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Dear Customer,

Please read this manual before using the product.

Beko thank you for choosing the product. We want your product, manufactured with
high quality and technology, to offer you the best efficiency. To do this, carefully read
this manual and any other documentation provided before using the product and keep
it as a reference. If you give the product to someone else, give the manual with it.

Follow the instructions, taking into account all the information and warnings stated in
the user manual.

Heed all information and warnings in the user manual. This way, you will protect
yourself and your product against the dangers that may occur.

Keep the user manual. If you give the product to someone else, give the manual with it.
The user manual contains the following symbols:

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

& Hazard that may result in burns due to contact with hot surfaces.
ﬂ Important information or useful usage tips.

@ Read the user manual.

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

C€ Made in TURKEY
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Hl safety instructions

« This section contains safety
instructions that will help
prevent any risks of personal
injuries or material damage.

« If the product is transferred to
another person or used
second hand, the operating
manual, product labels, other
relevant documents and
accessories should be
delivered with the product.

« Our company shall not be
held responsible for any
damage that may occur as a
result of failure to comply with
these instructions.

« Failure to comply with these
instructions shall render any
warranty void.

« A Always have the
installation and repair work
performed by the
manufacturer, the authorized
service or a person specified
by the importer.

« A Use genuine spare parts
and accessories only.

« A Do not attempt to repair or
replace any part of the
product unless it is clearly
specified in the operating
manual.
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« A& Do not perform technical
modifications on the product.

APurpose of usage

« This product is designed for
home use. It is not suitable
for commercial use.

» Do not use the product in
gardens, balconies or other
outdoor environments. The
appliance is intended to be
used in household and staff
kitchen areas in shops,
offices and other working
environments.

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

AChiId, vulnerable person

and pet safety

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



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

« This product should not be
used by people with limited
physical, sensory or mental
capacity (including children),
unless they are kept under
supervision or receive the
necessary instructions.

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

« Electrical products are
dangerous for children and
pets. Children and pets must
not play with, climb on, or
enter the product.

» Do not put objects that
children may reach on the
product.

« Turn the handle of the pots
and pans to the side of the
workbench so that children
can not grab and burn.

« WARNING: During use, the
accessible 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.

« (Not all products are
supplied with a plug, so if
your product DOES have a
plug) For the safety of
children, disconnect the
power plug and make the
product inoperable before
disposing of the product.

A Electrical safety

« Connect the product into a
grounded outlet protected by
a fuse that matches the
current ratings indicated on
the type label. Have the
grounding installation made
by a qualified electrician. Do
not use the product without
grounding in accordance with
local / national regulations.

 The plug or the electrical
connection of the product
should be in an easily
accessible place (where it will
not be affected by the flame
of the stove). If this is not
possible, there should be a
mechanism (fuse, switch,
switch, etc.) on the electrical
installation to which the
product is connected, in
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compliance with the electrical
regulations and separating all
poles from the network.
 The product must not be
connected into the outlet
during installation, repair, and
transportation.

» Connect the product into an
outlet that meets the voltage
and frequency values
specified on the type label.

« (Not all products are
supplied with a supply cord,
so if your product DOES
NOT have a supply cord)
Use only the connecting
cable specified in the
"Technical specifications”
section.

« Do not jam the power cord
under and behind the
product. Do not put a heavy
object on the power cord.
The power cord should not
be bent, crushed, and come
into contact with any heat
source.

« Use original cable only. Do
not use cut or damaged
cables or extension leads.

« If the power cord is damaged,
it must be replaced by a
manufacturer, an authorized
service or a person to be
specified by the importer
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company in order to prevent
possible dangers.

(Not all products are supplied

with a plug, so if your

product DOES have a plug)

« Do not plug the product into
an outlet that is loose, has
come out of its socket, is
broken, dirty, oily, with risk of
water contact (for example,
water that may leak from the
counter).

« Never touch the plug with
wet hands! To unplug, do not
hold the cord, always hold
the plug.

» Make sure that the product
plug is securely plugged into
the outlet to avoid arcing.

ATransportation safety

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

« When you need to transport
the product, wrap it with
bubble wrap packaging
material or thick cardboard
and tape it tightly. Secure the
product tightly with tape to
prevent the removable or
moving parts of the product
and the product from
damage.



» Check the overall
appearance of the product
for any damage that may
have occurred during
transportation.

AIns.tallation safety

« Before the product is
installed, check the product
for any damage. If the
product is damaged, do not
install it.

« Do not install the product
near heat sources (radiators,
stoves, etc.).

» Keep all ventilation ducts
open around the product.

ASafety of use

» Make sure that the product is
turned off after each use.

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

» Do not operate defective or
damaged product. If any,
disconnect the electricity /
gas connections of the
product and call the
authorized service.

« WARNING: If the surface is
cracked, switch off the
appliance to avoid the
possibility of electric shock.

» Do not climb on the product
to reach anything or for any
other reason.

» Do not use the product in
situations that may affect
your judgment, such as drug
intake and / or alcohol use.

» Flammable objects kept in
the cooking area may catch
fire. Never store flammable
objects in the cooking area.

« Cast iron, aluminum or
cookware with damaged /
rough bottom parts may lead
to scratching the glass
surface. When replacing
cookware, always raise the
containers, do not slide on
the surface.

« Vapour pressure that build up
due to the moisture on the
hob surface or at the bottom
of the pot can cause the pot
to move. Therefore, make
sure that the hob surface and
bottom of the pots are
always dry.

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

ATemperature warnings

« WARNING: While the
product is operating,
exposed parts will be hot. Do
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not touch the product and
heating elements. Children

under the age of 8 should not

be brought close to the
product without an adult.

« Do not place flammable /
explosive materials near the
product, as the edges will be
hot while it is operating.

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

AAcces.sory use

« WARNING: Use only hob
guards designed by the
manufacturer of the cooking
appliance or indicated by the
manufacturer of the
appliance in the instructions
for use as suitable or hob
guards incorporated in the
appliance. The use of
inappropriate guards can
cause accidents.

ACooking safety

« WARNING: The cooking
process must be observed.
Short-term cooking
processes must be
constantly observed.

« WARNING: Unattended
cooking on a hob with fat or
oil can be dangerous and
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may result in fire. NEVER try
to extinguish a fire with water,
but switch off the appliance
and then cover flame e.qg.
with a lid or a fire blanket.

« Be careful when using
alcohol in your food. Alcohol
evaporates at high
temperatures and may catch
fire when exposed to hot
surfaces, causing a fire.

A Induction

» Hotplates are equipped with
"Induction” technology. Your
induction hob that provides
both time and money savings
must be used with pots
suitable for induction cooking;
otherwise hotplates will not
operate. For detailed
information, see the section
"Pot selection”.

« As induction hobs create a
magnetic field, they may
cause harmful impacts for
people who use devices such
as insulin pump or
pacemaker.

« Close the hotplate from its
control panel after use, do
not rely on the pot sensor.

» Metal objects such as knives,
forks, spoons and lids should



not be placed in the hotplate
as they will get hot.

« Metal items stored in drawers
under the hob may become
very hot during long and
intensive use. Do not store
metal objects in drawers
under the hob.

» Do not put electronic
products such as mobile
phones, tablets, computers
on the induction hob. Your
product may be damaged.

AMaintenance 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 an electric shock
hazard!

» Do not clean the product with
steam cleaners as this may
cause 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 placing the cookware.
Keep the glass ceramic
surface clean.
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B Environmental Instructions

Waste regulation
Compliance with the WEEE
Directive and Disposing of the
Waste Product

This product complies with
EU WEEE Directive
== (2012/19/EV). This product
bears a classification symbol

for waste electrical and
electronic equipment (WEEE).

This product has been manufactured
with high quality parts and materials

which can be reused and are suitable for

recycling. Do not dispose of the waste

product with normal domestic and other
wastes at the end of its service life. Take

it to the collection center for the
recycling of electrical and electronic
equipment. Please consult your local
authorities to learn about these
collection centers.

Appropriate disposal of used appliance
helps prevent potential 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.
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Package information

¢ Packaging materials of the product
are manufactured from recyclable
materials in accordance with our
National Environment Regulations. Do
not dispose of the packaging materials
together with the domestic or other
wastes. Take them to the packaging
material collection points designated
by the local authorities.

Recommendations for

energy saving

Information on energy efficiency

according to EU 66/2014 can be found

on the product fiche given with the
product. The following suggestions will
help you use your product in an
ecological and energy-efficient way:

¢ Defrost frozen food before cooking.

e Turn off the product 5 to 10 minutes
before the end time of cooking for
prolonged cooking. Now you can save
up to 20% electricity by using heat.

e Use pots / pans with a size and lid
suitable for the hotplate. Always
choose the right size pot for your
meals. More than necessary energy is
needed for containers of the wrong
size.

¢ Keep hob cooking surfaces and pot
bases clean. Dirt reduces the heat
transfer between the cooking area and
the pot base.



K] Your product
Product introduction

1 Glass cooking surface 4 Induction cooking zone
2 Lower housing 5 Induction cooking zone
3 Induction cooking zone 6 Induction cooking zone
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Product control panel introduction and usage
In this section, you can find the overview and basic uses of the product's control panel. There
may be differences in images and some features depending on the type of product.

Hob control

Keys and symbols

: The light indicating that the
relevant key is operated
O) : On/Off key
& : Key lock key
: Wide surface cooking zone
combination key
: Quick Heating key/High power

8 setting (booster) key

it : Cleaning lock key

o : Timer key

+ : Timer increase key

o : Timer decrease key

53 : Hob-Hood connection key *
W : Automatic cooking key

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

) n
00 35 e Al
l
3

1 2
Cooking zone display

1 Temperature indicator of the relevant
cooking zone
2 Setting area for temperature level

3 Quick Heating key/High power setting
(booster) key

6 5
l L]
ood!
Oode ~ © +
T
1 2 3 4
Timer display
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1 Timer indicator

2 Timer decrease key

3 Timer key

4 Timer increase key

5 Timer symbol

6 Timer activity LED of the relevant
cooking zone

General information on hob

1 2

I

|

5 4 3
Rear left - Induction cooking zone
Rear right - Induction cooking zone
Front right - Induction cooking zone
Middle - Induction cooking zone
Front left - Induction cooking zone
Your hob is equipped with hob cooking
surfaces with wide surfaces (Flexi surfaces).
You may operate this cooking surface as
individual hobs independent from each other.
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.
Using proper pots for these cooking zones
and the combination function are described
in the “How to use the hob” section.
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Technical specifications

Product external dimensions

48,2 mm*/780 mm/520 mm

(height/width/depth)
Hob installation dimensions
(width/depth) 750 (+2)mm /490 (+2)mm
1N~ 220-240 V/2N~ 380-415V ;50/60

Voltage / frequency Hy
Cgble type and cross section used / min. HOBV2V2-F 5 x 2.5 mm?
suitable for use in the product

power consumption max. 7,4 KW

Total

“Rear left Induction cooking zone

Dimension 180 mm

Power 1500 W / Booster: 2000 W
Front left Induction cooking zone
Dimension 180 mm

Power 1500 W / Booster: 2000 W
Front right Induction cooking zone
Dimension 145 mm

Power 1500 W / Booster: 2200 W
Rear right Induction cooking zone
Dimension 210 mm

Power 2400 W / Booster: 3700 W
Middle Induction cooking zone
Dimension 190x210mm

Power 2400W/ Booster: 3600 W

*

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

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

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

Values stated on the product labels or in the documentation accompanying it
are obtained in laboratory conditions in accordance with relevant standards.
Depending on operational and environmental conditions of the product, these
values may vary.
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ﬂ First use

Before you start using your product, itis ~ NOTICE Smoke and smell may emit

recommended to do the following in the for a couple of hours during
following sections. the initial operation. This is
First cleaning quite normal. Ensure.that
1.Remove all packaging materials. the room is well ventiated
2.Wipe the surfaces of the product with to remove.the.smoke and
a wet cloth or sponge and dry with a .smelll. Avoid directly
cloth. inhaling the smoke and the

Il that emits.
NOTICE The surface might get smell that emits

damaged by some
detergents or cleaning
materials. Do not use
aggressive detergents,
cleaning powders/creams
or any sharp objects during
cleaning.
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E How to use the hob

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 unplug the
product to reduce the risk of electric
shock.

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

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

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

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

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

e Sudden temperature changes on the
glass cooking surface may cause
damage, be careful not to spill cold
liquids during cooking.

e 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

below the glass surface generates a

magnetic field. The metal base of the

pots/pans is heated by taking energy
from this magnetic field. Thus, the heat
is not generated on the surface of the
hob, but directly on the pots/pans above
it. Glass surface is heated with the heat
of the cooking pots/pans.

Advantages of cooking with

induction

Induction hobs offer some advantages

as the heat is transferred directly to the

cooking 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.

e 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
cooking pots/pans, there is no heat
loss, and it provides a more efficient
cooking.

¢ The fact that the heat transfer stops
and the cooking surface is not heated
directly when the cooking pots/pans is
removed from the cooking surface
provides a safer use against possible
accidents while cooking.
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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
cutlery 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.

¢ |f 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
system. Detailed information about

this system 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 surface and the
appliance before the automatic shut-
off system is activated.
Cooking pots/pans
You shall use ferromagnetic, quality
cooking pots/pans which bear a label or
warning that it is compatible for
induction cooking only with your
induction hob. Generally, the higher the
iron content, the better the cooking
pots/pans shall perform. The base
diameter of the cooking pots/pans shall
match the induction zone. Suggested
dimensions are listed below.

Suitable pots/pans:
e Cast iron pots/pans
e Fnamelled steel pots/pans
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e Steel and stainless steel pots/pans
(with label or warning indicating that it
is induction compatible)

Unsuitable pots/pans:
e Aluminium pots/pans
e Copper pots/pans

¢ Brass pots/pans

e Glass pots/pans

e Pottery

e Ceramic and porcelain

Recommendations:

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

¢ Use cooking pots/pans with thick,
processed 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 surface.

=

¢ The bases of some cooking pots/pans
have a smaller ferromagnetic field than
its true diameter. Only this area is
heated by the hob. Therefore, the heat
is not evenly distributed and the
cooking performance is decreased.
Moreover, such cooking pots/pans
may not be detected by large
induction hobs. Thus, the cooking hob
shall be selected according to the size
of the ferromagnetic field.



that contains non-ferromagnetic
materials such as aluminium. These
types of cooking pots/pans may not
heat adequately or may not be
detected by the induction hob at all. In
some cases, a bad pots/pans warning
may appear.

Equal distribution of the cookware
on the right and left and center
hobs for the selection of hobs
affects the cooking performance
positively while cooking multiple
meals on the induction hobs.

Cooking pots/pans test
Test whether your pot is compatible with
cooking with an induction hob using the
methods below.
1.1t is compatible if the base of your pot
holds a magnet. _
U

2.lt is compatible if "2 ang "= or Mk
does not flash when you place your
pot on the induction hob and turn on
the hob.

Recommended cooking pots/pans

sizes

180 min. 100 - max 180

210 min. 140 - max 210

240 min. 140 - max 240

280 min. 125 - max 280

320 min. 125 - max 320

Cooking zone with

wido (o) surface | idth 230 - length 390

The detection of cooking pots/pans by
the induction hobs depend on the
diameter and material of the
ferromagnetic in the base of the
pots/pans. To ensure detection of the
cooking pots/pans and achieve an
efficient cooking, the cooking pots/pans
shall be selected as per the size of your
hob. The cooking pots/pans sizes
recommended for hob sizes are given
above.
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Boiling behavior may vary depending on
the pot types, size of the pot and size of
the cooking zone. For a more
homogenous bailing behavior, a one
step larger cooking zone might be used.
To use a larger cooking zone does not
cause wasting of energy at induction
hobs, because the heat is only created
in the relevant pot area.

Automatic detection of the
cooking pots/pans

When you place any cooking pots/pans
compatible with induction on your hob,
your hob automatically detects which
hob the cooking pots/pans is placed on
and provides directions on the control
panel.

Cooking zone with wide surface
(flexi)

Your hob is equipped with hob cooking
surfaces with wide surfaces (Flexi
surfaces). You may operate this cooking
surface as individual hobs independent
from each other for your smaller 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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«

Cooking zones
with wide surface
have two cooking
zones, as front
and rear. You
may use these
zones as two
independent
cooking zones for
different
temperature
levels with two
different cooking
pots/pans. Place
the cooking
pots/pans by
centering the
separate cooking
ZONes.

For cooking
operation with a
single cooking
pot/pan, place it
in the centre of
the front or rear
cooking zone. Do
not place the
cooking pot/pan
at the centre of
the cooking zone.

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.




Control panel

Keys and symbols

: The light indicating that the
relevant key is operated
) : On/Off key
& : Key lock key
: Wide surface cooking zone
combination key
: Quick Heating key/High

"8 power setting (booster) key
0 : Cleaning lock key

o : Timer key

-4 : Timer increase key

— : Timer decrease key

2 : Hob-Hood connection key *
W : Automatic cooking key

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

Cooking zone display

1 Temperature indicator of the
relevant cooking zone

2 Setting area for temperature level

3 Quick Heating key/High power
setting (booster) key

6 5
o
mimw]
dbde -~ © +
'] o
1 2 3 4
Timer display

1 Timer indicator
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2 Timer decrease key
3 Timer key

4 Timer increase key
5 Timer symbol

6

Timer activity LED of the relevant
cooking zone

General warnings for the control panel

This appliance is controlled with a
touch control panel. Each
operation performed in the touch
control panel is confirmed with an
audible signal.

Always keep the control panel
clean and dry. A damp and dirty
surface may cause problems in
operating the functions.

The hob 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 for a long
period.

The — light on the activated or
selected keys are illuminated.

Turning the hob on

1.Touch the O key on the control panel.
» The hob is ready to use.

Turning the hob off

1.Touch the © key on the control panel.
» The hob tumns 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
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indicates that the hob is still hot when it
is turned off. Do not touch the relevant

hob(s) until the remaining heat indicator
disappears

H High temperature

h Low temperature

In case of a power failure, the
remaining heat indicator does not
illuminate and warn the user
against hot hobs.

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

<>

1.Turn the hob on by touching the ®©
key.

» The “0” symbol appears on the hob

zone displays.

2.Depending on the are you want to turn
on, by touching on the setting area or
by sliding your finger on the area, set
the temperature level between “0” and
Ilgll .

While the temperature level is increased

as 1,2,3...19 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 off the hob by reducing
the temperature setting to “0” .

2.Using the timer off function for the
desired hob zone
When the time is off, the timer turns
off the hob connected to it. All
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displays indicate “0” or "00" . The &
symbol on the hob display disappears.
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 surfaces are

available on your hob)

1.Turn the hob on by touching the ©
key.

2.Touch the fel key.

» The display of the left hob zone

displays 0 and — light of the e} key will

be illuminated.

VIRV

3. By touching 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 increased

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

increased as 1,1.,2,2. ... 9. on some
other models. This varies as per product
model.

» The hob starts to operate. If another

hob is selected or if you wait for 10

seconds without any operation, the —

light of the (! key will fade.

The hobs with wide surface on
the left are described as an
example. If the hobs on the right
have wide surfaces on your
appliance, the same apply for the
hobs on the right.

Dj E_

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

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 hob surface with
the same values.

(]

Jdo_ 3.8 5. o s e ?9‘1
1.While one or both of the hob zones on
the left are operating, touch the [3l key.
» On both of the hob zone displays, the
hob zone with the lower degree will be
displayed and = light of the &l 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 cancelled.

:’g___B__é-...g. O
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» To change the temperature value
afterwards, set the desired temperature
level from the setting area.

Turning the cooking zones with
wide surface off (if hobs with wide
surfaces are available on your hob)
You may separate and turn off the
cooking zones by touching the s

Usage of the center hob and
automatic cooking function
Center hob may be used as a normal
cooking area by selecting the
temperature as the other hobs.
Additionally, there is an automatic
cooking function specific to this hob.
Usage of the center hob as a
normal cooking area
1.Turn the hob on by touching the @
key.

1 key

» The “0” symbol shall be displayed on
the display of the center hob.

<>
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2.By tapping on the setting area of the
center hob or by sliding your finger on
the area, set the temperature level
between "0” and "9".

While the temperature level is increased

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

increased as 1,1.,2,2. ... 9. on some

other models. This varies as per product

model.

» The hob zone starts to heat at the

cooking level you have set.

Automatic cooking function for

center hob

Using this function, you may perform

quick cooking at 3 different settings.

If 1-2-3 levels are set with the
power management setting, the
automatic cooking function
cannot be used for the center
cooking zone.

You shall specify your setting for
cooking first in order to use the
automatic cooking function on the
center hob. There is a temperature
interval specified for each setting. You
may select between the temperature
interval defined for the setting you have
specified.
1.Low Temperature Cooking (with water)
(65-100 °C) : This setting shall be
used for cooking liquid food only. We
recommend using 1500-2500 ml of
water while cooking to achieve the
best results.

Cooking greasy food shall not be
performed at this setting.
2.Pan Fry (with low oil) (110-230 °C):
This setting shall be used for cooking
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less greasy food. The pan shall be
completely dry and you shall use a
little amount of oil while cooking.

This setting shall not be used for
cooking liquid food.

3.Deep Fry (140-200 °C) : This shall be
used for greasy frying operations only.
We recommend using 750-1250 ml of
oil while cooking to achieve the best
results.

This setting shall not be used for
cooking liquid food and less
greasy food.

In the automatic cooking function,
temperature values may vary
depending on the type of pot you
use.

Before starting the automatic
cooking function, make sure that
the center zone is cold.
Otherwise, the set temperature
values may vary.

After the automatic cooking
function is activated, the
temperature setting cannot be
changed.

To cook at low temperature:
1.Touch the W key.

grsymbol illuminates and "A" appears
on the center hob display.

joost  g3000 “C
bo o~ O e

au O %

2.0n the timer display, "65” is displayed
as the lowest temperature setting for
the setting of low temperature. By
touching the -+/— keys, you may
change the temperature setting by
increasing or decreasing it with 5
degrees increments.
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» Cooking starts 5 seconds after the
temperature setting is performed.

If no setting is performed within
the first 5 seconds after touching
the W key, the center hob starts
to operate at the set level and
temperature and this setting shall
not be changed afterwards. If you
want to change the setting, you
shall turn the hob off and on, and
then perform the automatic
cooking settings you want again.

3.The ‘C symbol flashes on the display
until the temperature reaches the set
value.

4.The “C illuminates solidly and a 4-
second audible alarm sounds when
the temperature reaches the set value.

To cook at frying setting (with low

oil) on the pan:

1.Touch the ¥ key.

ersymbol illuminates and "A" appears

on the center hob display.
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2.Touch the W key once more to switch
to the pan frying setting.

3.0n the timer display, "110” is
displayed as the lowest temperature
setting for the setting of low
temperature and &~ is illuminated. By
touching the +/— keys, you may
change the temperature setting by
increasing or decreasing it with 10
degrees increments.

» Cooking starts 5 seconds after the

temperature setting is performed.




If no setting is performed within
the first 5 seconds after touching
the W key, the center hob starts
to operate at the set level and
temperature and this setting shall
not be changed afterwards. If you
want to change the setting, you
shall turn the hob off and on, and
then perform the automatic
cooking settings you want again.

4.The °C symbol flashes on the display
until the temperature reaches the set
value.

5.The °C illuminates solidly and a 4-
second audible alarm sounds when

the temperature reaches the set value.

To cook at frying setting with
deep oil:

1.Touch the ¥ key.

2rsymbol illuminates and "A" appears
on the center hob display.
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2.Touch the W key twice more to switch
to the frying setting at deep oail.

3.0n the timer display, "140” is
displayed as the lowest temperature
setting for the setting of low
temperature and & is iluminated. By
touching the -+/— keys, you may
change the temperature setting by
increasing or decreasing it with 10
degrees increments.

» Cooking starts 5 seconds after the

temperature setting is performed.

If no setting is performed within
the first 5 seconds after touching
the A key, the center hob starts
to operate at the set level and
temperature and this setting shall
not be changed afterwards. If you
want to change the setting, you
shall turn the hob off and on, and
then perform the automatic
cooking settings you want again.

4.The °C symbol flashes on the display
until the temperature reaches the set
value.
5.The °C illuminates solidly and a 4-
second audible alarm sounds when
the temperature reaches the set value.
Turning the automatic cooking
function off:
1.If you want to cancel the automatic
cooking function, you may turn off the
relevant hob completely by touching
the O key if no other cooking
operation is active on the other hobs.
2.You may turn off the automatic
cooking setting for the center hob only
by touching the A key for 3 seconds.
High power setting (BOOSTER)
You may use the booster to heat with
maximum power. However, we do not
recommend cooking for a long period at
this position. High power setting may
not be available on all hobs. When the
period for High power setting (See
Operating period limits table) has
expired, the hob zone is turned off.
Selecting high power setting
(BOOSTER) directly:
1.Turn the hob on by touching the @
key.
2.Touch the #8 key of the hob you want.
The selected hob zone operates with
maximum power and 3 lights flash on
the hob zone display respectively.
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When the period for High power setting
(See Operating period limits table) has
expired, hob will continue operating on
the highest temperature level.
Selecting high power setting
(BOOSTER) while the hob zone is
active:
1.Touch the *8 key when the 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 will continue
operating on the highest temperature
level.
Turning the high power setting
(BOOSTER) off before its
expiration:
You may turn the high power setting off
whenever you desire by touching the 28
key. The hob zone continues to operate
at the highest temperature value. Bring
to O by touching active hob zone setting
area or sliding your finger on the area to
turn off.
Cleaning lock
Cleaning lock allows the user to clean
for a short period of time by preventing
the operation of all keys on the control
panel while the hob is on. The appliance
does not draw power during this period.
Activating the cleaning lock

N - s - N R
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1.Touch and hold on the Il key when
the hob is on.

» 10 light will illuminate. The "E" symbol

will be displayed on the displays of the

hob zones. No key other than the © key

may be operated during this period.
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Deactivating the cleaning lock

Touch and hold on the Il key to disable

cleaning lock. [l light will fade and

cleaning lock will be disabled.

Key Lock

While the hob is on or off,you may

activate the key lock to prevent

changing of functions inadvertently.

Activating the key lock

1.To activate the key lock, touch the
key until one signal is heard.

The — light of the & key shall flash and

all cooking zones shall be locked.

ﬂ Only the @ 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 hob while the
keys are locked, the key lock shall
be deactivated to turn the hob on
again.

Deactivating the key lock

1.Touch and hold the & key until one
signal is heard. The operation shall be
confirmed with an audible signal. The
— light of fikey will fade and the key
lock will be deactivated.

Timer function

This function facilitates cooking for you.

You do not need to attend the hob

throughout the cooking period. The hob

zone turns off automatically after the

period you have selected.

Activating the timer

key.
2.Depending on the are you want to turn
on, by touching 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 ©
key.

The "00" will illuminate and € symbol

starts to blink.

4. There are 4 activity LEDs around the
“00” displayed on the timer display.
For the hob zone to be set a timer,
touch the © key to select the relevant
hob zone side.

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

The © symbol illuminates solidly after

flashing on the hob zone display for a

specific period of time. When the ©

symbol illuminates solidly, this shows
that the function is activated.

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

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

Timer cannot be set without
selecting the hob zone and the
temperature level of the hob zone.

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

Turning off the timers

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

Touch any key to turn off the audible
warning.

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

1.Select the timer of the relevant hob by
touching the © key.

2.Wait until the "00" symbol is displayed
on the timer display by touching the —
key to reduce the value. You may also
advance the timer faster by touching
the — key for a long period of time.

The © symbol flashes for a specific

period of time on the hob zone display,

then it tums off completely and the

timer is cancelled.

Stop function

With this function, you may stop all

functions operating at the hob

(excluding the timer) to the 1st level for

a while.

If the timer is set for any hob
zone, the timer resumes to
operate during the stop function.

ﬂ If the Bl key is touched while

automatic cooking is active on the
central cooking zone, the
automatic cooking function will be
cancelled.

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

All hobs that are being operated

continue to operate at 1st level.

2.Touch the Il key again to operate all
stopped hob cooking zones with their
previous settings.

Settings

Using this function, you may change

power management, cooking-end

audible signal time, and hob- hood

connection settings.

cFl Power management setting

ok Cooking-end audible signal time

cF3: Hob-Hood connection setting

1- Power management setting (-F/)

You may set the total power of the hob

as you desire with this function.

1.Turn on the hob by touching the ©
key, and turn it off by touching @ key
again.
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2.Within 10 seconds after turning off the
product, touch &/11/45/M keys
respectively.

» On the timer display cFl, on left rear

hob display “9” will be displayed.

3.By touching 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
management level) “1” and "9" .

4.Confirm the selected level setting by
touching the @ key.

» Your hob will turn off and will start to

operate with the total power setting at

the selected level.

“Power management” includes 9

different power levels (see Table - Power

management level).

Table - Power management level

1,2 kW

2,4 KW

3 kW

3,6 KW

4,4 KW

5,4 kKW

5,7 kKW

6,7 KW

[Co]l Fo ol N1 [0)] (621 EEN) F@v) [ SR E

7,4 KW

Total power value for the power
management level of 5, 6, 7, 8, 9
is 3.6 KW in products that with the
maximum total power
consumption of 3.6 kW.

2- Cooking-end audible signal
time setting (-F)

Using this function, you may set the
cooking-end signal time of the hob as
you want.
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1.Turn on the hob by touching the ©
key, and turn it off by touching @ key
again.
2.Within 10 seconds after turning off the
product, touch &/H/S/H keys
respectively.
» Default setting cFl will be displayed on
the timer display.
3.For cooking-send audible signal
setting, touch B key once.
» Oon the timer display cFc , on the left
rear hob display “2” will be displayed.
4.By touching 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 - Cooking-end
audible signal time) between “0” and
"3".
5.By touching the @ key, confirm the
cooking-end audible signal time
setting.
» Your hob will turn off and will start to
operate with the signal time setting at
the selected level.
Factory default value for the
cooking-end audible signal time
setting is standard 2nd level.

Table - Cooking-end audible signal time
setting

0 15 seconds
1 30 seconds
2 1 minute
3 2 minutes
3- Hob-Hood connection setting

cF)

Using this function, you may connect

hob and hood to allow them to operate

together automatically.

1.Turn on the hob by touching the O
key, and turn it off by touching @ key
again.



2.Within 10 seconds after turning off the
product, touch O/11//M1 keys
respectively.

» Default setting cFl will be displayed on

the timer display.

3.Touch twice on Il key for the Hob-
Hood connection setting.

» Oon the timer display cF4, on the left

rear hob display “4” will be displayed.

Table - Hood operation level

4.By touching on the setting area of the
left rear hob setting area or by sliding
your finger on the area, set the hood
operation level (see Table - Hood
operation level) between “0” and "7" .

5.By touching the @ key, confirm the
hob-hood connection setting.

» Your hob will turn off and will start to

operate with the selected hob operation

level.

0 off off off off
1 light off off off
2 light off L1 L1
3 light L1 L1 L1
4 light L1 L1 L2
5 light L1 L2 L2
6 light L1 L2 L3
7 light L2 L2 L3

Setting hood operation level over

the hob

With this setting, you may set hood

operation level over the hob.

1.Turn the hob on by touching the ©
key.

2.Touch the % key for 3 seconds.

» The = light of the & key will go off.

3.Touch the & key until the desired

operation level for the hood is reached.

Using induction hobs safely and
effectively

Operating principle: Induction heater
heats the cooking pot directly due to its
operating principle. Thus, it has many
advantages over other hob types. It
operates more efficiently and the hob
surface is cooler.

Your induction hob is equipped with
superior safety system that shall ensure
operation with maximum safety.

Your hob may be equipped with
hobs with a diameter of 145, 180,
210 and 280 mm with induction
feature depending on the model.
Thanks to the induction feature,
each hob zone automatically
detects the pot placed on it.
Energy occurs on the contact
area of the pot only, and thus
minimum level of power is
consumed.

Automatic turning off system

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

The time limit for automatic turn off
depends on the selected temperature
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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

0 0
1 6
2 6
3 5
4 5
5 4
6 4
7 2
8 2
9 1
Quick Heating 10 minutes

While the temperature level is increased
as 1,2,3...19 on some models, it may be
increased as 1,1.,2,2. ... 9. on some
other models. This varies as per product
model.
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Overheating protection

Your hob is equipped with some

sensors that ensure protection against

overheating. You may observe the

following in case of overheating:

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

¢ The selected level may be reduced.
However, this is not reflected on the
display.

Overflow protection system

Your 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

connection automatically to turn off your

hob. At this time, "F" symbol appears 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 overflowing of a meal (water,

milk) that is about to overflow by turmning

the appliance off immediately.



[ General information about cooking

This section describes tips on preparing
and cooking your food.

General warnings about

cooking with hob

¢ Never fill the pan with oil more than
one third of it. Do not leave the hob
unattended when heating ail.
Overheated oils bring risk of fire.
Never attempt to extinguish a
possible fire with water! When ail
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.

Cooking table
Automatic cooking function

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

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

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

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

Low Temperature

Pasta (500 g) Cooking (with water) 100 15...25 160 - 180

Potato (coarsely  Low Temperature )

minced) (400 g) Cooking (with water) 100 20.... 30 160 - 1680

Low Temperature )

Fgg Cooking (with water) 100 1015 160 - 180
Shallow fry

Siroin Steak” (3 ooy Fry (with low o) 230 8..15 180 - 210

cm) (Searing)

Chicken steak Pan Fry (with low oil) 220 10... 20 180 - 210

Fish (225 g)** Pan Fry (with low oil) 220 10... 15 180 - 210

Pancake™ Pan Fry (with low oil) 200 1..8 180 - 210

’s)“berg'”e (100 b Fry (with low o)~ 200 10... 20 180 - 210
French fry

Potato (frozen - )

175q) Deep Fry 180 3.6 180 - 200

Fresh potatoes )

(175 g) Deep Fry 180 5..10 180 - 200

Nugget (400 g) Deep Fry 180 ... 6 180 - 200

Schnitzel Deep Fry 180 4..8 180 - 200

* Cast pan/pot is recommended.
** Preheating the pan/pot is recommended.
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Maintenance and care

General cleaning
information

A 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 a
permanent stains.

¢ The appliance shall be thoroughly
cleaned and dried after each operation.
Thus, food residues shall be easily
cleaned and these residues shall be
prevented from burning when the
appliance 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.

e Some detergents or cleaning agents
may damage the surface. Do not use
abrasive detergents, cleaning powders,
cleaning creams, descalers or sharp
objects during cleaning.

¢ There is no need for a special cleaning
agent for cleaning after each use.
Clean the appliance using dish soap,
warm water and a soft cloth or
sponge and dry with a dry microfiber
cloth.

¢ Be sure to completely wipe off any
remaining liquid after cleaning and
immediately clean any food splashing
around during cooking.

¢ Do not wash any component of your
appliance in a dishwasher.

For the hob:

¢ Acidic dirt such as milk, tomato paste
and oil may cause permanent stains
on the hobs and components of the
burners/hotplates, clean any overflown
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fluids immediately after cooling down
the hob by turning it off.

Inox and stainless surfaces

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

e Stainless or inox surface may change
colour in time. This is normal. After
each operation, clean with a detergent
suitable for the stainless or inox
surface.

e 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 inox-stainless
and glass surfaces immediately
without waiting. Stains may rust under
long periods of time.

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.

e |f there is residual detergent after
cleaning, wipe it with cold water and
dry with a clean and dry microfiber
cloth. Residual detergent residue 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
(vellow stains) on the glass surface
with the commercially available



descaling agent, with a descaling
agent such as vinegar or lemon juice.

¢ |f 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
surface with a wet cloth.

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

Plastic parts and painted surfaces

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

¢ Do not use hard metal scrapers and
abrasive cleaners. It may damage the
surfaces.

¢ Ensure that the joints of the
components of the appliance are not
left as damp and with detergent.
Otherwise, corrosion may occur on
these joints.

Cleaning the hob

Glass cooking surface

Follow the cleaning steps described for

the glass surfaces in the "General

cleaning information" section for the

cleaning of glass cooking surface. You

may complete your cleaning as per the

information below for special cases.

e Sugar-based foods such as dark
cream, starch and syrup should be

cleaned immediately, without waiting
for the surface to cool. Otherwise, the
glass cooking surface may be
permanently damaged.

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

Cleaning the control panel

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

¢ While cleaning the inox panels with
knob control, do not use inox cleaning
agents around the knobs. The
indicators around the knobs may be
deleted.

¢ 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 detection may
occur on the keys.
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E] Troubleshooting

Consult the Authorised Service Agent or technician with license or the dealer where
you have purchased the product if you cannot remedy the trouble although you

have implemented the instructions in this section. Never attempt to repair a

defective product yourself.

¢ The mains fuse is defective or has tripped. >>> Check fuses in the fuse box. If
necessary, replace or reset them.

¢ Product is not plugged into the (grounded) socket. >>> Check the plug
connection.

¢ Buttons/knobs/keys on the control panel do not function. >>> If your product
equipped with key lock function,keylock may be enabled. Please disable it.

¢ If the display does not light up when you switch the hob on again. >>>
Disconnect the appliance at the circuit breaker. Wait minimum 20 seconds and
then reconnect it.

¢ Overheat protection is active. >>> Allow your hob to cool down.

e The cooking pot is not suitable. >>> Check your pot.

P P g 20
pot on the cooking zone.

¢ Your pot is not compatible with induction cooking. >>> Check if your cooking pot
is compatible with induction hob.

¢ The cooking pot is not centered properly or the bottom surface of the pot is not
wide enough for the cooking zone. >>> Choose a pot wide enough and center

the pot on the cooking zone properly.

¢ Cooking time for the selected cooking zone may be over. >>> You may set a
new cooking time or finish cooking.

¢ Overheat protection is active. >>> Allow your hob to cool down.

¢ An object may be covering the touch control panel. >>> Remove the object on

the panel.

e Your pot is not compatible with induction cooking. >>> Check if your cooking pot
is compatible with induction hob.

¢ The cooking pot is not centered properly or the bottom surface of the pot is not
wide enough for the cooking zone. >>> Choose a pot wide enough and center

the pot on the cooking zone properly.

e This is not a fault. Cooling fan will continue operating until the electronics in the
hob cools down to a suitable temperature.
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Some sounds may be heard from the cooker while cooking. These sounds are due
to the composition of the cooking vessel. These sounds are normal, they are not a
malfunction and they are a part of induction technology.

Possible noises and reasons

¢ Fan noise: The cooker is equipped with a fan that activates automatically
according to the temperature of the appliance. The fan has various operating
levels and operates at different levels as per the temperature.

* L ower 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
cooking 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/reasons and possible solutions

Turn the induction cooker off and
E 20 wait until it is cooled down. The
Induction hob is overheated. error shall be resolved when
E 26
temperature of the hob comes
down below the limits.

One or more keys are kept
pressed for more than 10
seconds.

£ 46 An object is left on the
control panel or the control
is exposed to vapour.

The problem shall be resolved
when you remove your hand from
the hob.

The problem shall be resolved
when the control panel is cleaned.

A pot suitable for induction The error shall be resolved when a

E 47 heating is not used. Eg"; é,uitable for induction heating is
Turn the induction hob off and
E1-E15 Communication error on operate again after 30 seconds.
induction hob. Contact the authorized dealership
if the issue is resumed.
Turn the induction hob off and
E 16 - E 21 Temperature sensor error on  operate again after 30 seconds.

induction hob. Contact the authorized dealership
if the issue is resumed.
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Turn the induction hob off and

E 23 Software error on induction  operate again after 30 seconds.
E24 hob. Contact the authorized dealership
if the issue is resumed.
Turn the induction hob off and
E o5 Fan operation error on operate again after 30 seconds.
induction hob. Contact the authorized dealership
if the issue is resumed.
Turn the induction hob off and
E31-E45 Electronic board hardware  operate again after 30 seconds.
error on induction hob. Contact the authorized dealership
if the issue is resumed.
Sensor equipment shall be
E 48 Sensor error on induction rendered compatible for the
E 49 hob operating conditions. Contact the
E 51 ' authorized dealership if the issue is
resumed.
Turn the induction hob off and wait
until it is cooled down. The error
High temperature error on shall be resolved when
EB2-E57 induction hob temperature of the sensor comes
' down below the limits. Contact the
authorized dealership if the issue is
resumed.
A sensor error / high Turn off the induction hob and wait
temperature error has for it to cool. If the problem
E 58 - E 59 . . .
occurred in auto cook persists, contact the authorized
mode. service.
Any one of the keys may When long touching on one of the
have been touched long. keys was stopped,
FE A cooking pot may have When the cooking pot over the

come over the control unit.

control unit is lifted,

There may be food/liquid

poured over the control unit.

Error will disappear when the
food/liquid residues are cleaned.
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Drogi kliencie,

przed uzyciem produktu zapoznaj sie z instrukcja obstugi.

Beko Dzigkujemy za wybdr urzadzenia. Chcemy, aby produkt, wyprodukowany w
wysokiej jakosci i technologii, oferowat najlepsza wydajnosc. Aby to zrobic, nalezy
uwaznie przeczytac niniejsza instrukcije i inng dokumentacje dostarczong z
urzadzeniem przed uzyciem i zachowac ja. Przekazujac wyrdb innemu uzytkownikowi,
nalezy dotaczy¢ rdwniez niniejsza instrukcje. Nalezy postepowac zgodnie z instrukcia,
bioragc pod uwage wszystkie informacije i ostrzezenia w niej zawarte.

Nalezy przestrzegac¢ wszystkich informacii i ostrzezen zawartych w instrukcji obstugi. W
ten sposob bedziesz chronic siebie i swdj produkt przed zagrozeniami, ktdre moga
wystgpic.

Zachowaj instrukcje obstugi. Przekazujac wyrdb innemu uzytkownikowi, nalezy
dotaczy¢ réwniez niniejsza instrukcje.

W niniejszej instrukciji obstugi stosowane sg nastepujgce symbole:

AZagroZenie, ktére moze doprowadzi¢ do smierci lub obrazen.
UWAGA Zagrozenie, ktdre moze doprowadzi¢ do szkody materialng produktu lub jego
$rodowiska.

&ZagroZenie, ktére moze doprowadzi¢ do oparzenia na skutek kontaktu z
goracymi powierzchniami.

ﬂ Wazne informacje lub przydatne wskazdéwki na temat uzytkowania.

@ Przeczytaj instrukcje obstugi.

Niniejsze urzgdzenie jest zgodne z nastepujgcymi
Dyrektywami Unii Europejskigj:
. - 2014/30/WE LVD (Niskie Napiecia)
- 2014/35/WE EMC (Kompatybiinosc¢ Elektromagnetyczna)
Importer: Beko S.A.
c € ul. Putawska 366, 02-819 Warszawa



SPIS TRESCI

Hl Instrukcje bezpieczeiistwa 4

Uzytkowanie .......coooeeeeeiiie 4
Bezpieczenstwo dzieci, osdb wymagajacych
szczegodlnego traktowania i zwierzat

dOMOWYCH ..o 4
Bezpieczeristwo elektryczne .................... 5
Zabezpieczenie podczas transportu.......... 6
Bezpieczeristwo montazu .............ccoeeene 7
Bezpieczeristwo uzytkowania................... 7
Ostrzezenia dotyczace temperatury.......... 7
Uzycie akCeSOMOW. ........vvviieeeiiiiiiiiicee 8
Bezpieczeristwo pieczenia.............c..cc.. 8
Plyta indukeyjna ..........oevvvvvvvvviniiiiiiiiiiiins 8

Bezpieczeristwo konserwaciji i czyszczenia 9

B Instrukcje dotyczace

Srodowiska 10
Przepisy dotyczace odpaddw................. 10
Zgodnos¢ z dyrektywa WEEE i usuwanie

OdPAOW ... 10
Pozbywanie sig materiatow opakowaniowych

...................................................... 10
Zalecenia dotyczgce oszczedzania energiil0
K] Produkt 11
Wprowadzenie produktU................evveee. 11

Wprowadzenie i uzycie panelu sterowanial

Sterowanie ptyta......cccovvviiiiii ih
Ogdlne informacje 0 plyCie .......ccvvvvveeenn. 12
Specyfikacje techniczne............cccceee. 13
ﬂ Pierwsze uzycie 14
Pierwsze czyszczeni€.........uvvvvvveveivennnnnns 14

5 Jak uzywagé ptyty kuchennej

15

Ogodlne informacje na temat uzytkowania
PV 15
Panel sterowania.............ccccciiiiiiis 19

B OgéIne informacje dotyczace
pieczenia. 30

Ostrzezenia ogdlne dotyczace piyty ........ 30
Pdtka do pieczenia w piekarniku ............. 30

Czyszczenie 1 konserwacja31

Ogodlne informacje dotyczace czyszczenia31
Czyszczenie PYLY ..o 32
Czyszczenie panelu sterowania .............. 32

E:! Rozwiazywanie probleméw33

3/PL



ﬂ Instrukcje bezpieczenstwa

» Rozdziat ten omawia
instrukcije bezpieczenstwa,
ktore pomoga zapobiec
ryzyku uszkodzenia ciata lub
mienia.

« Jesli produkt zostanie
przekazany innej osobie lub
uzywany z drugiej reki,
instrukcja obstugi,
oznakowanie, inne wazne
dokumenty i akcesoria
powinny zosta¢ dostarczone
wraz z produktem.

» Nasza firma nie ponosi
odpowiedzialnosci za
jakiekolwiek szkody, ktore
moga wystgpi¢ w wyniku
nieprzestrzegania niniejsze;
instrukcii.

« Nieprzestrzeganie niniejszej
instrukcji spowoduje utrate
gwaranciji.

« A Prace instalacyjne i
naprawcze nalezy zawsze
zlecac¢ producentowi,
autoryzowanemu Serwisowi
lub osobie wskazanej przez
importera.

« AUzywaj tylko oryginalnych
czesci zamiennych i
akcesoriow.

« ANie nalezy naprawic lub
wymieni¢ zadnych czesci
urzadzenia, chyba ze
okreslono to jasno w
instrukcji obstugi.

« ANie wolno modyfikowaé
urzadzenia.
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AUzytkowanie

 Ten produkt jest
przeznaczony do uzytku
domowego. Nie jest
przeznaczony do uzytku
komercyjnego.

« Nie wolno uzywac produktu
w ogrodach, na balkonach
lub w innych miejscach na
zewnatrz. Urzgdzenie jest
przeznaczone do uzytku w
kuchniach domowych i dla
personelu w sklepach,
biurach i innych miejscach
pracy.

« OSTRZEZENIE: Produkt
powinien by¢ uzywany
wytacznie do gotowania. Nie
nalezy go uzywac do innych
celow, takich jak ogrzewanie
pomieszczenia.

A Bezpieczenstwo dzieci,

osO6b wymagajacych

szczegolnego traktowania i

zwierzat domowych

« Ninigjszy sprzet moze byc¢
uzytkowany przez dzieci w
wieku co najmniej 8 lat i przez
0soby 0 obnizonych
mozliwosciach fizycznych,
umystowych i osoby o braku
doswiadczenia i znajomosci
sprzetu, jezeli zapewniony
zostanie nadzor lub instruktaz
odnosnie uzytkowania
sprzetu w bezpieczny sposob,



tak aby zwigzane z tym
zagrozenia byty zrozumiate.
Dzieciom nie wolno uzywac
urzadzenia do zabawy.
Czyszczenia i konserwaciji nie
moga wykonywac dzieci bez
nadzoru.

Niniejszy sprzet moze byc¢
uzytkowany przez osoby o
obnizonych mozliwosciach
fizycznych, zmystowych i
umystowych (w tym dzieci),
jezeli zapewniony zostanie
nadzor lub instruktaz
odnosnie uzytkowania
sprzetu w bezpieczny sposob.
Dzieci nie nalezy pozostawiac
bez opieki, aby miec
pewnosc, ze nie bedg sie one
bawiC urzadzeniem.

Produkty elektryczne sg
niebezpieczne dla dzieci i
zwierzgt domowych. Dzieci i
zwierzeta nie moga bawic sie,
wspinac sie na urzgdzenie ani
wchodzi¢ do niego.

Nie wolno kfas¢ na
urzadzeniu przedmiotéw, do
ktorych mogg dosiegnac
dzieci.

Raczki garnkow i patelni
nalezy ustawic z boku tak,
aby dzieci nie mogty ich
ztapac i sie oparzyC.
OSTRZEZENIE: Podczas
uzytkowania powierzchnie
produktu sg gorace. Trzymaj
dzieci z dala od urzgdzenia.

« Trzymaj materiat uzyty do

opakowania z dala od dzieci.
Ryzyko obrazen i uduszenia.

« (Jesli twoj produkt ma

wtyczke) Ze wzgledu na
bezpieczenstwo dzieci nalezy
wyjac wtyczke z gniazdka i
uniemozliwi¢ dziatanie
produktu przed utylizacja.

Bezpieczenstwo

elektryczne
» Urzagdzenie podtagczy¢ do

uziemionego gniazdka
chronionego bezpiecznikiem
odpowiadajgcym pradowi
wskazanemu na tabliczce
znamionowej. Instalacje
uziemienia nalezy zleci¢
wykwalifikowanemu
elektrykowi. Nie uzywac
produktu bez uziemienia
zgodnie z
lokalnymi/krajowymi
przepisami.

Wityczka lub potgczenie
elektryczne produktu
powinny znajdowac sie w
tatwo dostepnym miegjscu (z
dala od ptomienia). Jesli nie
jest to mozliwe, powinien
istnieC mechanizm
(bezpiecznik, wytgcznik,
przetacznik itp.) w instalacii
elektrycznej, do ktore;
produkt jest podtgczony,
zgodnie z przepisami
elektrycznymi i oddzielajac
wszystkie bieguny od sieci.
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« Produktu nie wolno
podtgczac do gniazdka
podczas montazu, naprawy i
transportu.

 Urzadzenie podtgczy¢
produkt do gniazdka, ktore
spetia wartosci napiecia |
czestotliwosci podane na
tabliczce znamionowe;.

o (Jesli Twoj produkt nie ma
przewodu zasilajgcego)
Nalezy uzywac wytgcznie
kabla potgczeniowego
okreslonego w rozdziale
»Specyfikacje techniczne”.

« Nie nalezy blokowac

przewodu zasilajgcego pod i

za produktem. Nie

umieszczaj cigzkich
przedmiotow na przewodzie
zasilania. Przewdd zasilajgcy
nie powinien byc¢ zgiety,

zgnieciony ani stykac sie z

zadnym zrodtem ciepta.

Uzywac tylko oryginalnego

kabla. Nie wolno uzywac

przecietych lub
uszkodzonych kabli lub
przedtuzaczy.

« Jesli przewodd zasilajgcey jest
uszkodzony, musi zostac
wymieniony przez
producenta, autoryzowany
serwis lub osobe wskazang
przez firme importujaca, aby
zapobiec mozliwym
zagrozeniom.

6/PL

(Jesli twoj produkt ma wtyczke)

« Nie nalezy podtgczac
urzadzenia do gniazdka,
ktore jest luzne, wyszto, jest
zepsute, brudne, oleiste,
istnieje ryzyko kontaktu z
wodg (na przyktad woda,
ktéra moze sciekac z blatu).

« Nie wolno dotykac wtyczki
mokrymi rekami! Nie wolno
trzymac za przewod podczas
odtgczania.

» Nalezy upewnic sie, ze
wtyczka produktu jest
prawidtowo podtaczona do
gniazdka, aby unikngc
wyfladowania fukowego.

AZabezpieczenie podczas

transportu

» Przed transportem oadtgcz
urzadzenie od sieci.

 Aby przetransportowac
urzadzenie nalezy owingc je
folig babelkowa lub grubym
kartonem i mocno okleic.
Produkt nalezy szczelnie
zabezpieczyC za pomoca
tasmy, aby wyjmowane lub
ruchome czesci produktu i
sam produkt zabezpieczy¢
przed uszkodzeniem.

» Sprawdz ogoiny wyglad
produktu pod katem
uszkodzen, ktére mogty
wystgpi¢ podczas transportu.



A Bezpieczenstwo

montazu

» Przed zamontowaniem
urzadzenia nalezy sprawdzic¢
czy nie posiada uszkodzen.
Jesli produkt jest uszkodzony
nie wolno go zamontowac.

 Nie montowac urzadzenia w

poblizu zrodet ciepta (grzejniki,

piece itp.).

» Wszystkie kanaty
wentylacyjne muszg
pozostac otwarte.

A Bezpieczenstwo

uzytkowania

» Po kazdym uzyciu nalezy
upewnic sie, ze urzgdzenie
jest wytgczone.

« Jedli produkt nie jest uzywany
przez dtuzszy czas nalezy
odfgczy¢ go od zasilania lub
wytaczyC bezpiecznik.

« Nie wolno uzywac wadliwego

lub uszkodzonego urzgdzenia.

Jesli urzadzenie jest
uszkodzone nalezy odtgczy¢
je od zasilania
elektrycznego/gazu i
skontaktowac sie z
autoryzowanym serwisem.

« OSTRZEZENIE: Jezeli
powierzchnia jest peknieta,
wytaczy¢ kuchenke, aby
umknac zagrozenia
porazeniem pradem
elektrycznym.

« Nie wolno wchodzi¢ na
produkt, aby dosiegna¢ do

innego przedmiotu lub z
jakiegokolwiek innego
powodu.

« Nie wolno korzystac z
urzadzenia, gdy jest sie pod
wptywem narkotykow lub
alkoholu.

» Przedmioty tatwopalne
przechowywane w strefie
pieczenia moga sie zapalic.
Nigdy wolno przechowywac
przedmiotow tatwopalnych w
strefie pieczenia.

« Zeliwo, aluminium lub
naczynia kuchenne z
uszkodzonymi/szorstkimi
dolnymi czesciami mogg
doprowadzi¢ do zarysowania
szklanej powierzchni.
Podczas wyjmowania naczyn
nalezy podnosi¢ pojemniki,
nie przesuwac po
powierzchni.

» Tworzgce sie z powodu
wilgoci na powierzchni ptyty
grzejnej lub na dnie naczynia
cisnienie pary moze
powodowac przesuwanie sie
naczyn. Dlatego upewnij sie,
ze powierzchnia ptyty i dno
garnkow sa zawsze suche.

» Urzadzenie nie nadaje sie do
uzytku z pilotem zdalnego
sterowania lub zegarem
zewngtrznym.

Ostrzezenia dotyczace
temperatury
« OSTRZEZENIE: Podczas
pracy urzadzenia odstoniete
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czesci bedg gorgce. Nie
dotykac urzadzenia i
elementow grzejnych. Dzieci
ponizej 8 roku zycia nie
powinny zbliza¢ sie do
urzadzenia bez nadzoru
osoby doroste;.

« Nie wolno umieszczac
tatwopalnych/wybuchowych
materiatow w poblizu
urzadzenia, poniewaz jego
krawedzie bedg gorace
podczas pracy.

« OSTRZEZENIE: Zagrozenie
pozarowe: Nie stawigj
niczego na powierzchniach
do gotowania.

Uzycie akcesoriow

« OSTRZEZENIE: Uzywaj tylko
oston ptyty zaprojektowanych
przez producenta danego
sprzetu kuchennego lub
wskazanych przezen w
instrukcji obstugi jako
odpowiednie, lub oston
zwigzanych z tym sprzetem.
Uzycie niewtasciwych oston
moze powodowac wypadki.

A Bezpieczenistwo
pieczenia
« OSTRZEZENIE: Nalezy

przestrzegac¢ zasad pieczenia.

Nalezy przestrzegac
krétkoterminowych procesow
pieczenia..

« OSTRZEZENIE: Smazenie
na kuchence w ttuszczu lub
oleju bez dozoru moze byc¢
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niebezpieczne i moze
doprowadzi¢ do pozaru. NIE
prébuj gasi¢ ognia wodg, ale
wytgcz kuchenke, a
nastepnie sttum ptomien, np.
pokrywka lub kocem
gasniczym.

« Zachowaj ostroznosc¢
podczas dodawania alkoholu
do potraw. Alkohol
odparowuje w wysokich
temperaturach i moze zapali¢
sie pod wptywem goracych
powierzchni, powodujac
pozar.

A Ptyta indukcyjna

« Plyty grzejne wyposazone sg
w technologie "indukcyjng”.
Zapewniajgca 0szCczg¢dnos¢
czasu i p|en|edzy mdukcyjna
plyta grzejna musi by¢
uzywana z garnkami
odpowiednimi do gotowania
indukcyjnego. w przeciwnym
razie nie bedzie dziatac. Aby
uzyskac szczegotowe
informacje, zobacz sekcje
»Wybor naczynia”.

» Poniewaz indukcyjne ptyty
grzejne wytwarzajg pole
magnetyczne, mogg mie¢
szkodliwy wptyw na osoby
uzywajgce pomp
insulinowych lub
rozrusznikow serca.

» PO uzyciu wytgcz ptyte na
panelu sterowania, nie
polegaj na czujniku garnka.



» Metalowe przedmioty, takie
jak noze, widelce, tyzki i
pokrywki nie powinny byc¢
umieszczane na powierzchni
piyty, poniewaz moga sie
nagrzac.

» Metalowe przedmioty
przechowywane w
szufladach pod ptytg moga
bardzo sie nagrzewac
podczas dtugiego |
intensywnego uzytkowania.
Nie przechowuj metalowych
przedmiotow w szufladach
pod piyta grzejna.

 Nie umieszczaj na ptycie
indukcyjnej produktow
elektronicznych, takich jak
telefony komorkowe, tablety,
komputery. Twoj produkt
moze byC uszkodzony.

Bezpieczenstwo
konserwacji i czyszczenia
» Przecz czyszczeniem

produktu nalezy poczekac,

az ostygnie. Gorgce
powierzchnie mogg
powodowac oparzenial

« Nie wolno my¢ produktu,

spryskujagc go lub polewajac
woda! Ryzyko porazenia
pradem!

« Nie czysci¢ produktu za

pomocg odkurzaczy
parowych, poniewaz moze to
spowodowac porazenie
pradem.

e SO, resztki cukru na dnie

naczynia lub drobinki na
powierzchni szyby mogag
powodowac zarysowanie i
pekanie szkta. Przed
umieszczeniem naczynia
nalezy upewnic, ze spdd jest
czysty. Powierzchnie
szklano-ceramicznag nalezy
utrzymywac w czystosci.
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H Instrukcje dotyczace srodowiska

Przepisy dotyczace odpadow
Zgodnosé z dyrektywa WEEE i
usuwanie odpadéow

Niniejszy wyrdb jest zgodny z
— dyrektywag Parlamentu
Europejskiego i Rady
(2012/19/WE). Wyrdb ten
oznaczony jest symbolem
klasyfikacji zuzytych urzadzen
elektrycznych i

elektronicznych (WEEE).

Wyrdb ten wykonano z czesci i
materiatdw wysokiej jakosci, ktére moga
by¢ odzyskane i uzyte jako surowce
wtdrne. Po zakoriczeniu uzytkowania nie
nalezy pozbywac sie go razem z innymi
odpadkami domowymi. Nalezy
przekaza¢ go do punktu zbiorki
urzadzen elektrycznych i elektronicznych
na surowce widrne. Aby dowiedzie¢ sie,
gdzie jest najblizszy taki punkt, prosimy
skonsultowa¢ sie z wtadzami lokalnymi.
Odpowiednie postepowanie ze zuzytym
sprzetem zapobiega potencjalnym
konsekwencjom dla srodowiska
naturalnego i ludzkiego zdrowia.
Zgodnos$¢ z dyrektywg RoHS:
Niniejszy wyrdb jest zgodny z dyrektywa
Parlamentu Europejskiego i Rady RoHS
(Ograniczenie uzycia substancii
niebezpiecznych) (2011/65/WE). Nie
zawiera szkodliwych i zakazanych
materiatéw, podanych w tej dyrektywie.
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Pozbywanie si¢ materiatéw

opakowaniowych

* Materiaty opakowaniowe sg
niebezpieczne dla dzieci. Nalezy
trzymac je w bezpiecznym miejscu,
niedostepne dla dzieci. Opakowanie
tego wyrobu wyprodukowano z
surowcow wtérnych. Nalezy
odpowiednio sig ich pozbywad |
sortowac je zgodnie z instrukcjami
gospodarki surowcami wtdrnymi. Nie
nalezy ich wyrzucac razem ze
zwyktymi odpadkami domowymi.

Zalecenia dotyczace

oszczedzania energii

Informacje na temat efektywnosci

energetycznej zgodnie z EU 66/2014

mozna znalez¢ na karcie produktu

dotaczonej do produktu. Ponizsze

wskazowki pomoga uzywac produktu w

sposob ekologiczny i energooszczedny:

e Rozmroz zamrozone jedzenie przed
gotowaniem.

¢ Wytgcz piekarnik na 5-10 minut przed
koricem pieczenia, by wykorzystac
skumulowane ciepto. W ten sposob
zaoszczedzisz do 20% energii.

e Uzywaj garmkow/patelni o rozmiarze |
pokrywce odpowiednich do ptyty
grzejnej. Zawsze wybieraj odpowiedni
rozmiar garnka do potrawy. Wiecej
energii jest zuzywanej do foremek o
niewtasciwym rozmiarze.

e Utrzymuj w czystosci powierzchnie do
gotowania i dna garnkéw. Brud ogra-
nicza przenoszenie ciepta miedzy
strefg gotowania a dnem garnka.



E] Produkt

Wprowadzenie produktu

1 Szklana powierzchnia do gotowania
2 Dolna obudowa
3 Indukcyjna strefa gotowania

4 Indukcyjna strefa gotowania
5 Indukcyjna strefa gotowania
6 Indukcyjna strefa gotowania

Wprowadzenie i uzycie panelu sterowania
W tej czesci mozna znalez¢ przeglad i podstawowe zastosowania panelu sterowania
produktu. Moga wystepowac réznice w rysunkach i niektorych funkcjach w

zaleznosci od modelu.

Sterowanie ptyta
BEE: .
Ho s s 24 @ 1 3 ..id A H 0 3. buwd?l
El 0 3 Bmmd g u O % E| 0 _ 3. . Semmd’l
Przyciski i symbole ) : Przycisk czasu
: Kontrolka informujaca o + . Przycisk wydtuzenia czasu
— nacisnieciu odpowiedniego — : Przycisk skrdcenia czasu
przycisku / : Przycisk potgczenia ptyty z
: Klawisz & okapem Hob-Hood *
@ wigczania/wytaczania A : Automatyczny przycisk
& : Symbol blokady przyciskdw =} gotowania
: Przycisk kombinagiji stref * Rozni sie w zaleznosci od modelu
] gotowania z szeroka produktu. Moze nie by¢ dostepny w
powierzchnig Twoim produkcie.
: Przycisk szybkiego
Al nagrzewania/Przycisk
" ustawienia przyspieszenia
(booster)
M : Przycisk blokady

czyszczenia
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Wyswietlacz strefy gotowania
]

Wskaznik temperatury odpowiedniej
strefy gotowania

Obszar ustawiania poziomu
temperatury

Przycisk szybkiego
nagrzewania/Przycisk ustawienia
przyspieszenia (booster)

[3) 5
o,
o
dbde -~ © +
| |
1 2 3 4
Wyswietlacz timera

1

OO WN

Wskaznik programatora
czasowego.

Przycisk skrécenia czasu
Przycisk czasu

Przycisk wydtuzenia czasu
Symbol timera

Dioda LED aktywnosci timera od-
powiedniej strefy
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1 2
I

I

5 4 3

1 Lewy tylny - Indukcyjna strefa go-
towania

2 Prawy tylny - Indukcyjna strefa go-
towania

3 Prawy przedni - Indukcyjna strefa
gotowania

4 Srednie - Indukcyjna strefa

5

gotowania

Lewy przedni - Indukcyjna strefa

gotowania
Twoja piyta jest wyposazona w ptyty
grzejne o duzej powierzchni (powierz-
chnie Flexi). Powierzchnie grzewcza
mozna obstugiwac jako niezalezne od
siebie ptyty. Mozesz aktywowac funkcje
taczong dla tych stref i zmienic je w
jedng powierzchnie do gotowania dla
duzych garnkow. Uzywanie odpowied-
nich garnkow dla tych pdli funkcji kom-
binacji opisano w rozdziale ,Jak
korzystac z ptyty”.



Specyfikacje techniczne

Wymiary zewnetrzne produktu

(wysokosc/szerokosc/gtebokosc) 48,2 mm’/780 mm/520 mm

Wiary montazowe ptyty

(wysokoscé/szerokosé/glebokosd) 750 (+2)mm /490 (+2)mm

1N~ 220-240 V/2N~ 380-415V ;50/60

Napigcie / Czestotliwosc Hy

Typ i przekrdj kabla min. HO5V2V2-F 5 x 2.5 mm?

zastosowany/odpowiedni do urzadzenia
Catkowite zuzycie energii max. 7,4 KW

Lewy tylny Indukcyjna strefa gotowania
Wymiary 180 mm

Zasilanie 1500 W / Booster: 2000 W
Lewy przedni Indukcyjna strefa gotowania
Wymiary 180 mm

Zasilanie 1500 W / Booster: 2000 W
Prawy przedni Indukcyjna strefa gotowania
Wymiary 145 mm

Zasilanie 1500 W / Booster: 2200 W
Prawy tylny Indukcyjna strefa gotowania
Wymiary 210 mm

Zasilanie 2400 W / Booster: 3700 W
Srednie Indukcyjna strefa gotowania
Wymiary 190x210mm

Zasilanie 2400W/ Booster: 3600 W

* Wysokos¢ ptyty okreslona w tabeli jest wysokoscig podstawy produktu.

W celu poprawy jakosci produktu specyfikacje techniczne moga ulec zmianie
bez uprzedniego powiadomienia.

Rysunki w ninigjszej instrukcji sg schematyczne i moga nie pasowac doktadnie
do konkretnego produktu.

Wartosci podane na etykietach produktu lub w dotaczonej do nich
dokumentacji sg uzyskiwane w warunkach laboratoryjnych zgodnie z
odpowiednimi normami. W zaleznosci od warunkéw operacyjnych i
Srodowiskowych produktu wartosci te moga sie réznic.
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Bl Pierwsze uzycie

Przed rozpoczeciem korzystania z UWAGA W trakcie pierwszego
produktu zaleca sie wykonanie uruchomienia przez pare
nastepujacych czynnosci. godzin moga sie wydzielac¢
Pierwsze czyszczenie dym i zapach. Jestto
1.Usun wszystkie materialy opakowania. catkiem normaline. Zadbaj o
2.Wytrzyj powierzchnie produktu dobrg vv/erﬁylaq@ kl.JChn' !
pozbadz sie dymu i

wilgotng szmatka lub gabka i wytrzyj
szmatka.

UWAGA Pewne detergenty lub
$rodki czyszczace moga
uszkodzi¢ powierzchnie.
Nie uzywaj agresywnych
detergentow,
proszku/mleczka do
czyszczenia, ani zadnych
ostrych przedmiotow.

zapachu. Nie wdychac
bezposrednio
powstajgcego dymu i
zapachu.
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[ Jak uzywaé plyty kuchennej

Ogodlne informacje na temat

uzytkowania ptyty

Ostrzezenia ogdlne:

¢ Nie pozwdl, aby na plyte grzejng
spadty zadne przedmioty. Nawet mate
przedmioty, takie jak solniczki, moga
uszkodzi¢ ptyte. Nie uzywaj
peknietych ptyt kuchennych. Woda
moze przedostac sie przez te
pekniecia i spowodowac zwarcie. Jesli
powierzchnia jest w jakikolwiek
sposob uszkodzona (np. widoczne
pekniecia), najpierw wytacz
bezpiecznik, a nastepnie wezwij
autoryzowany serwis w celu
odtgczenia produktu, aby zmniejszy¢
ryzyko porazenia prgdem.

¢ Nie stawiaj na ptycie garnkéw/patelni,
ktére sg krzywe lub fatwo sie
przechylaja.

¢ Nie podgrzewaj pustych
garnkéw/patelni. Zaréwno garnki, jak i
urzgdzenie moga ulec zniszczeniu.

e Po zakoriczeniu gotowania zawsze
wytgczaj palniki.

e Korzystanie z ptyt bez garnkdéw/patelni
moze uszkodzi¢ urzadzenie. Po
zakoriczeniu gotowania zawsze
wytaczaj piyty.

e Po kazdym uzyciu powierzchnia do
gotowania bedzie gorgca, dlatego nie
stawiaj plastikowych garnkdw / patelni
na powierzchni do gotowania. Nalezy
natychmiast wytrze¢ resztki
stopionego materiatu.

¢ Nagte zmiany temperatury na szklane;
powierzchni do gotowania mogg
spowodowac uszkodzenie, nalezy
uwazac, aby nie rozla¢ zimnych
ptynéw podczas gotowania.

¢ W garnkach/patelni nalezy umiescicé
odpowiednig ilos¢ zywnosci.
Zapobiega to wylewaniu sie zywnosci
z gamkow/patelni i nie trzeba ich
dodatkowo czyscic.

e Pokrywek garnkow i patelni nie wolno

ktas¢ na palnikach/strefach gotowania.

e Garnki nalezy umiescic¢ na srodku
palnika/strefy gotowania. Aby
postawi¢ garnek na innym
palniku/strefie nalezy podnies¢ go i
umiesci¢ na wybranym palniku. Nie
nalezy przesuwac garnka po palniku.

Jak dziata ptyta indukcyjna?

Phyta indukcyjna jest jak otwarty obwad.

Obwaod zamyka sie, gdy postawione

zostang na nim gamki / patelnie przys-

tosowane do gotowania indukcyjnego, a

ukfad elektroniczny pod szklang

powierzchnig generuje pole magne-
tyczne. Metalowa podstawa garnkéw /
patelni jest podgrzewana poprzez po-
bieranie energii z tego pola magnetycz-
nego. W ten sposdb ciepto nie jest wyt-
warzane na powierzchni ptyty, ale
bezposrednio na garmkach/patelniach.

Szklana powierzchnia nagrzewa sie

dzieki garnkom/patelni.

Zalety gotowania na ptycie induk-

cyinej

Zaletg ptyt indukeyjnych jest przekazy-

wanie ciepta bezposrednio do

garnkéw/patelni.

e Oznacza to, ze potrawy, ktére wyleja
sie podczas gotowania, nie palg sie
szybko, poniewaz szklana powierz-
chnia do gotowania nie jest
bezposrednio podgrzewana. Utatwia
to réwniez czyszczenie.

e Ciepto wytwarzane bezposrednio do
garnkow/patelni pozwala na szybsze
gotowanie. Dzigki temu, w
poréwnaniu z innymi typami ptyt
kuchennych, oszczedzany jest nie
tylko czas, ale i energia.

e Wytwarzanie ciepta bezposrednio do
garnkoéw/patelni gwarantuje, ze
zostaje ono zatrzymane, a tym samym
gotowanie jest bardziej wydajne.

¢ Dodatkowo ciepto wytwarzane
bezposrednio do gamkdw/patelni oraz
to, ze powierzchnia nie nagrzewa sie
po zdjeciu naczyn, zapewnia
bezpieczniejsze uzytkowanie i
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zapobiega mozliwym wypadkom
podczas gotowania.

W celu zapewnienia

bezpieczenstwa uzytkowania:

¢ W przypadku uzywania
garnkow/patelni z nieprzywierajaca
powierzchnig, ktére sg pokryte
niewielkg warstwa oleju lub do ktdrych
nie stosuje sie oleju (teflon), nie nalezy
ustawia¢ wysokiego ptomienia.

e Szklana powierzchnia do gotowania
nie nadaje sie do umieszczania na niej
przedmiotow lub jako deska do
krojenia.

¢ Nie umieszczaj na ptycie metalowych
przedmiotow, takich jak sztucce lub
pokrywki garmkdw, poniewaz moga
sie nagrzac.

¢ Nie uzywaj folii aluminiowej do goto-
wania. Nie umieszczaj na polu grzej-
nym zywnosci zawinigtej w folie
aluminiowa.

* Podczas gotowania przedmioty mag-
netyczne, takie jak karty kredytowe lub
tasmy, nalezy trzymac z dala od ptyty.

e Jesli pod ptyta znajduje sie piekarnik,
ktory jest uzywany, to czujniki na
ptycie moga zmniejszy¢ poziom mocy
gotowania lub wytaczy¢ ptyte.

e Piyta jest wyposazona w automatycz-
ny system wytgczania. Szczegdtowe
informacje o tym systemie znajdujg sie
w kolejnych rozdziatach. W przypadku
garnkéw z cienkim dnem nalezy
zachowac ostroznos¢, poniewaz dno
nagrzewa sie bardzo szybko przez co
moze sie stopic¢ i uszkodzic¢
powierzchnie gotowania oraz
urzadzenie nim wigczy sie automa-
tyczny system wytaczania.

Garnki/patelnie

Nalezy uzywac ferromagnetycznych

garnkow/patelni o wysokiej jakosci,

ktére sg opatrzone etykieta lub

ostrzezeniem, ze nadajg sie do uzywania
na ptycie indukcyjnej. Im wyzsza
zawartos¢ zelaza, tym lepsza wydajnosc
garnkow/patelni. Srednica dna garnkow

/ patelni do gotowania powinna
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odpowiada¢ strefie indukcyjne;.

Sugerowane wymiary podano ponizej.

Odpowiednie garnki/patelnie:

¢ Garnki/patelnie zeliwne

e Garnki/patelnie emaliowane

e Gamnki / patelnie ze stali i stali
nierdzewnegj (z etykieta lub
ostrzezeniem, ze moga by¢ uzywane
na kuchni indukcyjnej)

Nieodpowiednie garnki/patelnie:

e Garnki/patelnie aluminiowe

e Garnki/patelnie miedziane

¢ Garnki/patelnie z mosigdzu

¢ Garnki/patelnie ze szkia

e Ceramika

e Ceramika i porcelana

Zalecenia:

e Uzywaj wytacznie garnkdéw/patelni z
pfaskim dnem. Nie uzywaj
garnkéw/patelni z wypuktym lub
wklestym dnem.

e Uzywac gamkow/patelni tylko z
grubym, odpowiednim do indukcii
dnem. W przypadku gamkow z
cienkim dnem nalezy zachowacd
ostroznos¢, poniewaz dno nagrzewa
sie bardzo szybko przez co moze sie
stopic¢ i uszkodzi¢ powierzchnige
gotowania oraz urzadzenie nim wigczy
sie autormatyczny system wytaczania.
Ostre krawedzie mogg uszkodzic¢
owierzchnie.

¢ Dna niektorych gamkow/patelni majg
mniejsze pole ferromagnetyczne niz
ich rzeczywista $rednica. Tylko ten
obszar jest ogrzewany przez ptyte.
Dlatego ciepto nie jest rownomiernie
rozprowadzane, a wydajnosc
gotowania spada. Ponadto takie
garnki/patelnie moga nie zostac
wykryte przez duze ptyty indukcyjne.



W zwigzku z tym ptyta powinna zostac
wybrana zgodnie z wielkoscig pola
ferromagnetyczneqo.

Niektére garnki/patelnie majg
podstawe zawierajgcg materiaty
nieferromagnetyczne, np. aluminium.
Tego typu gamki/patelnie moga nie
nagrzewac sie dostatecznie lub moga
w ogdle nie zosta¢ wykryte przez ptyte
indukcyjna. W niektérych przypadkach
moze pojawiC sie ostrzezenie o zlym
garnki/patelnie.

Rdéwne rozmieszczenie naczyn na
prawej, lewej oraz Srodkowej
plycie przy wyborze ptyt wptywa
pozytywnie na wydajnosc
gotowania podczas gotowania
wielu positkdw na ptytach
indukcyjnych.

Test garnkéw/patelni

Sprawdz, czy Twdj garnek nadaje sie do

piyty indukeyjnej, korzystajac z

ponizszych metod.

1.Jesli w podstawie garnka znajduje sie
magnes oznacza to, ze nadaje sie do
ptyt indukeyjnych.

2.Jesli symbol "L i "=" lub " nie
miga po postawieniu garmnka na pfycie
i jej wiaczeniu oznacza to, ze nadaje
sie do ptyt indukeyjnych.

Zalecane rozmiary

kéw/patelni

145 min. 100 - max 145
180 min. 100 - max 180
210 min. 140 - max 210
240 min. 140 - max 240
280 min. 125 - max 280
320 min. 125 - max 320
Strefa gotowania z s
szerona (ex) SZDﬁrL?kgs,sg 3258 -
powierzchnig 9

Wykrywanie garnkow/patelni do
gotowania przez piyty indukcyjne zalezy
od $rednicy i materiatu
ferromagnetycznego w ich podstawie.
Aby zapewni¢ wykrywanie
garnkéw/patelni oraz wydajne
gotowanie, garnki/patelnie nalezy
dobiera¢ zgodnie z rozmiarem ptyty.
Rozmiary garnkéw/patelni zalecanych
dla rozmiaréw ptyt kuchennych podano
powyzej.

Zachowanie wrzenia moze sie rézni¢ w
zaleznosci od typu garmka, wielkosci
garnka i wielkosci strefy gotowania. Aby
uzyskac bardziej jednorodny charakter
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wrzenia, mozna zastosowac strefe
gotowania o jeden stopien wigksza.
Korzystanie z wigkszej strefy gotowania
nie powoduje marnowania energii na
ptytach indukeyjnych, poniewaz ciepto
jest wytwarzane tylko w odpowiednim
obszarze garnka.

Automatyczne wykrywanie
garnkow/patelni

Po umieszczeniu na ptycie dowolnych
garnkow/patelni odpowiednich dla ptyty
indukcyjnej, ptyta automatycznie
wykrywa, na ktorej ptycie znajduja sie
garnki/patelnie, i wyswietla instrukcje na
panelu sterowania.

Strefa gotowania z szeroka (flexi)
powierzchnia

Pyta jest wyposazona w strefy o
szerokich (flexi) powierzchniach. Strefe
mozna obstugiwac jako niezalezng od
siebie ptyte dla mniejszych
garnkow/patelni. Mozesz aktywowac
funkcje taczong dla tych stref i zmienic je
w jedng powierzchnie do gotowania dla
duzych garnkdw.

Strefy grzejne o
duzej powierzchni
majg dwie strefy
gotowania, z przodu
i z tytu. Mozesz
uzywac je jako dwie
niezalezne strefy
gotowania dla
réznych poziomow
temperatury z
dwoma réznymi
garnkami/patelniami.
Garnki/patelnie
nalezy umiescic na
$rodku
poszczegdlnych
stref.

18/PL

Aby gotowac z
uzyciem jednego
garnka/patelni,
nalezy umiescic go
na srodku przedniej
lub tylnej strefy
grzejnej. Nie
umieszczaj
garnkéw/patelni na
Srodku strefy
gotowania.

W przypadku
korzystania z
duzych
garnkow/patelniach,
umies¢ naczynie
tak, aby zakrywato
$rodki obu stref i
znajdowato sie na
$rodku.




Panel sterowania

: Kontrolka informujgca o nacisnieciu
odpowiedniego przycisku

: Klawisz wigczania/wytaczania

: Symbol blokady przyciskow

: Przycisk kombinaciji stref gotowania
z szerokg powierzchnig

: Przycisk szybkiego

&}l nagrzewania/Przycisk ustawienia
przyspieszenia (booster)

il : Przycisk blokady czyszczenia

(O Przycisk czasu

-+ Przycisk wydtuzenia czasu

— 1 Przycisk skrécenia czasu

s . Przycisk potgczenia plyty z okapem

& Hob-Hood *

W Automatyczny przycisk gotowania

* Rdzni sig w zaleznosci od modelu
produktu. Moze nie by¢ dostepny w
Twoim produkcie.

Wyswietlacz strefy gotowania
1 Wskaznik temperatury odpowiedniej
strefy gotowania
Obszar ustawiania poziomu temperatury
Przycisk szybkiego
nagrzewania/Przycisk ustawienia
przyspieszenia (booster)

6 5

I

- .— —.
=
L
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l

1
Wyswietlacz timera

2
3

2
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Wskaznik programatora czasowego.
Przycisk skrécenia czasu

Przycisk czasu

Przycisk wydtuzenia czasu

Symbol timera

Dioda LED aktywnosci timera odpo-
wiedniej strefy

Ostrzezenia ogdine dotyczace panelu
sterowania

Urzadzeniem steruje sig za pomoca
dotykowego panelu sterowania.
Kazde dziatanie wykonane na
dotykowym panelu sterowania jest
potwierdzane sygnatem dzwigkowym.

Panel sterowania powinien by¢
zawsze czysty i suchy. Wilgotna i
brudna powierzchnia moze
powodowac problemy w dziataniu
funkciji.

Jesli w ciggu 20 sekund nie zostanie
wykonana zadna operacja, plyta
automatycznie powraca do trybu
gotowosci.

Ze wzgledow bezpieczenstwa
urzadzenie wyswietli ostrzezenie ,FF”,
jesli dowolny przycisk (& przycisk)
zostanie przytrzymany przez diuzszy
czas.

Zaswieci sie = na aktywowanych lub
wybranych przyciskach.

Wiaczanie ptyty

1.Naciénij @ na panelu sterowania.

» Ptyta jest gotowa do uzycia.
Wylaczanie plyty

1.Nagciénij @ na panelu sterowania.

» Plyta wytacza sie i powraca do trybu
gotowosci.
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Wskaznik pozostalego ciepta

Na panelu sterowania znajduje sie
wskaznik ciepta dla kazdej strefy ptyty.
Wskaznik pokazuje, ze ptyta jest nadal
goraca, gdy jest wytaczona. Nie dotykac
ptyt dopoki wskaznik pozostatego ciepta
nie zniknie.

H Wysoka temperatura

h Niska temperatura

W przypadku awarii zasilania,
wskaznik pozostatego ciepta nie
zapala sie i nie ostrzega
uzytkownika przed gorgcymi
ptytami.
Wiaczanie plyt (strefy grzewczej) i
ustawianie poziomu temperatury

=

3y L A

,|_|\g_____%

1.Wigcz pyte, dotykajgc przycisku O.
» Na wyswietlaczach stref pojawi sie
symbol ,,0” .

2.W zaleznosci od tego, ktérag strefe
chcesz wigczyc, dotyknij obszaru
ustawien lub przesun palcem po
obszarze, aby ustawi¢ poziom
temperatury miedzy ,0" i ,9” .

Podczas gdy poziom temperatury jest

zwiekszony do 1, 2, 3...19 w niektdrych

modelach, moze zosta¢ zwiekszony do

1,1., 2,2, ... 9. w innych modelach.

Zalezy od modelu produktu.

Wylaczanie plyt:

Wybrang strefe mozna wytaczy¢ na 2

rézne sposoby:

1.Ustawiajgc temperature na ,,0”
Mozesz wytaczy¢ ptyte, zmniejszajac
ustawienie temperatury do ,0” .

2.Korzystanie z funkcji wytgcznika
czasowego dla wybranej strefy
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Gdy zegar jest wytgczony, minutnik
wytacza podtgczong do niego plyte.
Wszystkie wyswietlacze pokazujg ,0”
lub "00" . Symbol © znika z
wyswietlacza ptyty.
W kolejnych rozdziatach opisano
ustawienie timera dla stref.
Kombinacja stref o duzej
powierzchni (flexi) (jesli na plycie
sa dostepne strefy o duzej
powierzchni)
1.Wigcz ptyte, dotykajgc przycisku O.
2.Nagisnij (sl
» Wyswietlacz lewej strefy pokaze O |
zaswieci sie kontrolka = przycisku lal.
(] R s

3. Dotknij obszaru ustawien lub przesun
palcem po obszarze, aby ustawic
poziom temperatury miedzy 0i 9 .

Podczas gdy poziom temperatury jest

zwiekszony do 1, 2, 3...19 w niektdrych

modelach, moze zosta¢ zwiekszony do

1,1., 2,2, ... 9. w innych modelach.

Zalezy od modelu produktu.

» Dziatanie ptyty Jedli zostanie wybrana

inna ptyta lub jesli odczekasz 10 sekund

nie wykonujac zadnej czynnosci kontrol-

ka — przycisku l¢] zgasnie.
Jako przyktad opisano ptyty z
szerokg powierzchnig po lewe;
stronie. Jesli w Twoim urzgdzeniu
ptyty po prawej stronie sg
szerokie, to zastosowanie jest
takie samo.




Kombinacja ptyt o duzej
powierzchni (flexi), podczas gdy
jedna lub obie ptyty po lewej
stronie dzialaja (jesli Twojej\
urzadzenie posiada plyty o duzej
powierzchni)

Podczas gdy jedna lub obie ptyty po
lewej stronie dziatajg oddzielnie, mozesz
potaczy¢ obie ptyty, aktywujac ptyte o
duzej powierzchni. W ten sposob
mozesz obstugiwac wieksza
powierzchnie ptyty przy tych samych
wartosciach.

PSR
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1.Podczas gdy jedna lub obie strefy
plyty po lewej dziatajg, nacisnij el
» Na obu wyswietlaczach stref ptyty
grzejnej zostanie wyswietlona strefa
piyty 0 nizszym stopniu i zapali sie
kontrolka = przycisku fl.
» Potgczone ptyty wznawiajg dziatanie z
temperaturg strefy o nizszym stopniu i,
jesli ma to zastosowanie, z wartoscig
ustawienia timera. Wartosci temperatury
i timera strefy, ktdra przed potaczeniem
miata wyzsza warto$¢ temperatury,
zostang anulowane.
3
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» Aby pdzniej zmieni¢ wartose
temperatury, ustaw zgdany poziom
temperatury w obszarze ustawien.
Wyltaczanie stref o szerokiej
powierzchni (jesli na plycie sa
dostepne ptyty o duzej
powierzchni)

Strefy grzejne mozna oddzieli€ i
wylgczyé, naciskajac lal

Smmd B

Korzystanie z plyty srodkowej i
funkcji automatycznego gotowania
Srodkowa ptyta grzejna moze byd
uzywana jako normalne miejsce do
gotowania, wybierajgc temperature jak
inne ptyty. Dodatkowo dostepna jest
funkcja automatycznego gotowania
specyficzna dla tej piyty.

Korzystanie z plyty srodkowej jako
normalne miejsce do gotowania
1.Wigcz ptyte, dotykajgc przycisku O.

» Symbol ,,0” pojawi sie na wyswietlaczu
ptyty srodkowe;.

r
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2.5tukajgc w obszar ustawiania
Srodkowej ptyty grzejnej lub
przesuwajgc palcem po tym obszarze,
ustaw poziom temperatury miedzy ,,0"
a,9".

Podczas gdy poziom temperatury jest

zwigkszony do 1, 2, 3,...19 w niektérych

modelach, moze zostac zwigkszony jako

1,1., 2,2, ... 9. w innych modelach.

Zalezy od modelu produktu.

» Plyta grzejna rozpocznie grzanie na

ustawionym poziomie gotowania.

Funkcja automatycznego
gotowania dla ptyty srodkowej
Korzystajac z tej funkcji, mozesz
wykonac szybkie gotowanie na 3
réznych ustawieniach.

Jedli dla ustawien zarzadzania
mocg ustawiono poziomy 1-2-3,
funkcja automatycznego
gotowania nie moze by¢ uzywana
dla srodkowego pola gotowania.

Najpierw nalezy okresli¢ ustawienia
gotowania, aby mdc korzystac z funkgcii
automatycznego gotowania na
Srodkowej ptycie grzejnej. Dla kazdego
ustawienia okreslony jest przedziat

21/PL



temperatur. Mozna wybrac przedziat
temperatur zdefiniowany dia
okreslonego ustawienia.
1.Gotowanie w niskiej temperaturze (z
wodg) (65-100°C): To ustawienie po-
winno by¢ uzywane tylko do gotowa-
nia ptynnych potraw. Aby osiggnac
najlepsze rezultaty, podczas gotowa-
nia zalecamy uzycie 1500-2500 m
wody.
W tym ustawieniu nie nalezy
przygotowywac ttustych potraw.

2.Smazenie na patelni (z niskg

zawartoscig oleju) (110-230 °C): To
ustawienie powinno by¢ uzywane
tylko do gotowania mniej tlustych
potraw. Patelnia powinna by¢
catkowicie sucha, a podczas
gotowania nalezy uzywac niewielkiej
ilosci oleju.

To ustawienie nie powinno by¢

uzywane do gotowania ptynnych

potraw.

3.Smazenie na glebokim tluszczu (140-
200 °C): Powinno to by¢ uzywane tyl-
ko do smazenia na ttuszczu. Aby
osiggnac najlepsze rezultaty, podczas
smazenia zalecamy uzycie 750-1250
ml oleju.

To ustawienie nie powinno byc¢
uzywane do gotowania ptynnych
potraw i mniej ttustych potraw.

W funkcji automatycznego
gotowania wartosci temperatury
moga sie rézni¢ w zaleznosci od
rodzaju uzytego garnka.

Przed uruchomieniem funkcii
automatycznego gotowania

upewnij sie, ze srodkowe pole jest

zimne. W przeciwnym razie
ustawione wartosci temperatury
moga sie roznic.
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Po wigczeniu funkgji
automatycznego gotowania nie
mozna zmienic¢ ustawienia
temperatury.

Gotowanie w niskiej temperaturze:
1.Dotknij przycisku .

&r/apala sie symbol i na wyswietlaczu
Srodkowej ptyty pojawi sie ,A" .

Eho O wew
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2.Na wyswietlaczu timera wyswietlane
jest ,686” jako najnizsze ustawienie
temperatury dla ustawienia niskie;
temperatury. Dotykajac klawisza =+/—
mozna zmienic¢ ustawienie
temperatury, zwiekszajgc lub
zmniejszajac jg o 5 stopni.

» Gotowanie rozpoczyna sie w 5 sekund

po ustawieniu temperatury.

Jedli zadne ustawienie nie
zostanie wykonane w ciggu
pierwszych 5 sekund po
dotknigciu ¥, $rodkowa ptyta
grzejna zaczyna dziata¢ z
ustawionym poziomem i
temperaturg, a tego ustawienia
nie nalezy pdzniej zmieniac. Jesli
chcesz zmieni¢ ustawienie,
wytacz i wigcz ptyte, a nastepnie
ponownie wprowadz zadane
ustawienia automatycznego
gotowania.

3.Symbol “C miga na wyswietlaczu, az
temperatura osiggnie ustawiong
wartosé.

4.°C bedzie swieci¢ swiattem ciggtym i
rozlegnie sige 4-sekundowy alarm
dzwiekowy gdy temperatura osiagnie
ustawiong wartosc.




Aby smazy¢é w trybie smazenia (z
mala iloscia oleju) na patelni:
1.Dotknij przycisku 1.

&r/apala sie symbol i na wyswietlaczu
Srodkowej ptyty pojawi sie ,A" .

Aby smazy¢é w trybie smazenia na
gtebokim oleju:

1.Dotknij przycisku .

Zr/apala sie symbol i na wyswietlaczu
Srodkowej ptyty pojawi sie ,A" .

) Y o ; .
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2.Dotknij klawisza W jeszcze raz, aby
przejs¢ do trybu smazenia na patelni.

3.Na wyswietlaczu timera wyswietlane
jest ,110” jako najnizsze ustawienie
temperatury dla ustawienia niskie;
temperatury i Swieci sie -, Dotykajac
Klawisza -/~ mozna zmienic¢
ustawienie temperatury, zwigkszajac
lub zmniejszajac ja o 10 stopni.

» Gotowanie rozpoczyna sie w 5 sekund

po ustawieniu temperatury.

Jedli zadne ustawienie nie
zostanie wykonane w ciggu
pierwszych 5 sekund po
dotknieciu ¥, srodkowa ptyta
grzejna zaczyna dziata¢ z
ustawionym poziomem i
temperaturg, a tego ustawienia
nie nalezy pdzniej zmieniac. Jesli
chcesz zmieni¢ ustawienie,
wytacz i wigcz ptyte, a nastepnie
ponownie wprowadz zadane
ustawienia automatycznego
gotowania.

4.Symbol “C miga na wyswietlaczu, az
temperatura osiggnie ustawiong
wartosé.

5.°C bedzie swieci¢ swiattem ciggtym i
rozlegnie sige 4-sekundowy alarm
dzwiekowy gdy temperatura osiagnie
ustawiong wartosc.

2.Dotknij klawisza ¥ jeszcze dwa razy,
aby przejs¢ do ustawienia smazenia
na gtebokim oleju.

3.Na wyswietlaczu timera wyswietlane
jest ,140” jako najnizsze ustawienie
temperatury dla ustawienia niskie;
temperatury i $wieci sie ¥, Dotykajgc
Klawisza -+/— mozna zmienic¢
ustawienie temperatury, zwigkszajac
lub zmniejszajac ja o 10 stopni.

» Gotowanie rozpoczyna sie w 5 sekund

po ustawieniu temperatury.

Jedli zadne ustawienie nie
zostanie wykonane w ciggu
pierwszych 5 sekund po
dotknigciu ¥, $rodkowa ptyta
grzejna zaczyna dziata¢ z
ustawionym poziomem i
temperaturg, a tego ustawienia
nie nalezy pdzniej zmieniac. Jesli
chcesz zmieni¢ ustawienie,
wytacz i wigcz ptyte, a nastepnie
ponownie wprowadz zadane
ustawienia automatycznego
gotowania.

4.Symbol "C miga na wyswietlaczu, az
temperatura osiggnie ustawiong
wartose.

5.°C bedzie swieci¢ swiattem ciagtym i
rozlegnie sige 4-sekundowy alarm
dzwiekowy gdy temperatura osiagnie
ustawiong wartosc.
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Wylaczanie funkcji

automatycznego gotowania:

1.Jesli chcesz anulowad funkcije
automatycznego gotowania, mozesz
catkowicie wytaczy¢ odpowiednig
plyte, dotykajgc klawisza @, jesli na
zadnym innym polu gotowania nie jest
wigczona zadna funkcja.

2.Mozesz wytaczy¢ automatyczne
ustawienie gotowania tylko dla
Srodkowej ptyty przez dotkniecie na 3
sekundy klawisza 1.

Przycisk ustawienia

przyspieszenia (BOOSTER)

Mozesz uzy¢ wzmacniacza do

ogrzewania z maksymalng moca. Nie

zaleca sie jednak dtugiego gotowania w

tej pozyciji. Ustawienie wysokiej mocy

moze nie by¢ dostepne na wszystkich
ptytach. Po uptywie okresu dla
ustawienia wysokiej mocy (patrz tabela
limitéw czasu pracy) strefa wytacza sie.

Bezposredni wybor ustawienia

przyspieszenia (BOOSTER):

1.Wigcz ptyte, dotykajgc przycisku O.

2.Nacisnij 28 wybranej piyty.

Wybrana strefa pracuje z maksymalng

mocg, a na wyswietlaczu migajg

odpowiednio 3 kontrolki.

Po uptywie okresu dla ustawienia

wysokiej mocy (patrz tabela limitow

czasu pracy), ptyta bedzie kontynuowac
prace na najwyzszym poziomie
temperatury.

Wybér ustawienia przyspieszenia

(BOOSTER), gdy strefa jest

wiaczona:

1.Nacisénij *8, gdy plyta jest wiaczona i
odpowiednia strefa pracuje na
okreslonym poziomie.

2. Wybrana strefa pracuje z maksymalng
mocg, a na wyswietlaczu migajg
odpowiednio 3 kontrolki. Po uptywie
okresu dla ustawienia wysokiej mocy,
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ptyta bedzie kontynuowac prace na
najwyzszym poziomie temperatury.
Wyltaczenie ustawienia
przyspieszenia (BOOSTER) przed
jego wygasnieciem:
Ustawienie wysokiej mocy mozna
wytaczy¢ w dowolnym momencie,
naciskajgc *8. Strefa plyty nadal dziata
przy najwyzszej wartosci temperatury.
Ustaw na 0O, dotykajgc obszaru
ustawienia aktywnej strefy ptyty lub
przesuwajac palcem po obszarze, ktdry
ma zostac wytaczony.
Blokada czyszczenia
Blokada czyszczenia umozliwia
uzytkownikowi czyszczenie przez krotki
czas, blokujac uzycie wszystkich
przyciskdw na panelu sterowania, gdy
piyta jest wigczona. W tym czasie
urzgdzenie nie pobiera pradu.
Aby aktywowaé blokade
czyszczenia

K0 3 bmma A @

1.Nagciénij i przytrzymaj przycisk I, gdy
ptyta jest wigczona.

» Il Kontrolka zaswieci sie. Symbol "&"

pojawi sie na wy$wietlaczu strefy. Zaden

inny przycisk niz O nie moze by¢

obstugiwany.

Aby wylaczy¢ czyszczenia

Nacisnij i przytrzymaj przycisk i, aby

wylgczy¢ blokade czyszczenia. [l

Kontrolka zgasnie, a blokada

czyszczenia zostanie wytaczona.

Blokada przyciskéw

Gdy plyta jest wigczona lub

wytgczona,mozna aktywowaé blokade

przyciskow, aby zapobiec przypadkowej

zmianie funkgcji.



Wiaczenie blokady przyciskow

1.Aby aktywowac blokade przyciskow,

naciskaj 3, aZ ustyszysz pojedynczy
sygnat.

Kontrolka — przycisku & powinna

migac, a wszystkie strefy powinny byc

zablokowane.

ﬂ Jedynie przycisk O dziata, gdy
blokada jest aktywna. Gdy
nacisniesz inny dowolny przycisk,
kontrolka — przycisku (&1 zacznie
migac, wskazujac, ze blokada
przyciskow jest aktywna.

Jesli wytaczysz ptyte, gdy
przyciski sg zablokowane,
blokada przyciskéw zostanie
wytgczona, aby ponownie wigczy¢

piyte.

Wytaczenie blokada przyciskéw
1.Nagciénij i przytrzymaj przycisk @, az
ustyszysz pojedynczy sygnat. Operacije
potwierdza sygnat dzwigkowy.
Kontrolka — przycisku & zgasnie, a
blokada klawiszy zostanie wytaczona.
Funkcja timera
Ta funkcja utatwia gotowanie. Nie mu-
sisz pilnowac ptyty przez caty czas go-
towania. Strefa wytacza sie
automatycznie po ustawionym czasie.
Aktywacija timera

0tk
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1.Wigcz ptyte, dotykajgc przycisku O.

2.W zaleznosci od tego, ktérag strefe
chcesz wigczyc, dotknij obszaru
ustawien lub przesun palcem po
obszarze, aby ustawi¢ poziom
temperatury jaki chcesz.

3.Aby wigczy¢, nacisnij €O.

Zasdwieci sie ,00”, a symbol © zacznie

migac.

4. Wokat ,,00” znajduja sie 4 diody LED.
Aby ustawic¢ timer strefy nalezy
nacisngc przycisk ©, by wybrac
odpowiednig stroneg strefy.

5.Ustaw czas, naciskajgc +/—. + Timer
mozna réwniez przesunac, naciskajac
dtuzej+ lub —.

Symbol & $wieci nieprzerwanie po mi-

ganiu na wyswietlaczu strefy przez

okreslony czas. Gdy symbol & $wieci
nieprzerwanie, oznacza to, ze funkcja
jest aktywna.
Timer moze by¢ uzywany tylko do
obstugiwanych ptyt.

Powtdrz powyzszg czynnosc dla
innych ptyt, dia ktérych chcesz
ustawic timer.

Nie mozna ustawic timera bez
wybrania strefy i poziomu
temperatury.

Gdy timer jest wigczony, czas
ustawiony dla wybranej strefy jest
wyswietlany na wyswietlaczu
timera.

Wyltaczanie timera

Plyta wytgcza sig automatycznie, a po

uptywie ustawionego czasu rozlega sie

sygnat dzwigkowy.

Nacisnij dowolny przycisk, aby wytaczy¢

sygnat dzwigkowy.

Przedwczesne wylaczanie timera

Jesli timer zostanie wytaczony

przedwczesnie, ptyta bedzie nadal

dziata¢ z ustawiona temperaturg, dopoki

nie zostanie wylgczona.

Wytgczenie poprzez zmniejszenie

ustawienia timera do poziomu ,00":

1.Wybierz timer odpowiedniej ptyty,
naciskajgc przycisk .

2.Poczekaj, az na wyswietlaczu timera
pojawi sie symbol ,,00”, nacisnij =,
aby zmniejszy¢ wartoscé. Timer mozna
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rowniez przesunag, naciskajgc dtuze;
Symbol £ miga przez okreglony czas na
wyswietlaczu strefy, nastepnie gasnie
catkowicie, a timer zostaje anulowany.
Zatrzymanie funkgcji
Dzieki tej funkcji mozna na chwile
zatrzymac wszystkie funkcje dziatajgce
na ptycie (z wyjgtkiem timera) do
pierwszego poziomu.
Jegli timer jest ustawiony dla
dowolnej strefy, to wznawia
dziatanie podczas funkgiji
zatrzymywania.

Jesdli zostanie dotkniety przycisk
00 gdy funkcja automatycznego
gotowania jest aktywna w
Srodkowym polu, funkcja
automatycznego gotowania
zostanie anulowana.

1.Nagcisnij I, gdy ptyta jest wigczona.

Wszystkie obstugiwane ptyty nadal

dziatajg na 1 poziomie.

2.Nacisnij ponownie [, aby obstugiwad
wszystkie wytgczone strefy z ich
poprzednimi ustawieniami.

Ustawienia

Za pomocg tej funkcji mozna zmienic

zarzadzanie energig, czas sygnatu

dzwigkowego zakoriczenia gotowania

oraz ustawienia podtgczenia ptyty

kuchenne;.

cFl: Ustawienia zarzadzania energig

cFc: Sygnatu dzwigkowy zakonczenia

gotowania

cF3: Ustawienia potgczenia piyty z

okapem Hob-Hood

1- Ustawienia zarzadzania energia

(F)

Dzieki tej funkcji mozesz ustawic

catkowitg moc ptyty wedtug wtasnych

preferendiji.

1.Wigcz pyte, naciskajgc O, i wytgcz
naciskajgc ponownie @.
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2.W ciggu 10 sekund po wytgczeniu
produktu nacisnij odpowiednio
przyciski &/11/5/08.

» Na wyswietlaczu timeracFl, na

lewym tylnym wyswietlaczu ptyty

wyswietli sig ,9” .

3.Naciskajgc obszar ustawienia lewej
tylnej strefy lub przesuwajgc palcem
po tym obszarze, ustaw poziom mocy
pomiedzy (patrz Tabela - Poziom
zarzadzania energig) ,1" i,9” .

4.Potwierdz wybrany poziom,
naciskajgc .

» Plyta wytaczy sie i zacznie dziata¢ z

ustawieniem catkowitej mocy na

wybranym poziomie.

»Zarzadzanie energig” obejmuje 9

réznych poziomdw mocy (patrz Tabela -

Poziom zarzadzania energig).

Tabela - Poziom zarzgdzania energig

2,4 KW

3 kW

3,6 KW

4,4 KW

5,4 kKW

5,7 kKW

6,7 KW

1
2
3
4
5
6
7
8
9

7,4 KW

Catkowita wartos¢ mocy dla
poziomu zarzadzania energiag 5, 6,
7,8, 9wynosi 3,6 kW w
produktach o maksymalnym
catkowitym poborze mocy 3,6
KW.



2- Ustawienia sygnatu dzwiekowy
zakonczenia gotowania (-Fc')
Korzystajac z tej funkcji, mozna
dowolnie ustawi¢ czas zakonczenia
pracy piyty.

1.Wigcz pyte, naciskajgc O, i wytgcz
naciskajgc ponownie ©.

2.W ciggu 10 sekund po wytgczeniu
produktu nacisnij odpowiednio
przyciski O/81/5/11.

» Ustawienie domysine cFl pojawi sie na

wyswietlaczu timera.

3.Aby ustawi¢ sygnat dzwiekowy
wysytania gotowania, nacisnij raz il.

» Na wysdwietlaczu timera cFc' |, na

lewym tylnym wyswietlaczu ptyty

wyswietli sig ,2” .

4.Naciskajgc obszar ustawienia lewej
tylnej strefy lub przesuwajgc palcem
po tym obszarze, ustaw poziom mocy
pomiedzy (patrz Tabela -- Poziom
zarzadzania energig) ,0” i "3" .

5.Naciskajgc przycisk @, potwierdz
ustawienie sygnatu dzwiekowego
zakoriczenia gotowania.

» Plyta wytaczy sie i zacznie dziata¢ z

ustawieniem sygnhatem czasowym na

wybranym poziomie.
Plyta wytaczy sie i zacznie dziatad
z ustawionym sygnatem
Cczasowym na wybranym
poziomie.

Tabela - Ustawienia sygnatu
dzwigkowego zakoriczenia gotowania

0 15 sekund
1 30 sekund
2 1 minuta
3 2 minuty

3- Przycisk potaczenia ptyty z

okapem Hob-Hood (cF3)

Korzystajac z tej funkcji, mozesz

potaczy¢ ptyte i okap, aby umozliwi¢ im

automatyczng wspotprace.

1.Wigcz pyte, naciskajgc O, i wytgcz
naciskajgc ponownie @.

2.W ciggu 10 sekund po wytgczeniu
produktu nacisnij odpowiednio
przyciski &/01//11.

» Ustawienie domysine cFl pojawi sie na

wyswietlaczu timera.

3.Naciénij dwa razy I, aby ustawié
potaczenie ptyty z okapem Hob-Hood

» Na wyswietlaczu timeracF4, na

lewym tylnym wyswietlaczu ptyty ,4” .

4.Naciskajgc obszar ustawienia lewej
tylnej strefy lub przesuwajgc palcem
po tym obszarze, ustaw poziom
dziatania okapu (patrz Tabela - Poziom
dziatania okapu) pomiedzy ,0” i, 7" .

5.Naciénij @, aby potwierdzié ustawienie
potaczenia ptyty z okapem Hob-Hood

» Plyta wytaczy sie i zacznie dziata¢ na

wybranym poziomie.
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Tabela - Poziom dziatania okapu

0 WA WA WA WV,

1 lekkie WA WA WV,

2 lekkie Wyt L1 L1

3 lekkie L1 L1 L1

4 lekkie L1 L1 L2

5 lekkie L1 L2 L2

6 lekkie L1 L2 L3

7 lekkie L2 L2 L3
Ustawianie poziomu pracy okapu W zaleznosci od modelu ptyta
nad plyta. moze by¢ wyposazona w ptyty o
Tutaj ustawisz poziom dziatania okapu Srednicy 145, 180, 2101 280 mm
nad ptyta. z funkcjg indukgiji. Dzigki funkciji

1.Wigcz ptyte, dotykajgc przycisku O.
2.Naciénij % przez 3 sekundy.
» Zaswieci sie kontrolka = przycisku ‘& .
3.Naciskaj przycisk % az do osiggniecia
zgdanego poziomu pracy okapu.
Bezpieczne i efektywne
korzystanie z ptyt indukcyjnych
Zasada dziatania: Ptyta indukcyjna
bezposrednio podgrzewa garnek dzigki
swojej zasadzie dziatania. Dzigki temu
ma wiele zalet w poréwnaniu z innymi
rodzajami ptyt. Dziata wydajniej, a
powierzchnia ptyty jest chtodniejsza.
Ptyta indukcyjna jest wyposazona w
doskonaty system bezpieczenstwa,
ktdry zapewni maksymalne
bezpieczenstwo pracy.
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indukcji kazda strefa
automatycznie wykrywa
umieszczony na niej garnek.
Energia wytwarzana jest tylko na
powierzchni styku garnka, a
zatem zuzywana jest minimalna
moc.

Automatyczny system wytaczania
Sterowanie ptytg ma automatyczny
system wytaczania. Jesli jedna lub
wiecej stref pozostanie wigczonych,
strefa wytgczy sie automatycznie po
chwili (patrz Tabela 1). W przypadku
timera przypisanego do strefy jego
wyswietlacz rowniez sie wytaczy.

Limit czasu automatycznego wytaczenia
zalezy od wybranego poziomu
temperatury. Dla tego poziomu
temperatury obowigzuje maksymalny
czas pracy.

Strefa moze by¢ ponownie obstugiwana
po jej automatycznym wytgczeniu, jak
opisano powyzej.



Tabla 1: Czas automatycznego
taczania

0 0
1 6
> 6
3 5
4 5
5 4
6 4
7 2
8 >
9 1
Szybkie 10 minut
nagrzewanie

Podczas gdy poziom temperatury jest
zwiekszony do 1, 2, 3...19 w niektdrych
modelach, moze zosta¢ zwiekszony do
1,1., 2,2, ... 9. w innych modelach.
Zalezy od modelu produktu.

Ochrona przed przegrzaniem

Phyta jest wyposazona w czujniki, ktére
zapewniajg ochrone przed przegrzaniem.

W przypadku przegrzania mozesz

zaobserwowac:

¢ \Wytgczenie dziatajgcej strefy.

¢ Obnizenie wybranego poziomu. Nie
jest to jednak pokazane na
wyswietlaczu.

System ochrony przed

przepetnieniem

Plyta jest wyposazona w system

ochrony przed przepetnieniem. W

przypadku jakiegokolwiek przepetnienia

na panelu sterowania z jakiegokolwiek

powodu, system automatycznie odcina

zasilanie, aby wytaczy¢ ptyte. W tym

momencie na wyswietlaczu pojawi sie

symbol ,F”.

Precyzyjne ustawienie mocy

Piyta indukcyjna natychmiast reaguje na

wydawane polecenia zgodnie ze swojg

zasadg dziatania. Ustawienia mocy

zmieniajg sie bardzo szybko. W ten

sposob mozna zapobiec wylaniu sie

positku (woda, mleko), natychmiast

wytaczajgc urzgdzenie.

29/PL



E Ogolne informacje dotyczace pieczenia.

W tej czesci opisano wskazowki dotyczace
przygotowywania i pieczenia.
Ostrzezenia ogodlne

dotyczqce plyty

* Nigdy nie wolno napetniac rondla olejem

nastepnie ostroznie umiescic na
rozgrzanym oleju. Przed smazeniem
produktow mrozonych nalezy je wczesniej
rozmrozic.

Podczas podgrzewania oleju upewnij sie,
ze garnek, ktorego uzywasz, jest suchy i

powyzej jednej-trzeciej jego pojemnosci. nie otwieraj jego pokrywy.
Podczas podgrzewania oleju nie wolno e Zalecenia dotyczace gotowania z
pozostawiac piyty bez nadzoru. - oszczedzaniem energii mozna znalezé w
Przegrzany olej moze zapalic sig. Nigdy rozdziale ,Instrukcje dotyczace ochrony
nie wolno gasi¢ ognia wodg! Gdy olej sig Srodowiska”.
zapali, natychmiast przykry¢ go kocem * Podane wartosci temperatury i czasu
gasniczym lub wilgotng szmatg. Gdy juz pieczenia potraw moga sie rézni¢ w
bedzie to bezpieczne nalezy wylaczyc zaleznosci od przepisu i ilosci. Z tego
kuchenke i zadzwoni¢ po straz pozama. powodu wartosci te sa podane w
* Przed umieszczeniem zywnosci na patelni przyblizeniu.
nalezy usunac¢ z niej nadmiar wody, a
Pétka do pieczenia w piekarniku

Funkcja automatycznego gotowania

Gotowanie
Makaron (500 g) g?,f,%‘gg)”'e w niskie] temperaturze 4 15..25 160 - 180
Ziemniak (grubo  Gotowanie w niskiej temperaturze )
siekany) (400 9] (z woda) 100 20...30 160 - 180
. Gotowanie w niskiej temperaturze B
Jajko z woda) 100 10...15 160 - 180
Smazyé w plytkim ttuszczu
Stek z
poledwicy Smazenie na patelni (z niska )
wotowej* (3 cm)  zawartoscig oleju) 230 8..15 180-210
(Przypieczenie)*™
Smazenie na patelni (z niska ]
Stek z kurczaka Zawartodcia oleiu) 220 10...20 180 - 210
«  Smazenie na patelni (z niska ]
Ryby (225 g) Zawartoscia oleju) 220 10...15 180 - 210
ek Smazenie na patelni (z niska )
Nalednik Zawartoscia oleju) 200 1.3 180 - 210
Baktazan (100 Smazenie na patelni (z niska )
q) Zawartodcia oleiu) 200 10...20 180 - 210
Frytka
Ziemniak
(zamrozony - Smazenie na gtebokim tluszczu 180 3..6 180 - 200
175 9)
Swieze
ziemniaki (175 Smazenie na gtebokim ttuszczu 180 5..10 180 - 200
g)
gNJ)uggetsy (400 Smazenie na gtebokim tluszczu 180 3..6 180 - 200
Sznycel Smazenie na gtebokim tuszczu 180 180 - 200

* Zaleca sie patelnig/garnek z lejkiem.
** Zalecane jest wstepne podgrzanie patelni / garnka.
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Czyszczenie | konserwacja

Ogodlne informacje
dotyczace czyszczenia

A Ostrzezenia ogolne:

® Przecz czyszczeniem produktu nalezy
poczekac, az ostygnie. Gorace po-
wierzchnie moga powodowac oparze-
nial

¢ Nie umieszcza¢ detergentow

bezposrednio na gorace powierzchnie.

Moze to spowodowac trwate zabrud-
zenie.

¢ Po kazdym uzyciu urzadzenie nalezy
doktadnie wyczyscic i wysuszyc.
Dzieki temu tatwo usunac pozostatosci
Zywnosci, co zapobiega sig ich spala-
niu, gdy produkt zostanie ponownie
uzyty. W ten sposob zywotnosc
urzgdzenia wydtuza sie, a czesto na-
potykane problemy sg zmnigjszone.

¢ Nie uzywac¢ parownic do czyszczenia
urzgdzenia.

¢ Niektdre detergenty lub srodki
Czyszczace moga uszkodzic
powierzchnie. Podczas czyszczenia
nie uzywaj $rodkdw do szorowania,
proszkdéw do czyszczenia, kremow,
$rodkdw do usuwania kamienia ani
ostrych przedmiotow.

¢ Nie ma potrzeby stosowania specjal-
nego srodka czyszczacego po
kazdym uzyciu. Produkt nalezy
czysci¢ za pomoca ptynu do mycia
naczyn, cieptej wody i miekkiej szmatki
lub gabki, a nastepnie osuszy¢ sucha
szmatka.

e Pamietaj, aby catkowicie wyczyscic¢
pozostaty ptyn i natychmiast
wyczyscic resztki zywnos¢ podczas
gotowania.

¢ Nie czy$¢ zadnej z czesci urzadzenia
W zmywarce.

Do piyty:

® Zanieczyszczenia kwasne, takie jak
mleko, pasta pomidorowa i olej moga
powodowac trwate plamy na ptytach i
elementach palnikdw/ptyt grzewczych,
wszelkie przelane ptyny nalezy usung¢
natychmiast po ostygnieciu ptyty
poprzez jej wytaczenie.

Powierzchnie ze stali nierdzewnej

i INOX

¢ Nie wolno uzywac srodkow
czyszczacych zawierajgcych kwas lub
chlor do czyszczenia powierzchni
uchwytéw ze stali nierdzewnej lub
INOX.

¢ Powierzchnia ze stali nierdzewnej lub
Inox moze z czasem zmienic kolor. To
jest normalne. Po kazdym uzyciu
wyczys$¢ za pomoca detergentu
odpowiednim do powierzchni ze stali
nierdzewnej lub Inox.

® Nalezy uzywac migkkiej Sciereczki z
mydtem i ptynnym (nie rysujgcym)
detergentem odpowiednim do
powierzchni ze stali nierdzewne;,
starajgc sie wyciera¢ w jednym
kierunku.

¢ Nalezy natychmiast usuna¢ z
powierzchni plamy z wapna, oleju,
skrobi, mleka i biatka z powierzchni ze
stali nierdzewnej i szkta. Plamy moga
rdzewieC przez dtugi czas.

Szklana powierzchnia

¢ Do czyszczenia powierzchni szklanych
nie nalezy uzywac metalowych skro-
baczek ani $ciernych materiatow
czyszczacych. Moga uszkodzi¢
szklang powierzchnie.

e Produkt nalezy czysci¢ za pomocg
ptynu do mycia naczyn, cieptej wody i
szmatki z mikrofibry przeznaczong do
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powierzchni szklanych, a nastepnie
osuszy¢ suchg szmatka.

e Jedli po czyszczeniu pozostaty resztki
detergentu, nalezy wytrze¢ je zimng
woda, a nastepnie osuszyc¢ czysta |
sucha sciereczka z mikrofibry. Resztki
detergentu moga uszkodzi¢ szklang
powierzchnie przy nastepnym uzyciu.

¢ W zadnym wypadku zaschniete;
pozostatosci na powierzchni szkia nie
nalezy czysci¢ zagbkowanymi nozami,
drutem lub podobnymi narzedziami do
drapania.

¢ Plamy wapniowe (z&tte plamy) mozna
usunac¢ z powierzchni szkta za
pomoca Srodka do usuwania kamienia,
takiego jak ocet lub sok z cytryny.

¢ Jesli powierzchnia jest mocno
zabrudzona, natéz na gabke srodek
czyszczacy i odczekaj diuzszy czas az
zadziata. Nastepnie wyczys¢ szklang
powierzchnie wilgotng szmatka.

® Przebarwienia i plamy na szklanej
powierzchni sg normalne i nie sg
uznawane za wady.

Czesci z tworzyw sztucznych i

malowane powierzchnie

¢ Plastikowe czesci i pomalowane
powierzchnie nalezy czysci¢ za
pomoca ptynu do mycia naczyn,
cieptej wody i migkkiej szmatki lub
gabki, a nastepnie osuszy¢ suchg
szmatka.

¢ Nie nalezy uzywac metalowych
skrobaczek ani $ciernych srodkéw
czyszczacych. Moga uszkodzi¢
powierzchnie.

¢ Nalezy upewnic sig, ze pofaczenia
elementdw urzgdzenia nie sg wilgotne
i nie majg Sladéw detergentu. W
przeciwnym razie na tych
potaczeniach moze wystgpic¢ korozja.
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Czyszczenie plyty

Szklana powierzchnia do gotowa-

nia

Postepuj zgodnie z krokami opisanymi w

rozdziale ,,Ogdlne informacije dotyczace

czyszczenia”, dotyczacymi czyszczenia

szklanej powierzchni do gotowania. W

szczegolnych przypadkach mozesz

wyczysci¢ urzgdzenie zgodnie z

ponizszymi informacjami.

¢ Produkty na bazie cukru, takie jak
ciemna smietana, skrobia i syrop,
nalezy natychmiast wyczyscic, nie
czekajgce, az powierzchnia ostygnie. W
przeciwnym razie szklana
powierzchnia moze zostac trwale
uszkodzona.

¢ Nie uzywaj srodkdéw czyszczacych,
gdy ptyta jest gorgca, w przeciwnym
razie moga pojawic sie trwate plamy.

Czyszczenie panelu

sterowania

¢ Podczas czyszczenia panelu
sterowania z pokrettami nalezy uzy¢
wilgotnej migkkiej Sciereczki i osuszyc
sucha szmatka. Nie wolno zdejmowad
pokretet ani uszczelek znajdujacych
sie pod spodem. Panel sterowania i
pokretta moga zostac¢ uszkodzone.

¢ Podczas czyszczenia paneli ze stali
nierdzewnej z pokrettem nie nalezy
uzywac srodkéw czyszczacych do
stali nierdzewnej wokdt pokretet.
Wskazniki wokdt pokretet mozna
usunac.

¢ Dotykowe panele sterowania nalezy
wyczyscic wilgotng miekkg szmatka |
osuszy¢ suchg szmatka. Jesli
urzgdzenie ma funkcje blokady
przyciskow nalezy ustawi¢ blokade
przed rozpoczeciem czyszczenia
panelu sterowania. W przeciwnym
razie na przyciskach moze wystapic
nieprawidtowe wykrycie.



E] Rozwiazywanie probleméw

Skonsultuj sie z autoryzowanym agentem serwisowym lub technikiem
posiadajgcym licencje lub sprzedawca, u ktdrego produkt zostat zakupiony, jesli nie
mozesz rozwigzaé problemu, mimo ze zastosowates sie do instrukcji. Nigdy nie
wolno probowac¢ samodzielnie naprawic¢ uszkodzonego urzadzenia

® Bezpiecznik sieciowy jest uszkodzony. >>> Sprawdz bezpieczniki w skrzynce. W
razie potrzeby wymieri je lub zamontuj ponownie.

e Urzadzenie nie jest podtgczone do (uziemionego) gniazda. >>> Sprawdz
pofgczenie wtykowe.

¢ Przyciski/pokretta/klawisze na panelu sterowania nie dziatajg. >>> Jesli
urzadzenie jest wyposazone w funkcje blokady przyciskéw, blokada moze byc
wigczona. Nalezy wylgczyc.

¢ Wyswietlacz nie zapala sie po ponownym wiaczeniu ptyty. >>> Odfgczyc
urzgdzenie od wylgcznik obwodu. Poczekaj co najmniej 20 sekund, a nastepnie
podfgcz ponownie.

e Ochrona przed przegrzaniem jest aktywna. >>> Poczekaj, az ptyta ostygnie.

e Garnek nie jest odpowiedni. >>> SprawdZ garnek.

¢ Nie ustawite$ gamka na aktywnej strefie. >>> Sprawdz, czy w strefie gotowania
znajduje sig¢ garnek.

e Garnek nie jest przeznaczony do ptyty indukcyjnej. >>> Sprawd?, czy garnek jest
przeznaczony do ptyty indukcyjne..

e Garnek nie jest odpowiednio wysrodkowany lub jego dolna powierzchnia nie jest
wystarczajgco szeroka. >>> Wybierz garnek wystarczajgco szeroki i odpowiednio
go wysrodkuj.

zas gotowania dla wybranego pola grzewczego mogt sie skonczyé. >>>
Mozesz ustawi¢ nowy czas gotowania lub zakoriczy¢ gotowanie.
e Ochrona przed przegrzaniem jest aktywna. >>> Poczekaj, az ptyta ostygnie.

* Moze zakrywac dotykowy panel sterowania. >>> Usun przedmiot z panelu.

e Garnek nie jest przeznaczony do ptyty indukcyjnej. >>> Sprawd?, czy garnek jest
przeznaczony do ptyty indukcyjne..

e Garnek nie jest odpowiednio wysrodkowany lub jego dolna powierzchnia nie jest
wystarczajgco szeroka. >>> Wybierz garnek wystarczajgco szeroki i odpowiednio

go wysrodkuj

¢ Nie jest to oznaka niesprawnosci urzadzenia. Wentylator chtodzacy bedzie
dziatat, dopoki elektronika w ptycie nie ostygnie do odpowiednigj temperatury.
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Podczas gotowania z kuchenki mogg wydobywac sie dzwieki.

Dzwieki te sa

spowodowane przez strukture naczynia do gotowania. DZzwieki te sg normalne, nie
sg usterka i sg czescig technologii indukcyjne.

Mozliwe odgtosy i przyczyny

e Szum wentylatora: Kuchenka jest wyposazona w wentylator, ktéry wtgcza sie
automatycznie w zaleznosci od temperatury urzgdzenia. Wentylator ma rézne
poziomy robocze i dziata na réznych poziomach w zaleznosci od temperatury.

¢ Nizszy szum, taki jak hatas roboczy transformatora: Wynika to z charakteru
technologii indukcyjnej. Poniewaz ciepto jest przenoszone bezposrednio do
podstawy naczynia do gotowania, takie brzeczace dzwieki moga byc¢ styszalne,
jak w przypadku materiatu naczynia do gotowania. W zwigzku z tym przy réznych
naczyniach moga by¢ styszalne rézne odgtosy.

¢ Odgtos pekania: Powodem tego jest konstrukcja i materiat podstawy naczynia
do gotowania. Odgtos pekania moze by¢ styszalny, jesli naczynie do gotowania

jest wykonane z warstw z réznych materiatow.

¢ Odgtos pisku: Pisk moze by¢ styszalny, gdy dwie strefy gotowania po tej samej
stronie kuchenki sa uzywane do gotowania na réznych poziomach gotowania.

Kody btedéw/przyczyn

i mozliwe rozwiazania

Whytacz kuchenke indukeyjng i
poczekaj, az ostygnie. Btad

E 22 Kuchenka indukcyjna jest Jniknie. ady temoeratura
E 26 przegrzana. » 99y pef .
szybkowaru spadnie ponizej
dopuszczalnych wartosci.
Jeden lub wiecej przyciskow
nacisnietych przez ponad 10
sekund. . Problem zniknie po zdjeciu dtoni z
Na panelu sterowania .
. N kuchenki.
£ 46 pozostawiono jakis Problem zniknie po wyczyszczeniu
przedmiot lub panel po wyczy
. panelu sterowania.
sterowania zostat
wystawiony na dziatanie
pary.
Nie jest uzywany garnek Btad zniknie, gdy uzywany jest
E 47 odpowiedni do ogrzewania  garnek odpowiedni do ogrzewania
indukcyjnego. indukcyjnego.
Whitacz ptyte indukeyjng i po 30
S . sekundach wtgcz jg ponownie.
E1-E15 Biad komunikacji na piycie Skontaktuj sie z autoryzowanym

indukcyjnej.

dealerem, jesli problem pojawi sie
ponownie.
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Btad czujnika temperatury na

Whitacz ptyte indukeyjng i po 30
sekundach wigcz jg ponownie.

E16-E21 phycie indukeyinej. SkontaktUJ's[@' z autoryzovv.anym.
dealerem, jesli problem pojawi sie
ponownie.

Whitacz ptyte indukeyjng i po 30

E 23 Btad oprogramowania na sekundach MQCZ Ja ponownie.

L o Skontaktuj sie z autoryzowanym

E 24 ptycie indukcyjne;. o A
dealerem, jesli problem pojawi sie
ponownie.

Whitacz ptyte indukeyjng i po 30
sekundach wigcz jg ponownie.

E25 B*ao.l pracy wgntylatora na Skontaktuj sie z autoryzowanym

ptycie indukcyjnej. o A
dealerem, jesli problem pojawi sie
ponownie.

Whitacz ptyte indukeyjng i po 30

Btad sprzetowy ptyty sekundach wigcz jg ponownie.

E31-E45 elektronicznej na ptycie Skontaktuj sie z autoryzowanym

indukcyjnej. dealerem, jesli problem pojawi sie
ponownie.

Wyposazenie czujnikowe powinno

E 48 - . by¢ kompatybilne z warunkami

E 49 Eggkzzgrjgka na plycie pracy. Skontaktuj sie z

E 51 yinel. autoryzowanym dealerem, jesli
problem pojawi sie ponownie.
Whytacz kuchenke indukeyjng i
poczekaj, az ostygnie. Btad znik-

- nie, gdy temperatura czujnika
Eb52-E57 E;agygj?:éigsmn?ratuw spadnie ponizej dopuszczalnych
yinel. wartosci. Skontaktuyj sie z autory-
zowanym dealerem, jesli problem
pojawi sie ponownie.

W trybie automatycznego Wy’faci pM@ 'no,[lleCan? I’I'

otowania wystgpit btad poczexa), az ostygnie.Jesl

E58-E59 gotow e problem nadal wystepuie,

czujnika/btad wysokiej K KUl S

tem t skontaktuj sie z autoryzowanym

peratury. .
serwisem.

Dowolny przycisk mogtby¢  Gdy dtugie naciskanie jednego z

dtugo naciskany. przyciskow zostato zatrzymane,

Garnek mogt znalez¢ sie nad  Gdy garnek jest podniesiony nad

FF . . . .

jednostka sterujaca. jednostka sterujacy,

moze sie na nig wylac Btad zniknie po wyczyszczeniu

zywnosc/piyn. resztek jedzenia/ptynu.
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Stimate client,

Va rugam sa cititi acest manual inainte de a utiliza produsul.

Beko Va multumim ca ati ales acest produs! Dorim ca produsul dumneavoastra, fabri-
cat cu tehnologie si la o calitate Tnalta, sa va ofere o eficienta optima. Pentru aceasta,
studiati cu atentie acest manual si orice altda documentatie furnizata, inainte de a utiliza
produsul si pastrati pentru consultarea ulterioara. Daca transferati produsul altcuiva,
transmiteti si manualul impreuna cu acesta. Urmati instructiunile, tindnd cont de toate
informatiile si avertismentele din manualul de utilizare.

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

Pastrati manualul de utilizare Daca transferati produsul altcuiva, transmiteti si manualul
impreund cu acesta.

Manualul de utilizare contine urmatoarele simboluri:

A Pericole care pot provoca vatamarea sau decesul.

NOTIFICARE Pericole care pot provoca defectarea produsului sau compromiterea
mediului acestuia.

& Pericole care pot conduce la arsuri din cauza contactului cu suprafetele fierbinti.
ﬂ Informatii importante si indicatii utile.

@ Cititi cu atentie manualul de utilizare!

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

C€ Made in TURKEY
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H Instructiuni de siguranta

» Aceasta sectiune contine
instructiuni de siguranta care
VOr gjuta la prevenirea
oricaror riscuri de vatamare
corporala sau daune mate-
riale.

« In cazul in care produsul este
transferat catre o alta
persoana sau folosit second-
hand, manualul de utilizare,
etichetele produsului, alte
documente relevante si ac-
cesorii trebuie livrate
impreuna cu produsul.

« Compania noastra nu este
responsabila pentru daunele
care ar putea aparea ca ur-
mare a nerespectarii acestor
instructiuni.

» Nerespectarea acestor
instructiuni anuleaza orice
garantie.

o A | ucrarile de instalare si
reparatii trebuie realizate
intotdeauna de catre
producator, serviciul autorizat
sau 0 persoana specificata
de catre importator.

« AFolositi exclusiv piese de
schimb si accesorii originale.

« ANu reparati si nu inlocuiti
nicio componenta a produsu-
lui decét daca este specificat
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in mod clar in manualul de
utilizare.

« A Nu realizati modificari teh-
nice ale produsului.

AScopul utilizarii

» Acest produs a fost conceput
pentru uz casnic. Nu este
adecvat pentru uz comercial.

« Nu folositi produsul in gradini,
pe balcoane sau alte medii in
aer liber. Aparatul este
destinat sa fie utilizat in
bucatariile casnice si ale
personalului din magazine,
birouri si alte medii de lucru.

« AVERTISMENT: Acest pro-
dus trebuie utilizat exclusiv in
scopul gatitului. Nu trebuie
folosit in alte scopuri, cum ar
fi incalzirea unei incaperi.

ASiguran’;a copiilor, a per-

soanelor vulnerabile sia

animalelor de companie

» Acest produs poate fi utilizat
de copiii cu varsta peste 8 ani
Si mai mari, precum si de
persoane subdezvoltate din
punct de vedere al abilitatilor
fizice, senzoriale sau mentale
sau lipsite de experienta si
cunostinte, sub conditia su-
pravegherii sau instruirii cu



privire la utilizarea in conditii
de siguranta si la riscurile
produsului.

» Nu permiteti copiilor sa se
joace cu aparatul. Curatarea
si intretinerea nu trebuie reali-
zate de copii, decat daca
acestia pot fi supravegheati.

» Acest produs nu trebuie utili-
zat de catre persoane cu ca-
pacitate fizica, senzoriala sau
mentala limitata (inclusiv co-
pii), cu exceptia cazului in
care beneficiaza de supra-
veghere sau primesc
instructiunile necesare.

« Copiii trebuie supravegheati
pentru a va asigura ca nu se
joaca cu aparatul.

» Produsele electrice sunt peri-
culoase pentru copii Si ani-
malele de companie. Nu
lasati copiii sau animalele de
companie sa se joace, sa se
catere sau sa patrunda in in-
teriorul aparatului.

» Nu asezati pe aparat obiecte
la care copiii pot ajunge.

« intoarceti manerul oalelor si
tigailor spre partea laterala a
blatului mobilierului, astfel
incat copiii s& nu le poata
prinde, deoarece exista riscul
de arsuri.

« AVERTISMENT: in timpul
utilizarii, suprafetele accesi-
bile ale produsului se incing.
Nu lasati copiii sa steain
apropierea aparatului.

» Nu lasati ambalajele la
indeméana copiilor. Exista pe-
ricol de vatamare si sufocare.

o (Daca produsul dvs. are mufa)
Pentru siguranta copiilor,
deconectati mufa de alimen-
tare si faceti produsul
nefunctional, inainte de elimi-
nare.

ASiguran’;a electrica

» Conectati produsul la o priza
impamantata protejata de o
siguranta corespunzatoare
valorilor nominale indicate pe
eticheta aparatului. Instalatia
de impamantare trebuie
realizata de un electrician ca-
lificat. Nu folositi produsul
fara impamantare, in confor-
mitate cu reglementarile lo-
cale/nationale.

« Fisa sau conexiunea electrica
a produsului trebuie sa se
afle intr-un loc usor accesibil
(la adapost de flacara plitei).
Daca acest lucru nu este po-
sibil, trebuie sa existe un me-
canism (siguranta, comutator,
intrerupator etc.) pe instalatia
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electrica la care este conec-
tat produsul, cu respectarea
reglementarilor electrice Si
separarea tuturor polilor de
retea.

« Produsul nu trebuie conectat
la priza in timpul instalarii,
repararii si transportului.

» Conectati produsul la o priza
care corespunde valorilor de
tensiune si frecventa specifi-
cate pe eticheta aparatului.

e (Daca produsul dvs. nu are
cablu de alimentare) Folositi
exclusiv cablul de conectare
specificat in sectiunea
»Specificatii tehnice”.

» Nu blocati cablul de alimen-
tare dedesubtul si in spatele
produsului. Nu asezati ob-
iecte grele pe cablul de ali-
mentare. Cablul de alimen-
tare nu trebuie Indoit, strivit i
pus in contact cu nicio sursa
de caldura.

« Utilizati exclusiv cablul original.

Nu folositi cabluri sectionate
sau deteriorate, sau cabluri
prelungitoare.

« In cazul in care cablul de ali-
mentare este deteriorat,
acesta trebuie inlocuit de
catre un producator, un ser-
viciu autorizat sau o persoana
specificata de catre compa-
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nia importatoare, pentru a
preveni posibilele pericole.

(Daca produsul dvs. are mufa)

» Nu conectati produsul la 0
priza care este slabita, iesita
din soclu, rupta, murdara,
uleioasa, cu risc de contact
cu apa (de exemplu, apa
scursa de la contor).

« Nu atingeti priza cu méainile
ude! Pentru deconectarea de
la priza, prindeti intotdeauna
de fisa.

« Asigurati-va ca fisa produsu-
lui este bine conectata la
priza, pentru a evita formarea
arcului electric.

ASiguran’;a transportului

» Deconectati aparatul de la
reteaua de alimentare inainte
de transportare.

« Atunci cand trebuie sa
transportati aparatul,
infasurati-l cu material de
ambalare cu bule sau carton
gros si lipiti cu banda adeziva.
Fixati bine aparatul cu banda
adeziva, pentru a preveni de-
teriorarea partilor detasabile
sau mobile, sau a produsului.

« Verificati aspectul general al
produsului, pentru eventuale
daune care s-ar fi putut pro-
duce in timpul transportului.



ASiguran’;a instalarii

« Inainte de instalarea produsu-
lui, verificati daca exista
daune. Daca produsul este
deteriorat, nu il instalati.

 Nu instalati produsul in
apropierea surselor de
caldura (calorifere, sobe etc.).

« Mentineti toate canalele de
ventilatie deschise in jurul
aparatului.

ASiguran’;a utilizarii

« Asigurati-va ca aparatul este
oprit dupa fiecare utilizare.

» Daca nu folositi produsul o
perioada indelungata,
deconectati-I sau opriti
siguranta de la panoul de
sigurante.

« Nu folositi produsul daca
acesta este defect sau dete-
riorat. Daca exista, decuplati
conexiunile elec-
trice/racordurile de alimentare
Cu gaz ale produsului si
contactati serviciul autorizat.

« AVERTISMENT: Daca
suprafata este crapata, opriti
aparatul pentru a evita peri-
colul de soc electric.

« Nu urcati pe aparat pentru a
ajunge la ceva, sau din orice
alt motiv.

» Nu folositi aparatul in situatii
in care nu puteti rationa lim-
pede, cum ar fi in cazul con-
sumului de droguri si/sau
consumului de alcool.

« Obiectele inflamabile tinute in
zona de gatit se pot aprinde.
Nu depozitati niciodata
obiecte inflamabile in zona de
gatit.

« Vasele de fonta, aluminiu sau
vasele cu partea de jos
deterioratd/aspra pot
provoca zgérierea suprafetei
de sticla. Atunci cand
manevrati vasele de gatit,
ridicati intotdeauna, nu trageti
pe suprafata.

« Presiunea vaporilor produsi
datorita umezelii de pe
suprafata plitei sau de pe
partea inferioara a recipientu-
lui poate provoca deplasarea
recipientului. De aceea,
asigurati-va ca suprafata plitei
si fundul vaselor sunt intot-
deauna uscate.

» Acest produs nu este adec-
vat pentru utilizarea cu
telecomanda sau cu un cro-
nometru extern.
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AAvertis.mente privind

temperatura

« AVERTISMENT: Partile ex-
puse ale aparatului devin
fierbinti, in timpul utilizarii
produsului. Nu atingeti pro-
dusul si elementele de
incalzire. Copiii sub 8 ani nu
trebuie sa se apropie de apa-
rat in absenta unui adult.

» Nu asezati materiale inflama-
bile/explozive in apropierea
produsului, decarece margi-
nile se incing in timpul
functionarii.

« AVERTISMENT: Pericol de
incendiu: Nu depozitati
obiecte pe suprafetele de
gatit.

A Utilizarea accesoriilor

« AVERTISMENT: Folositi doar
protectii pentru plita fabricate
sau recomandate in
instructiuni de catre
producatorul masinii de gatit,
sau protectiile incorporate in
aparat. Utilizarea unor
protectii inadecvate poate
provoca accidente.

ASiguran’;a prepararii
« AVERTISMENT: Procesul de

coacere trebuie supravegheat.
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Procesele de preparare cu
durata scurta trebuie supra-
vegheate in mod constant.

« AVERTISMENT: Prepararea
nesupravegheata pe plita a
alimentelor cu ulei sau
grasime poate fi periculoasa
Si poate provoca incendii. Nu
incercati NICIODATA s&
stingeti un incendiu cu apa, Ci
opriti aparatul, apoi acoperiti
flacara cu un capac sau cu o
patura contra incendiului.

« Aveti grija la utilizarea alcoo-
lului In prepararea alimentelor.
Alcoolul se evapora la tempe-
raturi ridicate si se poate
aprinde, atunci cand este ex-
pus la suprafete fierbinti, pro-
vocand un incendiu.

A Inductia

« Plitele sunt dotate cu un
sistem cu inductie. Plitele cu
inductie economisesc timp Si
bani in cazul folosirii unor
recipiente adecvate pentru
sistemul cu inductie; in caz
contrar, plitele nu vor
functiona. Pentru informatii
detaliate, consultati sectiunea
,S€lectarea vaselor”.

» Deoarece plitele cu inductie
creeaza un camp magnetic,
pot afecta negativ persoanele



care folosesc dispozitive cum
ar fi 0 pompa de insulina sau
un stimulator cardiac.

« Inchideti plita de la panoul de
control dupa utilizare, nu va
bazati exclusiv pe senzorul
vasului.

» Obiectele metalice precum
cutitele, furculitele, lingurile si
capacele nu trebuie asezate
pe suprafata plitei, deoarece
se pot incinge.

« Articolele metalice depozitate
in sertare sub plita pot deveni
foarte fierbinti in timpul
utilizarii indelungate si inten-
sive. Nu depozitati obiecte
metalice in sertare sub plita.

» Nu puneti produse electro-

nice precum telefoane mobile,

tablete, computere pe plita
cu inductie. Este posibil ca

produsul dvs. sa fie deteriorat.

ASiguran’;a legata de

intretinere si curatare

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

« Nu spalati niciodata aparatul
pulverizand sau turnand apa
pe acestal Exista pericol de
electrocutare!

» Nu curatati aparatul cu dis-
pozitive de curatare cu abur,
deoarece acestea pot provo-
ca socuri electrice.

 Sarea, resturile de zahar de
pe fundul vaselor de gatit sau
astfel de particule de pe
suprafata sticlei pot provoca
zgarierea si fisurarea sticlei.
Asigurati-va ca partea
inferioara a vasului este
curata, inainte de introduce-
rea in cuptor. Pastrati curata
suprafata ceramica a sticlei.
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H Instructiuni privind protectia mediului

Regulamentul privind

deseurile

Conformitate cu Directiva WEEE si
depozitarea la deseuri a produsu-
lui uzat

E\/ Acest produs respecta Direc-
tiva UE WEEE (2012/19/UE).
—== Produsul este marcat cu un
simbol de clasificare pentru
deseuri electrice si electro-
nice (WEEE).
Acest produs a fost fabricat folosind
piese si materiale de inalta calitate, care
pot fi refolosite si reciclate. Nu depozitali
produsul uzat impreuna cu gunoiul me-
najer la sfarsitul duratei sale de
functionare. Duceti-l la un centru de
colectare pentru reciclarea echipamen-
telor electrice si electronice. Luati
legatura cu autoritatile locale pentru a
afla informatii despre aceste centre de
colectare.
Eliminarea corespunzatoare a aparatului
uzat ajuta la prevenirea posibilelor
consecinte negative asupra mediului si
sanatatii umane
Conformitate cu Directiva RoHS:
Produsul pe care I-ati achizitionat
respecta Directiva UE RoHS
(2011/65/UE). Nu contine materiale
daunatoare si interzise specificate In
Directiva.
Depozitarea la deseuri a ma-

terialelor de ambalare
¢ Materialele de ambalare sunt pericu-
loase pentru copii. Pastrati materialele
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de ambalare intr-un loc sigur, la care
copiii nu au acces. Materialele de am-
balare ale produsului sunt fabricate din
materiale reciclabile. Sortati-le i
depozitati-le la deseuri In mod corect.
Nu le depozitati impreuna cu gunoiul
menajer.

Recomandari pentru

economisirea energiei

Informatii privind eficienta energetica in

conformitate cu UE 66/2014 pot fi gasite

in fisa produsului furnizata impreuna cu

produsul. Urmatoarele sugestii va vor

ajuta sa folositi produsul in mod ecologic

si eficient din punct de vedere energetic:

¢ Decongelati alimentele congelate
nainte de preparare.

e Opriti aparatul cu 5 pana la 10 minute
nainte de ora incheierii coacerii, pen-
tru prelungirea coacerii. Astfel, puteti
economisi pana la 20% din energia
electrica prin utilizarea caldurii.

¢ Folositi oale/cratite cu dimensiunea si
capacul corespunzatoare pentru plita.
Alegeti intotdeauna vasul de dimensi-
unea potrivita pentru reteta preparata.
Este consumata mai multa energie
decét este necesar, pentru vasele de
dimensiuni necorespunzatoare.

e Pastrati suprafetele de gatit ale plitei si
bazele oalei curate. Murdaria reduce
transferul de caldurd intre zona de
gatit si baza oalei.



E] Produsul dumneavoastra

Prezentarea produsului

1 Suprafata de gatit din sticla 4 Zona gatit prin inductie
2 Carcasa infericara 5 Zona gatit prin inductie
3 Zona gatit prin inductie 6 Zona gatit prin inductie

Introducerea si utilizarea panoului de control al aparatului
In aceasti sectiune, puteti regdsi prezentarea generald si utilizarile de baz ale pa-
noului de control al aparatului. Pot exista diferente la nivelul imaginilor si al unora
dintre caracteristici in functie de tipul produsului.

Comanda plita

B © ¢+
OR8N §
Bo s s2d48 o . s 4@ H:. 2 278
He__a_e_24 an O % He 2 _2.-24
Taste si simboluri ) : Tasta temporizator (Timer)
: Lumina care indica faptul ca + : Tasta Timer increase (marire
tasta respectivé este actionat temporizator)

0)  tasta pomnit/oprit (ON/OFF) - : Tasta Timer decrease

& : Tasta de blocare taste (micsorare temporizator)
: Tasté combinatd Wide sur- o - l8stadeconectare hota-

[ face cooking zone (suprafatd plita ™ }
mare de gatit) W : Tasta de preparare automata
- Tasta Quick Heating * Variaza in functie de modelul produ-
(incélzire rapida)/Tasta de sului. Este posibil sa nu fie disponibil

~8 setare pentru putere mare pentru produsul dumneavoastra.
(booster)
: Tasta Cleaning lock (Blocare

Il curatare)
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Informatii generale despre
plita

Afisaj zona de gatit

1 Indicator de temperatura a zonei de
gatit respective

2 Setarea zonei pentru nivelul de
temperatura

3 Tasti Quick Heating (Incalzire
rapidd)/Tasta de setare pentru pu-
tere mare (booster)

6 5
|
oo -
dbde 7 © +
| o
1 2 3 4

Afisaj temporizator
1 Indicator temporizator

2 Tasta Timer decrease (micsorare
temporizator)

3 Tasta temporizator (Timer)

4 Tasta Timer increase (marire tempo-
rizator)

5 Simbol temporizator

6 LED-ul activitatii temporizatorului al
zonei de gatire relevante
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5 y 3

1 Stanga spate - Zona gatit prin
inductie

2 Dreapta spate - Zona gatit prin
inductie

3 Dreapta fata - Zona gatit prin
inductie

4 Mediu - Zona gatit prin inductie

5 Stanga fata - Zona gatit prin
inductie

Plita dvs. este echipata cu suprafete de

gatit cu suprafete largi (suprafete Flexi).

Puteti folosi aceasta suprafata de gatit

ca plite individuale, separate una de

cealalta. Puteti activa functia de combi-

nare a zonelor de gatit si le puteti trans-

forma intr-o singura suprafata de gatit

atunci cand folositi vase mari. Utilizarea

unor oale adecvate pentru aceste zone

de gatit si functia de combinare sunt

descrise n sectiunea ,Cum se utilizeaza

plita”.




Specificatii tehnice

Dimensiuni exterioare ale produsului

(inaltime/latime/adancime) 48,2 mm’/780 mm/520 mm

Djnjensiunj dg instalare plita 750 (+2)mm /490 (+2)mm
(Iatime/adancime)

. o 1N~ 220-240 V/2N~ 380-415 V ;50/60
Tensiune/frecventa Hy

Tip de cablu si sectiune transversala

folosita/potrivita pentru utilizarea cu pro-  min. HOBV2V2-F 5 x 2,5 mm?
dusul

Consum total de energie

max. 7,4 kKW

Stanga spate Zona gatit prin inductie
Dimensiune 180 mm

Alimentarea 1500 W / Booster: 2000 W
Stanga fata Zona gatit prin inductie
Dimensiune 180 mm

Alimentarea 1500 W / Booster: 2000 W
Dreapta fata Zona gatit prin inductie
Dimensiune 145 mm

Alimentarea 1500 W / Booster: 2200 W
Dreapta spate Zona gatit prin inductie
Dimensiune 210 mm

Alimentarea 2400 W / Booster: 3700 W
Mediu Zona gatit prin inductie
Dimensiune 190x210mm

Alimentarea 2400W/ Booster: 3600 W

*Inaltimea plitei specificatd in tabelul tehnic este ndltimea de baz& a produsului.

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

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

Valorile indicate pe etichetele produsului sau in documentatia aferenta sunt
obtinute In conditii de laborator in conformitate cu standardele relevante. In
functie de conditiile operationale si de mediu ale produsului, aceste valori pot
varia.
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B Prima utilizare

Tnainte de a incepe sa utilizati produsul,
va recomandam sa realizali urmatoarele
operatiuni, enumerate n sectiunile
urmatoare.

Prima curatare

1.Indepértati toate materialele de amba-

lare.

2.5tergeti suprafetele produsului cu o

cérpa umeda sau cu un burete si
uscali cu o carpa.

NOTIFICARE Suprafata poate fi
deteriorata de unii
detergenti sau
materiale de curatare.
Nu folositi obiecte
ascutite, prafuri /
creme de curdtare sau
detergenti agresivi.
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NOTIFICARE

Este posibil ca timp de
céateva ore dupa prima
pornire, cuptorul sa
emita fum si mirosuri.
Acesta este un feno-
men normal. Ventilati
bine incaperea pentru
a elimina fumul si mi-
rosurile. Evitati inhala-
rea directa a fumului si
a mirosului emis.



B utilizarea plitei

Informatii generale despre
utilizarea plitei

Avertismente generale

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

¢ Nu utilizati recipiente/tigai inclinate si
care se pot rasturna cu usurinta pe
plita.

¢ Nu incélziti recipientele si vasele goale.
Vasele si aparatul pot fi deteriorate.

e Opriti arzatoarele plitei dupa fiecare
utilizare.

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

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

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

¢ Puneti o cantitatea optima de alimente
in vase si tigai. Astfel, evitati ca alimen-
tele sa curga din vase/tigai si nu va fi
nevoie sa curatati.

¢ Nu asezali capacele de vase si tigai pe
arzatoare/zonele de gatit.

¢ Asezati vasele in centrul pe
arzatoarelor/zonelor. Daca doriti sa

plasati un vas pe un alt arzator/alta
suprafata de gatit, nu este indicat sa
trageti; ridicati-l mai intéi si apoi
puneti-l pe celalalt arzator.

Principiul de functionare al plitei

cu inductie

Plita cu inductie este asemanatoare unui

circuit deschis. Circuitul se finalizeaza

atunci cand sunt asezate pe acesta oale

/ tigai potrivite pentru gatit cu inductie si

un sistem electronic sub suprafata sticlei

genereaza un camp magnetic. Baza
metalica a oalelor / tigailor este hcalzita
prin preluarea energiei din acest camp
magnetic. Astfel, caldura nu este
generata pe suprafata plitei, ci direct pe
vase/tigai aflate deasupra acesteia.

Suprafata de sticla este incalzita datorita

caldurii vaselor/tigailor de gatit.

Avantajele gatitului cu inductie

Plitele de inductie ofera unele avantaje,

deoarece caldura este transferata direct

pe oalele/tigaile de gatit.

¢ Alimentele care se revarsa in timpul
gatitului nu se vor arde repede, deoa-
rece suprafata de gatit din sticla nu
este incalzita direct. Se curata mai
usor.

e Gatitul va fi mai rapid deoarece
caldura este generata direct pe vasele
de gatit. Economisiti astfel timp si
energie fata de alte tipuri de plite.

¢ Deoarece caldura este transmisa di-
rect catre vase/tigai, nu exista pierderi
de caldura, iar gatitul este mai eficient.

e Datorita faptului ca transferul de
caldura se opreste si suprafata de
gatit nu este incalzita direct atunci
cand vasele de gatit sunt indepartate
de pe suprafata de gatit asigura o utili-
zare mai sigura, prevenind posibilele
accidente in timpul gatitului.
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Pentru o functionare sigura:

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

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

¢ Nu asezali obiecte din metal precum
tac&dmuri sau capace pentru tigai pe
plitd deoarece acestea se pot incalzi.

¢ Nu folositi niciodata folie de aluminiu
pentru gatit. Nu lasati niciodata
alimente Tnvelite In folie de aluminiu pe
zona de inductie.

e Pastrati obiectele magnetice, cum ar fi
cardurile de credit sau benzile magne-
tice, departe de plita in timp ce aceas-
ta functioneaza.

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

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

Oale/tigai de gatit

Trebuie sa utilizati cale/tigai de gatit

feromagnetice, de calitate, inscriptionate

cu o eticheta sau un avertisment care sa
indice ca sunt compatibile cu gatitul prin
inductie numai cu plita cu inductie. In
general, cu cat este mai ridicat contin-
utul de fier, cu atat mai bune vor fi va-
sele/tigaile de gatit. Diametrul de baza al
oalelor / tigailor de gatit trebuie sa
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corespunda zonei de inductie. Dimensi-

unile recomandate sunt enumerate mai

jos.

Oale/tigai potrivite:

e Oale/tigai din fonta

e Oale din otel emailat

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

Oale/tigai nepotrivite:

e Oale/tigai din aluminiu

e Oale/tigai din cupru

e Oale din alama

e Oale/recipiente din sticla
e Ceramica

e Ceramica si portelan

Recomandari:

e Utilizati numai vase de gatit cu baze
plate. Nu utilizati oale/tigai cu baze
COnvexe sau concave.

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

/’”ﬂl «

e Bazele anumitor oale/tigai de gatit au
un camp feromagnetic mai mic decat
diametrul sau real. Doar aceasta zona
va fi incalzita de plita. Astfel, caldura



nu va fi distribuita uniform, iar
performanta gétitului este scazut. In
plus, astfel de oale/tigai de gatit nu
pot fi detectate de plitele mari de
inductie. Astfel, zona de gatit trebuie
selectata in functie de marimea
campului feromagnetic.

5

N

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

Distributia egala a vaselor de gatit
pe plitele din dreapta si stanga si

Testarea oalelor/tigailor

Testati compatibilitatea vaselor cu gatitul

pe o plita cu inductie utilizand metodele

de mai jos.

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

2.Este compatibil daca i Si .:‘ sau
"l-I" ny se aprinde intermitent atunci
cand plasati vasul pe plita de inductie
si porniti plita.

Dimensiuni recomandate pentru

oale/tigai

din centru imbunatateste 145 min. 100 - max 145
performanta de gatit atunci cand 180 min. 100 - max 180
gatiti mai multe feluri de mancare 218 min. 138 - max 218
H H : min. - max

pe plitele cu inductie. %0 ot o 280
320 min. 125 - max 320

Zona de gatit cu l&time 230 - lungime

suprafatad mare (flexi) 390

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

Detectarea automata a oale-
lor/tigailor

Atunci cand plasati pe plita orice oale/tigailor
compatibile cu gatitul la inductie, plita
dumneavoastra detecteaza automat pe ce
zona de gatit este plasata oala/tigaia de gatit
si afiseaza aceste informatii pe panoul de
comanda.

Zona de gatit cu suprafata mare
(flexi)

Plita dumneavoastra este prevazuta cu
suprafete de gatit cu suprafete de dimensiuni
mari (suprafete Flexi). Puteti folosi aceasta
suprafata de gatit cu oale/tigai mai mici ca
zone de gatit individuale, separate una de
cealalta. Puteti activa functia de combinare a
zonelor de gatit si le puteti transforma intr-o
singura suprafata de gatit atunci cand folositi
vase mari.

Panoul de comanda

Taste si simboluri

: Lumina care indica faptul ca
tasta respectiva este actionata

: tasta pornit/oprit (ON/OFF)

: Tasta de blocare taste

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

- Tasta Quick Heating (incalzire
rapidd)/Tasta de setare pentru
putere mare (booster)

: Tasta Cleaning lock (Blocare
curatare)

i
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Para cozinhar em
panelas/recipientes
para cozinhar
grandes, coloca-
las de forma a
cobrir o centro de
ambas as zonas
de cozedura e que
fique no centro da
zona de cozedura.

Pentru gatitul cu
oale/tigai de gatit
de mari
dimensiuni,
asezati-le ncéat sa
acopere zonele
centrale ale
ambelor zone de
gatit si astfel incat
sa fie asezate in
centrul zonei de
gatit.

o
Hoe s _sosn @ o 3 .s..294B Ho 5 = a4
El 0 _3__85..21%0 g n O % E| o _3__6..2"%

o : Tasta temporizator (Timer)
: Tasta Timer increase (marire
+ temporizator)
: Tasta Timer decrease
(micsorare temporizator)
2 : Tast& de conectare hota-plita *
W : Tasta de preparare automata

* Variaza in functie de modelul produsului.
Este posibil sa nu fie disponibil pentru
produsul dumneavoastra.
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Afisaj zona de gatit

1 Indicator de temperatura a zonei de
gatit respective

2 Setarea zonei pentru nivelul de
temperatura

3 Tasta Quick Heating (incilzire
rapidd)/Tasta de setare pentru putere
mare (booster)

6 5
|
m{m[w]
Obde - O +
| o
1 2 3 4

Afisaj temporizator

1 Indicator temporizator

2 Tasta Timer decrease (micsorare tem-
porizator)

3 Tasta temporizator (Timer)

4 Tasta Timer increase (marire temporiza-
tor)

5 Simbol temporizator

6 LED-ul activitatii temporizatorului al
zonei de gatire relevante

Avertismente generale pentru panoul
de control
Acest aparat este controlat cu un
panou de comanda tactil. Fiecare
operatiune efectuata pe panoul de
comanda tactil este confirmata de un
semnal sonor.

Pastrati intotdeauna panoul de
comanda curat si uscat. O suprafata
umeda si murdara poate provoca
probleme n executarea functiilor.

Plita revine automat la modul de
veghe daca nu se efectueaza nicio
operatie in decurs de 20 de secunde.

Aparatul va afisa alerta ,FF” din mo-
tive de siguranta daca este atinsa o
tasta (tasta (1) pentru o perioada
lunga de timp.

Lampile = de pe tastele activate sau
selectate sunt iluminate.

Pornirea plitei

1.Atingeti tasta @ de pe panoul de
comanda.

» Plita este gata de utilizare.

Oprirea plitei

1.Atingeti tasta @ de pe panoul de
comanda.

» Plita se opreste si revine la modul de

veghe.

Indicator de caldura reziduala

Pe panoul de comanda exista un indica-

tor de caldura pentru fiecare zona a

plitei. Acest indicator indica faptul ca

plita este inca fierbinte atunci cand este

oprita. Nu atingeti plita (plitele) relevanta

(relevante) pana cand indicatorul de

caldura reziduala nu dispare.

Temperatura

H T
ridicata

h Temperatura
scazutd
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Tn cazul unei pene de curent,
indicatorul de caldura reziduala nu
lumineaza pentru a avertiza utiliza-
torul cu privire la plitele fierbinti.
Pornirea plitelor (zonei de gatit) si
setarea nivelului de temperatura
<>

1.Porniti plita atingand tasta ©.

» Simbolul ,,0” apare pe afisajul zonei

plitei.

2.In functie de cea pe care doriti s& o
porniti, atingdnd zona de setare sau
glisnd degetul pe zona, setati nivelul
temperaturii intre ,,0” si pozitia ,9” .

Nivelul de temperatura creste sub forma

1,2,3...19 pe unele modele, insa aceas-

ta poate fi marita sub forma 1,1.,2,2. ...

9. pe alte modele. Acest lucru difera in

functie de modelul produsului.

Oprirea plitelor:

O zona de plita selectata poate fi oprita

in 2 moduri diferite:

1.Prin setarea temperaturii la "0"
Puteti opri plita prin coboréarea setarii
temperaturii la ,,0” .

2.Folosind functiei de oprire
temporizata pentru zona plitei dorite
Cand timpul este oprit, temporizatorul
opreste plita conectata la acesta.
Toate afisajele indica ,0” sau pozitia
,00” . Simbolul © de pe afisajul plitei
dispare.
Setarea temporizatorului pentru zona
plitei este descrisa in capitolele
urmatoare.

Combinatie de zone ale plitei cu

suprafata larga (flexi) (daca pe

plitd sunt disponibile zone cu

suprafete late)

1.Porniti plita atingand tasta O©.

2.Apasati tasta ol
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» Afisajul zonei plitei din stanga afiseaza
0 si lumina — a tastei [' 1 se aprinde.

ELU... Tl mam
FE=

3. Atlngand zona de setare sau gllsand
degetul pe zona, setati nivelul tempe-
raturiiintre 0 si 9 .

Nivelul de temperatura creste sub forma

1,2,3...19 pe unele modele, insa aceas-

ta poate fi marita sub forma 1,1.,2,2. ...

9. pe alte modele. Acest lucru difera in

functie de modelul produsului.

» Plita Incepe sa functioneze. Daca este

selectata o altd plitd sau daca asteptati

10 secunde fara nicio actiune, lumina —

a tastei l¢} se va estompa.

Plitele cu suprafata lata din stanga
sunt descrise ca exemplu. Daca
pe aparatul dumneavoastra plitele
din dreapta au suprafete late,
acelasi lucru este valabil si pentru
plitele din dreapta.

Combinatie plite cu suprafata
larga (flexi) cu una sau ambele
plite din stanga in functiune (daca
pe plita dvs. sunt disponibile zone
de plita cu suprafete late)

Tn timp ce una sau ambele plite din
stanga functioneaza separat, puteti
combina ambele plite prin activarea plitei
cu suprafatd lat. In acest fel, puteti
folosi o plita cu suprafata mai lata cu
aceleasi valori.

1.1n tlmp ce una sau ambele zone ale
plitei din stanga functioneaza atingeti
tasta [l

» Pe ambele afisaje ale zonei plitei, zona

plitei cu temperatura mai scazuta va fi



afisaté si lumina — a tastei s se va
aprinde.

» Plitele combinate continua sa
functioneze cu temperatura zonei plitei
care are temperatura mai scazuta si,
daca este cazul, cu valoarea de setare a
temporizatorului. Valorile temperaturii Si
temporizatorului zonei plitei care au avut
0 valoare mai mare a temperaturii inainte
de combinare vor fi anulate.
= PR o

70 B S A g u O

» Pentru a modifica ulterior valoarea
temperaturii, setati nivelul de
temperatura dorit din zona de setare.
Oprirea zonelor de gatit cu
suprafata lata (daca pe plita sunt
disponibile plite cu suprafete late)
Puteti separa si dezactiva zonele de gatit
atingand tasta [l

Utilizarea plitei din centru si a
functiei de gatit automat

Plita din centru poate fi utilizata ca zona
normala de gatit, selectand temperatura
la fel ca celelalte plite. n plus, aceasta
plita are o functie automata de gatit
specifica.

Utilizarea plitei din centru ca zona
normala de gatit

1.Porniti plita atingand tasta O@.

» Simbolul “0” va fi afisat pe ecranul
plitei din centru..

<>

2.Atingeti zona de setare a plitei din
mijloc sau glisati degetul pe zona,
pentru a selecta nivelul temperaturii
intre "0” si "9”.

Nivelul de temperatura creste sub forma

1,2,3...19 pe unele modele, insa aceas-

ta poate fi marita sub forma 1,1.,2,2. ...

9. pe alte modele. Acest lucru difera in
functie de modelul produsului.
» Plita Incepe sa se Incalzeasca la nivelul
de gatit pe care I-ali setat.
Functie de gatit automat pentru
plita din centru
Utilizand aceasta functie, puteti gati
rapid la 3 setari diferite.
In cazul in care sunt setate 1-2-3
niveluri cu setarea de gestionare a
puterii, functia de gatit automat nu
poate fi utilizata pentru zona
centrala de gatit.

Pentru inceput trebuie sa specificati
setarea pentru gatit pentru a utiliza
functia de gatit automat pe plita centrala.
Exista un interval de temperatura speci-
ficat pentru fiecare setare. Puteti alege
din intervalul de temperatura definit pen-
tru setarea pe care ati specificat-o.
1.Gatit la temperatura mica (cu apa)
(65-100 °C) : Aceasta setare trebuie
utilizatd numai pentru gatirea mancarii
lichide. Pentru a obtine cele mai bune
rezultate, recomandam utilizarea a
1500-2500 ml de apa in timpul
gatitului.
La aceasta setare nu trebuie
gatita mancare grasa.
2.Prajit in tigaie (cu ulei putin) (110-
230 °C) : Aceasta setare trebuie
utilizatd numai pentru gatirea mancarii
putin grase. Tigaia trebuie sa fie
complet uscata si sa folositi putin ulei
in timpul gatitului.
Aceasta setare nu trebuie utilizata
pentru gatirea alimentelor lichide.
3.Prajit in baie de ulei (140-200 °C) :
Aceasta trebuie utilizata numai pentru
prajitul cu grasime. Pentru a obtine
cele mai bune rezultate, recomandam
utilizarea a 7560-1250 ml de apa in
timpul gatitului.
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Aceasta setare nu trebuie utilizata
pentru gatirea mancarii lichide si
putin grase.

La functia de gatit automat, valo-
rile temperaturii pot varia in functie
de tipul de cratita pe care o
folositi.

Tnainte de a porni functia de gatit
automat, asigurati-va ca zona
centrala este rece. Altfel, valorile
temperaturii setate pot varia.

Dupa ce functia de gatit automat
este activata, setarea temperaturii
nu poate fi schimbata.

Pentru gatitul la temperatura mica:
1.Apasati tasta 4.

grsimbolul se aprinde si pe ecranul plitei
din centru apare "A".

l- r to- @ + ; i

b o Sebde B
)
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2.Pe ecranul temporizatorului, va fi afisat
"65” aceasta fiind cea mai mica setare
de temperatura pentru setarea tempe-
raturii scazute. Atingeti tastele =/~ si
puteti modifica setarea temperaturii
prin marirea sau scaderea acesteia cu
céate 5 grade.

» Gatitul incepe la 5 secunde dupa efec-

tuarea ce temperatura a fost setata.
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Tn cazul in care in primele 5
secunde dupa atingerea tastei Al
nu se efectueaza nicio setare,
plita din centru va incepe sa
functioneze la nivelul si
temperatura setate iar aceasta
setare nu va fi modificata ulterior.
Tn cazul in care doriti 3 modificati
setarea, trebuie sa opriti si sa
pormiti plita si apoi sa refaceti
setarile de gatit automat dorite.
3.Simbolul °C clipeste pe ecran pana
cand temperatura atinge valoarea
setata.
4.Atunci cand temperatura atinge valoa-
rea setata ‘C se aprinde continuu
odata cu o alarma sonora care
dureaza 4 secunde.
Pentru gatitul la setarea de prijit
(cu putin ulei) in tigaie:
1.Apasati tasta .
rsimbolul se aprinde si pe ecranul plitei
din centru apare "A".
=1 - Qo+ Sden

g un O %

2.Atingeti tasta W inca o data pentru a
trece la setarea de prajit.

3.Pe ecranul temporizatorului, va fi afisat
"110” aceasta fiind cea mai mica se-
tare de temperatura pentru setarea
temperaturii scazute, iar &~ se aprinde.
Atingeti tastele -+/— si puteti modifica
setarea temperaturii prin marirea sau
scaderea acesteia cu cate 10 grade.

» Gatitul incepe la 5 secunde dupa efec-

tuarea ce temperatura a fost setata.




Tn cazul in care in primele 5
secunde dupa atingerea tastei A
nu se efectueaza nicio setare,
plita din centru va incepe sa
functioneze la nivelul si
temperatura setate iar aceasta
setare nu va fi modificata ulterior.
Tn cazul in care doriti s& modificati
setarea, trebuie sa opriti si sa
pormiti plita si apoi sa refaceti
setarile de gatit automat dorite.
4.Simbolul °C clipeste pe ecran pana
cand temperatura atinge valoarea
setata.
5.Atunci cand temperatura atinge valoa-
rea setata ‘C se aprinde continuu
odata cu o alarma sonora care
dureaza 4 secunde.
Pentru gatitul la setarea de prijit
in baie de ulei:
1.Apasati tasta 4.
£rsimbolul se aprinde si pe ecranul plitei
din centru apare "A".

0ce  gosnr ‘D -
BHo- O ety
Ho 5822240
au O %

2.Atingeti tasta & de Incé doua ori pen-
tru a trece la setarea de prajit in baie
de ulei.

3.Pe ecranul temporizatorului, va fi afisat
"140” aceasta fiind cea mai mica se-
tare de temperatura pentru setarea
temperaturii scdzute, iar ¥ se aprinde.
Atingeti tastele +/— si puteti modifica
setarea temperaturii prin marirea sau
scaderea acesteia cu cate 10 grade.

» Gatitul incepe la 5 secunde dupa efec-

tuarea ce temperatura a fost setata.

Tn cazul in care in primele 5
secunde dupa atingerea tastei Al
nu se efectueaza nicio setare,
plita din centru va incepe sa
functioneze la nivelul si
temperatura setate iar aceasta
setare nu va fi modificata ulterior.
Tn cazul in care doriti s& modificati
setarea, trebuie sa opriti si sa
pormiti plita si apoi sa refaceti
setarile de gatit automat dorite.
4.Simbolul °C clipeste pe ecran pana
cand temperatura atinge valoarea
setata.
5.Atunci cand temperatura atinge valoa-
rea setata ‘C se aprinde continuu
odata cu o alarma sonora care
dureaza 4 secunde.
Oprirea functiei de gatit automat:
1.In cazul in care doriti s& anulati functia
de gatit automat, daca nu este activa
nicio alta operatiune de gatit pe
celelalte plite puteti opri complet plita
respectiva atingand tasta ©.
2.Puteti opri setarea automata de gatit
pentru plita din centru atingand doar
tasta W timp de 3 secunde.
Setare pentru putere mare
(BOOSTER)
Puteti utiliza booster-ul pentru a incalzi
cu putere maxima. Cu toate acestea, nu
recomandam gatitul pentru o perioada
lunga de timp in aceasta pozitie. Este
posibil ca setarea pentru putere mare sa
nu fie disponibila pe toate plitele. Cand a
expirat perioada pentru setarea pentru
putere mare (consultati tabelul Limitele
perioadelor de functionare), zona plitei
este dezactivata.
Selectare directa a setarii pentru
putere mare (BOOSTER):
1.Porniti plita atingand tasta ©.
2.Atingeti tasta 28 plitei pe care o doriti.
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Zona plitei selectate functioneaza cu
putere maxima si, respectiv, 3 lumini se
aprind intermitent pe afisajul zonei plitei.
Cand a expirat perioada pentru setarea
pentru putere mare (consultati tabelul
Limitele perioadelor de functionare), plita
va continua sa functioneze la cel mai
nalt nivel de temperatura.
Selectarea setarii pentru putere
mare (BOOSTER) in timp ce zona
plitei este activa:
1.Atingeti tasta *8 atunci cand plita este
pornita si zona relevanta a plitei
functioneaza la un anumit nivel.
2.Zona plitei selectate functioneaza cu
putere maxima si, respectiv, 3 lumini
se aprind intermitent pe afisajul zonei
plitei. Cand a expirat perioada pentru
setarea pentru putere mare, plita va
continua sa functioneze la cel mai inalt
nivel de temperatura.
Oprirea setarii pentru putere mare
(BOOSTER) inainte de expirarea
acesteia:
Puteti opri setarea pentru putere mare
oricand doriti, atingand tasta *8. Zona
plitei continua sa functioneze la cea mai
mare valoare a temperaturii. Aduceti-o la
0 atingand zona de setare a plitei active
sau dlisand degetul pe zona pentru a o
opri.
Blocare pentru curatare
Blocarea pentru curatare permite utiliza-
torului sa curete pentru o perioada
scurta de timp, impiedicand
functionarea tuturor tastelor de pe pa-
noul de comanda in timp ce plita este
pornita. Aparatul nu se alimenteaza in
aceasta perioada.
Activarea blocarii pentru curatare

i O
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1.Apasati si tineti apasata tasta Il cand
plita este in functiune.

» Bl lampa se va aprinde. Simbolul "£Y"

va fi afisat pe afisajele zonelor plitei. In

aceasta perioada nu poate fi actionata

nicio alta tastd In afaré de tasta @.

Dezactivarea blocarii pentru

curatare

Atingeti continuu tasta Il pentru a de-

zactiva blocarea pentru curatare. [l

Lampa se va estompa si blocarea pen-

tru curatare va fi dezactivata.

Blocare taste

n timp ce plita este pornita sau

oprita,puteti activa blocarea tastelor

pentru a impiedica modificarea din

neatentie a functiilor.

Activarea blocarii tastelor

1.Pentru dezactivarea blocarii tastelor
apéasati tasta & pana cand auziti un
semnal.

Lampa — tastei & va lumina intermitent

si toate zonele de gatit vor fi blocate.

In timp ce blocarea tastelor este
activa functioneaza doar asta .
Cand atingeti orice alta tasta,
lampa — tastei & lumineaza in-
termitent pentru a indica faptul ca
blocarea tastelor este activa.
Daca opriti plitain timp ce tastele
sunt blocate, blocarea tastelor
trebuie dezactivata pentru a porni
din nou plita.

Dezactivarea blocarii tastelor
1.Atingeti si tineti apasata tasta & pana
céand se aude un semnal. Operatiunea
se confirma printr-un semnal sonor.
Lampa — tastei & se va estompa si
blocarea tastelor va fi dezactivata.
Functie temporizator
Aceasta functie faciliteaza gatitul pentru
dvs. Nu trebuie sa supravegheati plita
pe tot parcursul pericadei de gatit. Zona
plitei se opreste automat dupa periocada
selectata.



Activarea temporizatorului

Ho/ [ tmmz B L@ %

1.Porniti plita atingand tasta O©.

2.In functie de cea pe care doriti s& o
porniti, atingdnd zona de setare sau
glisnd degetul pe zona, setati nivelul
temperaturii dorit.

3.Activati simbolul temporizatorului
apasand tasta.

Simbolul pozitia ,00” se va ilumina si

simbolul & incepe s lumineze intermi-

tent.

4.Exista 4 LED-uri de activitate in jurul
,00” afisate pe afisajul temporizatoru-
lui. Pentru ca zona plitei sa fie setata
ca temporizator, atingeti tasta €9 pen-
tru a selecta partea relevanta a zonei
plitei.

5.Setati temperatura dorita atingand
tastele +/—. + De asemenea, puteti
avansa temporizatorul mai repede
atingand tastele + sau — pentru o
perioada lunga de timp.

Simbolul ©© se aprinde continuu dupé ce

lumineaza intermitent pe afisajul zonei

plitei pentru o anumita perioada de timp.

Cand simbolul & lumineazé continuu,

acest lucru arata ca functia este activata.

Temporizatorul poate fi utilizat

numai pentru plitele care sunt in

functiune.

Repetati procedura de mai sus
pentru alte plite pentru care doriti
sa setati un temporizator.

Temporizatorul nu poate fi setat
fara selectarea zonei plitei si a
nivelului de temperatura al zonei
plitei.

Tn timp ce temporizatorul este
activ, timpul setat pentru zona
plitei selectate este afisat pe
afisajul temporizatorului.

Oprirea temporizatoarelor

Plita se opreste automat si emite un

avertisment sonor la expirarea timpului

setat.

Apasati orice tasta pentru dezactivarea

alarmei sonore.

Oprirea prematura a temporiza-

toarelor

Daca temporizatorul este oprit prematur,

plita continua sa functioneze cu tempe-

ratura setata pana cand este oprita.

Dezactivati-o reducénd setarea tem-

porizatorului pana la nivelul "00":

1.Selectati temporizatorul plitei relevante
atingand tasta ©.

2.Asteptati pana cand simbolul pozitia
,00” este afisat pe afisajul temporiza-
torului atingand tasta — pentru a re-
duce valoarea. De asemenea, puteti
avansa temporizatorul mai repede
atingand tasta — pentru o pericada
lunga de timp.

Simbolul € lumineaza intermitent pentru

0 anumitd perioada de timp pe afisajul

zonei plitei, apoi se stinge complet si

temporizatorul este anulat.

Functie oprire

Cu aceasta functie, puteti opri toate

functiile care functioneaza pe plita (cu

exceptia temporizatorului) la primul

nivel pentru o perioada de timp.

Daca temporizatorul este setat
pentru orice zona a plitei, tempo-
rizatorul isi reia functionarea in
timpul functiei de oprire.

Dacé tasta [l este atinsd in timp
ce gatitul automat este activin
zona centrala de gatit, functia de
gatit automat va fi anulata.
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1.Apésati tasta Il in timp ce plita este
pornita.

Toate plitele care sunt functionale

continua sa functioneze la nivelul 1.

2.Atingeti din nou tasta Il pentru a op-
era toate zonele de gatit oprite ale pli-
telor cu setérile lor anterioare.

Setari

Utilizand aceasta functie, puteti modifica

gestionarea alimentarii, durata semnalu-

lui sonor de expirare a perioadei de gatit

si setdrile de conectare plita-hota.

cFl: Setarea de gestionare a alimentérii

£k Durata semnalului sonor la sfarsitul

gatitului

cF3: Setare conexiune plita-hota

1- Setarea de gestionare a

alimentarii (cF)

Cu aceasta functie puteti seta puterea

totala a plitei conform preferintelor dvs.

1.Porniti plita apasand tasta @ si opriti-o
apasand din nou tasta ©.

2.L.a 10 secunde de la oprirea produsu-
lui, atingeti taste ©/H/AS/H1.

» Pe afisajul temporizatorului cFl , in

partea din stanga-spate a afisajului plitei

,9” Va fi afisat.

3.Atingand zona din stanga-spate a
zonei de setare a plitei sau glisdnd de-
getul pe zona, setali nivelul de putere
intre (vezi Tabelul - Nivelul de gestio-
nare a puteri) ,1” si pozitia ,9” .

4. Apasati tasta @ pentru a confirma
setarea nivelului selectata.

» Plita se va opri si va incepe sa

functioneze cu setarea puterii totale la

nivelul selectat.

»Gestionarea puterii” include 9 niveluri

diferite de putere (vezi Tabelul - Nivelul

de gestionare a puterii).

1 1,2 kW

2 2,4 KW

3 kW

3,6 KW

4,4 KW

5,4 kKW

5,7 kKW

6,7 KW

3
4
5
6
7
8
9

7,4 KW

Valoarea totala a puterii pentru
nivelul de gestionare a puterii de
5,6,7,8,9estede 3,6 kW la
produsele care au un consum
total maxim de energie de 3,6 kW.

2- Setarea duratei semnalului so-

nor la sfarsitul gatitului (cFc)

Cu aceasta functie puteti seta durata

semnalului sonor de la sfarsitul gatitului

conform preferintelor dvs.

1.Porniti plita apasand tasta @ si opriti-o
apasand din nou tasta @.

2.L.a 10 secunde de la oprirea produsu-
lui, atingeti taste ©/H1/AS/H1.

» Setarea implicita cF| va fi afisata pe

afisajul temporizatorului.

3.Pentru setarea semnalului sonor la
sfarsitul gatitului, atingeti tasta Il o
singura data.

» Pe afisajul temporizatorului cFc' , n

partea din stanga-spate a afisajului plitei

»2" Va fi afisat.

4.Atingand zona din stanga-spate a
zonei de setare a plitei sau glisdnd de-
getul pe zona, setali setarea duratei
de semnalizare (vezi Tabelul - Durata
semnalului sonor la sfarsitul gatitului)
intre ,0” si pozitia ,3” .

5.Atingand tasta O, confirmati setarea
duratei semnalului la sfarsitul gatitului.

» Plita se va opri si va incepe sa

functioneze cu setarea duratei de sem-

nalizare la nivelul selectat.



Valoarea implicita din fabrica
pentru setarea duratei semnalului
sonor la sfarsitul gatitului este in
mod standard la nivelul 2.

Tabel - Setarea duratei semnalului sonor

0 15 secunde

1 30 secunde

2 1 minut

3 2 minute
3- Setare conexiune plita-hota

(k)

Folosind aceasta functie, puteti conecta

plita si hota pentru a le permite sa

functioneze impreuna in mod automat.

1.Porniti plita apasand tasta @ si opriti-o
apasand din nou tasta @.

Tabel - Nivelul de functionare al hotei

2.L.a 10 secunde de la oprirea produsu-
lui, atingeti taste ©/H1AS/H1.

» Setarea implicita cF| va fi afisata pe

afisajul temporizatorului.

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

» Pe afisajul temporizatorului cF , n

partea din stanga-spate a afisajului plitei

»4" Va fi afisat.

4.Atingand zona din stanga-spate a
zonei de setare a plitei sau glisdnd de-
getul pe zona, setati nivelul de
functionare a hotei (vezi Tabelul - Nive-
lul de functionare a hotei) intre ,0” si
pozitia ,, 7" .

5.Atingand tasta O, confirmati setarea
conexiunii pilita-hota.

» Plita se va opri si va incepe sa

functioneze cu setarea nivelul de

functionare al hotei selectat.

0

1 lampa oprit oprit oprit
2 lampa oprit L1 L1
3 lampa L1 L1 L1
4 lampa L1 L1 L2
5 lampa L1 L2 L2
6 lampa L1 L2 L3
7 lampa L2 L2 L3

Setarea nivelului de functionare al
hotei de deasupra plitei

Cu aceasta setare, puteti seta nivelul de
functionare al hotei de deasupra plitei.
1.Porniti plita atingand tasta O©.
2.Atingeti tasta % timp de 3 secunde.

» Lampa — tastei & se va stinge.
3.Atingeti tasta % pana cand ajungeti la

nivelul de functionare dorit pentru hota.

Utilizarea plitelor cu inductie in
conditii de siguranta si eficient
Principiul de functionare: Radiatorul cu
inductie incalzeste vasul de gatit direct
datorita principiului sau de functionare.
Astfel, are multe avantaje fata de alte
tipuri de plite. Functioneaza mai eficient,
iar suprafata plitei este mai rece.
Plita cu inductie este echipata cu un
sistem de siguranta superior, care i
asigura functionarea cu siguranta
maxima.
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Plita poate fi echipata cu plite cu
diametrul de 145, 180, 210 si 280
mm cu functie de inductie, n
functie de model. Datorita functiei
de inductie, fiecare zona a plitei
detecteaza automat vasul asezat
pe ea. Energia apare numai in
zona de contact a vasului si, prin
urmare, se consuma un nivel mi-
nim de energie.

Sistem de oprire automata
Controlul plitei are un sistem de oprire
automata. Daca una sau mai multe zone
ale plitei sunt lasate n functiune, zona
plitei se opreste automat dupa un timp
(Vezi Tabelul-1). In cazul in care zonei
plitei i este atribuit un temporizator,
afisajul temporizatorului este oprit si
acesta.

Limita de timp pentru oprirea automata
depinde de nivelul de temperatura selec-
tat. Se aplica perioada maxima de
functionare pentru acest nivel de
temperatura.

Zona plitei poate fi operata din nou de
utilizator dupa ce este oprita automat,
conform descrierii de mai sus.

Tabelul 1: Perioade de oprire automata

N[O |~ |WIN|—
N~ | lO|O|O |0
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8 2
9 1
Inca!zte 10 minute
rapida

Nivelul de temperatura creste sub forma
1,2,3...19 pe unele modele, insa aceas-
ta poate fi marita sub forma 1,1.,2,2. ...
9. pe alte modele. Acest lucru difera in
functie de modelul produsului.
Protectie impotriva supraincalzirii
Plita este echipata cu senzori care
asigura protectia impotriva supraincalzirii.
Puteti observa urmatoarele in caz de
supraincalzire:
e Zona plitei care functioneaza poate fi
oprita.
¢ Nivelul selectat poate fi redus. Cu
toate acestea, acest lucru nu se
reflecta pe afisaj.
Sistem de protectie impotriva
revarsarii
Plita este echipata cu un sistem de
protectie impotriva revarsarii. In cazul
unei revarsare pe panoul de comanda,
din orice motiv, sistemul intrerupe auto-
mat conexiunea de alimentare pentru a
opri plita. In acest moment, simbolul "F"
apare pe afisaj.
Setare pentru putere precisa
Plita cu inductie raspunde comenzilor
emise imediat conform principiului sau
de functionare. Setérile sale de putere
se modifica foarte rapid. Astfel, puteti
preveni revarsarea continutului (apa,
lapte) care este pe cale sa se reverse
prin oprirea imediata a aparatului.



B Informatii generale privind gatitul

Aceasta sectiune descrie indicatiile pri-

vind prepararea si gatirea alimentelor.

Avertismente generale pri-

vind gatirea la plita

¢ Nu umpleti vasele pe mai mult de o
treime cu ulei. Nu lasati
nesupravegheata plita cand incalzii
uleiul. Uleiul supraincalzit poate
provoca incendii. Nu incercafi sa
stingeti eventualul incendiu cu apa!
Daca uleiul s-a aprins, acoperiti-l cu o

patura ignifugd sau cu o carpa umeda.

Opiriti plita daca este posibil i
telefonati la pompieri.
e Tnainte de préjirea alimentelor,
indepartati intotdeauna excesul de
Tabel pentru gatire

Functia de gatit automat

apa si puneti-le incet in uleiul incalzit.
Asigurati-va ca alimentele congelate
sunt dezghetate inainte de a le praji.
Cand incalziti uleiul, asigurati-va ca
oala pe care o folositi este uscata si
tineti capacul deschis.

Pentru recomandari privind gatitul
folosind modul de economisire a
energiei, consultati sectiunea
»instructiuni privind mediul
inconjurator”.

Temperatura de coacere si valorile de
timp indicate pentru alimente pot varia
in functie de reteta si cantitate. Din
acest motiv, aceste valori sunt indicate
sub forma de intervale.

Paste (500  Gatit la temperatura 100 15 05 160 - 180

g mica (cu apd)

Cartofi

(Amestec

de came jSm} Iatemgeratura 100 20 .. 30 160 - 180

tocata mica (cu apd)

mare) (400

g

M Gatit la temperatura )
Oua mic (cu apd) 100 10... 15 160 - 180
Prajire usoaréd

Friptura de

vrabioara

de vita* (3 Pra!lt in tigaie (cu ulei 230 8. 15 180 - 210

cm) putin)

(Mistuitor)*

Fripturé de Préjit n tigaie (cu ulei 200 10 .. 20 180 - 210

pui putin)

ngte (225 Pra!lt in tigaie (cu ulei 220 10 .. 15 180 - 210

9 putin)

Pancake™ raiitin tigaie (cuulel 5, 1.3 180 - 210
putin)

Vinete (100 Pra!lt in tigaie (cu ulei 200 10 .. 20 180 - 210

9 putin)
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Cartofi pai

Cartofi
(congelat -  Prajit in baie de ulei
1759)

180

3.

6

180 - 200

Cartofi
proaspeti  Prajit in baie de ulei
(1759

180

.10

180 - 200

Nugget

(400 g) Prajit in baie de ulei

180

180 - 200

Snitel Prajit in baie de ulei

180

180 - 200

* Se recomanda tigaie/oala turnata

** Se recomanda preincalzirea tigaiei / oalei.
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Intretinere si curatare

Informatii generale privind
curatarea

A Avertismente generale

e Asteptati ca aparatul sa se raceasca,
nainte de a-l curata. Suprafetele
fierbinti pot provoca arsuril

¢ Nu aplicati detergenti direct pe
suprafetele fierbinti. Acest lucru poate
provoca pete permanente.

e Curatati si uscati temeinic aparatul
dupa fiecare utilizare. Astfel, resturile
alimentare sunt curatate cu usurinta si
este prevenita arderea acestora, atun-
ci cand produsul este utilizat din nou,
mai tarziu. Astfel, veti prelungi durata
de viata a aparatului, iar problemele
care pot aparea frecvent sunt reduse.

¢ Nu folositi aparate de curatare cu
aburi, pentru curatare.

e Unii detergenti sau agenti de curatare
pot deteriora suprafata. Nu folositi
detergenti abrazivi, pulberi de curatat,
creme de curatare, produse pentru
indepartarea calcarului sau obiecte
ascutite in timpul curatarii.

¢ Nu este nevoie de un agent special de
curatare pentru curatarea produsului
dupa fiecare utilizare. Curatati aparatul
cu detergent de vase, apa calda si o
céarpa moale sau un burete si uscati-|
cu o carpa uscata din microfibra.

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

¢ Nu spalati niciun component al produ-
sului in masina de spalat vase.

Pentru plita:

¢ Mizeria acida, cum ar fi laptele, pasta
de rosii si uleiul, pot provoca pete
permanente pe plite si pe
componentele arzatoarelor / plitei,

curatali orice lichid debordat imediat
dupa racirea plitei, oprindu-I.

Suprafete de inox si otel inoxidabil

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

e Suprafata de inox sau otel inoxidabil isi
poate schimba culoarea in timp. Acest
lucru este normal. Curatati suprafata
inox sau otel inoxidabil cu un deter-
gent potrivit dupa fiecare folosire.

e Curatati cu o carpa moale cu solutie
de detergent lichid (care nu zgérie) po-
trivit pentru suprafetele de otel inoxi-
dabil, avand grija sa stergeti intr-o
singura directie.

e Indepértati urmele de calcar, ulei, ami-
don, lapte si proteine de pe suprafete
de otel inoxidabil sau de sticla imediat,
fard intarziere. Petele se pot oxida in
timp.

Suprafete de sticla

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

e Curatati aparatul cu detergent de vase,
apa calda si o carpa moale din
microfibra, potrivita pentru suprafetele
de sticla si uscati-l apoi cu o carpa
uscata din microfibra.

e Daca raman urme de detergent dupa
curatare, stergeti cu apa rece si uscati
cu o carpa uscata din microfibra.
Resturile de detergent ramase pot
deteriora suprafata sticlei, ulterior.

* In nicio situatie, resturile uscate de pe
suprafata sticlei nu trebuie curatate cu
cutite cu lama zimtata, burete de
sarma sau instrumente ascutite
similare.
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e Puteti iIndeparta petele de calcar (pete
galbene) de pe suprafata sticlei cu
agentul de detartrare disponibil in
comert, cu un agent de detartrare
cum ar fi otetul sau sucul de laméie.

¢ Daca suprafata este foarte murdara,
aplicati agentul de curatare pe pata cu
un burete si asteptati pana cand
acesta functioneaza corect. Apoi,
curatati suprafata de sticla cu o carpa
umeda.

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

Piese de plastic si suprafete vop-

site

e Curatati partile de plastic si suprafetele
pictate cu detergent de vase, apa
calda si o carpa moale sau un burete
si uscali cu o cérpa uscata.

¢ Nu utilizati instrumente metalice
ascutite si agenti de curatare abrazivi.
Suprafetele pot suferi deteriorari.

¢ Asigurati-va ca imbinarile componen-
telor aparatului nu raméan umede sau
cu urme de detergent. In caz contrar,
acestea pot fi afectate de ruginire.

Curatarea plitei

Suprafata de gatit din sticla

Urmati pasii de curatare descrisi pentru

suprafetele de sticla din sectiunea

»Informatii generale privind curatarea”

pentru curatarea suprafetei de gatit din

sticla. Puteti efectua curatarea in con-
formitate cu informatiile de mai jos pen-
tru cazurile speciale.

e Alimentele care contin zahar, precum
crema de caramel, amidonul si siropul,
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trebuie curatate imediat, fara a astepta
ca suprafata sa se raceascé. In caz
contrar, suprafata din sticla poate fi
deteriorata ireversibil.

¢ Nu utilizati agenti de curatare pentru

operatiunile de curatare pe care le
efectuati in timp ce plita este fierbinte;
in caz contrar pot aparea pete perma-
nente.

Curatarea panoului de

comanda
e Atunci cand curatati panourile de

comanda si butoanele, stergeti panoul
si butoanele cu o carpa moale, umeda
si uscali cu o céarpa uscata. Nu
indepartati butoanele si garniturile de
dedesubt pentru a curata panoul de
comanda. Panoul de comanda si
butoanele pot fi deteriorate.

e In timpul curatarii panourilor de inox cu

butoanele de control, nu utilizati agenti
de curatare pentru inox in jurul butoa-
nelor. Indicatorii din jurul butoanelor se
pot sterge.

Curatati panourile de control tactile cu
0 cérpa moale umeda si uscati cu o
céarpa uscata. Daca produsul
dumneavoastra este prevazut cu o
caracteristica de blocare a tastelor,
setati blocarea tastelor inainte de
curatarea panoului de control. In caz
contrar, se pot produce detectari in-
corecte la nivelul tastelor.



E] Depanare

Consultati reprezentantul de servicii tehnice autorizat, tehnicianul detingtor de
licenta sau distribuitorul de la care ati achizitionat produsul, daca nu puteti remedia
problemele, desi afi implementat instructiunile din aceasta sectiune. Nu incercati
niciodatd sa reparali singur un aparat defect

¢ Siguranta de retea este defecta sau s-a declansat. >>> Verificali sigurantele de la
tabloul de sigurante. Daca este necesar, schimbati-le sau resetati-le.

e Aparatul nu este conectat la priza (impaméantata). >>> Verificati conexiunea la
priza.

¢ Butoanele/butoanele rotative/tastele de pe panoul de control nu
functioneaza. >>> Daca aparatul este prevazut cu functie de blocare a tastelor,
se poate activa blocarea tastelor. Dezactivati aceasta functie.

¢ Daca afisajul nu se aprinde, atunci cand reporniti plita. >>> Deconectati aparatul
de la intrerupator. Asteptati minim 20 de secunde, apoi reconectati.

e Protectia la supraincalzire este activa. >>> [ dsati plita sd se rdceasca.

e \/asul de gatit este necorespunzator. >>> Verificali vasul.

¢ Nu ati asezat vasul pe zona de gatit activa. >>> Verificati daca vasul este
pozitionat pe zona de gatit.

¢ Vasul dumneavoastra nu este compatibil cu gatitul prin inductie. >>> Verificati
daca vasul dumneavoastra este compatibil cu plita cu inductie.

¢ Vasul de gatit nu este centrat corespunzator, sau suprafata inferioara a vasului nu
este suficient de larga pentru zona de gatit. >>> Alegetfi un vas destul de larg si
centrati-l pe zona de gatit, in mod adecvat.

¢ Vasul de gatit sau zona de gatit se supraincalzeste. >>> [ dsafi sa se rdceasca.

e Timpul de preparare pentru zona de gatit selectata se poate termina. >>> Puteti
seta un interval nou de preparare, sau puteti incheia prepararea.

¢ Protectia la supraincalzire este activa. >>> [ dsati plita sé se rdceasca.

¢ Un obiect poate acoperi panoul de control tactil. >>> fnde,oa“rta,ti obiectul de pe

panou.

¢ Vasul dumneavoastra nu este compatibil cu gatitul prin inductie. >>> Verificati
daca vasul dumneavoastra este compatibil cu plita cu inductie.

¢ Vasul de gatit nu este centrat corespunzator, sau suprafata inferioara a vasului nu

este suficient de larga pentru zona de gatit. >>> Alegeti un vas destul de larg si

centrati-| pe zona de gatit, in mod adecvat.

¢ Acesta nu este un defect. Ventilatorul de racire va continua sa functioneze pana
cand elementele electronice ale plitei se racesc la o temperatura adecvata.
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Aragazul poate emite anumite sunete in timpul gatitului. Aceste sunete se
datoreaza compozitiei recipientului utilizat pentru gatit. Aceste sunete sunt normale,
nu indica o defectiune si fac parte din tehnologia de inductie.

Posibile zgomote si motive

e Zgomotul ventilatorului: Aragazul este prevazut cu un ventilator care se
activeaza automat in functie de temperatura aparatului. Ventilatorul are diferite ni-
veluri de functionare pe care le activeaza in functie de temperatura.

e Zgomot inferior asemanator cu cel al unui transformator: Acest lucru se
datoreaza tehnologiei de inductie. Pe masura ce caldura este transmisa direct la
baza recipientului folosit pentru gatit, se pot auzi astfel de zgomote in functie de
materialul recipientului. Astfel, diferitele recipiente pot emite diferite sunete.

e Zgomot de fisurare Acest zgomot este cauzat de structura si materialul bazei
recipientului folosit pentru gatit. Se poate auzi un sunet de fisurare daca recipien-
tul folosit pentru gatit este fabricat din diferite straturi din materiale diferite.

e Suierat: Se poate auzi un suierat atunci cand doua zone de gatit de pe aceeasi
parte a aragazului sunt folosite pentru a gati la diferite niveluri de gatit.

Coduri de eroare/motive si solutii posibile

Opriti aragazul de inductie si lasati-

E22 Aragazul cu inductie s-a | s& se raceasca. Rezolvarea erorii
E 26 supraincalzit. se produce atunci cand tempera-
tura aragazului scade sub limite.
Una sau mai multe taste , o .
9 . Problema va fi rezolvata atunci
sunt apasate mai mult de 10, RN 9 N
cand va veti indeparta mana de pe
secunde.
E 46 ) < aragaz.
Un obiect este lasat pe pa- < A
o Problema se rezolva atunci cand
noul de comanda sau com- < s
9 . panoul de comanda va fi curatat.
anda este expusa vaporilor.
Nu se utilizeaza un recipient  Eroarea se rezolva atunci cand se
E 47 adecvat pentru incalzirea utilizeaza un recipient adecvat
prin inductie. pentru incalzirea prin inductie.
Opiriti plita de inductie si porniti-o
E1-E15 Eroare de comunicare pe din nou dupa 30 de secunde.
plita de inductie. Contactati distribuitorul autorizat
daca problema reapare.
. Opiriti plita de inductie si porniti-o
Eroare a senzorului de din nou dupa 30 de secunde
E16-E 21 temperatura pe plita cu P :

inductie.

Contactati distribuitorul autorizat
daca problema reapare.
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Opriti plita de inductie si porniti-o

E 23 Eroare de software pe plita  din nou dupa 30 de secunde.
E 24 de inductie. Contactati distribuitorul autorizat
daca problema reapare.
Eroare de functionare a ven- O.pr't' plita d‘? inductie si porniti-o
E25 tilatorului pe plita de din nou dupa 30 de secunde.
inductic Contactati distribuitorul autorizat
T daca problema reapare.
Eroare de hardware a placii O.pr't' plita d‘? inductie si porniti-o
E31-E45 electronice pe plita de din nou dupa 3.0 d.e secunde:
inductic Contactati distribuitorul autorizat
T daca problema reapare.
Echipamentul senzorilor trebuie sa
E 48 Eroare a senzorului pe plita fie compatibil cu conditiile de
E 49 cu inductie pep functionare. Contactati
E 51 T distribuitorul autorizat daca
problema reapare.
Opriti aragazul de inductie si lasati-
| s& se raceasca. Rezolvarea erorii
Eroare la temperatura se produce atunci valoarea de
Eb52-Eb7 RO . . . 9 .
ridicata pe plita cu inductie.  temperatura a senzorului scade
sub limite. Contactati distribuitorul
autorizat daca problema reapare.
A aparut o eroare de sen- Opriti plita cu inductie si asteptati
zor/o eroare de temperaturd  sa se raceasca.Daca problema
E 58 - E 59 AN . - . .
ridicata in modul de gatire persista, contactati service-ul au-
automata. torizat.
Oricare dintre taste poate fi DA . < .
o T Atunci cand atingerea lunga a unei
atinsa pentru o perioada .
< taste s-a oprit,
lunga.
este posibil ca un vas de Atunci cand vasul de gatit este
FF gatit sa fi fost asezat peste  ridicat de deasupra unitatii de

unitatea de comanda.

comanda,

exista posibilitatea ca ali-
mente/lichide sa se fi scurs
peste unitatea de comanda.

Eroarea va disparea atunci cand
resturile de alimentele/lichide sunt
curatate.
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Reteaua de service ARCTIC

Sediul Central Service Gaesti
Str. 13 Decembyie nr. 210 , Gaesti , Jud. Dambovita

Programul de functionare al Centrului de apeluri
Luni - Vineri : 08:30 - 20:00

Sambata: 08:30-17:00

E-mail: service@arclicro

Centrul de apeluri Arctic si Beko
*3010, numar apelabil din orice retea

Centrul de apeluri Grundig
*9020, numar apelabil din orice retea

Alte numere Centrul de apeluri

0245 - 605 111, numar apelabil in reteaua Romtelecom
0372 - 015 111, numar apelabil in reteaua Vodafone

g‘r_t JUDET REPREZENTANTA | ADRESA

1. ALBA ALBA IULIA E;jé;l'ransilvaniei , bl 3EFG, spatiu comercial ,

2. ARAD ARAD Piata Areneinr 6, bl. E , sc. A, parter

3. ARGES PITESTI Bd. Fratii Gloesti, nr. 59 ,bl. S9¢, s¢. B,

parter

4, BACAU BACAU Str. Energiei , nr. 39, sc. B, parter

5. BIHOR ORADEA Bd. | Dacia, nr. 54 , bl.U4, spatiu comercial Il
BISTRITA Str. Constantin Roman Vivu, bl 1,sc D,

6 | NasAUD BISTRITA parter

7. BRASOV BRASOV Str. Jepilor, nr. 2, bl. A8

8. | BUCURESTI BUCURESTI Bd. Decebal, Nr.18, Bloc S4, sector 3

Decebal
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9. BUZAU BUZAU Str. lon Baiesu, nr FN, bl C2, parter

10. | CARAS-SEVERIN RESITA Str. B.A. Petculescu , bl. 1

1. | CLW CLUJ-NAPOCA Str. Constantin Brancus , nr. 2

g:t JUDET REPREZENTANTA | ADRESA

12. | CONSTANTA CONSTANTA Sos. Mangaliei , nr. 93, bl. §, parter

13. | COVASNA SF. GHEORGHE Str. Nicolae lorga, bl. 10, sc. A

14. | DAMBOVITA GAESTI Str. 1 Decembrie , bl. 64

15. | DAMBOVITA TARGOVISTE Bd. 1.C. Bratianu , nr. 34, bl. D1C

16. | DOLJ CRAIOVA Bd. Decebal , nr. 53, bl. 38, sc. 1

17. | GALATI GALATI Str. Constructorilor, nr. 7

18. | GORJ TARGU JIU Str. 1 Decembrie 1918, bl. 67

19. | HARGHITA MIERCUREA CIUC | Str. Pietii, nr.7,s¢.D,8.C.nr3

20. | HUNEDOARA DEVA Bd. 22 Decembrie, nr. 33, bl. 10

21. | IALOMITA SLOBOZIA Aleea Tipografiei , nr. 1, bl. D1, sc. C, parter
2 | 1Asi IASI g;rrt Srf. Lazar, nr. 6, bl. Penes Curcanul ,

23. | MARAMURES BAIA MARE Bd. Traian, nr. 12, Spatiu Comercial nr 1

24. | MURES TARGU MURES Str. Libertatii , nr 97

25. | NEAMT PIATRA NEAMT Str. lulian Antonescu , nr. 6, bl. T6, ap 16
26. | OLT SLATINA Bd. Nicolae Titulescu , nr. 21

27. | PRAHOVA PLOIESTI Str. Gheorghe Doja, nr.15 , bl. 35C, parter
28. | SALAJ ZALAU Str. Gheorghe Doja , nr. 91, bl. D113

29. | SATUMARE SATU MARE Str. Piata Soarelui , bl UU18

30. | sIBIU SIBIU Str. Fabricii , nr. 2, ap. spatiu comercial

31. | SUCEAVA SUCEAVA Str. Marasesti, nr. 39A , bl.A12, sc. A, parter
32 | TELEORMAN ALEXANDRIA ng 2:;?:'rii, nr. 220 , bl. BM2F , parter, spatiu
33. | TIMIS TIMISOARA Sir. St. O. losif, nr. 2, parter, SAD 2

34 | TULCEA TULCEA &FStNr Babadag, nr7,bl.3,sc. B, parter, ap.
35. | VALCEA RM. VALCEA Bd. Tudor Vladimirescu , Nr.32, bl. 5, parter

37/RO







