeler als
het probleem niet is opgelost.

Eb2-Eb57

Hoge temperatuurfout op de
inductiekookplaat.

Schakel de inductiekookplaat uit
en wacht tot ze is afgekoeld. De
fout wordt opgelost wanneer de
temperatuur van de sensor zakt
tot onder de grenswaarden. Neem
contact op met een
geautoriseerde verdeler als het
probleem niet is opgelost.
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Gentile Cliente,

Ti preghiamo di leggere questo manuale prima di iniziare a usare il pro-
dotto.

Beko Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Vogliamo che il tuo prodotto, realizzato
con alta qualita e tecnologia, ti offra la massima efficienza. Per questo, prima di
utilizzare il prodotto leggi attentamente il presente manuale e qualsiasi altra
documentazione fornita e conservali per riferimenti futuri. Qualora cedessi il prodotto a
un'altra persona, ti invitiamo a consegnare anche il manuale. Segui le istruzioni,
tenendo conto di tutte le informazioni e le avvertenze riportate nel manuale d'uso.

Fai attenzione a tutte le istruzioni e le avvertenze contenute nel manuale utente. In
questo modo proteggerai te stesso e il tuo prodotto dai possibili pericoli.

Conserva il manuale dell’'utente. Qualora cedessi il prodotto a un'altra persona, i
invitiamo a consegnare anche il manuale.

[I'manuale contiene i seguenti simboli:

A Pericolo che pud causare morte o lesioni.
AWVISO Pericolo che pud causare danni materiali al prodotto o all'ambiente.

& Pericolo che pud provocare ustioni dovute al contatto con superfici calde.
ﬂ Informazioni importanti e consigli utili per I'utilizzo.

@ Leggi il manuale dell’utente.

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

C€ Made in TURKEY



INDICE

ﬂ Istruzioni relative alla

sicurezza 4
Scopo di UtliZZo.....covvvviee e 4
Sicurezza dei bambini, dei disabili e degli

animali domestiCi ... 4
Sicurezza elettrica ...........ccccocee 5
Sicurezza nel trasporto ............vveeeeeeenn, 7
Installazione in sicurezza.................vevvene. 7
Utilizzo in sicurezza..........ccoooeeeieiiiiiiien, 7
Awvertenze sulla temperatura ................... 8
UsO degli accessori.....ooooevveviiiiiiiiiiiien, 8
Sicurezza nella cottura...........cccceevnn. 8
INAUZIONE....i 9
Manutenzione e pulizia in sicurezza........... 9
E Istruzioni relative

all’ambiente 11
Regolamentazione sui rifiuti.................... 11
Conformita alla direttiva WEEE e allo

smaltimento dei rifiuti..............cooeennn 11
Smaltimento del materiale di imballaggio. 11
Consigli per risparmiare energia.............. 11
E Il prodotto 12
Introduzione del prodotto...........cccovvvnne. 12
Introduzione e utilizzo del pannello di

controllo del prodotto......cooeeeeeiiiiinn, 12

Controllo del piano cottura...................... 12
Informazioni generali sul piano cottura..... 13
Specifiche tecniche..........ccoooooiin. 14
ﬂ Primo utilizzo 15
Prima pulizia..........cccoooeiiiiiiiiii 15
5 Come utilizzare il piano
cottura 16
Informazioni generiche sull'uso del piano
COtUra oo, 16
Pannello di controllo .............eevvvvviiiiiinnn. 20

@ Informazioni generali sulla

cottura 29
Awertenze generali sulla cottura con il piano

COtUra oo, 29
Manutenzione e cura 30
Informazioni generiche per la pulizia........ 30
Pulizia del piano cottura ...........ccoooeeeees 31
Pulizia del pannello di controllo............... 31

@ Risoluzione dei problemi 32

3/T



H Istruzioni relative alla sicurezza

Questa sezione contiene
istruzioni di sicurezza che
aiuteranno a proteggere dal
rischio di lesioni personali 0
danni alle cose.

Se il prodotto viene ceduto
ad un'altra persona o usato
di seconda mano, le istruzioni
per I'uso, le etichette del
prodotto, gli altri documenti
rilevanti e gli accessori
devono essere consegnati
insieme al prodotto.
L’azienda non puo essere
ritenuta responsabile per
danni che potrebbero
verificarsi a seguito della
mancata osservanza di
queste istruzioni.

La mancata osservanza di
queste istruzioni rendera nulla
la garanzia.

A Far sempre eseguire i
lavori di installazione e
riparazione dal produttore,
dal servizio di assistenza
autorizzato o da una persona
specificata dall'importatore.
A Utilizzare solo ricambi e
accessori originali.

A Non cercare di riparare o
sostituire alcun componente
del prodotto, a meno che

41T

non sia chiaramente
specificato nelle istruzioni per
I'uso.

« A Non effettuare modifiche
tecniche al prodotto.

AScopo di utilizzo

» Questo prodotto & stato
pensato per essere utilizzato
in un contesto domestico.
Non & utilizzabile per scopi
commerciali.

« Non utilizzare il prodotto in
giardini, balconi o altri
ambienti esterni.
L"apparecchio € destinato
all'uso in cucine domestiche
e del personale in negozi,
uffici e altri ambienti di lavoro.

« AWERTENZA: Questo
prodotto deve essere usato
unicamente per cuocere. Non
dovrebbe essere usato per
altri scopi come riscaldare un
ambiente.

ASicurezza dei bambini,

dei disabili e degli animali

domestici

» Questo prodotto puod essere
utilizzato da bambini dagli 8
anni in su e da persone che
non sono in grado di
sviluppare le proprie capacita



fisiche, sensoriali 0 mentali, 0
che non hanno esperienza e
conoscenza, purché siano
sorvegliati 0 addestrati
sull'uso sicuro e sui pericoli
del prodotto.

| bambini non devono giocare

con il prodotto. Gli interventi

di pulizia e manutenzione non

vanno esequiti dai bambini a

meno che non siano

supervisionati da una
persona adulta.

Questo prodotto non deve

essere utilizzato da persone

con capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali limitate

(inclusi i bambini), a meno

che non siano tenute sotto

controllo 0 non ricevano le
necessarie istruzioni.

» Sorvegliare i bambini per
evitare che giochino con il
prodotto.

« | dispositivi elettrici sono
pericolosi per i bambini e gli
animali domestici. | bambini e
gli animali domestici non
devono giocare, salire 0
entrare nel forno.

« Non mettere sul forno oggetti
che i bambini potrebbero
raggiungere.

« Girare il manico delle pentole
verso il lato del banco in

modo che i bambini non
possano afferrarle e quindi
scottarsi.

« AVWERTENZA: Durante l'uso,
le superfici accessibili del
prodotto sono calde. Tenere i
bambini lontano dal forno.

« Tenere i materiali da
imballaggio fuori dalla portata
dei bambini. Si rischiano
lesioni e soffocamento.

* (Se il tuo prodotto ha una
spina) Per la sicurezza dei
bambini, prima di smaltire il
prodotto, scollegare la spina
di alimentazione e rendere il
prodotto inutilizzabile.

ASicurezza elettrica

 Collegare il prodotto a una
presa dotata di messa a terra
protetta da uno fusibile del
valore indicato dall'etichetta.
Fare in modo che la messa a
terra venga eseguita da un
elettricista qualificato. In
conformita con le normative
locali/nazionali, non utilizzare
il prodotto senza messa a
terra.

 La spina o il collegamento
elettrico del prodotto deve
essere in un luogo facilmente
accessibile (non influenzato,
per esempio, dalla fiamma di
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una stufa). Se cido non fosse
possibile, sull'impianto
elettrico al quale il prodotto &
collegato dovrebbe essere
presente un meccanismo
(fusibile, interruttore,
commutatore, ecc.) nel
rispetto delle norme elettriche
e che separi tutti i poli dalla
rete.

« || prodotto non deve essere
collegato alla presa di
corrente durante
I'installazione, la riparazione e
il trasporto.

« Inserire il prodotto in una
presa conforme ai valori di
tensione e frequenza
specificati nella targhetta
d’identificazione.

* (Se il tuo prodotto non ha un
cavo di alimentazione)
Utilizzare solo il cavo di
collegamento specificato
nella sezione "Specifiche
tecniche".

« Non inceppare il cavo di
alimentazione sotto e dietro il
prodotto. Non appoggiare
0ggetti pesanti sul cavo di
alimentazione. Il cavo di
alimentazione non deve
essere piegato, schiacciato e
non deve venire a contatto
con alcuna fonte di calore.
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« Utilizzare solo il cavo originale.
Non utilizzare cavi tagliati o
danneggiati o prolunghe.

» Se il cavo di alimentazione &
danneggiato, deve essere
sostituito da un produttore,
da un servizio autorizzato o
da una persona da
specificare da parte
dell'azienda importatrice, al
fine di prevenire possibili
pericali.

(Se il tuo prodotto ha una

spina)

« Non inserire il prodotto in una
presa di corrente che sia
allentata, che sia uscita dalla
Sua cavita, che sia rotta,
sporca, oleosa, con rischio di
contatto con I'acqua (ad
esempio, acqua che
potrebbe fuoriuscire dal
contatore).

« Non toccare la presa con le
mani umide! Per scollegare,
non tenere il cavo, ma
sempre la spina.

« Per evitare la formazione di
archi elettrici, assicurarsi che
la spina del prodotto sia
saldamente inserita nella
presa di corrente.



ASicurezza nel trasporto

» Scollegare il prodotto dalla
rete elettrica prima di
trasportarlo.

» Quando si deve trasportare il
prodotto, avvolgerlo con
materiale da imballaggio a
bolle d'aria o cartone spesso
e legarlo con del nastro
adesivo. Per evitare che le
parti rimovibili o mobili del
prodotto e il prodotto stesso
si danneggino, fissare
saldamente il prodotto con
del nastro adesivo.

« Controllare I'aspetto generale
del prodotto per eventuali
danni che potrebbero essersi
verificati durante il trasporto.

AInstallazione in sicurezza

« Prima di installare il prodotto,
controllare che non sia
danneggiato. Se e
danneggiato, non procedere
alla sua installazione.

« Non installare il prodotto
vicino a fonti di calore
(radiatori, stufe, ecc.).

e Tutti i condotti di ventilazione
intorno al prodotto devono
essere aperti.

AUtiIizzo in sicurezza

» Preoccuparsi di spegnere il
prodotto dopo ogni utilizzo.

» Se non si utilizza il prodotto
per un lungo periodo di
tempo, scollegarlo o
spegnere il fusibile dalla
scatola dei fusibili.

« Non utilizzare il prodotto
difettoso o danneggiato. Se
presenti, scollegare i
collegamenti elettricita/gas
del prodotto e chiamare il
servizio di assistenza
autorizzato.

« AWERTENZA: Se la
superficie & lesionata,
spegnere I'apparecchio per
evitare la possibilita di shock
elettrico.

« Non salire sul prodotto per
raggiungere qualcosa o per
qualsiasi altro motivo.

« Non utilizzare il prodotto in
situazioni che potrebbero
influenzare il proprio giudizio,
come |'assunzione di droghe
e/o I'uso di alcolici.

« Gli oggetti infiammabili tenuti
nell’area di cottura
potrebbero prendere fuoco.
Non conservare mai oggetti
infammabili nell’area di
cottura.
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« La ghisa, I'alluminio o le
pentole con parti di fondo
danneggiate/ruvide
potrebbero graffiare la
superficie del vetro. Quando
Si sostituiscono le pentole,

sollevare sempre i contenitori,

non farli scivolare sulla
superficie.

« La pressione del vapore che
si forma per I'umidita sulla
superficie del piano cottura o
sul fondo della padella pud
far muovere la padella.
Assicuratevi quindi che la
superficie del piano cottura e
il fondo delle pentole siano
sempre asciutti.

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

AAvvertenze sulla

temperatura

« AWERTENZA: Con il
prodotto in funzione, le parti
esposte sono sempre calde.
Non toccare il prodotto o gli
elementi riscaldanti. | bambini
di eta inferiore agli 8 anni non
dovrebbero awvvicinarsi al
prodotto se non
accompagnati da un adulto.
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« Non posizionare materiali
inflammabili/esplosivi vicino al
prodotto, in quanto i bordi
durante il funzionamento
saranno caldi.

« AWERTENZA: PPericolo di
incendio: Non conservare
oggetti sulle superfici di
cottura.

AUso degli accessori

« AWERTENZA: Utilizzare
solo le protezioni del piano
cottura progettate dal
produttore della cucina o
indicate dal produttore
dell'elettrodomestico nelle
istruzioni per I'uso o le
protezioni del piano cottura
integrate. L'utilizzo di
protezioni inappropriate puo
provocare incidenti.

ASicurezza nella cottura

« AWWERTENZA: Il processo di
cottura deve essere
rispettato. | processi di
cottura a breve termine
devono essere
costantemente osservati.

« AVWWERTENZA: La cottura
senza supervisione su un
piano cottura usando grassi
0 olio puo essere pericolosa
e provocare incendi. Non



cercare MAI di estinguere il
fuoco con acqua, ma
spegnere |I'apparecchio e poi
coprire la famma, per es. con
un coperchio o una coperta
ignifuga.

Fare attenzione quando Si
aggiunge alcool ai propri
alimenti. L'alcool evapora ad
alte temperature e puo
prendere fuoco se esposto a
superfici calde, causando un
incendio.

A Induzione

Le piastre calde sono dotate
di tecnologia "ad induzione".
Il piano cottura ad induzione
che garantisce risparmio di
tempo e soldi deve essere
usato con padelle adatte a
cottura ad induzione;
altrimenti le piastre calde non
funzionano. Per informazioni
dettagliate, consultare la
sezione "Selezione della
pentola”.

Poiché i piani cottura ad
induzione creano un campo
magnetico, possono
provocare impatti dannosi
alle persone che usano
dispositivi come pompe per
insulina 0 pacemaker.

» Chiudere la piastra di cottura

dal suo pannello di controllo
dopo l'uso, non fare
affidamento sul sensore del
potenziometro.

« Gli oggetti metallici quali ad

esempio coltelli, forchette,
cucchiai e pentole non
dovrebbero essere collocati
sulla piastra di cottura dato
che potrebbero surriscaldarsi.
Gli oggetti metallici riposti nei
cassetti sotto il piano cottura
pOssono diventare molto
caldi durante un uso
prolungato e intenso. Non
riporre oggetti metallici nei
cassetti sotto il piano cottura.
Non mettere prodotti
elettronici come telefoni
cellulari, tablet, computer sul
piano a induzione. Il tuo
prodotto potrebbe essere
danneggiato.

AManutenzione e pulizia in
sicurezza
« Attendere che il prodotto si

raffreddi prima di pulirlo. Le
superfici calde possono
causare ustioni!

« Non lavare il prodotto

spruzzando o versandovi
acqua! C’e pericolo di scosse
elettriche!

AT



« Non pulire il prodotto con
pulitori a vapore poiché cio
potrebbe causare scosse
elettriche.

« || sale, i residui di zucchero
sul fondo delle pentole o tali
particelle sulla superficie del
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vetro possono causare graffi
e rotture del vetro. Prima di
posizionare le pentole,
assicurarsi che il fondo sia
pulito. Mantenere pulita la
superficie in vetroceramica.



B Istruzioni relative all’ambiente

Regolamentazione sui rifiuti
Conformita alla direttiva WEEE e
allo smaltimento dei rifiuti

Questo apparecchio &
gl conforme alla Direttiva UE
WEEE (2012/19/EU). Questo
apparecchio riporta il simbolo
di classificazione per i rifiuti
delle apparecchiature
elettriche ed elettroniche
(WEEE).
Questo apparecchio € stato realizzato
con parti e materiali di alta qualita che
possono essere riutilizzati e sono adatti
ad essere riciclati. Non smaltire i rifiuti
dell'apparecchio con i normali rifiuti
domestici e dli altri rifiuti alla fine della
vita di servizio. Portarlo al centro di
raccolta per il riciclaggio di
apparecchiature elettriche ed
elettroniche. Consultare le autorita locali
per conoscere la collocazione di questi
centri di raccolta.
Lo smaltimento appropriato delle
apparecchiature usate aiuta a prevenire
potenziali conseguenze negative per
I'ambiente € la salute umana.
Conformita alla Direttiva RoHS:
L'apparecchio acquistato & conforme
alla Direttiva UE RoHS (2011/65/EU).
Non contiene materiali pericolosi o
proibiti specificati nella Direttiva.

Smaltimento del materiale di
imballaggio

¢ | materiali di imballaggio sono
pericolosi per i bambini. Tenere i

materiali di imballaggio in un luogo
sicuro, fuori dalla portata dei bambini. |
materiali di imballaggio del prodotto
sono realizzati con materiali riciclabili.
Smaltirli in modo corretto e dividerli
secondo le istruzioni per i rifiuti
riciclabili. Non smaltirli con i normali
rifiuti domestici.

Consigli per risparmiare

energia

Le informazioni sull'efficienza energetica

secondo EU 66/2014 possono essere

trovate sulla scheda prodotto fornita con

il prodotto. | suggerimenti seguenti

aiuteranno a utilizzare il prodotto in

modo ecologico ed efficace dal punto di

vista energetico.

e Scongelare i cibi congelati prima della
cottura.

® Spegnere il prodotto da 5 a 10 minuti
prima del termine della cottura per una
cottura prolungata. In questo modo &
possibile risparmiare fino al 20% di
elettricita utilizzando solo il calore.

e Utilizzare pentole/padelle con
dimensioni e coperchio adatti alla
piastra. Scegliere sempre la pentola
della misura corretta per i propri piatti.
Per i contenitori di dimensioni
sbagliate € necessaria piu energia di
quella dovuta.

¢ Mantenere pulite le superfici di cottura
del piano cottura € le basi delle
pentole. Lo sporco riduce il
trasferimento di calore tra I'area di
cottura e il fondo della pentola.
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El Il prodotto

Introduzione del prodotto

1 Superficie di cottura in vetro 3 Zone di cottura a induzione
2 Alloggiamento inferiore 4 Zone di cottura a induzione

Introduzione e utilizzo del pannello di controllo del prodotto
In questa sezione & possibile trovare la panoramica e gli usi di base del pannello di
controllo del prodotto. A seconda della tipologia di prodotto, ci potrebbero essere
differenze nelle immagini e in alcune delle funzionalita o caratteristiche presentate.
Controllo del piano cottura

(4 O &

1 O O

Simboli
: Tasto On/Off : Simbolo di combinazione
: Tasto timer (8] zone di cottura ad ampia
: Tasto riscaldamento superficie
Al rapido/Tasto impostazione & : Il simbolo blocco tasti
alta potenza (booster)
R : Tasto blocco per pulizia
i : Tasto di stop

: Tasto per gli incrementi
© : Tasto per i decrementi
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Display piano cottura

1 Tasto riscaldamento rapido/Tasto
impostazione alta potenza (booster)

2 Tasto per diminuire la temperatura
3 Tasto per aumentare la temperatura

4 Indicatore della temperatura della
zona di cottura interessata

Indicatore del tim

1 LED del punto di funzionamento per
il timer

2 Indicatore del timer

Tasto per incrementare il timer

4 LED del punto di funzionamento per
il blocco tasti/blocco bambini

5 Tasto per diminuire il timer

w

Informazioni generali sul

piano cottura
1 2
4 3

1 Posteriore sinistro - Zone di cottura
a induzione

2 Posteriore destro - Zone di cottura
a induzione

3 Anteriore destro - Zone di cottura a
induzione

4 Anteriore sinistro - Zone di cottura a
induzione

Il piano di cottura € dotato di piani di
cottura con ampie superfici (superfici
Flexi). E possibile utilizzare questo piano
cottura come piani cottura individuali
indipendenti I'uno dall'altro. E possibile
attivare la funzione combinata per
queste zone cottura e trasformarle in
un'unica superficie di cottura per le
operazioni di cottura con pentole di
grandi dimensioni. L'uso di pentole
adeguate per queste zone di cottura e la
funzione di combinazione sono descritti
nella sezione "Come usare il piano di
cottura".
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Specifiche tecniche

52 mm*/580 mm/510 mm (Per i modelli
dotati di molle di montaggio e
Dimensioni esterne del prodotto guarnizione di tenuta attaccate al
(altezza/larghezza/profondita) prodotto, considerare le misure di
larghezza e profondita come 10 mm in
pil rispetto a queste misure.)

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

1N ~ 220-240 V/ 2N ~ 380-415V ~ 50
Hz

min. HO5V2V2-F 5 x 1,5 mm?
max. 7200 W

Dimensioni di installazione del piano
cottura (larghezza/profondita)

Tensione/Frequenza

Tipo e sezione di cavo utilizzato/adatto
all'impiego nel prodotto
Consumo energetico totale

Posteriore sinistro Zone di cottura a induzione
Dimensioni 180 mm

Potenza 2000W / Booster: 2300 W
Anteriore sinistro Zone di cottura a induzione
Dimensioni 180 mm

Potenza 2000W / Booster: 2300 W
Anteriore destro Zone di cottura a induzione
Dimensioni 180 mm

Potenza 2000W / Booster: 2300 W
Posteriore destro Zone di cottura a induzione
Dimensioni 180 mm

Potenza 2000W / Booster: 2300 W

*

L'altezza del piano di cottura indicata nella tabella tecnica ¢ |'altezza del
coperchio della base del prodotto.

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

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

| valori indicati sulle etichette del prodotto o nella documentazione che lo
accompagna sono ottenuti in condizioni di laboratorio in conformita alle norme
vigenti. Questi valori potrebbero variare a seconda delle condizioni di
funzionamento e ambientali.
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B Primo utilizzo

Prima di iniziare ad utilizzare il prodotto,

si raccomanda di procedere come

segue nelle seguenti sezioni.

Prima pulizia

1.Rimuovere tutti i materiali
dell'imballaggio.

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

AWISO La superficie pud
danneggiarsi a causa di
alcuni detergenti o materiali
di pulizia. Non usare
detergenti aggressivi,
polvere/creme pulenti o
oggetti taglienti durante la
pulizia.

AWISO Durante il primo
funzionamento, per un paio
d’ore, & possibile che siano
emessi odori e fumo. E
abbastanza normale.
Assicurarsi che |'ambiente
sia ben ventilato per
rimuovere fumo e odori.
Evitare di inalare
direttamente fumo e odori
emessi.
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B Come utilizzare il piano cottura

Informazioni generiche
sull'uso del piano cottura

Avvertenze generali

¢ Non far cadere alcun oggetto sul
piano cottura. Anche piccoli oggetti
come la saliera possono danneggiare
il piano cottura. Non utilizzare piani
cottura incrinati. L'acqua potrebbe
filtrare attraverso queste fessure e
causare un cortocircuito. Se la
superficie & danneggiata in qualche
modo (ad esempio crepe visibili),
spegnere prima il fusibile, quindi
chiamare il servizio autorizzato per
scollegare il prodotto per ridurre il
rischio di scosse elettriche.

¢ Non utilizzare pentole e padelle
sbilanciate e faciimente inclinabili sul
piano cottura.

¢ Non riscaldare pentole e padelle vuote.

Le pentole e I'apparecchio potrebbero
danneggiarsi.

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

e Se si utilizza il piano cottura senza
pentole 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 pentole / padelle di
plastica sulla superficie di cottura.
Pulire immediatamente via il materiale
dalla superficie.

e Gli sbalzi di temperatura sul piano di
cottura in vetro possono causare
danni, fare attenzione a non versare
liquidi freddi durante la cottura.

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

¢ Non posizionare i coperchi delle
pentole e delle padelle su bruciatori o
zone cottura.

¢ Posizionate le pentole centrandole sui
bruciatori/zone cottura. Se si desidera
posizionare una pentola su un
bruciatore/zona cottura diversa, non
farla scorrere verso il bruciatore
desiderato, ma sollevarla prima € poi
metterla sull'altro bruciatore.

Principio di funzionamento del
piano cottura ad induzione
Il piano cottura a induzione & come un
circuito 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 questo campo
magnetico. In questo modo, il calore
non viene generato sulla superficie del
piano cottura, ma direttamente sulle
pentole/padelle sopra di esso. La
superficie 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 riscaldato direttamente. Si
pulisce piu facilmente.
e | a cottura € piu veloce in quanto il
calore viene generato direttamente
sulle pentole/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'é alcuna perdita di calore, e cio
fornisce una cottura piu efficiente.

e || 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 utilizzo piu sicuro contro
possibili incidenti durante la cottura.

Per un funzionamento sicuro:

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

e 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
surriscaldare.

¢ Non usate mai fogli di alluminio per
cucinare. Non mettere mai il cibo
awvolto in un foglio di alluminio sulla
zona di induzione.

¢ Tenere gli oggetti magnetici come
carte di credito o nastri adesivi lontano
dal piano cottura mentre € in funzione.

e Se sotto il piano cottura ¢'é un forno e
questo & in funzione, i sensori sul
piano cottura possono ridurre il livello
di cottura o spegnere il piano cottura.

e || piano cottura & dotato di un sistema
di spegnimento automatico.
Informazioni dettagliate su questo
sistema sono fornite nelle seguenti
sezioni. Tuttavia, se si utilizzano
pentole con fondo sottile per la cottura,
esse si riscaldano molto rapidamente
e il fondo della pentola puo sciogliersi

e danneggiare la superficie di cottura e
I'apparecchio prima che venga attivato
il sistema di spegnimento automatico.

Pentole e padelle

Utilizzare pentole e padelle
ferromagnetiche di qualita che recano
un'etichetta o un'avvertenza di
compatibilita con la cottura a induzione
solo sul piano cottura a induzione.
Generalmente, piu alto ¢ il contenuto di
ferro, migliore sara il rendimento delle
pentole e delle padelle. Il diametro della
base delle pentole / padelle deve
corrispondere alla zona di induzione. Le
dimensioni suggerite sono elencate di
seguito.

Pentole e padelle adatte:

¢ Pentole/padelle in ghisa

e Pentole e padelle in acciaio smaltato

¢ Pentole/padelle in acciaio € acciaio
inossidabile (con etichetta o
avvertenza che indica che &
compatibile con I'induzione)

Pentole e padelle non adatte:
e Pentole e padelle in alluminio
e Pentole e padelle in rame

e Pentole e padelle in ottone

e Pentole e padelle in vetro

¢ Coccio

e Ceramica e porcellana

Raccomandazioni:

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

-

e Utilizzare solo pentole/padelle con
fondo spesso e lavorato. Se si
utilizzano pentole con fondo sottile,
esse si riscaldano molto rapidamente
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e il fondo della pentola puo sciogliersi
e danneggiare la superficie di cottura e
I'apparecchio prima che venga attivato
il sistema di spegnimento automatico.

| bordi affilati possono causare graffi
sulla superficie.

Le basi di alcune pentole/padelle
hanno un campo ferromagnetico piu
piccolo del diametro reale. Solo
questa zona viene riscaldata dal piano
cottura. Pertanto, il calore non &
distribuito in modo uniforme € le
prestazioni di cottura si riducono.
Inoltre, tali pentole/padelle non
possono essere rilevate da grandi
piani cottura a induzione. Pertanto, il
piano cottura deve essere selezionato
in base alle dimensioni del campo

ferromagnetico.

by

Alcune pentole/padelle hanno una
base che contiene materiali non
ferromagnetici come I'alluminio. Questi
tipi di pentole/padelle possono non
riscaldarsi adeguatamente o non
essere affatto rilevate dal piano cottura
a induzione. In alcuni casi, potrebbe
apparire un awiso di pentole/padelle
difettose.
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L'equa distribuzione delle pentole
sui piani di cottura a destra e a
sinistra e al centro per la scelta
dei piani di cottura influisce in
modo positivo sulle prestazioni di
cottura durante la cottura di piu
pasti sui piani di cottura a
induzione.

Testare pentole e padelle

Testate se la pentola € compatibile con

la cottura con piano cottura a induzione

utilizzando i metodi sotto indicati.

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

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



Dimensioni consigliate per pentole
e padelle

145 min. 100 - max 145

180 min. 100 - max 180

210 min. 140 - max 210

240 min. 140 - max 240

280 min. 125 - max 280

320 min. 125 - max 320
Zona di cottura con larghezza 230 -
ampia superficie (flexi) lunghezza 390

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

I comportamento di ebollizione pud
variare a seconda dei tipi di pentola,
delle dimensioni della pentola e delle
dimensioni della zona di cottura. Per un
comportamento di ebollizione pit
omogeneo, € possibile utilizzare una
zona di cottura piu grande di un gradino.
Utilizzare una zona di cottura piu grande
non causa sprechi di energia ai piani a
induzione, perché il calore si crea solo
nella zona della pentola interessata.
Zona di cottura con ampia super-
ficie (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'altro per
pentole/padelle piti piccole. E possibile
attivare la funzione combinata per
queste zone cottura e trasformarle in

un'unica superficie di cottura per le
operazioni di cottura con pentole di
grandi dimensioni.

Le zone di cottura con
ampia superficie
hanno due zone
cottura: anteriore e
posteriore. Si
possono utilizzare
queste zone come
due zone cottura
indipendenti per
diversi livelli di
temperatura con due
diverse
pentole/padelle.
Posizionare le
pentole/padelle
centrando le zone di
cottura separate.

x Per |'operazione di

cottura con una sola
pentola/padella,
posizionarla al centro
della zona cottura
anteriore o posteriore.
Non collocare le
pentole/padelle al
centro della zona
cottura.

Per le operazioni di
cottura su grandi
pentole/padelle,
posizionare le
pentole/padelle in
modo che coprano i
centri di entrambe le
zone di cottura e
che siano centrate
sulla zona cottura.
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Pannello di controllo

D : Tasto On/Off

o : Tasto timer
: Tasto riscaldamento
Af) rapido/Tasto impostazione
alta potenza (booster)
R : Tasto blocco per pulizia
1 : Tasto di stop

® : Tasto per gli incrementi
S : Tasto per i decrementi

Simboli
: Simbolo di combinazione

[l zone di cottura ad ampia .
superficie Indicatore del timer

@1 : I simbolo blocco tasti -1 LED del punto di funzionamento per

il timer
2 Indicatore del timer
3 Tasto per incrementare il timer

4 LED del punto di funzionamento per
il blocco tasti/blocco bambini

5 Tasto per diminuire il timer

: 1 2 3 4

Display piano cottura

1 Tasto riscaldamento rapido/Tasto
impostazione alta potenza (booster)

2 Tasto per diminuire la temperatura
Tasto per aumentare la temperatura

4 Indicatore della temperatura della
zona di cottura interessata

w

20/IT



Avwvertenze generali per il pannello di
controllo

Questo prodotto & controllato con
un pannello touch. Ogni
operazione effettuata sul pannello
di controllo touch sara confermata
da un segnale acustico.

Mantenere sempre pulito e
asciutto il pannello di controllo.
Una superficie umida e sporca
pud causare problemi alle
funzioni.

Il piano di cottura ritorna
automaticamente in modalita
Standby se non viene eseguita
alcuna operazione entro 10
secondii...

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

Accensione del piano di cottura:

1.Accendere il piano di cottura
premendo il tasto ON

"0" comparira su tutte le z

Spegnimento della zona di cottura:

Una zona di cottura attiva pud essere

spenta in 3 modi diversi:

1.Toccando il tasto @

Toccando il tasto D .

2.Abbassando la temperatura al livello
IIOII;

E possibile spegnere la zona di cottura

regolando l'impostazione della

temperatura sul livello "0" .

3.Utilizzando la funzione di
spegnimento del timer per la zona di
cottura desiderata;

Al termine del tempo, il timer spegne la

zona di cottura ad esso assegnata. "0"

0 "00" appariranno sul relativo display.

Al termine del tempo, verra emesso un

segnale acustico. Toccare un tasto

qualsiasi del pannello di controllo per
disattivare |'allarme acustico.

4. Toccando contemporaneamente i
tasti ©/@ della zona di cottura
desiderata;

E possibile spegnere la relativa zona di

cottura toccando contemporaneamente

i suoi tasti O/®.

Se "H" o "h" sono ancora accesi
dopo lo spegnimento della zona
di cottura, significa che la zona di
cottura & ancora calda. Non
toccare le zone di cottura.

Indicatore di calore residuo

Se "H" lampeggia sul display della zona
di cottura, significa che il piano cottura
ancora caldo e pu0 essere utilizzato per
tenere in caldo una piccola quantita di
cibo. Il simbolo si trasformera presto in
"h" che significa che & meno caldo.

Quando |'elettricita viene
interrotta, 'indicatore di calore
residuo non si accende e non
awvisa |'utente relativamente alle
zone di cottura calde.

Regolazione del livello di

temperatura

1.Accendere il piano di cottura
premendo il tasto ON

2.Regolare il livello di temperatura
desiderato toccando i tasti /.
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funzionare al livello di temperatura
impostato.

La sezione esterna della zona di
cottura a induzione da 280 mm
(se il prodotto & dotato di una
zona di cottura a induzione da
280 mm) si attiva solo quando
una pentola € abbastanza grande
da coprire la zona di cottura e
viene posizionata sulla zona di
cottura, con temperatura
impostata a un livello superiore a
8.

Impostazione alta potenza
(BOOSTER)

E possibile utilizzare la funzione booster
per un riscaldamento rapido. Tuttavia,
questa funzione non & consigliata per
cucinare a lungo. La funzione booster
potrebbe non essere disponibile in tutte
le zone di cottura.

Selezione dell’impostazione alta

potenza (BOOSTER):

1.Accendere il piano di cottura
premendo il tasto .

2. Toccare il tasto A8 della relativa zona.

» La zona di cottura selezionata
funzionera con la massima potenza e il
simbolo “P” comparira sul display della
zona di cottura. La zona di cottura esce

22/IT

» La zona di cottura interessata inizia a

dal booster e continua a funzionare a
livello "9".

Spegnimento prematuro dell'im-
postazione di alta potenza
(BOOSTER):

E possibile disattivare I'impostazione di
alta potenza in qualsiasi momento
toccando il tasto @ o A

La zona di cottura esce dal booster e
continua a funzionare a livello "9".

Principio di funzionamento di 2
zone che si trovano nella stessa
direzione verticale:
Se una zona € impostata su booster e
I'altra zona, che si trova nella stessa
direzione verticale & impostata su un
valore maggiore del livello 6 (7, 8 € 9), la
prima zona scende al livello 9 e I'altra
zona puod essere impostata su un valore
maggiore del livello 6 (7, 8 € 9). Se la
seconda zona & impostata su booster,
la prima zona scende al livello 6.
Accensione della zona di cottura a
maggiore superficie
1.Toccare O per accendere il piano
cottura.
2.Per accendere la zona di cottura dalla
maggiore superficie, tenere premuto il
tasto A di entrambe le zone di cottura
contemporaneamente per circa 3
secondi.

» "0" apparira sul display della zona di
cottura posteriore sinistra. © apparira
sul display della zona di cottura
anteriore-sinistra e la zona di cottura di
maggiore superficie sara attivata.



3.Toccare i tasti ©/® della zona d
cottura posteriore sinistra per
impostare la temperatura tra "0"

Una volta attivata la zona di
cottura a maggiore superficie, la
temperatura pud essere
impostata con i tasti O/® della
zona di cottura posteriore sinistra.
Non & possibile impostare la
temperatura con i tasti O/D della
zona di cottura anteriore-sinistra.

e II9II .

Le zone di cottura a maggiore
superficie a sinistra sono illustrate
a titolo di esempio. Nel caso vi sia
una zona di cottura a maggiore
superficie anche sul lato destro
del piano di cottura, le stesse
istruzioni valgono per la suddetta
zona di cottura.

» La zona di cottura inizia a funzionare.

Accendere la zona di cottura con
la maggiore superficie mentre una
o entrambe le zone di cottura di
sinistra sono in funzione

Mentre una o entrambe le zone di
cottura sinistra sono in funzione, &
possibile combinare entrambe le zone di
cottura attivando la zona di cottura a
maggiore superficie. In questo modo, &
possibile utilizzare una zona di cottura
plu ampia proprio allo stesso livello

1 Per accendere la zona di cottura dalla
maggiore superficie mentre una o due
delle zone di cottura sulla sinistra sono
attive, tenere premuto il tasto A di
entrambe le zone di cottura

contemporaneamente per circa 3

secondi.
» Il valore della temperatura dell'ultima
zona di cottura selezionata apparira sul
display della zona di cottura anteriore-
sinistra e la zona di cottura di maggiore
superficie sara attivata.
» Le zone di cottura combinate
continueranno a funzionare con il valore
della temperatura e del timer (se
disponibile) della zona di cottura sinistra
selezionata. Il valore della zona di
cottura sinistra impostato prima di
combinare le zone di cottura verra
annullato.

» Per cambiare la temperatura, toccare [
tasti ©/® della zona di cottura
posteriore sinistra e impostare la
temperatura desiderata.

Se si tocca il tasto 28 della zona di
cottura sinistra mentre la zona di
cottura dalla superficie maggiore &
attiva, le zone di cottura
funzionano con il booster.

Spegnimento della zona di cottura

a maggiore superficie

La zona di cottura con la superficie

maggiore puo essere spenta in 4 modi

diversi:

1.Abbassando la temperatura al livello
IIOII

E possibile disattivare la zona di cottura

dalla superficie maggiore abbassando |l

livello di temperatura a "0".

2.Utilizzando la funzione di
spegnimento del timer per la zona di
cottura maggiore
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Al termine del tempo, il timer spegne la

zona di cottura dalla maggiore superficie.

0 comparita sul display della zona di
cottura sinistra e 00 apparira sul display
del timer.
3.Toccando contemporaneamente i
tasti ©/® di una qualsiasi delle
zone di cottura di sinistra
Toccando contemporaneamente i tasti
O/® diuna qualsiasi delle zone di
cottura di sinistra, le zone di cottura
vengono separate e spente.
4.Premendo contemporaneamente il
tasto 2l di entrambe le zone di
cottura per circa 3 secondi
Le zone di cottura si spengono se si
premono i tasti A di entrambe le zone di
cottura contemporaneamente per circa
3 secondi.
Blocco per pulizia
Il blocco per la pulizia impedisce il
funzionamento di tutti i tasti del pannello
di controllo per 20 secondi mentre il
piano cottura & acceso per consentire
all'utente di effettuare una breve pulizia.
Il prodotto non assorbira energia per
tutto questo tempo.
Attivazione del blocco per pulizia
1.Toccare e tenere premuto il tasto O
fino a quando non si sente un segnale
acustico quando viene attivata una
qualsiasi zona di cottura.
Il conto alla rovescia inizia da 20 sul
display del timer del piano di cottura.
Nessuno dei tasti del pannello
funzionera, tranne il tasto O per tutto
questo periodo.
Disattivazione del blocco per puli-
zia
Non & necessario premere alcun tasto
per disattivare il blocco per la pulizia. |l
piano cottura emette un segnale
acustico dopo 20 secondi € il blocco
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per la pulizia viene automaticamente
disattivato.

Se si desidera disattivare il blocco
per la pulizia prima, toccare e
tenere premuto il tasto ¥ fino a
quando non si sentono due
segnali acustici.

Blocco bambini
Quando le zone di cottura sono spente,
e possibile proteggere il piano di cottura
con il blocco bambini per evitare che i
bambini accendano le zone di cottura. |l
blocco bambini pud essere attivato o
disattivato solo quando le zone di
cottura sono spente (in modalita
standby).
Attivazione del blocco bambini
1.Toccare e tenere premuti insieme e
simultaneamente i tasti @ o [l finché
non si udira un segnale acustico
quando il piano di cottura & in
modalita standby.
Il blocco bambini sara attivo. "L" verra
visualizzata su tutti i display delle zone di
cottura per un certo tempo e il punto
decimale del tasto & si accendera.

Se si preme un tasto qualsiasi
quando la funzione blocco
bambini € attiva, si sentiranno due
segnali acustici e "L" lampeggera
sul display di tutte le zone di
cottura.

Disattivazione del blocco bambini

1.Toccare e tenere premuti insieme e
simultaneamente i tasti ¥} o il finché
non si udira non si sentono due
segnali acustici quando il blocco
bambini & attivo.

» La funzione blocco bambini sara

disattivata. "L" lampeggera su tutti i

displaé delle zone di cottura e la luce del

tasto i si spegnera.



Blocco tasti
E possibile attivare il blocco tasti per
evitare che le funzioni vengano
modificate per errore durante il
funzionamento del piano cottura.
Il blocco tasti sara annullato se
manca la corrente.

Attivazione del blocco tasti
1.Toccare e tenere premuti insieme e
simultaneamente i tasti ¥ o Il finché

un segnale acustico non verra audito.

Il blocco tasti verra attivato e il punto
decimale del tasto & si accendera dopo
aver lampeggiato.

Il blocco dei tasti pud essere
attivato solo in modalita operativa.
Solo il tasto D sara funzionante
quando il blocco tasti € attivo.
Quando si tocca un qualsiasi altro
tasto, il punto decimale del tasto
fi lampeggia per indicare che il
blocco tasti € attivo. Se si spegne
il piano cottura quando i tasti
sono bloccati, € necessario
disattivare il blocco tasti per poter
riaccendere il piano cottura. Se si
tocca un tasto qualsiasi senza
disattivare il blocco tasti, "L"
lampeggia sul display di tutte le
zone di cottura per indicare che il
blocco tasti € attivo. Disattivare il
blocco tasti per riaccendere il
piano di cottura.

Disattivazione del blocco tasti

1. Toccare simultaneamente i tasti ¥1 o
finché non si sentono due segnali
acustici guando il blocco tasti € attivo.

» La luce del tasto & si spegne e il

pannello di controllo si sblocca.

Funzione timer

Questa funzione rende piu facile

cucinare. Non sara necessario guardare

il piano di cottura per tutto il tempo di

cottura. La zona di cottura si spegne

automaticamente al termine del periodo

di tempo impostato.

Attivazione del timer

1.Accendere il piano cottura premendo il
tasto @ .

2.Regolare il livello di temperatura
desiderato toccando i tasti ©/®

3.Attivare il timer premendo il tasto
®© 00" el punto decimale della zona
selezionata lampeggeranno sul display.
4.Regolare la durata desiderata del timer
toccando i tasti /@ .
5.Dopo 10 secondi, I'impostazione sara
attiva. Il punto decimale della zona
selezionata lampeggera sul display del
timer.
After 10 second, the setting will be
activated. Decimal point of selected
zone will blink on timer display.
6.Per impostare i timer delle altre zone
di cottura, ripetere la procedura
descritta sopra.
Se piu di un timer & impostato su
zone diverse, il timer della zona
che ha il valore minimo viene
visualizzato sul display del timer e
il punto decimale di quella zona
lampeggia. | punti decimali delle
altre zone si illuminano in maniera
continua.
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E possibile vedere il tempo di
cottura rimanente toccando il
tasto  di tutte le zone di cottura.
Per ogni tocco viene visualizzato
un diverso valore del timer relativo
a una specifica zona. Infine, viene
nuovamente visualizzato il valore
minimo del timer.

I timer non pud essere impostato
senza selezionare la zona di
cottura e il suo valore di
temperatura

I timer pud essere impostato solo
per le zone di cottura in funzione.

Disattivazione del timer
Una volta terminato il tempo impostato,
il piano cottura si spegne
automaticamente e emette un segnale
acustico. Premere un tasto qualsiasi per
silenziare il suono del segnale acustico.
Se non si preme alcun tasto, il suono del
segnale acustico si arresta dopo alcuni
minuti.
Disattivazione precedente dei ti-
mer
Se si disattiva precedentemente il timer,
il piano cottura continua a funzionare alla
temperatura impostata fino a quando
non viene spento.
Il timer pu0 essere disattivato
precedentemente in due modi diversi;
Disattivare il timer per la zona
correlata, abbassando il suo valore a
IIOOII:
1.Toccare | tasi del timer ©/® fino a
quando "00" non appare sul display
della zona di cottura il cui timer &
attivo.
» Il simbolo del punto decimale della
relativa zona si spegne definitivamente e
il timer viene annullato.
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Disattivare il timer per la zona relativa

toccando contemporaneamente i tasti

©/® della zona relativa:

1.Toccare simultaneamente i tasti ©/®
della relativa zona.

» Il simbolo del punto decimale della

relativa zona si spegne definitivamente e

il timer viene annullato.

Dopo questo passaggio, il livello
di temperatura della zona relativa
sara "0" anche con il livello del
timer.

Con guesta funzione & possibile
diminuire il livello di temperatura di
esercizio delle zone di cottura al minimo
(livello 1).

Se il timer & impostato per una
qualsiasi zona di cottura,
continuera a funzionare durante
I'arresto.

1.Toccare il tasto [l quando una
qualsiasi delle zone di cottura € in
funzione.

Tutte le zone di cottura funzioneranno al

livello minimo (livello 1). "' Il simbolo

apparira sul display delle zone di cottura
attive.

2. Toccare nuovamente il tasto [l per far
funzionare di nuovo tutte le zone di
cottura con le loro impostazioni
precedenti.

Funzione gestione energetica

L'apparecchiatura &€ dotata di una

funzione di gestione energetica. £

possibile modificare la potenza totale
che pud essere assorbita dalla cucina

con questa funzione. Sono disponibili 8

livelli per la funzione di risparmio

energetico.



Funzione di risparmio energetico: livelli di
potenza totali che possono essere
impostati

25 2,5 kW
30 3 KW

36 3,6 kW
44 4,4 kKW
54 5,4 kW
57 5,7 kW
67 6,7 KW
72 7,2 KW

Per modificare la potenza totale;

1.Spegnere il fornello toccando il tasto
0} Spegnere il piano di cottura
toccando di nuovo il tasto .

2.Quindi toccare rispettivamente il A
tasto della zona anteriore destra, il ©
tasto, il timer © tasto, il timer ® tasto,
e infine la zona anteriore sinistra A

3.1l livello di risparmio energetico
impostato viene visualizzato sul
display del timer.

4.Tocca l'iconalll per passare da un
livello all'altro e impostare il valore di
potenza totale che si desidera
impostare.

5.Confermare |'impostazione toccando
D tasto e spegnere il piano di cottura.
Il valore di potenza totale impostato
deve essere attivato.

| livelli di temperatura che si
pOSSONO assegnare ai piani
possono variare in base al livello
di potenza totale impostato. I
livello di temperatura fornito al
fornello si abbassa
automaticamente in base al livello
di potenza impostata che deve
essere eseguito dal piano di
cottura. Questo non € un errore.

Se si tocca un pulsante diverso
dalla sequenza specificata
durante la modifica del livello di
potenza, non & possibile effettuare
I'impostazione. E necessario
ripetere i passaggi dall'inizio per
effettuare I'impostazione.

Utilizzare le zone di cottura a in-
duzione in modo sicuro ed effi-
ciente

Principi di funzionamento: Il piano di
cottura a induzione riscalda direttamente
il recipiente di cottura. Pertanto, ha molti
vantaggi rispetto ad altri tipi di piani di
cottura. Funziona in modo piu efficiente
e la superficie del piano di cottura & piu
fredda.

Il piano di cottura a induzione & dotato di
sistemi di sicurezza superiori che
garantiranno il massimo della sicurezza.

Il piano di cottura pud essere
dotato di zone di cottura a
induzione con un diametro di 145,
180, 210 e 280 mm a seconda
del modello. Ogni zona di cottura
rileva automaticamente il
recipiente posto su di essa grazie
all'induzione. L'energia viene
generata solo nel punto in cui il
recipiente entra in contatto con la
zona di cottura e quindi si ottiene
un consumo minimo di energia.
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Il prodotto pud awiarsi-arrestarsi
con livellida 1 a 7, specialmente
con pentole di piccolo diametro e
quando l'acqua e I'olio sono
pochi. Cid non rappresenta un
guasto.

Sistema di spegnimento automati-
co

II controllo della cucina dispone di un
sistema di spegnimento automatico. Se
una o piu zone del piano cottura
vengono lasciate accese, la zona del
piano cottura si spegne
automaticamente dopo un po '(vedere la
tabella 1). In caso di timer assegnato al
piano di cottura, anche lo schermo del
timer si spegne.

I limite di tempo per lo spegnimento
automatico dipende dal livello di
temperatura selezionato. A questo livello
di temperatura viene applicato il tempo
massimo di funzionamento.

La zona di cottura pud essere riattivata
dall'utente dopo lo spegnimento
automatico, come descritto sopra.
Tabella-1: Tempo di spegnimento
automatico

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5

9 30 minuti

P (Booster) 10 minuti (%)
() Il piano cottura scende al livello 9
dopo 10 minuti
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Protezione dal surriscaldamento
Il piano cottura € dotato di alcuni sensori
che forniscono protezione dal
surriscaldamento. In caso di
surriscaldamento, fare riferimento a
quanto segue:
e | a zona di cottura in funzione pud
essere disattivata.
e || livello selezionato pud scendere al
livello 7 dal livello superiore.
Sistema di sicurezza di troppopie-
no
Il piano cottura € dotato di un sistema di
sicurezza di troppopieno. In caso di
traboccamento sul pannello di controllo,
il sistema interrompe immediatamente la
connessione all’alimentazione e spegne
il piano cottura. Il simbolo di avviso "E"
appare come avvertimento in questo
caso.
Impostazione precisa della poten-
za
Il piano cottura a induzione reagisce
immediatamente ai comandi come
principio di funzionamento. Esso cambia
le impostazioni di potenza molto
velocemente. In questo modo si pud
evitare che una pentola (contenente
acqua, latte, ecc.) trabocchi anche se
stava per farlo.

Se la superficie del pannello di
controllo touch & esposta a un
intenso vapore, l'intero sistema di
controllo pud disattivarsi e dare un
segnale di errore.

Tenere pulita la superficie del
pannello di controllo touch. E
possibili sia stato adottato un
funzionamento errato.



[ Informazioni generali sulla cottura

Questa sezione include i consigli per la
preparazione e la cottura dei cibi.

Avvertenze generali sulla

cottura con il piano cottura
¢ Non riempire mai la padella con olio

per oltre un terzo. Non lasciare il piano

cottura incustodito quando si riscalda
I'olio. L'olio surriscaldato rappresenta
un rischio di incendio. Non cercare
mai di spegnere un possibile
incendio con I'acqual Quando I'olio
prende fuoco, coprirlo con una
coperta idonea o un panno umido.
Spegnere il piano cottura se & sicuro
farlo e chiamare i vigili del fuoco.

Prima di friggere gli alimenti, togliere
sempre |'acqua in eccesso e metterli
lentamente nell'olio riscaldato. Prima
di friggere, assicurarsi che i cibi
congelati siano scongelati.

Quando riscaldi I'olio, assicurati che la
pentola che usi sia asciutta e tieni il
coperchio aperto.

Per consigli sulla cottura con risparmio
energetico, consultare la sezione
"Istruzioni ambientali”.

| valori di temperatura e tempo di
cottura indicati per i cibi potrebbero
variare a seconda della ricetta e della
quantita. Per questo motivo, tali valori
sono indicati come intervalli.
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Manutenzione e cura

Informazioni generiche per

la pulizia

A Avvertenze generali

e Attendere che il prodotto si raffreddi
prima di puliflo. Le superfici calde
pOSSoNo causare ustioni!

¢ Non applicare i detergenti
direttamente sulle superfici calde. Cio

potrebbe causare macchie permanenti.

e | 'apparecchio deve essere pulito e
asciugato accuratamente dopo ogni
uso. In questo modo i residui di cibo
possono essere puliti facilmente e non
si bruceranno quando |'apparecchio
verra riutilizzato in un secondo
momento. In questo modo, la durata
dell'apparecchio si prolunga e i
problemi che si presenterebbero di
frequente si riducono.

¢ Non usare pulitori a vapore per pulire il
forno.

¢ Alcuni detergenti o agenti pulenti
possono danneggiare la superficie.
Non utilizzare detergenti abrasivi,
polveri detergenti, creme detergenti,
disincrostanti o oggetti appuntiti
durante la pulizia.

¢ Non & necessario un detergente
speciale per la pulizia dopo ogni
utilizzo. Pulire I'apparecchio con
sapone per piatti, acqua calda e un
panno morbido o una spugna e
asciugarlo con un panno in microfibra
asciutto.

¢ Assicurarsi di pulire completamente il
liquido rimasto dopo la pulizia e di
pulire immediatamente gli eventuali
schizzi di cibo creatisi durante la
cottura.

¢ Non lavare alcun componente
dell'apparecchio in lavastoviglie.
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Per il piano cottura:

¢ | 0 sporco acido come latte,
concentrato di pomodoro e olio pud
causare macchie permanenti sui piani
cottura e sui componenti dei
bruciatori/piastre, pulire i liquidi
eventualmente traboccati subito dopo
aver fatto raffreddare il piano
spegnendolo.

Superfici in acciaio inox e inox

¢ Per pulire superfici e maniglie in
acciaio inox o inossidabile non
utilizzare detergenti contenenti acido o
cloro.

¢ | e superfici in acciaio inox o acciaio
possono cambiare colore nel tempo.
Non si tratta di un'anomalia di
funzionamento. Dopo ogni uso, pulire
con un detergente adatto alla
superficie inox o in acciaio.

¢ Pulire con un panno morbido e
sapone e con un detergente liquido
(antigraffio) adatto alle superfici in
acciaio inox, avendo cura di pulire in
una sola direzione.

¢ Rimuovere immediatamente e senza
aspettare le macchie di calcare, olio,
amido, latte e proteine sulle superfici
in acciaio inox e vetro. Le macchie
potrebbero arrugginire dopo lunghi
periodi di tempo.

Superfici in vetro

e Per |a pulizia delle superfici in vetro
non utilizzare raschietti in metallo duro
e materiali abrasivi. Possono
danneggiare la superficie del vetro.

¢ Pulire I'apparecchio con detersivo per
piatti, acqua calda e un panno in
microfibra specifico per le superfici in
vetro e asciugarlo con un panno in
microfibra asciutto.



e Se dopo la pulizia ci sono residui di
detersivo, strofinare con acqua fredda
€ asciugare con un panno in
microfibra pulito e asciutto. | residui di
detersivo potrebbero ulteriormente
danneggiare la superficie del vetro.

¢ In nessun caso i residui essiccati sulla
superficie del vetro devono essere
rimossi con coltelli seghettati, lana
metallica o simili strumenti da graffio.

e E possibile rimuovere le macchie di
calcio (macchie gialle) sulla superficie
del vetro con il decalcificante
disponibile in commercio, oppure con
un agente decalcificante come |'aceto
o il succo di limone.

¢ Se la superficie & molto sporca,
applicare il detergente sulla macchia
con una spugna e attendere a lungo
che agisca correttamente. Pulire
quindi la superficie in vetro con un
panno bagnato.

¢ Gli scolorimenti e le macchie sulla
superficie del vetro sono normali e non
sono difetti.

Parti in plastica e superfici verni-

ciate

e Pulire le superfici smaltate con
detersivo per piatti, acqua calda e un
panno morbido o una spugna e
asciugarle con un panno asciutto.

¢ Non utilizzare raschietti in metallo duro
e detergenti abrasivi. Ciod potrebbe
danneggiare le superfici.

¢ Assicurarsi che le giunture dei
componenti dell'apparecchio non
siano lasciate umide e sporche di
detersivo. In caso contrario, su queste
giunture possono verificarsi delle
corrosioni.

Pulizia del piano cottura

Superficie di cottura in vetro

Per la pulizia delle superfici in vetro,

seguire le fasi di pulizia descritte nella

sezione "Informazioni generiche per la

pulizia". Per casi particolari, completare

la pulizia secondo le informazioni

riportate di seguito.

¢ Gli alimenti a base di zucchero come
creme, amido e sciroppo devono
essere puliti immediatamente, senza
aspettare che la superficie si raffreddi.
Altrimenti il piano di cottura in vetro
potrebbe danneggiarsi in modo
permanente.

¢ Non utilizzare detergenti per le
operazioni di pulizia con piano di
cottura caldo, altrimenti possono
presentarsi macchie permanenti.

Pulizia del pannello di

controllo

¢ Quando si puliscono i pannelli con
manopole, pulire il pannello € le
manopole con un panno morbido
umido e asciugare con un panno
asciutto. Non rimuovere le manopole e
le guarnizioni sottostanti per pulire il
pannello. Il pannello e le manopole
potrebbero danneggiarsi.

e Durante la pulizia dei pannelli in
acciaio inox con manopola, non usare
detergenti per acciaio inox intorno alle
manopole. Gli indicatori intorno alle
manopole potrebbero cancellarsi.

e Pulire i pannelli di controllo a
sfioramento (touch) con un panno
morbido umido e asciugare con un
panno asciutto. Se il prodotto & dotato
di una funzione di blocco 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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E] Risoluzione dei problemi

Se non si riesce a risolvere il problema anche se si sono applicate le istruzioni di
questa sezione, consultare I'Agente per I'assistenza autorizzato o un tecnico con
licenza o il rivenditore presso il quale & stato acquistato il prodotto. Non provare
mai a riparare autonomamente il prodotto difettoso

¢ || fusibile di rete & difettoso o & bloccato. >>> Controllare i fusibili nella scatola dei

fusibili. Se necessario, sostituirli o ripristinarii.

¢ || prodotto non ¢ collegato alla presa (messa a terra). >>>Controllare la
connessione di alimentazione.

¢ | pulsanti/manopole/tasti del pannello di controllo non funzionano. >>> Se il
prodotto & dotato di funzione di blocco tasti, il blocco tasti potrebbe essere stato
attivato. Si prega di disattivarlo.

¢ Se il display non si illumina quando si riaccende il piano cottura. >>> Scollegare
I'apparecchio dall'interruttore. Attendere almeno 20 secondi e poi ricollegario.

¢ | a protezione contro il surriscaldamento & attiva. >>> [asciare raffreddare il
piano cottura.

¢ | a pentola di cottura non & adatta. Controllare la pentola.

¢ La pentola non & stata posta sull’area di cottura corretta. >>> Controllare se ¢'é
una pentola sull’area di cottura.

¢ | a pentola non & compatibile con la cottura a induzione. >>> Controllare che la
pentola sia compatibile con il piano di cottura a induzione.

¢ | a pentola non & centrata correttamente o la superficie inferiore della pentola non
€ abbastanza larga per 'area di cottura. >>> Scegliere una pentola abbastanza
larga e centrare la pentola sull’area di cottura in modo corretto.

e || tempo di cottura per I'area di cottura selezionata potrebbe essere
terminato. >>> Si puo impostare un nuovo tempo di cottura o terminare la
cottura.

¢ | a protezione contro il surriscaldamento & attiva. >>> [asciare raffreddare il
piano cottura.

¢ || pannello di controllo a sfioramento potrebbe essere coperto da qualche

oggetto. >>> Rimuovere I'oggetto dal pannello

¢ | a pentola non & compatibile con la cottura a induzione. >>> Controllare che la
pentola sia compatibile con il piano di cottura a induzione.

¢ | a pentola non & centrata correttamente o la superficie inferiore della pentola non
€ abbastanza larga per 'area di cottura. >>> Scegliere una pentola abbastanza
larga e centrare la pentola sull’area di cottura in modo corretto.
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¢ Cio non rappresenta un guasto. La ventola di raffreddamento continuera a
funzionare fino a quando I'elettronica nel piano cottura non si raffreddera fino al
raggiungimento di una temperatura adeguata.

Alcuni suoni possono essere uditi dalla cucina durante la cottura. Questi suoni
sono dovuti alla composizione del recipiente di cottura. Questi suoni sono normali,
non rappresentano un malfunzionamento e fanno parte della tecnologia a
induzione.

Possibili rumori e motivi

¢ Rumore della ventola: Il fornello & dotato di una ventola che si attiva
automaticamente in funzione della temperatura dell'apparecchiatura. Il ventilatore
ha diversi livelli di funzionamento e funziona a diversi livelli in base alla
temperatura.

¢ Ronzio inferiore come il rumore di funzionamento di un trasformatore: Cio &
dovuto alla natura della tecnologia ad induzione. Poiché il calore viene trasmesso
direttamente alla base del recipiente di cottura, & possibile udire tali ronzii a
seconda del materiale del recipiente di cottura. Pertanto, € possibile che si
sentano rumori diversi con pentole diverse.

¢ Rumore di crepe: La ragione di cio ¢ la struttura e il materiale della base del
recipiente di cottura. Se il recipiente di cottura & costituito da vari strati con
materiali diversi, si potrebbe sentire uno schiocco.

¢ Rumore lamentoso: Quando due zone di cottura sullo stesso lato del fornello
vengono utilizzate per cucinare con livelli di cottura diversi, si pud sentire un
suono lamentoso.

Codici / motivi di errore e possibili soluzioni

Spegnere il fornello a induzione e
attendere che si raffreddi. L'errore
deve essere risolto quando la
temperatura della cucina scende al
di sotto dei limiti.

E 22 || fornello a induzione &
E 26 surriscaldato.

Uno o piu tasti vengono
tenuti premuti per pit di 10
secondi.

E 46 Un oggetto & rimasto sul
pannello di controllo ol
controllo & esposto al

Il problema sara risolto togliendo la
mano dal fornello.

Il problema deve essere risolto con
la pulizia del pannello di controllo.

vapore.
Non viene utilizzata una L'errore deve essere risolto
E 47 pentola adatta al utilizzando una pentola adatta al

riscaldamento a induzione. riscaldamento a induzione.
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Errore di comunicazione sul

Spegnere il piano cottura a
induzione e rimetterlo in funzione

E1-E15 . . . dopo 30 secondi. Contattare la
piano a induzione. . . . .
concessionaria autorizzata se |l
problema viene risolto.
Spegnere il piano cottura a
Errore del sensore di induzione e rimetterlo in funzione
E16-E 21 temperatura sul piano a dopo 30 secondi. Contattare la
induzione. concessionaria autorizzata se |l
problema viene risolto.
Spegnere il piano cottura a
. induzione e rimetterlo in funzione
E 23 Errore software sul piano a .
. . dopo 30 secondi. Contattare la
E 24 induzione. . . . .
concessionaria autorizzata se |l
problema viene risolto.
Spegnere il piano cottura a
Errore di funzionamento induzione e rimetterlo in funzione
E 25 della ventola sul piano a dopo 30 secondi. Contattare la
induzione. concessionaria autorizzata se |l
problema viene risolto.
Spegnere il piano cottura a
Errore hardware scheda induzione e rimetterlo in funzione
E31-E45 elettronica su piano a dopo 30 secondi. Contattare la
induzione. concessionaria autorizzata se |l
problema viene risolto.
L'apparecchiatura dei sensori
E 48 . deve essere resa compatibile per
Errore del sensore sul piano N .
E 49 . . . le condizioni operative. Contattare
di cottura a induzione. . . . .
E 51 la concessionaria autorizzata se |l
problema viene risolto.
Spegnere il fornello a induzione e
attendere che si raffreddi. L'errore
Errore di alta temperatura sul deve essere risolto quando la
Eb52-E57 P temperatura del sensore scende al

piano di cottura a induzione.

di sotto dei limiti. Contattare la
concessionaria autorizzata se il
problema viene risolto.
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