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Welcome!

Dear Customer,

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

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

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

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

Hazard that may result in death or injury.

@ Important information or useful usage tips.

Read the user's manual.

L[

f Hot surface warning.

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

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

Made in TURKEY
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A 1 Safety Instructions

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

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

* Our company shall not be held
responsible for damages that
may occur if these instruc-
tions are not observed.

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

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

* Use original spare parts and
accessories only.

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

* Do not make technical modi-
fications on the product.
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A1 .1 Intended Use

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

Do not use the product in gar-
dens, balconies or other out-
doors. This product is inten-
ded to be used in households
and in the staff kitchens of
shops, offices and other work-
ing environments.

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

1.2 Child, Vulnerable
Person and Pet Safety

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

Children should not play with
the product. Cleaning and user
maintenance should not be
performed by children unless
there is someone overseeing
them.



* This product should not be
used by people with limited
physical, sensory or mental
capacity (including children),
unless they are kept under su-
pervision or receive the neces-
sary instructions.

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

* Electrical products are dan-
gerous for children and pets.
Children and pets must not
play with, climb on, or enter
the product.

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

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

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

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

+ Before discarding worn out
and useless products:

1. Unplug the power plug and

remove it from the socket.

2. Cut off the power cable and

disconnect it with the plug
from the product.

EN/5

. Take precautions to prevent m

children from entering the
product.

. Do not allow children to play

with product when itis in idle
mode.

A1 .3 Electrical Safety

* Plug the product into a groun-

ded outlet protected by a fuse
that matches the current rat-
ings indicated on the type la-
bel. Have the grounding in-
stallation made by a qualified
electrician. Do not use the
product without grounding in
accordance with local / na-
tional regulations.

The plug or the electrical con-
nection of the appliance shall
be in an easily accessible
place. If this is not possible,
there should be a mechanism
(fuse, switch, key switch, etc.)
on the electrical installation to
which the product is connec-
ted, in compliance with the
electrical regulations and sep-
arating all poles from the net-
work.

Unplug the product or switch
off the fuse before repair,
maintenance and cleaning.
Plug the product into an outlet
that meets the voltage and
frequency values specified on
the type label.



(If your product does not have
a mains cable) only use the
connecting cable described in
the "Technical specifications”
section.

Do not jam the power cable
under and behind the product.
Do not put a heavy object on
the power cable. The power
cable should not be bent,
crushed, and come into con-
tact with any heat source.
Make sure that the power
cable is not jammed while
putting the product to its place
after assembly or cleaning.
Use original cable only. Do not
use cut or damaged cables.
Do not use an extension cord
or multi-plug to operate your
product.

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

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

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

« If the power cable is damaged,
it must be replaced by the
manufacturer, an authorized
service or a person to be spe-
cified by the importer com-
pany in order to prevent pos-
sible dangers.

If your product has a power

cable and plug:

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

* Avoid inserting the device into

plugs that are greasy, unclean,

or potentially exposed to wa-

ter (such as those near a

worktop where water may es-

cape). Otherwise there is a risk
of short circuit and electrocu-
tion.

Never touch the plug with wet

hands!

Pull the plug out of the socket

using the plug's body rather

than the cord itself.

A-I .4 Transportation
Safety

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

« Before the product is installed,
check the product for any
damage after transport. Con-
tact the importer or the au-
thorized service centre if dam-
aged.

Al .5 Installation Safety

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

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

« Before the product is installed,
check the product for any
damage. Do not have it in-
stalled if the product is dam-
aged.

+ Avoid using any heat-insulat-
ing materials to cover the in-
terior of the furniture that will
be installed.

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

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

* Do not install the product near
a window. There is a risk that
the hob flame will ignite cur-
tains and flammable materials
around the hob. When you
open the window, hot cook-
ware may tip over.

* Do not install the product near
a window. When you open the
window, hot cookware may tip
over.

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

* There should be no gas hose,
plastic water pipe and socket
on the back or side wall of the
place where the product will
be installed. Otherwise, they
may be deformed by the heat
effect when the hob is oper-
ated and may create a safety
risk.
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* Never attach the product to

flues used as a flame heater or

flame-emitting heaters. Com-
ply with local regulations on
purging the outflow.

Al .6 Safety of Use

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

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

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

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

« CAUTION: If the hob glass
surface is broken:

Switch off all gas and (if applic-

able) electric hotplates. Discon-

nect the product from the elec-
tricity.

- Do not touch the appliance

surface.

- Do not use the appliance.

* Do not step on the appliance
for any reason.

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

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

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

* Do not operate the appliance
without an oil entrapment fil-
ter. Do not remove the filters
while the appliance is operat-
ing.

* For safety purposes, magnetic
switch is used in oil filter and
liquid protection plastic parts.
The product will not work
without the assembly of these
parts.

* Cast iron, aluminum or cook-
ware with damaged / rough
bottom parts may lead to
scratching the glass surface.
When replacing cookware, al-
ways raise the containers, do
not slide on the surface.

* Vapor pressure from the hob
surface and moisture can
cause the pot to slide or hop.
For this reason, make sure
that the bottom of the pot and
the hob surface are always
dry.
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Al .7 Ventilation safety

* Poisoning Danger! While the
appliance is operating, air is
drawn from the whole house.
If adequate ventilation is not
provided, air flow occurs and
the waste and toxic gases re-
leased as a result of combus-
tion in the house are reab-
sorbed. Do not operate the
product together with
products that provide air cir-
culation and may emit toxic
gas (wood, gas, oil and coal
stoves, boilers, water heaters,
etc.).

+ Have the adequacy of your
building's ventilation and flue
system checked by authorized
persons.

* (Except for goods that return
exhaust air to the room) The
room needs to be well ventil-
ated if the product is utilized in
the same area as gas or liquid
fuel burning equipment.

* The chimney of appliances like
room heaters that run on gas
or liquid fuel must be entirely
insulated in the environment
where the product is utilized,
or the appliance must be her-
metic.

* If there is another appliance
operating with energy other
than electrical energy in the

same environment with the
product, the negative pressure
in the room should be at most
0.04 mbar so that the exhaust
of the other appliance is not
drawn back into the room by
the product.

A1 .8 Temperature Warn-

ings

« CAUTION: When the product
is in use, the product and its
accessible parts will be hot.
Care should be taken to avoid
touching the product and
heating elements. Children un-
der 8 years of age should be
kept away from the product
unless constantly supervised.

* Do not place flammable / ex-
plosive materials near the
product, as the surfaces will
be hot while it is operating.

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

* The product temperature may
be high. Do not store flam-
mable objects or spray cans in
drawers directly under the
hob.

A1 .9 Accessory Use

« CAUTION: Use only hob
guards designed by the manu-
facturer of the cooking appli-
ance or indicated by the man-
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ufacturer of the appliance in
the instructions for use as
suitable or hob guards incor-
porated in the appliance. The
use of inappropriate guards
can cause accidents.

Amo Cooking Safety
* CAUTION: The cooking pro-

cess must be observed. Short-
term cooking processes must

be constantly observed.

« CAUTION: In solid or liquid oil

cooking, it is dangerous to
leave the hob unattended,
which may cause a fire.
NEVER try to extinguish the

fire with water; disconnect the

product from the mains, and
then cover the flames with a
cover or fire cloth (etc.).

* Be careful when using alco-

holic drinks in your dishes. Al-
cohol evaporates at high tem-

peratures and may cause fire
since it can ignite when it
comes into contact with hot
surfaces.

A1 .11 Induction

* The electrically operated
zones of your hob are
equipped with advanced" In-
duction” technology. On the
induction hob zones, which
save time and energy, cook-
ware suitable for induction

cooking must be used; other- m

wise the hob zone will not
work. For detailed information,
see the section "Pot selec-
tion".

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

Due to the potential impact of
the electromagnetic field on
pacemaker settings, it is ad-
vised to maintain a minimum
distance of 60 cm from the in-
duction cooker when turning it
on.

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

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

Do not store metal objects in
drawers under the hob. During
long and intensive use, the
materials here may overheat.
Do not place electronic
products such as mobile
phones, tablets, computers on
the induction hob. Your appli-
ance may be damaged.



1.12 Maintenance and
Cleaning Safety

+ Wait for the product to cool
before cleaning the product.
Hot surfaces may cause
burns!

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

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

+ Salt, sugar residues on the
bottom of the cookware or
such particles on the glass
surface can cause the glass to
scratch and crack. Make sure
that the bottom is clean before

2 Environmental Instructions

placing the cookware. Keep
the glass ceramic surface
clean.

* There is arisk of burns if the

ventilation module is not

cleaned periodically.

It is recommended to clean

the filter once a month under

normal usage.

« While the ol filter is being re-
moved from the product, con-
densation-induced liquid col-
lection may occur at the bot-
tom. While removing the filter
for cleaning after cooking, it is
important for ease of cleaning
that this liquid is taken
without spilling into the appli-
ance.

2.1 Waste Directive

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

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

This product has been manu-
factured with high quality parts
and materials which can be re-
used and are suitable for re-
cycling. Therefore, do not dis-
L pose of the waste product with
normal domestic and other wastes at the
end of its service life. Take it to a collection
point for the recycling of electrical and
electronic equipment. You can ask your

local administration about these collection
points. Disposing of the appliance properly
helps prevent negative consequences for
the environment and human health.

Compliance with RoHS Directive:

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

2.2 Package Information

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

According to EU 66/2014, information on
energy efficiency can be found on the

product receipt supplied with the product.

The following suggestions will help you
use your product in an ecological and en-
ergy-efficient way:

+ Defrost frozen food before baking.

3 Your product

+ Use pots / pans with a size and lid suit- m

able for the hob zone. Always choose the
right size pot for your meals. More than
necessary energy is needed for contain-
ers of the wrong size.

+ Keep hob baking areas and pot bases

clean. Dirt reduces the heat transfer
between the baking area and the pot
base.

3.1 Product Introduction

o < \
\

1 Glass cooking surface
3 Lower housing

5 Bottom cover

7 Induction cooking zone
9 Oil filter
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2 Induction cooking zone

4 Ventilation assembly

6 Overflow liquid collection chamber
8 Carbon filter



3.2 General information on the induc-

tion hob
1 2
A A
v v v
5 4 3

Rear left - Induction cooking zone
Rear right - Induction cooking zone
Front right - Induction cooking zone
Middle - Ventilation

Front left - Induction cooking zone

a A~ W N =

Your induction hob is equipped with wide
surfaces (Flexi surfaces). You may operate
this cooking surface as individual hobs in-
dependent from each other. You may ac-
tivate the combination function for these
hobs and transform them to a single cook-
ing surface for cooking operations with
your large cooking pots. Using proper pots
for these hobs and the combination func-
tion are described in the “induction hob"
section.

EN/13



3.3 Technical Specifications

General specifications

Product external dimensions (height/width/depth) (mm) |223,5 */820 /520

Cooker installation dimensions (width / depth) (mm) |740 (+2) /490 (+2)

Voltage/Frequency 2N~380-415V; 50/60 Hz
Cable type and section used/suitable for use in the min. HO5V2V2-F 4 x 2,5 mm2
product

Total power consumption (kW) max. 7,4

Cooking zones

Rear left Induction cooking zone
Dimension 180 x 210 mm

Power 2200 W /Booster 3100 W
Front left Induction cooking zone
Dimension 180 x 210 mm

Power 2200 W /Booster 3100 W
Front right Induction cooking zone
Dimension 180 x 210 mm

Power 2200 W /Booster 3100 W
Rear right Induction cooking zone
Dimension 180 x 210 mm

Power 2200 W /Booster 3100 W

Ventilation features

Control 3 level + 1 Booster

Suction power 630 m3/h

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

Technical specifications may be changed without prior notice to improve the
@ quality of the product.

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

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

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

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

4.1 Initial Cleaning

1. Remove all packaging materials.

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

5 How to use the hob

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

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

5.1 General information on hob usage

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Operating principle of the induction hob

Induction hob is like an open circuit. The

circuit completes when a cooking pots/

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

Advantages of cooking with induction

Induction hobs offer some advantages as

the heat is transferred directly to the cook-

ing pots/pans.

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

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

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

For a safe operation:

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

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

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

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

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

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

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

Cooking pots/pans

You shall use ferromagnetic, quality cook-

ing pots/pans which bear a label or warn-

ing that it is compatible for induction
cooking only with your induction hob. Gen-
erally, the higher the iron content, the bet-
ter the cooking pots/pans shall perform.

The base diameter of the cooking pots/

pans shall match the induction zone. Sug-

gested dimensions are listed below.

Suitable pots/pans:

+ Castiron pots/pans

« Enamelled steel pots/pans

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

Unsuitable pots/pans:

+ Aluminium pots/pans

+ Copper pots/pans

+ Brass pots/pans

* Glass pots/pans

* Pottery

+ Ceramic and porcelain

Recommendations:

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

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

shut-off system is activated. Sharp
edges may cause scratches on the sur-

face.
v X

+ The bases of some cooking pots/pans
have a smaller ferromagnetic field than
its true diameter. Only this area is heated
by the hob. Therefore, the heat is not
evenly distributed and the cooking per-
formance is decreased. Moreover, such
cooking pots/pans may not be detected
by large induction hobs. Thus, the cook-
ing hob shall be selected according to
the size of the ferromagnetic field.
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+ Some cooking pots/pans have a base
that contains non-ferromagnetic materi-
als such as aluminium. These types of
cooking pots/pans may not heat ad-
equately or may not be detected by the
induction hob at all. In some cases, a
bad pots/pans warning may appear.

Recommended cooking pots/pans sizes

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

hobs for the selection of hobs af-

fects the cooking performance

positively while cooking multiple
meals on the induction hobs.

Cooking vessel test

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

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

2. Itis compatible if @/Y /I does not
flash when you place your pot on the
induction hob and turn on the hob.

Cooking zone diameter - mm

Pot diameter - mm

190 x 210

min. 100 - max. 210

Cooking zone with wide (flexi) surface

width 210 - length 390

The detection of cooking pots/pans by the
induction hobs depend on the diameter
and material of the ferromagnetic in the
base of the pots/pans. To ensure detection
of the cooking pots/pans and achieve an
efficient cooking, the cooking pots/pans
shall be selected as per the size of your
hob. The cooking pots/pans sizes recom-
mended for hob sizes are given above.
Boiling behavior may vary depending on
the pot types, size of the pot and size of
the cooking zone. For a more homogenous
boiling behavior, a one step larger cooking
zone might be used. To use a larger cook-

ing zone does not cause wasting of energy
at induction hobs, because the heat is only
created in the relevant pot area.

Cooking zone with wide surface (flexi)
Your induction hob is equipped with wide
surfaces (Flexi surfaces). You may operate
this cooking surface as individual hobs in-
dependent from each other for your smal-
ler cooking pots/pans. You may activate
the combination function for these cooking
zones and transform them to a single
cooking surface for cooking operations
with your large cooking pots.
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As two independent cooking zones

As a single cooking zone

Cooking zones with wide surface have
two cooking zones, as front and rear.
You may use these zones as two inde-
pendent cooking zones for different

' ~ [temperature levels with two different

' cooking pots/pans. Place the cooking
pots/pans by centering the separate

- |cooking zones.

v

For cooking operations on large
cooking pots/pans, place the pots/
pans so that it covers the centres of
both cooking zones and that it is
centred on the cooking zone.

—
) “ If you want to cook with two differ-
| h ent cooking pots/pans at the same
| For cooking operation with a single f y |temperature level, you may combine
: cooking pot/pan, place it in the centre the cooking zone with wide surface
of the front or rear cooking zone. Do (flexible) and cook with two differ-
- }- - [not place the cooking pot/pan at the " |ent cooking pots/pans at the same
centre of the cooking zone. temperature. Place the cooking
| T - | pots/pans so that the centres of the
! zones shall be centred again.
~——

OHE. -

O +

[ - — | -
5 ERNE S 4 = o 3 S A [®
Hoo 3 _scc2a @ Ho + 2 2% % |0 3 _famad? @
Ho 5 _s._24 m O & P Ho 5 _s__2n
— The light indicating that the relevant key is oper- The hob zone display
ated
On/Off ke Izl
@ Key lock key ¢ ¢ ¢
° . . -
[.] Wide surface cooking zone combination key 1 2 3
k& E:'Ck heating key/High power setting (Booster) 1 Temperature - flow rate level indicator of the rel-
y evant hob
Stop key Temperature - flow rate level setting zone
Timer key Quick Heating button/High power setting

Timer increase key
Timer decrease key

* It varies depending on the product model. It may
not be available on your product.

(Booster) button
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Timer screen

H D I_i

®
!

N — |
re— 1+

1

Timer indicator

Timer decrease key
Timer key

Timer increase key
Timer symbol

o g b~ W N =

Timer activity LED of the relevant hob
Ventilation display

] o 1 2 3

P

1

w 4¢—
» 4 Rl
@R

Ventilation level indicator
Ventilation level setting field
Booster key

Ventilation automatic mod key
Carbon filter full warning symbol
Ventilation led*

Oil filter full warning symbol*

@R

It varies depending on the product model. It may
not be available on your product.

General warnings for the control panel

The cooker automatically returns
@ to stand-by mode if no operation is

performed within 20 seconds.

The appliance will display “FF”
@ alert due to safety reasons if any

key (@ key) is touched.

The — light on the activated or se-
lected keys are illuminated.

This appliance is controlled with a
@ touch control panel. Each opera-
tion performed in the touch control

panel is confirmed with an audible
signal.

Turning the induction hob on

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

= The induction hob is ready to use.
Turning the induction hob off

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

= The induction hob turns off and
returns to stand-by mode.

Remaining heat indicator
There is a heat indicator for each hob zone
on the control panel. This indicator indic-
ates that the induction hob is still hot when
it is turned off. Do not touch the zones un-
til the remaining heat indicator disappears.
H : High temperature
h: Low temperature

In case of a power failure, the re-
maining heat indicator does not il-
luminate and warn the user against

hot hobs.

Turning the hobs on (cooking zone) and
setting the temperature level

Always keep the control panel

@ clean and dry. A damp and dirty
surface may cause problems in op-
erating the functions.

1. (DTurn the cooker on by touching the
key.

= The “0 symbol will be displayed on
the displays of the hob zones.
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2. Depending on the are you want to turn
on, by tapping on the setting area or by
sliding your finger on the area, set the
temperature level between “0” and “9”.

= While the temperature level is in-
creased as 1,2,3...9 on some models, it
may be increased as 1,1.,2,2. ... 9. on
some other models. This varies as per
product model.

Turning off the hobs:

A selected hob zone may be turned off in 2

different ways:

1. By setting the temperature as "0 ": You
may turn the hob off by reducing the
temperature setting to “0”.

2. Using the timer off function for the de-
sired hob zone: When the time is off,
the timer turns off the hob connected
to it. All displays show “0” or “00”. The
(O symbol on the hob display disap-
pears. The setting of the timer for the
hob zone is described in the following
chapters.

Combination of the hob zones with wide
surface (flexi) (if hob zones with wide sur-
faces are available on your induction hob)

1. (DTurn the induction on by touching the
key.

2. Touch the (3] key.

= The 0 symbol appears on the left
cooking zone screen and the []
button lights up —.

Hg__ ST T
RN

- _
Hg_ﬁ__a--z xmﬁ & u ‘ﬂ
i

3. By tapping on the setting area or by
sliding your finger on the area, set the
temperature level between 0 and 9.

= While the temperature level is in-
creased as 1,2,3...9 on some models, it
may be increased as 1,1.,2,2. ... 9. on
some other models. This varies as per
product model. The induction starts to
operate. If another hob is selected or if

you wait for 10 seconds without any
operation, the light [g] of the— key will
fade.

The hobs with wide surface on the
@ left are described as an example. If
the hob zones on the right have

wide surfaces on your appliance,
the same apply for the hob zones

on the right.

Combination of the hob zones with wide
surface (flexi) while one or both of the hob
zones on the left are operating (if hob
zones with wide surfaces are available on
your induction hob)

v While one or both of the hobs on the
left are operating separately, you may
combine both hobs by activating the
hob with wide surface. In this way, you
may operate a wider cooker surface
with the same values.

1. While one or both of the hob zones on
the left are operating, touch the [g] key.

= On both of the hob zone displays,
the hob zone with the lower de-

gree will be displayed and =
light of the [g] key will illuminate.

= Combined hobs resume to operate

with the temperature of the hob
zone which have a lower degree
and, if applicable, with the timer
setting value. Temperature and
timer values of the hob zone that
had a higher temperature value
before combining will be can-

celled.
Elg___a__i--i A
do_5_sen2d ENO)
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2. To change the temperature value after-
wards, set the desired temperature level
from the setting area.

Turning the hob zones with wide surface

off (if hob zones with wide surfaces are

available on your induction hob)

Press the [3] button to isolate zones and

reset them to the zero level.

High power setting (BOOSTER)

You may use the booster to heat with max-

imum power. However, we do not recom-

mend cooking for a long period at this pos-
ition. High power setting may not be avail-
able on all hobs. When the period for High
power setting (See Automatic turning off
periods table) has expired, the hob zone is
turned off.

Selecting high power setting (BOOSTER)
directly:

1. (DTurn the induction on by touching the
key.

2. Touch the 2§ key of the hob you want.

= The selected hob zone operates with
maximum power and 3 lights flash on
the hob zone display respectively.

= When the period for High power set-
ting (See Automatic shutdown times
table) has expired, hob zone will con-
tinue operating on the highest temper-
ature level.

Selecting high power setting (BOOSTER)
while the hob zone is active:

1. Touch the 2§ key when the induction
hob is on and the relevant hob zone is
operating at a specific level.

2. The selected hob zone operates with
maximum power and 3 lights flash on
the hob zone display respectively. When
the period for High power setting has
expired, hob zone will continue operat-
ing on the highest temperature level.

Turning the high power setting (BOOSTER)
off before its expiration:

AfYou may turn the high power setting off
whenever you desire by touching the key.
The hob zone continues to operate at the
highest temperature value. Bring to 0 by
touching active hob zone setting area or
sliding your finger on the area to turn off.

Key Lock

When the hob is on or off, you can activ-
ate the key lock to prevent accidental
changing of its functions.

Activating the key lock

1. To activate the key lock, (3] touch the
key until a single beep sounds.

= The (@ light of the — key shall flash
and all hobs shall be locked.

Only the (D key operates while the
@ key lock is active. When you touch
any other key, (& the light of the —
key flashes to indicate that the key
lock is active.
If you turn off the cooker while the
keys are locked, the key lock shall
be deactivated to turn the cooker
on again.

Deactivating the key lock

1. Press and hold the (3 key until one sig-
nal is heard. The operation shall be
confirmed with an audible signal.

= The (@ light of the — key will fade and
the key lock will be deactivated.

Timer function
This function facilitates cooking for you.
You do not need to attend the induction
hob throughout the cooking period. The
hob zone turns off automatically after the
period you have selected.
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Activating the timer

1. (DTurn the induction hob on by touch-
ing the key.

2. Depending on the are you want to turn
on, by tapping on the setting area or by
sliding your finger on the area, set the
temperature level you want.

3. Activate the timer by touching the {9
key.
= “00” lights up on the timer display
and (O the symbol starts to flash.

4. There are 4 activity LEDs around "00"
appearing on the timer screen. For the

hob zone to be set a timer, touch the (9

key to select the relevant hob zone side.

o

Set the desired period by touching the
—+/— keys. You may also advance the
timer faster by pressing the 4+ key or —
for a long period of time.

= The {9 symbol illuminates solidly after
flashing on the hob zone display for a
specific period of time. When the (9
symbol illuminates solidly, this shows
that the function is activated.

Turning off the timers

The induction hob turns off automatically
and an audible warning is given when the
set time has expired.

Touch any key to turn off the audible warn-
ing.

Turning off the timers prematurely

If the timer is turned off prematurely, the
induction hob continues to operate with
the set temperature until it is turned off.
Turning off by reducing the timer setting
to "00" level:

1. Select the timer of the relevant hob by
touching the (S key.

2. Decrease the value by touching the key
until "00” — appears on the timer dis-
play. You may also advance the timer
faster by pressing the — key for a long
period of time.

= After the symbol flashes €O on the hob
zone display for a certain period of
time, it turns off completely and the
timer is cancelled.
Stop function

v" Using this function, you can reduce the
temperature levels of all functions (ex-
cept the timer) operating on the hob to
the 1st level for a certain period of
time.

The timer may only be used for
hobs that are being operated.

If the timer is set for any hob zone,
the timer resumes to operate dur-

ing the stop function.

Timer cannot be set without se-
lecting the hob zone and the tem-
perature level of the hob zone.

While the timer is active, the time
set for the selected hob zone is
displayed on the timer screen.

Repeat the procedure above for
@ other hobs that you want to set a
timer for.

1. Touch the [l key while your induction
hob is on.

= All hobs that are being operated
continue to operate at the 1st
level.

2. Touch the [l key again to operate all
stopped hobs with their previous set-
tings.
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Settings

Using this function, you may change power
management, cooking-end audible signal
time, and cooker- hood connection set-
tings.

cFl Power management setting

cF2: Cooking-end audible signal time

cF5: Ventilation mode selection

cFE: Life display of the active carbon filter
cF ]: Active carbon filter reset

1- Power management setting (c[|)

v" You may set the total power of the in-
duction hob as you desire with this
function.

1. Turn on the induction hob by touching

the (D key, and turn it off by touching(D
key again.

2. Within 10 seconds after turning off the

product, touch S/ 10/ /1l keys re-
spectively.

= On the timer display, -F| appears,
and "9" appears on the left rear
hob zone display.

3. By tapping on the setting area of the
left rear hob setting area or by sliding
your finger on the area, set the power
level between (see Table - Power man-
agement level) set between “1" and “9".

4. Confirm the selected level setting by
touching the (D key.

= Your induction hob will turn off
and will start to operate with the
total power setting at the selected
level.
“Power management” includes 9 differ-
ent power levels (see Table - Power man-
agement level).
Table - Power management level

Power management
level

1 1.2
2 2.4
3 3

4 3.6

Total power (kW)

4.4
5.4
5.7
6.7
7.4

O 00 ~N o o

For products whose total electricity

@ consumption is a maximum of 3.6
kW (refer to the technical specific-
ations table in the manual), the
total power value remains at 3.6
kW for power management levels
5,6,7,8, and 9.

2- Cooking-end audible signal time setting

cFo

v' Using this function, you may set the
cooking-end signal time of the induc-
tion hob as you want.

1. Turn on the induction hob by touching

the (D key, and turn it off by touching(D
key again.

2. Within 10 seconds after turning off the

product, touch /107 7 11 keys re-
spectively.

= Default setting -F| will be dis-
played on the timer screen.

3. For cooking-send audible signal set-
ting, touch [l key once.

= On the timer display, cFC appears,
and"2" appears on the left rear hob
zone display.

4. By tapping on the setting area of the
left rear hob setting area or by sliding
your finger on the area, set the signal
time setting (see Table - End of cooking
buzzer time) set between "0" and "3".

5. By touching the (D key, confirm the
cooking-end audible signal time set-
ting.

= Your induction hob will turn off
and will start to operate with the
signal time setting at the selected
level.
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Factory default value for the cook-
@ ing-end audible signal time setting

is standard 2nd level.

Table - Cooking-end audible signal time
setting

Cooking-end audible Cooking-end audible sig-

signal level nal period
0 15 seconds
1 30 seconds
2 1 minute
3 2 minute

3-Ventilation Mode setting (cF5)

v" This device is used in 2 modes: In-
ternal circulation and external circula-
tion mode. (Ventilation modes) The
device comes pre-set in accordance
with the internal circulation mode. To
change;

1. Turn on the cooker by touching the (D
key, and turn it off by touching(D key
again.

2. Within 10 seconds after turning off the

product, touch (/107 &/ 1l keys re-
spectively.

= Default setting =F| will be dis-
played on the timer screen.

3. Touch key four times for ventilation ([
mode setting.

= Appears on the timer screen cF5
“1" appears on the left rear cook-
ing hob zone display.

4. Ventilation mode can be set as external
circulation by touching the setting area
of the left rear hob zone or by swiping
your finger over the area, the hotplate
screen is brought to “2".

5. Confirm the ventilation mode setting by
touching the (D key.
= » The appliance will turn off and
your appliance starts to work with

the selected level of ventilation
setting.

4 - Life display of the active carbon fil-
ter(cFB)

v The activated carbon filters in the
product, when used for internal circu-
lation, require replacement after a spe-
cific period of use. You can check the
remaining working hours for the filters
on the cFf settings screen. The re-
maining time is displayed on the
screen as a countdown from 150
hours.

Ensure to replace the activated
@ carbon filters in your product after
every 150 hours of operation,
provided it is operating in internal
circulation mode. After 150 hours,
the () symbol appears on the
ventilation display. This warning
symbol does not appear if your
product is set to external circula-

tion mode.

1. Turn on the cooker by touching the (D

key, and turn it off by touching(D key
again.

2. Within 10 seconds after turning off the

product, touch €710/ O/ 11 keys re-
spectively.

= Default setting -F| will be dis-
played on the timer screen.

3. Touch the key [l five times for the ac-
tivated carbon filter life screen.

= "On the timer display cFE spe-
cifically on the left rear hotplate
display, the remaining operating
hours for the activated carbon fil-
ter are indicated as follows: '3’ for
over 100 hours, '2' for 50-100
hours, '1' for 5-50 hours, and '0’
for 0-5 hours."

4. By touching the (D key setting display
can be closed.
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5 - Reset display of the active carbon filter
cFD

After 150 hours of operation, the (D sym-
bol appears on the ventilation display. As a
result of removing and replacing the active
carbon filters as described in the mainten-
ance-cleaning section, the following steps
are followed to reset the display:

1. Within 10 seconds after turning off the

product, touch O/ 107 7 11 keys re-
spectively.

= Default setting =F| will be dis-
played on the timer screen.

2. Touch the key [l six times for the activ-
ated carbon filter life screen.

= Appears on the timer screen cF ],
the remaining active carbon filter
remaining operating hours on the
left rear hob zone screen are mu-
tually shown with cF6 menu.

3. Touch the A8 key on the ventilation
screen for 3 seconds.

= A countdown of 1- 2- 3 appears
on the display. Resetting is com-
pleted.

4. In this display by touching the (D key,
the menu can be exited.

Using induction hobs safely and effectively
Operating principle: Induction heater
heats the cooking pot directly due to its
operating principle. Thus, it has many ad-
vantages over other induction hob types. It
operates more efficiently and the hob sur-
face is cooler.

Your induction hob is equipped with super-
ior safety system that shall ensure opera-
tion with maximum safety.

Your induction hob may be

@ equipped with hobs with a dia-
meter of 145,180, 210 and 280 mm
with induction feature depending
on the model. Thanks to the induc-
tion feature, each hob zone auto-
matically detects the pot placed on
it. Energy occurs on the contact
area of the pot only, and thus min-

imum level of power is consumed.

Automatic turning off system

The cooker control has an automatic turn
off system. If one or more hob zone(s) are
left on, the hob zone turns off automatic-
ally after a while (See Table-1). In case of a
timer assigned to the hob zone, the timer
screen is turned off then, too.

The time limit for automatic turn off de-
pends on the selected temperature level.
Maximum operating period is applied for
this temperature level.

The hob zone may be operated by the user
again after it is turned off automatically as
described above.

Table-1: Automatic turning off periods

Temperature level Automatic turning off

periods - hours

0 N o g~ W N = O
— NN A~ b OO0 OO OO O

9

Quick heating (booster) 10 minute

Table-2: Ventilation automatic turning off
periods

Speed level Automatic turning off

periods - hours

w N = O
o o0 O O
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Intense working (booster) 8 minute

While the temperature level is increased as

1,2,3...19 on some models, it may be in-

creased as 1,1.,2,2. ... 9. on some other

models. This varies as per product model.

Overheating protection

Your induction hob is equipped with some

sensors that ensure protection against

overheating. You may observe the follow-

ing in case of overheating:

+ The hob zone that is operating may be
turned off.

+ The selected level may be reduced. How-
ever, this is not reflected on the display.

6 Using the ventilation

Overflow protection system

Your induction hob is equipped with an
overflow protection system. In case of any
overflow on the control panel for any
reason, the system cuts off the power con-
nection automatically to turn off your in-
duction hob. Meanwhile, "F" warning ap-
pears on the display.

Precise power setting

Induction hob responds to the commands
issued immediately as per its operating
principle. Its power settings are changed
very rapidly. Thus, you may prevent over-
flowing of a meal (water, milk) that is about
to overflow by turning the appliance off im-
mediately.

General warnings

+ There is a motor with various speeds for
ventilation. In order for the device to per-
form well, we recommend using low
speeds under normal conditions and
high speeds in case of strong odour and
vapour condensation.

Ventilation modes

This device is used in 2 modes: Internal
circulation and external circulation mode.
Inner circulation

The air sucked from the middle of the in-
duction hob is first purified from oil by
passing it through the oil filter. It is then
passed through an activated carbon filter
and transferred back into the kitchen.
CAUTION: In internal circulation mode, ac-
tivated carbon filters should be installed in
the area defined in the product to keep the
odour particles in the inhaled air. For dif-
ferent types of installation versions

defined for internal circulation of the appli-
ance, refer to the installation manual or
consult your authorized dealer.

Outer circulation

The air, which is sucked from the middle of
the induction hob, passes through the oil
filters and is discharged to the outside
through the chimney with a pipe system.
Ventilation mode setting

The product is pre-set to inner circulation
mode.

In order for the product to be in external
circulation mode, the cF5 setting must be
made appropriate in the settings section.

Manual ventilation setting
v" Ventilation can be set manually.

1. (DTurn the induction hob on by touch-
ing the key.

= » The “0” symbol will be displayed
on the displays of the ventilation.
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2. By tapping on the ventilation setting
area or by sliding your finger on the
area, set the speed level between "1”
and “3".

Turning off manual ventilation

1. By tapping on the ventilation setting
area or by sliding your finger on the
area, set the speed level as “0”.

Turning on the intensive ventilation mode

1. Intensive ventilation mode can be activ-
ated by touching the %8 key.

= Intensive ventilation mode works
for a maximum of 8 minutes. Dur-
ing this time, the P icon flashes in
the display. After 8 minutes, the
ventilation speed drops to 3 and
continues to operate at this speed
level.

Turning off the intensive ventilation mode
1. By tapping on the ventilation setting

area or by sliding your finger on the
area, set the speed level as “0”.

1. To enable the automatic mode touch
the 4R key.

= Automatic mode is activated and
turns off automatically when the
parameters fall below the spe-
cified critical value. It must be re-
enabled for it to reactivate.

While automatic mode is active,
automatic mode will be cancelled

when you turn the product on and

off at any speed.

In intensive ventilation mode, when

@ any speed key is touched, it returns
to that speed level and continues
to operate.

Automatic start

v Your product measures the cooking
zone temperature level, temperatures
and operating time. It determines the
most appropriate ventilation operating
speed according to these values and
operates at the levels it automatically
determines.

7 General Information About Baking

2. To turn automatic mode off early touch
the A% key once more.

Auxiliary fan operation function

The auxiliary fan operation function en-
sures that the odour and smoke that may
arise at the end of cooking are removed by
automatically determining the time and
speed level according to the cooking area
temperature, speed level and operating
time, when the product is turned off as a
result of cooking on the cooking zones
while the ventilation is operated in auto-
matic mode.

If desired to turn off the successor opera-
tion, it can be turned off by pressing the

button AR key.

When operating in automatic

@ mode, the ventilation system will
continue to function for a period of
2 to 20 minutes after cooking is

finished and the pots are removed
from the hobs.

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

7.1 General warnings about cooking
with hob

General warnings about cooking with hob

+ Never fill the pan with oil more than one
third of it. Do not leave the hob unatten-
ded when heating oil. Overheated oils

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

+ Before frying foods, always remove their
excess water and put them inside the
heated oil slowly. Make sure that frozen
foods are defrosted before frying.
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« When heating oil, make sure that the pot
you use is dry and keep its lid open.

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

8 Maintenance and Cleaning

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

8.1 General Cleaning Information

General warnings

+ Wait for the product to cool before
cleaning the product. Hot surfaces may
cause burns!

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

+ The product should be thoroughly
cleaned and dried after each operation.
Thus, food residues shall be easily
cleaned and these residues shall be pre-
vented from burning when the product is
used again later. Thus, the service life of
the appliance extends and frequently
faced problems are decreased.

+ Do not use steam cleaning products for
cleaning.

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

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

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

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

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

Inox - stainless surfaces

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

Stainless-inox surface may change col-
our in time. This is normal. After each
operation, clean with a detergent suit-
able for the stainless or inox surface.
Clean with a soft soapy cloth and liquid
(non-scratching) detergent suitable for
inox surfaces, taking care to wipe in one
direction.

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

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

Glass surfaces

When cleaning glass surfaces, do not
use hard metal scrapers and abrasive
cleaning materials. They can damage the
glass surface.

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

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



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

You can remove the calcium stains (yel-
low stains) on the glass surface with the
commercially available descaling agent,
with a descaling agent such as vinegar
or lemon juice.

If the surface is heavily soiled, apply the
cleaning agent on the stain with a
sponge and wait a long time for it to
work properly. Then clean the glass sur-
face with a wet cloth.

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

Plastic parts and painted surfaces

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

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

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

8.2 Cleaning the hob

Glass cooking surface

Follow the cleaning steps described for the
glass surfaces in the “General cleaning in-
formation" section for the cleaning of glass
cooking surface. You may complete your
cleaning as per the information below for
special cases.

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

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

8.3 Cleaning the Control Panel

When cleaning the panels with knob-
control, wipe the panel and knobs with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.
Do not remove the knobs and gaskets
underneath to clean the panel. The con-
trol panel and knobs may be damaged.

+ While cleaning the inox panels with knob

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

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

8.4 Cleaning the ventilation

In order to ensure effective odour and oil
retention, the active carbon filters must be
changed regularly and the oil filter must be
cleaned regularly.

Metal oil filter cleaning

1.

v The oil filter filters the oil in the drawn
smoke. The metal grease filter should
be cleaned at regular intervals to en-
sure good performance.

Remove the oil filter by pulling it up-
wards.

=i

The oil filter may collect oil or over-
@ flowing liquids on its bottom sur-

face. While the filter is being disas-
sembled, it should be removed
straight to prevent dripping and
spilling.
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Be careful not to damage the re-
@ moved oil filter group by falling on

the hob glass.

2. Wash the removed grease filter in the
dishwasher or by hand.

Wash the filters in water using li-
@ quid detergent and reinstall after

drying. Aluminium filters may

change colour as they are washed,;

this is normal and does not require
replacing your filters.

=i

3. Replace the oil filter after cleaning.
Removing the active carbon filter

Active carbon filters provide odour reten-
tion in the product and must be changed at
regular intervals for optimum performance.
Pay attention to the fill warning indicator
for replacement.

The oil filter may collect oil or over-
flowing liquids on its bottom sur-
face. While the filter is being disas-
sembled, it should be removed
straight to prevent dripping and
spilling.

Ensure to replace the activated

@ carbon filters in your product after
every 150 hours of operation,
provided it is operating in internal
circulation mode. After 150 hours,
the (O symbol appears on the
ventilation display. The filter
should be changed at the latest
when this warning is seen. To reset
this warning, see Settings

There is a magnetic sensor in the
oil filter part. Ventilation is not

possible without the part in place

for fluid protection.

To see the remaining working tim-

@ ing range of activated carbon fil-
ters, follow the detailed explana-
tion in “Settings.

2. Remove the tank as shown in the figure
below.

To remove;

1. Remove the oil filter by pulling it up-
wards.

There is a magnetic sensor in the

@ tank part. Ventilation is not pos-
sible without the part in place for
fluid protection.

The tank needs to be cleaned peri-
@ odically. The part can be cleaned
by washing in water with liquid de-

tergent and rinsing, or it should be
washed in the dishwasher at max

70 °C.
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When tank part is put into it's 6. Place the 2 new activated carbon filters m
@ place, direction of arrow on the in their magnetized sockets by tilting
part shows that it should be placed them in through the ventilation opening.

according to that direction. Make sure they are fully seated in their
magnetic slots.

3. When the tank is detached, you will find
two carbon filters located within the
lower chamber, one positioned on the
right side and the other on the left.

7. Insert the liquid protection plastic into
its socket in the same way as when it
was removed.

8. Insert the oil filter.

4. Toremove one of the carbon filters, Waste water tank
gently tilt it to disengage it from the In case of intense liquid going to the ventil-
magnetic slot in the ventilation gap, ation compartment of the product, these li-
then carefully pull it out as illustrated in  quids are collected in the waste water tank
the figure. located under the hob. In this case, the

waste water tank should be removed, the
liquid should be poured out and the tank
should be cleaned and reinstalled.

It is recommended to clean the
waste water tank once a month.

To remove the waste water tank:

5. Remove the other carbon filter from the
slot in the same way. 1. Remove the top drawer located under

the hob. You should be able to reach
under the hob.
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2. Reach the waste water tank under the
hob.

3. Unlock and remove the waste water
tank by turning the lock knob.

4. Pour out the liquid in the chamber and
clean the chamber.

5. Turn the lock knob and lock it by insert-
ing the tank back into its slot.

Cleaning the bottom cover

If the bottom cover on the bottom of the

product becomes dirty, you may be able to

remove it and clean it.

To remove the bottom cover:

9 Troubleshooting

1. Remove the top drawer located under
the hob. You should be able to reach
under the hob.

2. Reach the bottom cover from under the

hob.

3. There are 5 locks in the directions
shown by the arrow symbols on the
bottom cover. By releasing these locks,
remove the bottom cover by holding it
downwards.

4. After cleaning the bottom cover, push it

upwards hard in the same direction so
that the locks fit into their slots.

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

The product does not work.

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

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

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

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

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

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

0/U /L icon is always lit on the hob

zone display.

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

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

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

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

while it is operating.

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

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

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

Although the hob zone is turned on, the

pot does not heat up.

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

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

The cooling fan continues to run even

though the hob is turned off.

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

Noise from the hob during cooking

+ Some sounds may be heard from the
hob while cooking. These sounds are
due to the composition of the cooking

Error codes/reasons and possible solutions

vessel. These sounds are normal, they
are not a malfunction and they are a part
of induction technology.

Possible noises and reasons

+ Fan noise: The induction hob is
equipped with a fan that activates auto-
matically according to the temperature
of the appliance. The fan has various op-
erating levels and operates at different
levels as per the temperature.

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

+ Cracking noise: The reason of this is
the structure and material of the base of
the cooking vessel. A cracking sound
may be heard if the cooking vessel is
made of various layers with different
materials.

+ Whining noise: A whining sound may be
heard when two cooking zones on the
same side of the cooker are used to cook
with different cooking levels.

Error codes Error reasons Possible solutions
Turn the induction hob off and wait
E22 . . until it is cooled down. The error shall
Induction hob is overheated.
E26 be resolved when temperature of the
hob comes down below the limits.
One or more keys are kept pressed | The problem shall be resolved when
E 16 for more than 10 seconds. you remove your hand from the hob.
An object is left on the control panel |The problem shall be resolved when
or the control is exposed to vapour. |the control panel is cleaned.
A pot suitable for induction heating is The error shall b_e reso_lved whgn a
E 47 pot suitable for induction heating is
not used.
used.
Turn the induction hob off and oper-
E1-E15 Communication error on induction ate again after 30 seconds. Contact
hob. the authorized dealership if the issue
is resumed.
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Error codes

Error reasons

Possible solutions

E16-E21

Temperature sensor error on induc-
tion hob.

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

E23
E24

Software error on induction hob.

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

Fan operation error on induction hob.

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

E31-E45

Electronic board hardware error on
induction hob.

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

E 48
E 49
E 51

Sensor error on induction hob.

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

E52-E57

High temperature error on induction
hob.

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

E58-E59

A sensor error / high temperature er-
ror has occurred in auto cook mode.

Turn off the induction hob and wait
for it to cool. If the problem persists,
contact the authorized service.

FF

Any one of the keys may have been
touched long.

When long touching on one of the
keys was stopped,

A cooking pot may have come over
the control unit.

When the cooking pot over the con-
trol unit is lifted,

There may be food/liquid poured
over the control unit.

Error will disappear when the food/li-
quid residues are cleaned.
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Wilkommen!
Sehr geehrter Kunde, sehr geehrte Kundin, ﬂ

Vielen Dank, dass Sie sich fiir das Beko Produkt entschieden haben. Wir stellen lhnen die-
ses Produkt vor, das mit hoher Qualitat und Technologie hergestellt wurde, um lhnen die
beste Effizienz zu bieten. Lesen Sie dieses Handbuch und alle anderen mitgelieferten Do-
kumentationen sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese Weise
schiitzen Sie sich und lhr Produkt vor den Gefahren, die auftreten konnen.

Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person
weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Die Garantiebedingungen, Verwendungs- und
Fehlerbehebungsmethoden fiir Ihr Produkt sind in der Bedienungsanleitung enthalten.

Die Symbole und ihre Beschreibungen in der Bedienungsanleitung:

Gefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fiihren kann.

@ Wichtige Informationen oder niitzliche Anwendungstipps.

Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

f Warnung vor heiRer Oberflache.

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

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

Made in TURKEY
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A 1 Sicherheitshinweise

Dieser Abschnitt enthalt die
Sicherheitshinweise, die erfor-
derlich sind, um die Gefahr von
Personen- oder Sachschaden
zu vermeiden.

Bei Weitergabe des Produkts
an eine andere Person zum
personlichen Gebrauch oder
zum Gebrauch aus zweiter
Hand sind auch die Bedie-
nungsanleitung, Produkteti-
ketten und andere relevante
Dokumente und Teile mitzu-
geben.

Fir Schaden, die bei Nichtbe-
achtung dieser Hinweise ent-
stehen, tibernimmt unser Un-
ternehmen keine Haftung.

Bei Nichtbeachtung dieser An-
weisungen erlischt jegliche
Garantie.

Lassen Sie die Installations-
und Reparaturarbeiten immer
vom Hersteller, dem autori-
sierten Kundendienst oder ei-
ner vom Importeur zu benen-
nenden Person durchfiihren.
Verwenden Sie nur Originaler-
satzteile und Originalzubehor.
Reparieren oder ersetzen Sie
keine Komponenten des Pro-
dukts, es sei denn, dies ist im
Benutzerhandbuch klar ange-
geben.

* Nehmen Sie keine technischen
Veranderungen am Produkt
Vor.

A1 .1 Verwendungszweck

* Dieses Produkt wurde fiir die
Verwendung zu Hause entwi-
ckelt. Es ist nicht fiir die kom-
merzielle Nutzung geeignet.

« Verwenden Sie das Produkt
nicht in Garten, Balkonen oder
anderen AuRenbereichen. Die-
ses Produkt ist fiir den Einsatz
in Haushalten und in der Per-
sonalkiiche von Geschaften,
Biros und anderen Arbeit-
sumgebungen vorgesehen.

« WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur fiir Kochzwecke ver-
wendet werden. Es sollte nicht
fiir andere Zwecke verwendet
werden, wie z.B. zum Heizen
des Raumes.

1.2 Besondere Sicher-
heitshinweise rund um
Kinder, schutzbediirfti-
ge Menschen und
Haustiere

« Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter korperli-
chen oder geistigen Ein-
schrankungen leiden, bedient
werden, wenn diese zuvor
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griindlich Gber die moglichen
Gefahren des Gerates und
einen sicheren Umgang damit
aufgeklart wurden. Dies gilt
natdrlich auch fiir samtliche
sonstigen Leute, die sich mit
solchen Geraten noch nicht
auskennen.

Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen. Reini-
gungs- und leichte Wartungs-
tatigkeiten dirfen 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 geisti-
gen Einschrankungen leiden,
sofern diese nicht stets beauf-
sichtigt werden und griindlich
mit der Bedienung des Gerates
vertraut gemacht wurden. Dies
gilt natiirlich auch fiir Kinder.
Kinder sollten stets beaufsich-
tigt werden, damit sie nicht mit
dem Gerat spielen.
Elektrogerate konnen immer
eine Gefahr fiir Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere diirfen nicht mit
dem Gerat spielen, nicht dar-
auf klettern, nicht in das Gerat
steigen.

« Stellen Sie keine Gegenstande
auf dem Geréat ab, die Kinder
zu erreichen versuchen konn-
ten.

* Drehen Sie den Griff der Topfe
und Pfannen zur Seite der
Theke, damit Kinder nicht grei-
fen und verbrennen konnen.

+ WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb heil} bis sehr heil
werden. Halten Sie Kinder vom
Gerat fern.

« Bewahren Sie das Verpa-
ckungsmaterial so auf, dass
Kinder nicht herankommen. Es
besteht ernsthafte Verlet-
zungs- und Erstickungsgefahr.

* Bevor Sie abgenutzte und un-
brauchbare Produkte entsor-
gen:

1. Ziehen Sie den Netzstecker
und entfernen Sie ihn aus der
Steckdose.

2. Schneiden Sie das Netzkabel
ab und ziehen Sie es mit
dem Stecker aus dem Gerat.

3. Treffen Sie Vorkehrungen,
um zu verhindern, dass Kin-
der das Produkt betreten.

4. Erlauben Sie Kindern nicht,
mit dem Gerat zu spielen,
wenn es sich im Ruhezu-
stand befindet.
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1.3 Sicherheitshinweise
zu Elektrogeraten

* SchlielRen Sie das Gerat an ei-
ne Schutzkontaktsteckdose
an. Achten Sie darauf, dass die
Sicherung des Stromkreises
zu den Angaben auf dem Ty-
penschild des Gerates passt.
Lassen Sie die Erdung von ei-
nem qualifizierten Elektriker
erledigen. Benutzen Sie das
Gerat nicht ohne ordnungsge-
male Erdung gemal nationa-
len Richtlinien.

Der Stecker oder der elektri-
sche Anschluss des Gerats
muss an einem leicht zugang-
lichen Ort sein. Falls Netzste-
cker oder elektrischer An-
schluss nicht an stets erreich-
barer Stelle moglich sind, soll-
te ein allpoliger Trennschalter
(Sicherungen, Schalter etc.) in
die Zuleitung integriert wer-
den, der den elektrotechni-
schen Vorgaben entspricht
und natiirlich gut erreichbar
sein sollte.

Ziehen Sie den Netzstecker
oder schalten Sie die Siche-
rung aus, bevor Sie das Gerat
reparieren, warten oder reini-
gen.

+ Schlielen Sie das Gerat an ei-
ne Steckdose an, deren Span-
nung und Netzfrequenz den
Angaben auf dem Typenschild
des Gerates entspricht.

* (Verfiigt Ihr Produkt Gber kein
Netzkabel) verwenden Sie nur
das im Kapitel ,Technische
Daten" beschriebene An-
schlusskabel.

* Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das Ge-
rat. Stellen Sie keine schweren
Gegenstande auf dem Netzka-
bel ab. Netzkabel diirfen nicht
geknickt oder gequetscht wer-
den und sie, diirfen keine hei-
Ren Stellen beriihren.

* Achten Sie darauf, dass das
Stromversorgungskabel nir-
gends eingeklemmt wird,
wenn Sie das Gerat bei der In-
stallation oder nach dem Rei-
nigen an seinen Platz riicken.

+ Verwenden Sie nur Originalka-
bel. Verwenden Sie keine ge-
kiirzten oder beschadigten
Kabel.

+ Verwenden Sie kein Verlange-
rungskabel, keinen Mehrfach-
stecker, um lhr Produkt zu be-
treiben.

« Wenden Sie sich an das auto-
risierte Servicezentrum oder
den Importeur, um den zuge-
lassenen Adapter zu verwen-
den, wenn die Verwendung ei-
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nes Konverteradapters (fiir
den Steckertyp) erforderlich
ist.

* Wenden Sie sich an den Im-
porteur oder das autorisierte
Servicezentrum, wenn die
Lange der Stromleitung unzu-
reichend ist.

* Tragbare Stromquellen oder
Mehrfachsteckdosen konnen
sich tberhitzen und in Brand
geraten. Halten Sie Mehrfach-
steckdosen und tragbare
Stromquellen vom Gerat fern.

* Falls das Netzkabel bescha-
digt wird, muss es vom Her-
steller, dem autorisierten Kun-
dendienst oder einer vom Im-
porteur angegebenen Fach-
kraft instandgesetzt werden,
damit es nicht zu Gefahrdun-
gen kommt.

Wenn |hr Produkt iiber ein Netz-

kabel und einen Stecker verfligt:

+ Stecken Sie den Stecker des
Produkts niemals in einen ge-
brochenen, losen oder aus der
Steckdose herausgezogenen
Stecker. Achten Sie darauf,
dass der Stecker vollstandig in
die Steckdose eingesteckt ist.
Andernfalls konnen sich die
Anschliisse tiberhitzen und
einen Brand verursachen.

+ Stecken Sie das Gerat nicht in
Steckdosen, die fettig oder un-
sauber sind oder maoglicher-
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weise Wasser ausgesetzt sind
(z. B. in der Nahe einer Ar-
beitsflache, wo Wasser aus-
treten kann). Es besteht sonst
die Gefahr eines Kurzschlus-
ses und eines Stromschlags.
Beriihren Sie den Netzstecker
niemals mit feuchten oder gar
nassen Handen!

Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose, indem Sie das Ge-
hause des Steckers und nicht
das Kabel selbst benutzen.

1.4 Sicherheit beim
Transport

» Trennen Sie das Gerat voll-

standig von der Stromversor-
gung, auch wenn es nur liber
sehr kurze Strecken transpor-
tiert, also nur umgesetzt wird.
Hiillen Sie das Gerat vor dem
Transportieren mit Luftpols-
terfolie (die mit den kleinen
Blasen) oder kraftigem Karton
ein, anschlieBend mit Klebe-
band fixieren. Sichern Sie die
beweglichen Teile des Pro-
dukts fest, um Schaden zu
vermeiden.

Uberpriifen Sie das Produkt
vor der Installation auf eventu-
elle Transportschaden. Wen-
den Sie sich bei Schaden an
den Importeur oder das autori-
sierte Servicezentrum.



1.5 Sicherheitshinweise
zur Installation

* Bevor Sie mit der Installation
beginnen, schalten Sie die
Stromleitung, an die das Pro-
dukt angeschlossen werden
soll, durch Ausschalten der Si-
cherung stromlos.

* Wir raten immer zum Tragen
von Schutzhandschuhen wah-
rend des Transports und der
Installation. Es besteht sonst
Verletzungsgefahr durch
scharfe Kanten!

* Priifen Sie das Gerat auf Be-
schadigungen, bevor es an die
Installation geht. Installieren
Sie das Produkt nicht, wenn
das Gerat beschadigt ist

* Vermeiden Sie die Verwen-
dung von warmeisolierenden
Materialien zur Abdeckung
des Innenraums der zu instal-
lierenden Mobel.

* Direkte Sonneneinstrahlung
und Warmequellen wie Elek-
tro- oder Gasheizungen diirfen
in dem Bereich, in dem das
Produkt aufgestellt wird, nicht
vorhanden sein.

+ Halten Sie die Umgebung aller
Liiftungskanale des Produkts
offen.

+ Stellen Sie das Produkt nicht
in der Nahe eines Fensters
auf. Es besteht die Gefahr,
dass die Flamme des Kochfel-
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des Vorhange und brennbare
Materialien in der Umgebung
des Kochfeldes entziindet.
HeiRes Kochgeschirr kann
beim Offnen des Fensters ver-
sehentlich umkippen.

Stellen Sie das Produkt nicht
in der Nahe eines Fensters
auf. HeilRes Kochgeschirr kann
beim Offnen des Fensters ver-
sehentlich umkippen.
Befindet sich hinter dem Auf-
stellungsort des Produkts eine
Steckdose, muss sicherge-
stellt werden, dass das Pro-
dukt weder mit der Steckdose
noch mit dem in die Steckdose
eingesteckten Stecker in Be-
riihrung kommt.

An der Riick- oder Seitenwand
des Aufstellungsortes diirfen
sich keine Gasschlauche,
Kunststoffwasserleitungen
und Steckdosen befinden. An-
dernfalls konnen sie durch die
Hitzeeinwirkung beim Betrieb
des Kochfeldes verformt wer-
den und ein Sicherheitsrisiko
darstellen.

Bringen Sie das Produkt nie-
mals an Abgaskanalen an, die
als Flammenheizer oder flam-
menerzeugende Heizgerate
verwendet werden. Beachten
Sie die ortlichen Vorschriften
zum Spiilen des Abflusses.



Al .6 Sicher bedienen

« Stellen Sie sicher, dass das
Produkt nach jedem Gebrauch
ausgeschaltet ist.

« Wenn Sie das Gerat Uber einen
langeren Zeitraum nicht be-
nutzen, ziehen Sie den Netz-
stecker oder schalten Sie es
Uber den Sicherungskasten
aus.

* Verwenden Sie das Produkt
nicht, wenn es wahrend des
Gebrauchs kaputt oder be-
schadigt wird. Trennen Sie das
Gerat vollstandig von der
Stromversorgung. Wenden Sie
sich an den Importeur oder
das autorisierte Servicezen-
trum.

« WARNUNG: Wenn die Ober-
flache des Kochfelds Risse
aufweist, trennen Sie das Ge-
rat vom Stromnetz, um die Ge-
fahr eines Stromschlags zu
vermeiden.

+ WARNUNG: Wenn die Glaso-
berflache des Kochfeldes zer-
brochen ist:

Schalten Sie alle Gas- und (falls

vorhanden) Elektrokochplatten

aus. Trennen Sie das Gerat voll-
standig von der Stromversor-
gung.

- Beriihren Sie nicht die Oberfla-

che des Gerats.

- Benutzen Sie das Gerat nicht.

« Treten Sie nicht auf das Gerat,
egal aus welchem Grund.

* Verwenden Sie das Produkt
niemals, wenn lhr Urteilsver-
maogen oder lhre Koordination
durch den Konsum von Alko-
hol und/oder Drogen beein-
trachtigt wird.

* Im und um den Kochbereich
diirfen keine brennbaren Ge-
genstande aufbewahrt wer-
den. Andernfalls konnen diese
zu einem Brand fiihren.

+ Das Gerat eignet sich nicht
zum Betrieb mit Zeitschaltuh-
ren oder Fernbedienungen.

* Betreiben Sie das Gerat nicht
ohne Olauffandfilter. Entfernen
Sie die Filter nicht, wahrend
das Gerat in Betrieb ist.

* Aus Sicherheitsgriinden wer-
den Magnetschalter in Olfilter-
und Flissigkeitsschutz-
Kunststoffteilen verwendet.
Das Produkt funktioniert nicht
ohne die Montage dieser Teile.

+ Kochgeschirr aus Gusseisen
oder Aluminium sowie Koch-
geschirr mit beschadigtem
oder grobem Boden kann die
Glaskeramik verkratzen. He-
ben Sie das Kochgeschirr zum
Umsetzen hoch, schieben Sie
es nicht liber die Oberflache.

« Wenn Wasser oder andere
Fliissigkeiten zwischen Koch-
zone und Kochgeschirrboden
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gelangen, bilden sich Dampf-
blasen beim Erhitzen, die das
Kochgeschirr bewegen oder
hoppeln lassen kénnen. Ach-
ten Sie daher darauf, dass
Kochgeschirrbdden und das
Kochzonenoberflache immer
trocken sind.

A1.7 Beliiftungssicherheit

* Vergiftungsgefahr! Wahrend
das Gerat in Betrieb ist, wird
Luft aus dem ganzen Haus
angesaugt. Wenn keine aus-
reichende Beliiftung gewahr-
leistet ist, kommt es zu einem
Luftstrom und die durch die
Verbrennung im Haus freige-
setzten Abfalle und giftigen
Gase werden resorbiert. Be-
treiben Sie das Produkt nicht
zusammen mit Produkten, die
fur Luftzirkulation sorgen und
giftige Gase freisetzen kdnnen
(Holz-, Gas-, Ol- und Kohle-
ofen, Boiler, Warmwasserbe-
reiter usw.).

* Lassen Sie die Funktionsfa-
higkeit der Liiftungs- und Ab-
gassystem lhres Gebaudes
von autorisierten Personen
Uberpriifen.

* (Der Raum muss gut beliiftet
sein, wenn das Produkt in
demselben Bereich wie ein mit
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Gas oder Fliissigbrennstoff
betriebenes Gerat verwendet
wird.

Der Schornstein von Geraten
wie Raumheizungen, die mit
Gas oder Fliissigbrennstoff
betrieben werden, muss in der
Umgebung, in der das Produkt
verwendet wird, vollstandig
isoliert sein, oder das Gerat
muss hermetisch abgeschlos-
sen sein.

Wenn in der gleichen Umge-
bung mit dem Produkt ein an-
deres Gerat mit anderer Ener-
gie als elektrischer Energie be-
trieben wird, sollte der Unter-
druck im Raum maximal 0,04
mbar betragen, damit die Ab-
luft des anderen Gerats nicht
durch die Beliiftung in den
Raum zuriickgezogen wird.

1.8 Warnhinweise zu
hohen Temperaturen

« WARNUNG: Wenn das Pro-

dukt in Gebrauch ist, werden
das Produkt und die zugangli-
chen Teile heil. Es ist darauf
zu achten, das Produkt und die
Heizelemente nicht zu berih-
ren. Kinder unter 8 Jahren
sollten von dem Gerat fernge-
halten werden, wenn sie nicht
standig beaufsichtigt werden.



+ Stellen Sie keine brennbaren/
explosiven Materialien in der
Nahe des Gerats ab, da die
Oberflachen wahrend des Be-
triebs heil sind.

+ WARNUNG: Brandgefahr:
Lagern Sie keine Gegenstande
auf den Kochflachen.

* Die Produkttemperatur kann
hoch sein. Lagern Sie keine
brennbaren Gegenstande oder
Spraydosen in Schubladen di-
rekt unter dem Kochfeld.

Verwendung von Zu-

1.9
A behor

* WARNUNG: Verwenden Sie
nur Kochfeldschutzvorrichtun-
gen, die vom Hersteller des
Kochgerats entworfen oder
vom Hersteller des Gerats in
der Gebrauchsanweisung als
geeignet angegeben wurden,
oder in das Gerat eingebaute
Kochfeldschutzvorrichtungen.
Die Verwendung von ungeeig-
neten Schutzvorrichtungen
kann zu Unfallen fiihren.

1.10 Sicherheit beim Ko-
chen

* WARNUNG: Der Kochvorgang
muss beobachtet werden.
Auch wenn Sie nur schnell et-
was zubereiten, diirfen Sie das
Gerat nicht sich selbst liber-
lassen.

« WARNUNG: Beim Kochen mit
festem oder fliissigem Ol ist
es gefahrlich, das Kochfeld
unbeaufsichtigt zu lassen,
was zu einem Brand fuihren
kann. Versuchen Sie NIE,
brennende Speisen mit Was-
ser zu loschen! Trennen Sie
sofort die Stromversorgung,
ersticken Sie die Flammen mit
einem Feuerldschlappen, einer
schwer entflammbaren Decke
oder dergleichen.

+ Seien Sie vorsichtig, wenn Sie
alkoholische Getranke in lhren
Gerichten verwenden. Alkohol
verdampft bei hohen Tempe-
raturen und kann Feuer verur-
sachen, da er sich bei Kontakt
mit heillen Oberflachen ent-
zinden kann.

A1 .11 Induktion

* Die elektrisch betriebenen Zo-
nen lhres Kochfeldes sind mit
der fortschrittlichen" Indukti-
ons"-Technologie ausgestat-
tet. Auf den zeit- und energie-
sparenden Induktionskochfel-
dern muss fiir das Induktions-
kochen geeignetes Kochge-
schirr verwendet werden,
sonst funktioniert die Koch-
feldzone nicht. Ausfiihrliche
Informationen finden Sie im
Abschnitt "Topfauswahl”.

DE/ 45



+ Da das Induktionskochfeld ein
Magnetfeld erzeugt, kann es
schadliche Auswirkungen auf
Personen haben, die Gerate
wie Herzschrittmacher oder
Insulinpumpen verwenden.
Wegen der moglichen Auswir-
kungen des elektromagneti-
schen Feldes auf die Einstel-
lungen von Herzschrittma-
chern wird empfohlen, beim
Einschalten einen Mindestab-
stand von 60 cm zum Indukti-
onsherd einzuhalten.
Schlieflen Sie nach dem Ge-
brauch die, Zone liber das Be-
dienfeld und verlassen Sie
sich nicht auf den Topfsensor.
Metallgegenstande wie Mes-
ser, Gabeln, Loffel und Deckel
sollten nicht auf die Kochfla-
che gelegt werden, da sie heil}
werden.

Bewahren Sie keine Metallge-
genstande in Schubladen un-
ter dem Kochfeld auf. Bei lan-
gem und intensivem Gebrauch
konnen sich die Materialien
dort Giberhitzen.

Stellen Sie keine elektroni-
schen Gerate wie Handys, Ta-
blets oder Computer auf das
Induktionskochfeld. Ihr Gerat
kdnnte beschadigt werden.
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1.12 Sicherheitshinweise
zum Reinigen und
Pflegen

Warten Sie, bis das Produkt
abgekiihlt ist, bevor Sie es rei-
nigen. HeilRe Oberflachen ver-
ursachen Verbrennungen!
Waschen Sie das Gerat nicht
mit Wasser ab, bespriihen Sie
das Gerat nicht mit Wasser! Es
besteht Stromschlaggefahr!
Verwenden Sie zum Reinigen
des Produkts keine Dampfrei-
niger, da dies einen elektri-
schen Schlag verursachen
kann.

Salz- und Zuckerriickstande
am Boden des Kochgeschirrs
konnen die Glasflachen ver-
kratzen, im schlimmsten Fall
zu Spriingen flihren. Sorgen
Sie dafiir, dass Topf- und
Pfannenbdden sauber sind,
bevor Sie das Kochgeschirr
aufsetzen. Halten Sie die Glas-
keramikflache sauber.

Es besteht die Gefahr von Ver-
brennungen, wenn das Liif-
tungsmodul nicht regelmaRig
gereinigt wird.

Es wird empfohlen, den Filter
bei normalem Gebrauch ein-
mal im Monat zu reinigen.
Beim Ausbau des Olfilters aus
dem Produkt kann es zu kon-
densationsbedingter Fliissig-



keitsansammlung am Boden
kommen. Beim Herausnehmen
des Filters zum Reinigen nach
dem Garen ist es fiir eine ein-

2 Hinweise zum Umweltschutz

fache Reinigung wichtig, dass
diese Fliissigkeit aufgenom-
men wird, ohne in das Gerat zu
verschitten.

2.1 Abfallrichtlinie

2.1.1 Informationen zur Entsorgung

Dieses Produkt entspricht der EU-WEEE-
Richtlinie (2012/19/EU). Dieses Produkt
tragt ein Klassifizierungssymbol fiir elek-
trische und elektronische Altgerate (WEEE).

Dieses Produkt wurde Teilen

und Materialien von hoher

Qualitat gefertigt, die wieder-

verwendet werden kdnnen und

zum Recycling geeignet sind.
I Entsorgen Sie das Abfallpro-
dukt am Ende seiner Lebensdauer nicht
mit dem normalen Hausmdill und anderen
Abfallen. Bringen Sie es zu einer Recy-
clingsammelstelle fiir elektrische und elek-
tronische Altgerate. Diese Sammelstellen
konnen Sie bei lhrer ortlichen Verwaltung
erfragen. Die ordnungsgemaRe Entsorgung
des Gerats tragt dazu bei, negative Folgen
fuir die Umwelt und die menschliche Ge-
sundheit zu vermeiden.

Einhaltung der RoHS-Richtlinie:

Das von Ihnen erworbene Produkt ent-
spricht der EU-RoHS-Richtlinie (2011/65/
EU). Es enthalt keine schadlichen und ver-
botenen Materialien, die in der Richtlinie
angegeben sind.

2.2 Paketinformationen

Verpackungsmaterialien des Produkts
werden gemaR unseren nationalen Um-
weltvorschriften aus recycelbaren Materia-
lien hergestellt. Entsorgen Sie den Verpa-
ckungsabfall nicht mit dem Hausmiill oder
anderen Abfallen, sondern bringen Sie ihn
zu den von den ortlichen Behérden vorge-
sehenen Sammelstellen fiir Verpackungs-
material.

2.3 Tipps zum Energiesparen

Gemal EU 66/2014 sind die Informationen
zur Energieeffizienz auf der mit dem Pro-
dukt gelieferten Quittung zu finden.

Die folgenden Vorschlége sollen lhnen hel-

fen, Ihr Gerat besonders wirtschaftlich und

energiesparend zu benutzen.

« Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem
Backen auf.

+ Benutzen Sie Topfe und Pfannen, deren
GroRe und Deckel fiir die Kochzone ge-
eignet sind. Wahlen Sie immer die richti-
ge KochgeschirrgroRe fiir Ihre Speisen.
Bei unpassender GroRRe wird immer et-
was Energie verschwendet.

+ Halten Sie die Kochstellen und Topfbo-
den sauber. Schmutz verringert die War-
meiibertragung zwischen der Backflache
und dem Topfboden.
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3 Ihr neues Geriat

3.1 Produkteinfiihrung

P \

» 1
» 2
3
> 4
5
1 Glaskochflache 2 Induktionskochzone
3 Unteres Gehaduse 4 Liftungsbaugruppe
5 Untere Abdeckung 6 Uberlauf-Fliissigkeitssammelkam-
mer
7 Induktionskochzone 8 Aktivkohlefilter
9 Fettfilter
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3.2 Aligemeine Hinweise zum Herd

1 2
A A
v v v
5 4 3

Hinten links - Induktionskochzone
Hinten rechts - Induktionskochzone
Vorne rechts - Induktionskochzone
Mitte - Beliiftung

Vorne links - Induktionskochzone

a A~ W N =

Ihr Herd ist mit Kochfeldern mit breiten
Oberflachen (Flexi-Oberflachen) ausge-
stattet. Sie konnen diese Kochflache als
einzelne, voneinander unabhangige Koch-
felder betreiben. Sie kénnen die Kombinati-
onsfunktion fiir diese Kochfelder aktivieren
und sie fiir Kochvorgéange mit lhren groBen
Kochtopfen in eine einzige Kochflache um-
wandeln. Die Verwendung geeigneter Top-
fe fur diese Kochfelder und die Kombinati-
onsfunktion werden im Abschnitt ,Herdbe-
trieb" beschrieben.

DE/ 49



3.3 Technische Spezifikationen

Allgemeine Spezifikationen

Produkt-AuRenabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe) (mm) |223,5 */820 /520

Einbaumale Herd (Breite / Tiefe) (mm) 720 (+2) /490 (+2)

Spannung / Frequenz 2N~380-415V; 50/60 Hz

cignet T de Venwendung im Produd O |min. HOBV2V2-F 4x26 mm2
Gesamte Leistungsaufnahme (kW) max. 7,4

Kochzonen

Hinten links Induktionskochzone

Dimension 180 x 210 mm

Energie 2200 W /Schnellheizung 3100 W
Vorne links Induktionskochzone

Dimension 180 x 210 mm

Energie 2200 W /Schnellheizung 3100 W
Vorne rechts Induktionskochzone

Dimension 180 x 210 mm

Energie 2200 W /Schnellheizung 3100 W
Hinten rechts Induktionskochzone

Dimension 180 x 210 mm

Energie 2200 W /Schnellheizung 3100 W
Beliuftungsfunktionen

Steuerung 3 Stufen + 1 Booster
Saugleistung 630 m3/h

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

Technische Spezifikationen konnen ohne vorherige Ankiindigung geéndert wer-
@ den, um die Qualitat des Produkts zu verbessern.

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen magli-
@ cherweise nicht genau lhrem Produkt.

te werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den einschléagigen
Normen ermittelt. Je nach Betriebs- und Umgebungsbedingungen des Produkts
konnen diese Werte variieren.

@ Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen Wer-
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4 Erste Verwendung

Bevor Sie lhr Produkt verwenden, wird
empfohlen, die in den folgenden Abschnit-
ten aufgefiihrten Schritte durchzufiihren.

4.1 Erstreinigung
1. Entfernen Sie das gesamte Verpa-
ckungsmaterial.

2. Wischen Sie die AuRenflachen des Ge-
rates mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach.

5 Bedienung Kochfeld

HINWEIS: Einige Reinigungsmittel konnen

die Oberflache beschadigen. Verwenden

Sie bei der Reinigung keine scheuernden
Reinigungsmittel, Reinigungspulver, Reini-

gungscremes oder scharfe Gegenstande.

HINWEIS: Bei der ersten Anwendung kann

es lGiber mehrere Stunden zu Rauch- und

Geruchsentwicklung kommen. Dies ist
normal, und Sie brauchen nur eine gute
Belliftung, um bei zu entfernen. Vermeiden
Sie das direkte Einatmen von Rauch und
Geriichen, die sich bilden.

5.1 Allgemeine Informationen zur
Verwendung des Kochfelds

Allgemeine Vorsichtshinweise

+ Lassen Sie keine Gegenstande auf das
Kochfeld fallen. Auch kleine Gegenstan-
de wie Salzstreuer kdonnen das Kochfeld
beschadigen. Verwenden Sie keine ge-
rissenen Kochfelder. Durch diese Risse
kann Wasser eindringen und einen Kurz-
schluss verursachen. Wenn die Oberfla-
che in irgendeiner Weise beschadigt ist
(z. B. sichtbare Risse), schalten Sie zu-
erst die Sicherung aus und rufen Sie
dann den autorisierten Service an, um
das Produkt vom Netz zu trennen, um
die Gefahr eines Stromschlags zu verrin-
gern.

+ Verwenden Sie keine unausgeglichenen
und leicht kippbaren Tépfe/Pfannen am
Kochfeld.

* Erhitzen Sie die Topfe und Pfannen nicht
leer. Die Topfe und das Gerat kdnnen be-
schadigt werden.

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

+ Nach jedem Gebrauch ist die Kochflache
heiB, stellen Sie die Plastiktopfe / Pfan-
nen also nicht auf die Kochflache. Reini-
gen Sie solches Material auf der Oberfla-
che sofort.

+ Plotzliche Temperaturanderungen auf
der Glaskochflache kénnen Schaden ver-
ursachen, achten Sie darauf, dass keine
kalten Flissigkeiten wahrend des Ko-
chens verschiittet werden.

+ Geben Sie ausreichend Essen in Topfe

und Pfannen. So kénnen Sie verhindern,
dass Lebensmittel aus den Topfen/Pfan-
nen herausflieRen, und miissen nicht un-
natig reinigen.

+ Stellen Sie die Deckel von Tépfen und

Pfannen nicht auf Brenner/Zonen.

+ 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 moch-
ten, schieben Sie ihn nicht in Richtung
des gewiinschten Brenners. Heben Sie
es lieber zuerst an und stellen Sie es
dann auf den anderen Brenner.

Funktionsprinzip des Induktionskochfel-
des

Das Induktionskochfeld ist wie ein offener
Stromkreis. Die Schaltung wird abge-
schlossen, wenn ein zum Induktionsko-
chen geeigneter Kochtopf darauf gestellt
wird und ein elektronisches System unter
der Glasoberflache ein Magnetfeld erzeugt.
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+ Sie kdnnen das Gerat beschadigen, wenn
Sie die Kochfelder ohne Topf oder Topfe/
Pfannen betreiben. Schalten Sie die
Kochfelder nach jedem Vorgang immer
aus.



Der Metallboden der Topfe / Pfannen wird
erwarmt, indem Energie aus diesem Ma-
gnetfeld entnommen wird. Somit wird die
Warme nicht auf der Oberflache des Koch-
felds erzeugt, sondern direkt auf den dar-
tUber liegenden Topfen/Pfannen. Die Gla-
soberflache wird mit der Warme der
Kochtopfe/-pfannen erwarmt.

Vorteile des Kochens mit Induktion

Induktionskochfelder bieten einige Vorteile,

da die Warme direkt auf die Kochtopfe/-

pfannen Ubertragen wird.
+ Lebensmittel, die wahrend des Kochens
tiberlaufen, brennen nicht schnell, da die
Glaskochflache nicht direkt erhitzt wird.
Sie ist leichter zu reinigen.

+ Das Kochen muss schneller sein, da die
Warme direkt auf den Kochtdpfen/-pfan-
nen erzeugt wird. Dies spart Zeit und
Energie gegeniiber anderen Kochfeldty-
pen.

+ Da die Warme direkt an die Kochtdpfe/-
pfannen abgegeben wird, tritt kein War-
meverlust auf und es wird effizienter ge-
kocht.

+ Die Tatsache, dass die Warmeiibertra-
gung stoppt und die Kochflache nicht di-
rekt erwarmt wird, wenn die Kochtopfe/-
pfannen von der Kochflache entfernt
werden, bietet eine sicherere Verwen-
dung gegen mogliche Unfille beim Ko-
chen.

Fiir einen sicheren Betrieb:

« Wahlen Sie keine hohen Heizstufen,
wenn Sie nicht klebende Kochtopfe/-
pfannen verwenden, die mit wenig Ol be-
schichtet oder ohne Ol (Typ Teflon) ver-
wendet werden.

« Verwenden Sie keine Glaskochflache als
Oberflache, auf die Sie etwas legen kon-
nen, oder als Schneidflache.

+ Stellen Sie keine Metallgegenstande wie
Besteck oder Topfdeckel auf Ihr Koch-
feld, da diese hei werden kdonnen.

+ Verwenden Sie zum Kochen niemals Alu-
miniumfolie. Legen Sie niemals in Alumi-
niumfolie eingewickelte Lebensmittel auf
die Induktionszone.

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

+ Befindet sich unter lhrem Kochfeld ein
Ofen, der gerade betrieben wird, konnen
die Sensoren am Kochfeld den Garstufe
verringern oder das Kochfeld ausschal-
ten.

+ |hr Kochfeld verfligt tiber ein automati-
sches Abschaltsystem. Detaillierte Infor-
mationen zu diesem System finden Sie
in den folgenden Abschnitten. Wenn Sie
jedoch diinne Topfe zum Kochen ver-
wenden, erwarmen sich diese Topfe sehr
schnell und der Boden der Pfanne kann
schmelzen und die Kochflache und das
Gerat beschadigen, bevor das automati-
sche Abschaltsystem aktiviert wird.

Kochtopfe/Pfannen

Sie diirfen ferromagnetische, hochwertige

Kochtopfe/-pfannen verwenden, die ein

Etikett oder eine Warnung tragen, dass sie

nur mit lhrem Induktionskochfeld fiir das

Induktionskochen geeignet sind. Im Allge-

meinen ist die Leistung der Kochtdpfe/-

pfannen umso besser, je hoher der Eisen-
gehalt ist. Der Bodendurchmesser der

Kochtopfe / -pfannen muss mit der Induk-

tionszone libereinstimmen. Vorgeschlage-

ne Abmessungen sind unten aufgefiihrt.

Geeignete Topfe/Pfannen:

+ Gusseisentopfe/-pfannen

« Emaillierte Stahltopfe/-pfannen

« Topfe/Pfannen aus Stahl und Edelstahl
(mit Etikett oder Warnung, die darauf
hinweisen, dass sie induktionskompati-
bel sind)

Ungeeignete Topfe/Pfannen:

+ Aluminium Tépfe/Pfannen

+ Kupfer Topfe/Pfannen

+ Messing Tépfe/Pfannen

+ Glastopfe/-pfannen

* Tonwaren

+ Keramik und Porzellan

Empfehlungen:

+ Verwenden Sie nur Kochtdpfe/-pfannen
mit flachem Boden. Verwenden Sie keine
Topfe/Pfannen mit konvexem oder kon-
kavem Boden.
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v X

« Verwenden Sie nur Kochtopfe/-pfannen
mit dickem, verarbeitetem Boden. Wenn
Sie diinne Topfe verwenden, erwarmen
sich diese Topfe sehr schnell und der
Boden der Pfanne kann schmelzen und
die Kochflache und das Gerat beschadi-
gen, bevor das automatische Abschalt-
system aktiviert wird. Scharfe Kanten
konnen Kratzer auf der Oberflache verur-

sachen.
v X

+ Die Bdden einiger Kochtopfe/-pPfannen
haben ein kleineres ferromagnetisches
Feld als der wahre Durchmesser. Nur
dieser Bereich wird vom Kochfeld be-
heizt. Daher wird die Warme nicht
gleichmaRig verteilt und die Kochleis-
tung verringert. Dariiber hinaus kdnnen
solche Kochtopfe/-pfannen von groRen
Induktionskochfeldern moglicherweise
nicht erkannt werden. Daher muss das
Kochfeld entsprechend der GroRRe des
ferromagnetischen Feldes ausgewahlt
werden.

Empfohlene Kochtopfe/-pfannengroBen

+ Einige Kochtopfe/-pfannen haben einen
Boden, der nicht ferromagnetische Mate-
rialien wie Aluminium enthalt. Diese Ar-
ten von Kochtopfen/-pfannen erwarmen
sich moglicherweise nicht ausreichend
oder werden vom Induktionskochfeld
{iberhaupt nicht erkannt. In einigen Fal-
len kann eine Warnung vor fehlerhaften
Kochtdpfe/-pfannen angezeigt werden.

Gleiche Verteilung des Kochge-

@ schirrs rechts und links und mittle-
re Kochfelder fiir die Auswahl der
Kochfelder wirken sich positiv auf
die Kochleistung beim Kochen

mehrerer Mahlzeiten auf den In-
duktionskochfeldern aus.

Kochtopfe/-pfannen

Testen Sie anhand der folgenden Metho-
den, ob lhr Topf mit dem Kochen mit einem
Induktionskochfeld kompatibel ist.

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

2. Erist kompatibel, wenn 2/9 /1) nicht
blinkt, wenn Sie lhren Topf auf das In-
duktionskochfeld stellen und das Koch-
feld einschalten.

Kochzonendurchmesser - mm
190 x 210
Kochzone mit breiter (Flexi-) Oberflache

Die Erkennung von Kochtopfen/-pfannen
durch die Induktionskochfelder hangt vom
Durchmesser und Material des Ferroma-
gneten im Boden der Topfe/Pfannen ab.
Um die Erkennung der Kochtopfe/-pfannen
zu gewahrleisten und ein effizientes Ko-

Topfdurchmesser - mm
min. 100 - max. 210
Breite 210 - Lange 390

chen zu erreichen, miissen die Kochtépfe/-
pfannen entsprechend der GroRe Ihres
Kochfelds ausgewahlt werden. Die fiir
KochfeldgréRen empfohlenen Kochtopf-/-
pfannengroRen sind oben angegeben.
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Das Kochverhalten kann je nach Art und
GroRe des Topfes sowie GroRe der Koch-
zone variieren. Fiir ein gleichmafigeres
Kochverhalten sollte eine etwas groRere
Kochzone als der Topf verwendet werden.
Das Verwenden einer grofReren Kochzone
bedeutet bei Induktionskochfeldern keine
Energieverschwendung, da die Hitze nurim
Topfboden generiert wird.

Kochzone mit breiter Oberfliache (Flexi)

Ilhr Kochfeld ist mit Kochfeldern mit breiten
Oberflachen (Flexi-Oberflachen) ausge-
stattet. Sie konnen diese Kochflache als
einzelne, voneinander unabhéngige Koch-
felder fiir Ihre kleineren Kochtopfe/-pfan-
nen betreiben. Sie konnen die Kombinati-
onsfunktion fur diese Kochzonen aktivie-
ren und sie fiir Kochvorgéange mit Ihren
groRen Kochtdpfen in eine einzige Kochfla-
che umwandeln.

Als zwei unabhangige Kochzonen

Als einzelne Kochzone

Kochzonen mit groRer Oberflache ha-

v

T\

ben zwei Kochzonen, vorne und hin-
ten. Sie konnen diese Zonen als zwei Stellen Sie die Tépfe/Pfannen fiir
unabhéangige Kochzonen fiir unter- Kochvorgange auf groBen Kochtdp-
schiedliche Temperaturniveaus mit fen so auf, dass sie die Zentren bei-
-{----- e - - |zwei unterschiedlichen Kochtdpfen/- - " |der Kochzonen abdecken und auf
‘ pfannen verwenden. Stellen Sie die der Kochzone zentriert sind.
| | |Kochtdpfe/-pfannen durch Zentrieren
der separaten Kochzonen auf.
] S
—
x « Wenn Sie mit zwei verschiedenen
() Kochtopfen/-pfannen bei gleicher
! h Temperatur kochen mdchten, kon-
| Stellen Sie den Garvorgang mit einzel- 0 y |Nen Sie die Kochzone mit einer brei-
‘ nen Kochtépfen/-pfannen in die Mitte ten Oberflache (flexibel) kombinie-
der vorderen oder hinteren Kochzone. ren und mit zwei verschiedenen
- }- - | Stellen Sie die Kochtopfe/-pfannen Kochtdpfen/-pfannen bei derselben
nicht in die Mitte der Kochzone. Temperatur kochen. Stellen Sie die
| T = | Kochtdpfe/-pfannen so auf, dass
! die Zentren der Zonen wieder zen-
! triert werden.
~——

OHE. -

|Z| o_ 1 2 3

O +

O a

Das Licht zeigt an, dass die entsprechende Tas-
te betatigt wurde

Ein/Aus-Taste
Taste fiir Tastensperre

Kombinationstaste fiir die Kochzone mit breiter
Oberflache

A

Al Schnellheiztaste/Taste fiir hohe Leistungsstufe

(Booster)
Stopptaste

8

00
®
+

Timer-Taste

Timer-Erhohungstaste
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— Timer-Verringerungstaste

* Sie variiert je nach Produktmodell. Méglicher-
weise ist es auf lhrem Produkt nicht verfiigbar.

Die Kochfeldzonenanzeige

|:| 03 ebomemm Al
v 3 v
1 2 3

1 Temperatur - Durchflussmengenanzeige des je-
weiligen Kochfeldes

2 Temperatur - Einstellzone fiir die Durchflussmen-
ge

3 Schnellheiztaste/Taste fiir hohe Leistungsstufe
(Booster)

Timer-Bildschirm

ElalE I_i

®
!

N — |
re— 1+

1

Allgemeine Warnhinweise fiir das Bedien-
feld

Dieses Gerat wird tiber ein Touch-
Bedienfeld gesteuert. Jeder im
Touch-Bedienfeld ausgefiihrte
Vorgang wird mit einem auditier-
baren Signal bestatigt.

konnen zu Problemen bei der Be-
dienung der Funktionen fiihren.

Das Herd kehrt automatisch in den
Standby-Modus zuriick, wenn in-
nerhalb von 20 Sekunden keine Be-
dienung erfolgt.

Das Gerat zeigt aus Sicherheits-
griinden die Warnung “FF” an,
wenn eine Taste (Taste (3) beriihrt
wird.

Halten Sie das Bedienfeld immer
@ sauber und trocken. Eine Miillkippe
und eine verschmutzte Oberflache

Timeranzeige.
Timer-Verringerungstaste
Timer-Taste
Timer-Erhohungstaste
Timer-Symbol

o g b~ W N =

Timer-Aktivitats-LED der jeweiligen Kochfelds

Liftungsanzeige

-
] o 1 2 3
B T

2

1

BRO

R
v
4

w ¢4¢—

Liiftungsstufenanzeige

Einstellfeld Liiftungsstufe
Booster-Taste
Liiftungsautomatik-Mod-Schliissel
Warnsymbol fiir vollen Kohlefilter
Beliiftungsanzeige*

Warnsymbol Olfilter voll*

@R

Sie variiert je nach Produktmodell. M&glicherwei-
se ist es auf Ihrem Produkt nicht verfiigbar.

Das Licht — der aktivierten oder
ausgewabhlten Tasten leuchtet.

Einschalten des Herds

1. Beriihren Sie die Taste (D) auf dem Be-
dienfeld.

= Nun ist das Kochfeld einsatzbe-
reit.

Ausschalten des Herds

1. Beriihren Sie die Taste (D auf dem Be-
dienfeld.

= Das Herd schaltet sich aus und
kehrt in den Standby-Modus zu-
riick.
Restwarmeanzeige
Auf dem Bedienfeld befindet sich fiir jede
Kochfeldzone eine Hitzeanzeige. Diese An-
zeige zeigt an, dass das Herd im ausge-
schalteten Zustand noch heif} ist. Beriihren
Sie das/die entsprechende(n) Kochfeld(e)
nicht, bis die Restwarmeanzeige erlischt.
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H : Hohe Temperatur
h : Niedrige Temperatur

Bei Stromausfall leuchtet die Rest-
@ warmeanzeige nicht und warnt den

Benutzer vor heilRen Kochfeldern.

Kochfelder einschalten (Kochzone) und
Temperaturstufe einstellen

1. Schalten Sie das Herd ein, indem Sie die
Taste (D beriihren.

= Auf den Displays der Kochzonen
wird das Symbol “0 angezeigt.

2. Je nachdem, in welchem Bereich Sie
einschalten mochten, stellen Sie durch
Beriihren des Einstellungsbereichs oder
durch Streichen mit dem Finger tiber
den Bereich die Temperaturstufe zwi-
schen “0” und “9”.

= While the temperature level is increa-
sed as 1,2,3...9 on some models, it
may be increased as 1,1.,2,2. ... 9. on
some other models. Dies variiert je
nach Produktmodell.

Kochfelder ausschalten:

Eine ausgewahlte Kochfeldzone kann auf 2

verschiedene Arten ausgeschaltet werden:

1. Durch Einstellen der Temperatur auf
,0": Sie kdnnen das Kochfeld aus-
schalten, indem Sie die Temperatur-
einstellung auf ,,04 reduzieren.

2. Verwenden der Timer-Aus-Funktion
fuir die gewiinschte Kochfeldzone.:
Wenn die Zeit abgelaufen ist, schaltet
der Timer das angeschlossene Koch-
feld aus. Alle Anzeigen zeigen ,,0“ oder
,00%. Das €O Symbol im Kochfeld-Dis-
play erlischt. Die Einstellung des Ti-
mers fiir die Kochfeldzone wird in den
folgenden Kapiteln beschrieben.

Kombination der Kochzonen mit Breitfla-
che (Flexi) (sofern Kochzonen mit Breitfla-
chen auf lhrem Herd vorhanden sind)

1. Schalten Sie das Herd ein, indem Sie die
Taste (D beriihren.
2. Beriihren Sie die Taste [J].

= Das Symbol 0 erscheint auf dem
Bildschirm der linken Kochzone
und die Taste [g] leuchtet auf —.

Hg__ E p—- | "':l??
] - g u O

Clo_ M-—fma2 ﬂ
J

3. Stellen Sie die Temperaturstufe zwi-
schen 0 und 9 ein, indem Sie auf den
Einstellbereich tippen oder mit dem
Finger liber den Bereich gleiten.

= While the temperature level is increa-
sed as 1,2,3...9 on some models, it
may be increased as 1,1.,2,2. ... 9. on
some other models. Dies variiert je
nach Produktmodell. Das Kochfeld be-
ginnt zu arbeiten. Wird ein anderes
Kochfeld ausgewahlt oder warten Sie
10 Sekunden lang ohne Bedienung, er-
lischt das Licht [§] der Taste —.

Als Beispiel werden die Kochfelder
@ mit breiter Flache links beschrie-

ben. Wenn die Kochfelder rechts an

Ihrem Gerat breite Flachen haben,

gilt das gleiche fiir die Kochfelder
rechts.

Kombination der Kochfelder mit Breitfla-
che (Flexi) wahrend eines oder beide Koch-
felder links in Betrieb sind (sofern auf lh-
rem Herd Kochfelder mit Breitflachen vor-
handen sind)

v' Wahrend eines oder beide Kochfelder
auf der linken Seite separat in Betrieb
sind, konnen Sie beide Kochfelder
kombinieren, indem Sie das Kochfeld
mit breiter Flache aktivieren. So kon-
nen Sie bei gleichen Werten eine brei-
tere Herdflache betreiben.
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1. Wahrend eine oder beide Kochzonen
links in Betrieb sind, beriihren Sie die
Taste [3].

= Auf beiden Kochfeld-Anzeigen
wird die Kochfeld-Zone mit der
niedrigeren Stufe angezeigt und

das Licht = der Taste [J] leuch-
tet.

= Kombi-Kochfelder arbeiten mit der
Temperatur der Kochfeldzone mit
niedrigerem Grad und ggf. mit
dem Timer-Einstellwert weiter.
Temperatur- und Timerwerte der
Kochzone, die vor dem Kombinie-
ren einen héheren Temperaturwert
hatte, werden geldscht.

2. Um den Temperaturwert nachtraglich
zu andern, stellen Sie im Einstellbereich
die gewiinschte Temperaturstufe ein.

Kochzonen mit Breitflache ausschalten

(sofern Kochzonen mit Breitfliche an Ih-

rem Herd vorhanden sind)

Driicken Sie die Taste [3], um die Zonen zu

isolieren und sie auf den Nullpunkt zuriick-

zusetzen.

Hohe Leistungsstufe (BOOSTER)

Sie konnen den Booster verwenden, um mit
maximaler Leistung zu heizen. Wir emp-
fehlen jedoch nicht, an dieser Position {iber
einen langeren Zeitraum zu kochen. Die
hohe Leistungsstufe ist moglicherweise
nicht auf allen Kochfeldern verfiigbar.
Nach Ablauf des Zeitraums fiir die Einstel-
lung der hohen Leistung (siehe Tabelle Au-
tomatische Ausschaltzeiten) wird die
Kochzone ausgeschaltet.

Hohe Leistungsstufe (BOOSTER) direkt
auswabhlen:

1. Schalten Sie das Herd ein, indem Sie die ﬂ

Taste (D) beriihren.

2. Beriihren Sie die Taste 2§ des ge-
wiinschten Kochfelds.

= Die ausgewahlte Kochfeldzone arbei-
tet mit maximaler Leistung und 3
Leuchten blinken jeweils auf dem
Kochfeld-Display.

= Wenn der Zeitraum fiir die Einstellung
der hohen Leistung (siehe Tabelle der
automatischen Abschaltzeiten) abge-
laufen ist, wird die Kochzone auf der
héchsten Temperaturstufe weiter be-
trieben.

Hohe Leistungsstufe (BOOSTER) wahlen,
wahrend die Kochzone aktiv ist:

1. Beriihren Sie die Taste A8, wenn das
Herd eingeschaltet ist und die entspre-
chende Kochfeldzone auf einer be-
stimmten Stufe arbeitet.

2. Die ausgewahlte Kochfeldzone arbeitet
mit maximaler Leistung und 3 Leuchten
blinken jeweils auf dem Kochfeld-Dis-
play. Nach Ablauf der Zeit fiir die hohe
Leistungsstufe arbeitet das Kochfeld
auf der héchsten Temperaturstufe wei-
ter.

Ausschalten der hohen Leistungsstufe
(BOOSTER) vor Ablauf:

Sie kdnnen die Hochleistungseinstellung
jederzeit durch Beriihren der Taste *§ aus-
schalten. Die Kochzone arbeitet mit dem
héchsten Temperaturwert weiter. Bringen
Sie auf 0, indem Sie den Einstellbereich der
aktiven Kochfeldzone beriihren oder zum
Ausschalten mit dem Finger iber den Be-
reich gleiten.

Tastensperre

Wenn das Kochfeld ein- oder ausge-
schaltet ist, kdnnen Sie die Tastensperre
aktivieren, um ein versehentliches Andern
der Funktionen zu verhindern.

Aktivieren der Tastensperre
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1. Um die Tastensperre zu aktivieren, (3]
beriihren Sie die Taste, bis ein einzel-
ner Piepton ertont.

= Das [@ Licht — der Taste blinkt und
alle Kochfelder werden gesperrt.

Bei aktiver Tastensperre funktio-
@ niert nur die Taste (D. Wenn Sie ei-

ne andere Taste beriihren, blinkt
das Licht (3] der Taste —, um an-
zuzeigen, dass die Tastensperre
aktiv ist.

Wenn Sie das Herd ausschalten,
wahrend die Tasten gesperrt sind,
wird die Tastensperre deaktiviert,

um das Herd wieder einzuschalten.

Deaktivieren der Tasten sperre

1. Beriihren und halten Sie die Taste [3],
bis ein Signal zu horen ist. Der Vorgang
ist mit einem akustischen Signal zu be-
statigen.

= Die Leuchte (3] der Taste — erlischt
und die Tastensperre wird deaktiviert.

Timerfunktion
Diese Funktion erleichtert Ihnen das Ko-
chen. Wahrend der Kochzeit miissen Sie
das Herd nicht bedienen. Die Kochfeldzone
schaltet sich nach dem von lhnen gewahl-
ten Zeitraum automatisch aus.

Timer aktivieren

1. Schalten Sie das Herd ein, indem Sie die
Taste (D) beriihren.

2. Je nachdem, in welchem Bereich Sie
einschalten mochten, stellen Sie durch
Beriihren des Einstellungsbereichs oder
durch Streichen mit dem Finger tiber
den Bereich die gewiinschte Tempera-
turstufe ein.

3. Aktivieren Sie den Timer, indem Sie die
Taste (9 beriihren.

= In der Timer-Anzeige leuchtet ,,00¢ ﬂ
und & das Symbol beginnt zu
blinken.

4. Auf dem Timer-Bildschirm erscheinen 4
Aktivitats-LEDs um ,,00“. Um fir die
Kochzone einen Timer einzustellen, be-
riihren Sie die Taste €9, um die entspre-
chende Kochzonenseite auszuwahlen.

o

Stellen Sie den gewliinschten Zeitraum
durch Beriihren der Tasten +/— ein.
Sie kénnen den Timer auch schneller
vorriicken, indem Sie die Taste + oder
— langere Zeit driicken.

= Das Symbol {9 leuchtet dauerhaft,
nachdem es fiir eine bestimmte Zeit
auf der Kochfeldzonenanzeige blinkt.
Wenn das Symbol {Odauerhaft leuch-
tet, zeigt dies an, dass die Funktion ak-
tiviert ist.

Der Timer darf nur fiir Kochfelder
verwendet werden, die in Betrieb
sind.

Ohne Auswahl der Kochfeldzone
und der Temperaturstufe der Koch-
feldzone kann kein Timer einge-
stellt werden.

Wahrend der Timer aktiv ist, wird
die eingestellte Zeit der ausge-
wahlten Kochzone auf der Timer-
Anzeige angezeigt.

Wiederholen Sie den obigen Vor-
@ gang fiir andere Kochfelder, fiir die
Sle einen Timer einstellen mdch-

Timer ausschalten

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
schaltet sich das Herd automatisch aus
und ein akustisches Warnsignal ertont.
Beriihren Sie eine beliebige Taste, um die
akustische Warnung auszuschalten.
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Timer vorzeitig ausschalten

Wird der Timer vorzeitig ausgeschaltet,
lauft das Herd mit der eingestellten Tem-
peratur weiter, bis es ausgeschaltet wird.
Ausschalten durch Reduzieren der Ti-
mer-Einstellung auf Stufe ,,00“:

1. Wahlen Sie den Timer des entsprechen-
den Kochfelds durch Antippen der Tas-

te (O aus.

2. —Verringern Sie den Wert, indem Sie
die Taste beriihren, bis ,,00“ in der Ti-
mer-Anzeige erscheint. Sie kdnnen den
Timer auch schneller vorriicken, indem
Sie die Taste — fiir langere Zeit
driicken.

= Nachdem das Symbol auf der Koch-
feldzonenanzeige fiir eine bestimmte
Zeit blinkt €, erlischt es vollstandig
und der Timer wird abgebrochen.
Stoppfunktion

v' Mit dieser Funktion kdnnen Sie die
Temperaturstufen aller am Kochfeld
laufenden Funktionen (aufer Timer)
fiir eine bestimmte Zeit auf die 1. Stufe
absenken.

Wenn der Timer fiir eine Kochzone
eingestellt ist, [auft der Timer wah-

rend der Stoppfunktion weiter.

1. Beriihren Sie die Taste [, wahrend Ihr
Kochfeld eingeschaltet ist.

= Alle Kochfelder, die in Betrieb sind,
laufen in der 1. Ebene weiter.

2. Beriihren Sie die Taste [l erneut, um
alle gestoppten Kochfelder mit ihren
vorherigen Einstellungen zu betreiben.

Einstellungen

Mit dieser Funktion kdnnen Sie die Ener-

gieverwaltung, die Zeit des akustischen Si-

gnals am Ende des Kochvorgangs und die

Verbindungseinstellungen fiir die Dunstab-

zugshaube andern.

cFl Energieverwaltungseinstellung

cF: Akustisches Signal am Ende des

Kochvorgangs

cF5: Auswahl des Liiftungsmodus

cFE: Lebensdaueranzeige des Aktivkohle-
filters

cF T Aktivkohlefilter zuriicksetzen

1- Energieverwaltungseinstellung (-

v' Mit dieser Funktion konnen Sie die Ge-
samtleistung des Herds nach Belieben
einstellen.

1. Schalten Sie das Kochfeld ein, indem
Sie die Taste (D) beriihren, und schalten

Sie es aus, indem Sie die Taste (D er-
neut berihren.

2. Berihren Sie innerhalb von 10 Sekun-
den nach dem Ausschalten des Pro-

dukts die Tasten O/ 10 //10.

= der Timer-Anzeige -F| erscheint
und "9" erscheint auf der linken
hinteren Kochzonenanzeige.

3. Durch Beriihren des Einstellbereichs
des linken hinteren Kochfeld-Einstellbe-
reichs oder durch Streichen mit dem
Finger Uiber den Bereich stellen Sie die
Leistungsstufe zwischen ,1" und ,9" ein
(siehe Tabelle - Leistungsmanage-
ment-Stufe).

4. Bestatigen Sie die Einstellung durch Be-
riihren der Taste (D.

= Herd schaltet sich aus und be-
ginnt mit der Gesamtleistungsein-
stellung auf der ausgewahlten
Stufe zu arbeiten.
»,Energieverwaltung® umfasst 9 verschie-
dene Leistungsstufen (siehe Tabelle -
Leistungsmanagementstufen).
Tabelle - Energieverwaltungsebene

Energieverwaltungs- Gesamtleistung (kW)

einsstufe

1 1.2
2 2,4
3 3

4 3.6
5 4.4
6 5.4
7 57
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6.7
7.4

Bei Produkten, deren Gesamt-
@ stromverbrauch maximal 3,6 kW
betragt (siehe Tabelle der techni-
schen Daten im Handbuch), bleibt
der Wert der Gesamtleistung bei

3,6 kW fiir die Leistungsstufen 5, 6,
7,8und 9.

2- Einstellung der Zeit fiir das akustische
Signal am Ende des Kochens (-[-0)

v" Mit dieser Funktion konnen Sie die Zeit
des Kochendes des Herds nach Belie-
ben einstellen.

1. Schalten Sie das Kochfeld ein, indem
Sie die Taste (D beriihren, und schalten

Sie es aus, indem Sie die Taste (D er-
neut bertihren.

2. Beriihren Sie innerhalb von 10 Sekun-
den nach dem Ausschalten des Pro-

dukts die Tasten &/ 10//10.

= Die Standardeinstellung cF|wird
auf dem Timer-Display angezeigt.

3. Fir die Einstellung des akustischen Si-
gnals zum Kochen, beriihren Sie die

Taste [ einmal.

= Der Timer-Anzeige - erscheint
und “9" erscheint auf der linken
hinteren Kochzonenanzeige.

4. Durch Antippen des Einstellbereichs
des linken hinteren Kochfeld-Einstellbe-
reichs oder durch Streichen mit dem
Finger Uber den Bereich stellen Sie die
Signalzeiteinstellung (siehe Tabelle -
Endzeit Summer) zwischen ein.,0" und
3" ein.

5. Bestatigen Sie durch Beriihren der Tas-

te (D die Zeiteinstellung des Signaltons
fuir das Garende.

= lhr Herd schaltet sich aus und be-
ginnt mit der Signalzeiteinstellung
auf der ausgewahlten Stufe zu ar-
beiten.

Der werkseitige Standardwert fiir
@ die Zeiteinstellung des akustischen
Signals am Kochende ist die 2.

Stufe.

Tabelle - Einstellung der Zeit fiir das akus-
tische Signal am Ende des Kochens

Akustische Stufe am
Ende des Kochvor-

Akustisches Signalperi-
ode am Ende des Koch-

gangs vorgangs
0 15 Sekunden
1 30 Sekunden
2 1 Minute
3 2 Minute

3-Einstellung des Beatmungsmodus (-F5)

v’ Dieses Gerat wird in 2 Modi verwendet:
Interne Zirkulation und externe Zirku-
lation. (Beltiftungsmodi) Das Gerat
wird entsprechend dem internen Zirku-
lationsmodus voreingestellt geliefert.
Wechseln;

1. Schalten Sie das Kochfeld ein, indem
Sie die Taste (D) beriihren, und schalten
Sie es aus, indem Sie die Taste (D er-
neut berihren.

2. Berihren Sie innerhalb von 10 Sekun-
den nach dem Ausschalten des Pro-
dukts die Tasten O/ 10 //10.

= Die Standardeinstellung cF| wird
auf dem Timer-Display angezeigt.

3. Beriihren Sie die Taste viermal, um den
Luftungsmodus [l einzustellen.

= Erscheint in der Timer-Display cF5

“1" erscheint auf der linken hinte-
ren Kochzonenanzeige.

4. Der Liftungsbetrieb kann als externe
Umwalzung eingestellt werden, indem
man den Einstellbereich der linken hin-
teren Kochzone beriihrt oder mit dem
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Finger Uiber den Bereich wischt, der
Kochstellenbildschirm wird auf ,2" ge-
bracht.

5. Bestatigen Sie die Einstellung des Liif-
tungsmodus durch Beriihren der Taste

O.

= »Das Gerat schaltet sich aus und
Ihr Gerat beginnt mit der gewahl-
ten Luftungsstufe zu arbeiten.

4 - Lebensdaueranzeige des Aktivkohlefil-
ters (cFB)

v Die Aktivkohlefilter des Gerats, die fir
die interne Zirkulation verwendet wer-
den, miissen nach einer bestimmten
Nutzungsdauer ausgetauscht werden.
Sie kdnnen die verbleibenden Be-
triebsstunden fir die Filter auf dem
Einstellungsbildschirm cFf tiberprii-
fen. Die verbleibende Zeit wird auf dem
Bildschirm als Countdown von 150
Stunden angezeigt.

Achten Sie darauf, die Aktivkohle-
@ filter in lhrem Gerat nach jeweils
150 Betriebsstunden auszutau-
schen, sofern es im internen Zirku-
lationsmodus betrieben wird. Nach
150 Stunden erscheint das Symbol
(@ auf dem Display der Liiftung.
Dieses Warnsymbol erscheint
nicht, wenn |hr Gerat auf externen
Umluftbetrieb eingestellt ist.

1. Schalten Sie das Kochfeld ein, indem
Sie die Taste (D) beriihren, und schalten
Sie es aus, indem Sie die Taste (D er-
neut beriihren.

2. Beriihren Sie innerhalb von 10 Sekun-
den nach dem Ausschalten des Pro-
dukts die Tasten &/ 10 /07 (1.

= Die Standardeinstellung cF|wird
auf dem Timer-Display angezeigt.

3. Beriihren Sie die Taste [l fiinf Mal, um
den Bildschirm fiir die Lebensdauer des
Aktivkohlefilters anzuzeigen.

= "Auf der Timer-Anzeige cFF, und
zwar auf der linken hinteren Koch-
plattenanzeige, werden die ver-
bleibenden Betriebsstunden fiir
den Aktivkohlefilter wie folgt an-
gezeigt: '3' fiir iber 100 Stunden,
'2' fiir 50-100 Stunden, 1" fiir 5-50
Stunden und '0’ fiir 0-5 Stunden.”

4. Durch Beriihren der Taste (D kann die
Einstellungsanzeige geschlossen wer-
den.

5 - Lebensdaueranzeige des Aktivkohlefil-
ters cF 1)

Nach 150 Betriebsstunden erscheint das
Symbol (D auf dem Display der Liiftungs-
anlage. Durch das Entfernen und Ersetzen
der Aktivkohlefilter, wie im Abschnitt War-
tung-Reinigung beschrieben, werden die
folgenden Schritte zum Zuriicksetzen des
Displays durchgefiihrt:

1. Beriihren Sie innerhalb von 10 Sekun-
den nach dem Ausschalten des Pro-

dukts die Tasten €&/ 11 /857110

= Die Standardeinstellung cF| wird
auf dem Timer-Display angezeigt.

2. Beriihren Sie die Taste [l fiinf Mal, um
den Display fiir die Lebensdauer des
Aktivkohlefilters anzuzeigen.

= dem Timer-Display erscheint cF ],
die verbleibenden Restbetriebs-
stunden des Aktivkohlefilters auf
dem linken hinteren Kochzonen-
bildschirm werden gemeinsam mit
dem cF6-Menii angezeigt.

3. Beriihren Sie die Taste R auf dem Be-
atmungsbildschirm 3 Sekunden lang.

= Auf dem Display wird ein Count-
down von 1- 2- 3 angezeigt. Das
Zurlicksetzen ist abgeschlossen.

4. In dieser Anzeige kann durch Beriihren

der Taste (D das Menii verlassen wer-
den.
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Induktionskochfelder sicher und effektiv
nutzen

Funktionsprinzip: Induktionserhitzer heizt
den Kochtopf aufgrund seines Funktions-
prinzips direkt auf. Somit hat es viele Vor-
teile gegeniiber anderen Herdtypen. Es ar-
beitet effizienter und die Kochfeldoberfla-
che ist kiihler.

Ihr Induktionsherd ist mit einem (iberlege-
nen Sicherheitssystem ausgestattet, das
einen Betrieb mit maximaler Sicherheit ge-
wabhrleistet.

Je nach Modell kann Thr Herd mit

@ Kochfeldern mit einem Durchmes-
ser von 145,180, 210 und 280 mm
mit Induktion ausgestattet sein.
Dank Induktion erkennt jede Koch-
zone automatisch den darauf ge-
stellten Topf. Energie tritt nur auf
der Kontaktflache des Topfes auf,
und daher wird ein Minimum an
Energie verbraucht.

Automatisches Abschaltsystem

Die Herdsteuerung verfiigt tiber eine Ab-
schaltautomatik. Wenn eine oder mehrere
Kochfeldzone(n) eingeschaltet bleiben,
schaltet sich die Kochfeldzone nach einer
Weile automatisch aus (siehe Tabelle-1).
Ist der Kochzone ein Timer zugeordnet,
wird auch die Timer-Anzeige ausgeschal-
tet.

Die Zeitbegrenzung fiir die automatische
Abschaltung hangt von der gewahlten
Temperaturstufe ab. Fiir dieses Tempera-
turstufe gilt die maximale Betriebsdauer.
Die Kochfeldzone kann vom Benutzer wie-
der bedient werden, nachdem sie wie oben
beschrieben automatisch ausgeschaltet
wurde.

Tabelle 1: Automatische Abschaltzeiten

Temperaturstufe Automatische Abschalt-
zeiten - Stunden
0 0
1 6
2 6
3 5

O 00 ~N o O N
— NN A~ b~ O

Schnelles Aufheizen 10 Minute

(Booster)

Tabelle-2: Automatische Abschaltzeiten
der Liiftung

Geschwindigkeitsstufe Automatische Abschalt-
zeiten - Stunden

0 0

1 6

2 6

3 5
Intensives Arbeiten 8 Minute

(Booster)

While the temperature level is increased as
1,2,3...19 on some models, it may be incre-
ased as 1,1.,2,2. ... 9. on some other mo-
dels. Dies variiert je nach Produktmodell.

Schutz gegen Uberhitzung

Ihr Herd ist mit einigen Sensoren ausge-

stattet, die einen Schutz vor Uberhitzung

gewihrleisten. Bei Uberhitzung kénnen Sie

Folgendes beachten:

+ Die in Betrieb befindliche Kochfeldzone
kann ausgeschaltet werden.

+ Die gewahlte Stufe kann reduziert wer-
den. Dies spiegelt sich jedoch nicht im
Display wider.

Uberlaufschutzsystem

Ihr Herd ist mit einem Uberlaufschutz aus-

gestattet. Sollte das Bedienfeld aus ir-

gendeinem Grund liberlaufen, unterbricht
das System automatisch die Stromverbin-
dung, um lhr Herd auszuschalten. Wah-
renddessen erscheint die Warnung, ,,F* auf
dem Display.

Prazise Leistungseinstellung

Das Induktionsherd reagiert gemafR seinem

Funktionsprinzip sofort auf die erteilten

Befehle. Seine Leistungseinstellungen wer-

den sehr schnell gedandert. So kénnen Sie
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das Uberlaufen einer iiberlaufenden Mahl-
zeit (Wasser, Milch) verhindern, indem Sie
das Gerat sofort ausschalten.

6 Verwendung der Beliiftung

Allgemeine Warnungen

+ Zur Beliiftung steht ein Motor mit ver-
schiedenen Drehzahlen zur Verfligung.
Fir eine gute Leistung des Gerates emp-
fehlen wir, unter normalen Bedingungen
niedrige Geschwindigkeiten und bei star-
ker Geruchs- und Dampfkondensation
hohe Geschwindigkeiten zu verwenden.

Beatmungsmodi

Dieses Gerat wird in 2 Modi verwendet: In-
terne Zirkulation und externe Zirkulation.
Innerer Kreislauf

Die aus der Mitte des Herds angesaugte
Luft wird zunachst vom Ol gereinigt, indem
sie durch den Olfilter geleitet wird. An-
schlieRend wird es durch einen Aktivkohle-
filter geleitet und zuriick in die Kiiche ge-
leitet.

WARNUNG: Im internen Umluftbetrieb
sollten Aktivkohlefilter in dem im Produkt
definierten Bereich installiert werden, um
die Geruchspartikel in der Atemluft zu hal-
ten. Informationen zu verschiedenen In-
stallationsvarianten, die fiir den internen
Umlauf des Gerats definiert sind, finden Sie
im Installationshandbuch oder wenden Sie
sich an Ihren autorisierten Handler.
AuBerer Kreislauf

Die Luft, die aus der Mitte des Herdes an-
gesaugt wird, passiert die Olfilter und wird
Uiber den Schornstein mit einem Rohrsys-
tem nach aufRen abgefiihrt.

Einstellung des Beatmungsmodus

Das Produkt ist auf Innenzirkulation vor-
eingestellt.

Damit das Produkt im externen Zirkulati-
onsmodus betrieben werden kann, muss
die entsprechende =F5 Einstellung im Ab-
schnitt Einstellungen vorgenommen wer-
den.

Manuelle Beliiftungseinstellung

v’ Die Beliiftung kann manuell eingestellt
werden.

1. Schalten Sie das Herd ein, indem Sie die
Taste (D) beriihren.

= » Auf den Displays der Beliiftung
wird das Symbol ,,0“ angezeigt.

2. Stellen Sie die Geschwindigkeitsstufe
zwischen ,1“ und ,,3" ein, indem Sie auf
den Einstellbereich der Beliiftung tippen
oder mit dem Finger liber den Bereich
gleiten.

Ausschalten der manuellen Beliiftung

1. Stellen Sie die Geschwindigkeitsstufe
auf ,,0“ ein, indem Sie auf den Einstell-
bereich der Beliiftung tippen oder mit
dem Finger {iber den Bereich gleiten.

Einschalten des Intensivbeliiftungsmodus

1. Der Intensivbeliiftungsmodus kann
durch Bertihren der 2R Taste aktiviert
werden.

= Der Intensivliftungsmodus arbei-
tet maximal 8 Minuten. Wahrend
dieser Zeit blinkt das P-Symbol
auf dem Display. Nach 8 Minuten
sinkt die Liiftungsgeschwindigkeit
auf 3 und lauft auf dieser Ge-
schwindigkeitsstufe weiter.
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Ausschalten des Intensivliiftungsmodus

1. Stellen Sie die Geschwindigkeitsstufe
auf ,,0“ ein, indem Sie auf den Einstell-
bereich der Beliiftung tippen oder mit
dem Finger Uiber den Bereich gleiten.

Wenn im Intensivliftungsmodus
@ eine beliebige Geschwindigkeit-
staste bertihrt wird, kehrt sie zu

dieser Geschwindigkeitsstufe zu-
riick und arbeitet weiter.

Automatischer Start

v' lhr Gerat misst Temperaturstufe, Tem-
peraturen und Betriebsdauer der
Kochzone. Er bestimmt anhand dieser
Werte die am besten geeignete Be-
triebsgeschwindigkeit der Liiftung und
arbeitet mit den von ihm automatisch
festgelegten Werten.

1. Um den Automatikmodus zu aktivieren,
beriihren Sie die Taste 4% .

= Der Automatikbetrieb wird akti-
viert und schaltet sich automa-
tisch ab, wenn die Parameter den
eingestellten kritischen Wert un-
terschreiten. Es muss erneut akti-
viert werden, damit es reaktiviert
werden kann.

7 Allgemeine Hinweise zum Backen

Wahrend der Automatikmodus ak-
@ tiv ist, wird der Automatikmodus

abgebrochen, wenn Sie das Pro-

dukt mit beliebiger Geschwindig-

keit ein- und ausschalten.

2. Um den Automatikmodus vorzeitig aus-

zuschalten, beriihren Sie die Taste 2%
erneut.

Zusatzliifterfunktion

Die Zusatzliifter-Betriebsfunktion sorgt
dafiir, dass am Ende des Garvorgangs
eventuell entstehende Geriliche und Rauch
entfernt werden, indem die Zeit und die Ge-
schwindigkeitsstufe automatisch in Ab-
hangigkeit von Garraumtemperatur, Ge-
schwindigkeitsstufe und Betriebszeit er-
mittelt werden, wenn das Produkt als Er-
gebnis des Kochens auf den Kochzonen,
wahrend die Liiftung im Automatikbetrieb
betrieben wird.

Wenn die Nachfolgeoperation ausgeschal-
tet werden soll, kann sie durch Driicken der
Taste AR ausgeschaltet werden.

Im Automatikbetrieb arbeitet das
Beliiftungssystem noch 2 bis 20
Minuten weiter, nachdem der
Kochvorgang beendet ist und die
Topfe von den Kochfeldern genom-
men wurden.

@

In diesem Abschnitt finden Sie Tipps zur
Zubereitung und Backen lhrer Speisen.

7.1 Allgemeine Warnhinweise zum
Kochen mit Kochfeld

Allgemeine Warnhinweise zum Kochen mit

Kochfeld

+ Fllen 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 kdnnen Brande verursa-
chen. Versuchen Sie niemals, Fettbrande
mit Wasser zu I8schen! Falls Ole oder

Fette Feuer fangen, ersticken Sie die
Flammen mit einer Léschdecke, notfalls
mit einem leicht feuchten Tuch. Trennen
Sie den Herd von der Stromversorgung,
falls dies gefahrlos maglich ist. Rufen
Sie die Feuerwehr.

+ Entfernen Sie vor dem Braten von Le-
bensmitteln immer das {iberschiissige
Wasser und geben Sie es langsam in das
erhitzte Ol. Stellen Sie sicher, dass Tief-
kiihlkost vor dem Braten aufgetaut ist.

« Stellen Sie beim Erhitzen von Ol sicher,
dass der von Ihnen verwendete Topf tro-
cken ist, und halten Sie den Deckel offen.
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« Empfehlungen zum energiesparenden
Kochen finden Sie im Abschnitt ,Um-
welthinweise".

8 Wartung und Reinigung

+ Gartemperaturen und Garzeiten unter-
schiedlicher Speisen andern sich je nach
Rezept und Menge. Deswegen geben wir
solche Werte mit einem gewissen Spiel-
raum an.

8.1 Allgemeine Reinigungshinweise

Allgemeine Warnungen

+ Warten Sie, bis das Produkt abgekiihlt
ist, bevor Sie das Produkt reinigen. Heil3e
Oberflachen verursachen Verbrennun-
gen!

+ Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht di-
rekt auf die heilBen Oberflachen auf. Dies
kann zu dauerhaften Flecken fiihren.

+ Das Produkt muss nach jedem Vorgang
griindlich gereinigt und getrocknet wer-
den. Deshalb miissen Speisereste leicht
zu reinigen sein und ein Verbrennen die-
ser Riickstande zu verhindern sein, wenn
das Produkt spater wieder verwendet
wird. Dadurch verlangert sich die Le-
bensdauer des Gerats und haufig auftre-
tende Probleme werden verringert.

« Verwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.

* Einige Reinigungsmittel kdnnen die
Oberflache beschadigen. Ungeeignete
Reinigungsmittel sind: Bleichmittel, am-
moniak-, sdure- oder chloridhaltige Rei-
nigungsmittel, Dampfreiniger, Entkalker,
Flecken- und Rostentferner, scheuernde
Reinigungsmittel (Cremereiniger, Scheu-
erpulver, Scheuercreme, Scheuer- und
Kratzbiirsten, Draht, Schwamme, Reini-
gungstlicher mit Schmutz- und Wasch-
mittelrlickstanden).

+ Bei der Reinigung nach jedem Gebrauch
wird kein spezielles Reinigungsmaterial
bendtigt. Reinigen Sie das Gerat mit
Spiilmittel, warmem Wasser und einem
weichen Tuch oder Schwamm. Anschlie-
Rend trocknen Sie alles mit einem tro-
ckenen Tuch gut ab.

+ Achten Sie darauf, dass nach dem Reini-
gen keine Flussigkeit im Ofeninneren zu-
rlickbleibt, entfernen Sie Speisereste am
besten gleich beim Kochen.

+ Waschen Sie keine Bestandteile lhres
Gerates in der Spiilmaschine, sofern in
der Bedienungsanleitung nicht anders
angegeben.

Fiir die Kochfelder:

+ Saurer Schmutz wie Milch, Tomaten-
mark und Ol kann bleibende Flecken auf
den Kochfeldern und den Komponenten
der Kochfelder verursachen. Reinigen Sie
iberflieBende Fliissigkeiten sofort nach
dem Abkiihlen des Kochfeldes, indem Sie
ihn ausschalten.

Inox - Edelstahlteile

+ Verwenden Sie keine saure- oder chlor-
haltigen Reinigungsmittel, um Oberfla-
chen und Griffe aus Edelstahl-Inox zu
reinigen.

+ Oberflachen aus Edelstahl-Inox kdnnen
mit der Zeit ihre Farbe dndern. Das ist
normal. Reinigen Sie nach jedem Betrieb
mit einem Reinigungsmittel, das fir
Oberflachen aus Edelstahl oder Inox ge-
eignet ist.

+ Reinigen Sie sie mit einem weichen
Schwammtuch und einem fliissigen
(nicht kratzenden) Reinigungsmittel, das
fuir Inox-Oberflachen geeignet ist, und
wischen Sie sie in eine Richtung ab.

+ Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-, Milch-
und Eiweilflecken auf den Glas- und In-
oxoberflachen, umgehend ohne zu war-
ten. Bestimmte Flecken kdnnen bei lan-
gerer Einwirkzeit Rost verursachen.
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+ Reinigungsmittel, die auf die Oberflache
gespriiht/aufgetragen werden, sollten
sofort gereinigt werden. Grobe Reiniger,
die auf der Oberflache verbleiben, lassen
die Oberflache wei werden.

Glasfldchen

+ Verzichten Sie beim Reinigen der Glas-
flachen auf Metallschaber und Scheuer-
mittel. Solche Hilfsmittel konnen das
Glas zerkratzen oder blind machen.

*+ Reinigen Sie das Gerat mit Spulmittel,
warmem Wasser und einem Mikrofaser-
tuch speziell fiir Glasoberflachen und
trocknen Sie es mit einem trockenen Mi-
krofasertuch.

+ Falls nach dem Reinigen Riickstande
verbleiben sollten, wischen Sie diese mit
kaltem Wasser ab, anschlieRend trock-
nen Sie mit einem sauberen trockenen
Mikrofasertuch nach. Reinigungsmittel-
rickstande kénnen das Glas beim
nachsten Einsatz beschadigen.

+ Versuchen Sie unter keinen Umstanden,

angetrocknete Reste am Glas mit Wel-

lenschliffmessern, Stahlwolle, Metall-
schabern oder dhnlichen Werkzeugen zu
reinigen.

Kalkflecken (gewdhnlich gelblich bis

braunlich, manchmal auch rétlich) am

Glas beseitigen Sie am besten mit han-

delsiiblichem Kalkentferner oder kalkl6-

senden Hausmitteln.

« Wenn die Oberflache stark verschmutzt
ist, tragen Sie das Reinigungsmittel mit
einem Schwamm auf den Fleck auf und
warten Sie so lange, bis er richtig funk-
tioniert. AnschlieRend reinigen Sie die
Glasflache mit einem feuchten Tuch.

+ Verfarbungen und Flecken auf den Glas-
flachen treten im Laufe der Zeit unwei-
gerlich auf, dies ist vollig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile

*+ Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spiilmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. Anschliefend trocknen Sie
alles mit einem trockenen Tuch gut ab.

+ Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Sie kdnnen die Oberfla-
chen Schaden nehmen.

+ Stellen Sie sicher, dass die Verbindungen
der Komponenten des Produkts nicht so
feucht und mit Reinigungsmittel belas-
sen werden. Andernfalls kann es zu Kor-
rosion an diesen Verbindungen kommen.

8.2 Reinigung des Kochfelds

Glaskochflache

Befolgen Sie die Reinigungsschritte fiir die

Glasoberflachen im Abschnitt ,Allgemeine

Reinigungsinformationen" fiir die Reini-

gung der Glaskochflache. In besonderen

Fallen konnen Sie die Reinigung gemaR

den folgenden Informationen abschlieRen.

+ Stark zuckerhaltige Speisereste wie von
Pudding, Starke oder Sirup sollten sofort
im warmen oder heilen Zustand entfernt
werden, bevor sie Gelegenheit zum Ab-
kiihlen erhalten. Andernfalls kann es zu
irreparablen Beschadigungen der Glas-
kochflachen kommen.

+ Verwenden Sie keine Reinigungsmittel
fuir Reinigungsvorgange, die Sie bei
heiRem Kochfeld durchfiihren. Andern-
falls konnen bleibende Flecken auftreten.

8.3 Bedienfeld reinigen

+ Wischen Sie die Panele und die Knopfe
mit einem feuchten, weichen Tuch ab
und trocknen Sie sie mit einem tro-
ckenen Tuch. Entfernen Sie nicht die
darunter liegenden Kndpfe und Dichtun-
gen, um die Platte zu reinigen. Das Bedi-
enfeld und die Knépfe kdnnen bescha-
digt werden.

+ Verwenden Sie beim Reinigen der Inox-
Bedienfelder mit Knopfregler keine Inox-
Reinigungsmittel um die Knopfe. Die An-
zeigen um den Drehknopf konnen ge-
I6scht werden.

+ Reinigen Sie die Sensorflachen mit ei-
nem weichen, leicht feuchten Tuch,
trocknen Sie danach mit einem tro-
ckenen Tuch gut nach. Wenn lhr Gerat
mit einer Kindersicherung ausgestattet
ist, stellen Sie diese vor dem Reinigen
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des Bedienfeldes ein. Andernfalls kann
es zum ungewollten Ausldsen verschie-
dener Funktionen kommen.

8.4 Liiftung reinigen

Um eine effektive Geruchs- und Olriickhal-
tung zu gewahrleisten, miissen die Aktiv-
kohlefilter regelmaRig gewechselt und der
Fettfilter regelmaRig gereinigt werden.

Reinigung des Metallfettfilters

v Der Fettfilter filtert das Ol im ange-
saugten Rauch. Der Metallfettfilter
sollte in regelmaRigen Abstanden ge-
reinigt werden, um eine gute Leistung
zu gewahrleisten.

1. Entfernen Sie den Fettfilter, indem Sie
ihn nach oben ziehen.

=i

Waschen Sie die Filter in Wasser
@ mit flissigem Reinigungsmittel
und setzen Sie sie nach dem
Trocknen wieder ein. Aluminiumfil-
ter knnen beim Waschen ihre Far-

be andern. Dies ist normal und er-
fordert keinen Austausch der Filter.

3. Setzen Sie den Fettfilter nach der Reini-
gung wieder ein.

Aktivkohlefilter aushauen

Aktivkohlefilter sorgen fiir Geruchsbindung

im Produkt und miissen fiir eine optimale

Leistung in regelmaRigen Abstanden ge-

wechselt werden. Achten Sie beim Aus-

tausch auf die Fiillwarnanzeige.

Wenn das Produkt 150 Betriebs-

@ stunden abgeschlossen hat, wird
auf den Kochstellen eine Warnung
(F im Display) angezeigt. Spates-
tens bei dieser Warnung sollte der
Filter gewechselt werden. Um diese
Warnung zuriickzusetzen, siehe
Einstellungen.

Der Fettfilter kann an seiner Unter-
@ seite Ol oder iiberlaufende Fliissig-

keiten sammeln. Wahrend der Filter

demontiert wird, sollte er gerade

entfernt werden, um ein Tropfen
und Verschitten zu vermeiden.

Um die verbleibende Betriebs-dau-
@ er von Aktivkohlefiltern anzuzeigen,

folgen Sie der ausfiihrlichen Erkla-

rung in den Einstellungen.

Achten Sie darauf, die ausgebaute

@ Fettfiltergruppe nicht durch Herun-
terfallen auf das Kochfeldglas zu
beschadigen.

2. Waschen Sie den entfernten Fettfilter in
der Spiilmaschine oder von Hand.

Fettfilter entfernen;

1. Entfernen Sie den Fettfilter, indem Sie
ihn nach oben ziehen.

=i
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Der Fettfilter kann an seiner Unter-
@ seite Ol oder iiberlaufende Fliissig-

keiten sammeln. Wahrend der Filter

demontiert wird, sollte er gerade

entfernt werden, um ein Tropfen
und Verschiitten zu vermeiden.

Im Fettfilterteil befindet sich ein

@ Magnetschalter. Ohne das Teil zum
Flussigkeitsschutz ist keine Beliif-
tung maoglich.

2. Entfernen Sie die Fliissigkeitssammel-
kammer wie in der Abbildung unten ge-
zeigt.

Im Flissigkeitssammelkammerteil
@ befindet sich ein Magnetschalter.

Ohne das Teil zum Fliissigkeits-

schutz ist keine Belliftung moglich.

Die Fliissigkeitssammelkammer
@ muss regelmalig gereinigt werden.
Das Teil kann durch Waschen in
Wasser mit Fliissigwaschmittel
und Spiilen gereinigt werden, oder
es sollte in der Splilmaschine bei
max. 70 °C gewaschen werden.

Wenn das Fliissigkeitssammel-
@ kammerteil an seinen Platz ge-

bracht wird, zeigt die Richtung des

Pfeils auf dem Teil an, in welche

Richtung es platziert werden sollte.

3. Nach dem Entfernen der Fliissigkeits-
sammelkammer befinden sich rechts
und links in der unteren Kammer zwei
Kohlefilter.

PN

4. Ziehen Sie zunachst einen der Kohlefil-
ter zu sich, indem Sie ihn kippen, um ihn
aus seinem Magnetschlitz aus dem
Liiftungsspalt zu entfernen, und neh-
men Sie ihn wie in der Abbildung ge-
zeigt heraus.

5. Entfernen Sie auf die gleiche Weise den
anderen Kohlefilter aus seinem Gehau-
se.

6. Setzen Sie die neuen 2 Aktivkohlefilter
in ihre Magnetschlitze ein, indem Sie sie
nacheinander durch den Liiftungsspalt
kippen. Stellen Sie sicher, dass sie voll-
standig in ihren Magnetfassungen sit-
zen.
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3. Entriegeln Sie den Abwassertank durch
Drehen des Verschlussknopfes und
entnehmen Sie ihn.

4. Gielen Sie die Fliissigkeit in der Kam-
mer aus und reinigen Sie die Kammer.

5. Setzen Sie den Tank wieder ein und ver-
riegeln Sie den Tank durch drehen des
Verriegelungsknopfes.

7. Bringen Sie den Flissigkeitsschutz- Reinigen der unteren Abdeckung

kunststoff auf die gleiche Weise wie Wenn die untere Abdeckung an der Unter-
beim Entfernen wieder an. . o
seite des Produkts verschmutzt ist, konnen

8. Setzen Sie den Fettfilter ein. Sie sie méglicherweise entfernen und rei-
Abwassertank nigen.
Falls viel Fliissigkeit in das Beliiftungsfach ~ So entfernen Sie die untere Abdeckung:
des Produkts gelangt, werden diese Flis-
sigkeiten im Sammelbehalter unter dem
Kochfeld gesammelt. In diesem Fall sollte
der Abwassertank entfernt, die Fliissigkeit
abgegossen und der Tank gereinigt und
wieder eingebaut werden.

Es wird empfohlen, den Abwasser-
@ tank einmal im Monat zu reinigen.

So entfernen Sie den Abwassertank:

1. Entfernen Sie die obere Schublade unter
dem Kochfeld. Sie sollten unter das
Kochfeld greifen kénnen.

2. Greifen Sie unter dem Kochfeld an die
untere Abdeckung.

3. Es gibt 5 Verschliisse in den Richtun-
gen, die durch die Pfeilsymbole auf der
unteren Abdeckung angezeigt werden.
Durch Losen dieser Verriegelungen ent-
fernen Sie die untere Abdeckung, indem
Sie sie nach unten halten.

1. Entfernen Sie die obere Schublade unter
dem Kochfeld. Sie sollten unter das
Kochfeld greifen kdnnen. 4. Driicken Sie die untere Abdeckung nach

dem Reinigen kraftig in die gleiche

Richtung nach oben, damit die Ver-

schliisse in ihre Schlitze passen.

2. Ergreifen Sie den Abwassertank unter
dem Kochfeld.
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9 Fehlerbehebung

Sollte das Problem nach dem Ausfiihren
der hier gegebenen Anweisungen fortbe-
stehen, wenden Sie sich bitte an den Kun-
dendienst oder den Fachhandler. Versu-
chen Sie niemals ihr Gerat selbstandig zu
reparieren.

Das Produkt funktioniert nicht.

+ Sicherung ist moglicherweise defekt
oder durchgebrannt. >>> Uberpriifen Sie
die Sicherungen im Sicherungskasten.
Falls notig, ersetzen oder reaktivieren Sie
sie.

+ Das Gerat darf nicht an eine (geerdete)
Steckdose angeschlossen werden. >>>
Prifen Sie, ob das Gerat an der Steckdo-
se angeschlossen ist.

+ (Falls Ihr Gerat Uiber eine Zeitschaltuhr
verfiigt) Die Tasten auf dem Bedienfeld
funktionieren nicht. >>> Wenn lhr Pro-
dukt Uber eine Tastensperre verfiigt, ist
die Tastensperre mdglicherweise akti-
viert, deaktivieren Sie die Tastensperre.

+ Wenn sich das Kochfeld beim Driicken
der Ein-/Aus-Taste nicht einschaltet >>>
Ziehen Sie den Netzstecker und warten
Sie mindestens 20 Sekunden, bevor Sie
ihn einstecken.

* Es hat einen Uberhitzungsschutz. >>>
Warten Sie, bis lhr Kochfeld abgekihlt
ist.

+ Entsprechende Tépfe diirfen nicht ver-
wendet werden. >>> Uberpriifen Sie Ihre
Topfe.

Das Symbol /U /Il Jeuchtet immer auf

dem Display der Kochfeldzone.

+ Auf das Kochfeld diirfen keine Topfe ge-
stellt werden. >>> Priifen Sie, ob sich ein
Topf auf der Kochzone befindet.

+ lhr Topf ist moglicherweise nicht induk-
tionsgeeignet. >>> Priifen Sie, ob lhr
Herd fiir das Induktionskochfeld geeig-
net ist.

+ Moglicherweise ist der Topf nicht richtig
auf der Kochzone zentriert oder die Bo-
denflache der Pfanne ist fiir die ausge-
wahlte Kochzone nicht breit genug. >>>

Zentrieren Sie das Kochfeld, indem Sie
einen Topf wahlen, der breit genug fir
die Kochfeldzone ist.

+ Der Topf oder die Kochzone sind magli-
cherweise zu heil’. >>> Warten Sie, bis
sie abgekdihlt sind.

Die ausgewahlte Kochfeldzone schaltet

sich wahrend des Betriebs plotzlich aus.

+ Die Garzeit des ausgewahlten Fachs ist
maoglicherweise abgelaufen. >>> Sie kon-
nen eine neue Garzeit einstellen oder den
Garvorgang beenden.

* Es hat einen Uberhitzungsschutz. >>>
Warten Sie, bis lhr Kochfeld abgekiihlt
ist.

+ Moglicherweise hat ein Gegenstand das
Touch-Bedienfeld verdeckt. >>> Entfer-
nen Sie das Objekt auf dem Panel.

Obwohl die Kochzone eingeschaltet ist,

heizt der Topf nicht auf.

+ Der Topf ist moglicherweise nicht fiir
den Induktionsherd geeignet. >>> Priifen
Sie, ob lhr Herd fiir das Induktionskoch-
feld geeignet ist.

+ Mdglicherweise ist der Topf nicht richtig
auf der Kochzone zentriert oder die Bo-
denflache der Pfanne ist fiir die ausge-
wahlte Kochzone nicht breit genug. >>>
Zentrieren Sie das Kochfeld, indem Sie
einen Topf wahlen, der breit genug fiir
die Kochfeldzone ist.

Das Kiihlgeblase lauft weiter, auch wenn

das Kochfeld ausgeschaltet ist.

+ Dies ist kein Fehler, dies ist so gewollt.
Das Kiihlgeblase lauft weiter, bis die
Elektronik im Kochfeld die entsprechen-
de Temperatur erreicht hat.

Gerausche vom Herd wahrend des Kochens

+ Wiahrend des Kochens sind moglicher-
weise einige Gerdusche vom Herd zu ho-
ren. Diese Gerausche sind auf die Zu-
sammensetzung des Kochgefalles zu-
rlickzufiihren. Diese Gerausche sind nor-
mal, stellen keine Fehlfunktion dar und
sind Teil der Induktionstechnologie.
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Maogliche Gerausche und Griinde

+ Liftergerausch : Der Herd ist mit einem
Lifter ausgestattet, der sich je nach
Temperatur des Gerats automatisch ak-
tiviert. Der Liifter hat verschiedene Be-
triebsstufen und lauft je nach Tempera-
tur auf verschiedenen Stufen.

+ Geringeres Summen wie das Betriebsge-
rausch eines Transformators : Dies liegt
an der Natur der Induktionstechnologie.
Da die Warme direkt auf den Boden des
Kochgefales libertragen wird, kénnen
solche Summgerausche je nach Material
des Kochgefaes zu horen sein. Somit
kdonnen mit unterschiedlichem Kochge-
schirr unterschiedliche Gerausche zu
horen sein.

+ Knackendes Gerausch : Der Grund dafiir
ist die Struktur und das Material des Bo-
dens des KochgefaRes. Ein Knacken ist
zu horen, wenn das Kochgefal aus ver-
schiedenen Schichten mit unterschiedli-
chen Materialien besteht.

+ Jammerndes Gerdusch : Ein Jammern
ist zu horen, wenn zwei Kochzonen auf
derselben Seite des Herdes zum Kochen
mit unterschiedlichen Kochstufen ver-
wendet werden.

Fehlercodes / Griinde und mogliche Losun-

gen

Mégliche Lésungen

Induktionsherd ist tiberhitzt.

Schalten Sie den Induktionsherd aus
und warten Sie, bis er abgekiihlt ist.
Der Fehler muss behoben sein, wenn
die Temperatur des Herdes unter die
Grenzwerte fallt.

Eine oder mehrere Tasten werden
langer als 10 Sekunden gedriickt ge-

Ein Objekt bleibt auf dem Bedienfeld
oder die Steuerung ist Dampf ausge-

Das Problem wird behoben, wenn Sie
lhre Hand vom Herd nehmen.

Das Problem muss behoben sein,
wenn das Bedienfeld gereinigt wird.

Ein fiir die Induktionsheizung geeig-
neter Topf wird nicht verwendet.

Der Fehler ist zu beheben, wenn ein
fur die Induktionsheizung geeigneter
Topf verwendet wird.

Kommunikationsfehler am Indukti-

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

Temperatursensorfehler am Indukti-

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

Softwarefehler am Induktionskoch-

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

Liifterbetriebsfehler am Induktions-

Fehlercodes Fehlergriinde
E 22
E 26
halten.
E 46
setzt.
E 47
E1-E15 onskochfeld.
E16-E21 onskochfeld.
E 23
£24 feld.
E25 kochfeld.

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

Fehlergriinde

Mdgliche Lésungen

E31-E45

Hardwarefehler der elektronischen
Platine am Induktionskochfeld.

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

E 48
E 49
E 51

Sensorfehler am Induktionskochfeld.

Sensorausriistung muss fiir die Be-
triebsbedingungen kompatibel ge-
macht werden. Wenden Sie sich an
den autorisierten Handler, wenn das
Problem erneut auftritt.

E52-E57

Hochtemperaturfehler am Indukti-
onskochfeld.

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

E58-E59

Im automatischen Garmodus ist ein
Sensorfehler/Ubertemperaturfehler
aufgetreten.

Schalten Sie das Induktionskochfeld
aus und warten Sie, bis es abgekiihlt
ist. Wenn das Problem weiterhin be-
steht, wenden Sie sich an den autori-
sierten Kundendienst.

FF

Mdglicherweise wurde eine der Tas-
ten lange beriihrt.

Wenn langes Beriihren einer der Tas-
ten gestoppt wurde,

Eventuell ist ein Kochtopf liber das
Steuergerédt gekommen.

Wenn der Kochtopf (iber der Steuer-
gerat angehoben wird,

Es konnen Speisen/Fliissigkeiten
iber das Steuergerat gegossen wer-
den.

Der Fehler verschwindet, wenn die
Speise-/Fliissigkeitsreste gereinigt
werden.
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