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Chere cliente, cher client,

Veuillez lire ce mode d’emploi avant d’utiliser 'appareil.

Beko Nous vous remercions d’avoir choisi le produit. Nous voulons que votre appareil
de haute qualité et doté d’une technologie de pointe vous offre une efficacité optimale.
Pour ce faire, lisez attentivement ce manuel et tout autre document fourni avant
d’utiliser I'appareil et conservez-les comme référence. Si vous donnez 'appareil a
quelqu’un d’autre, donnez également le manuel. Suivez les instructions en prenant en
compte toutes les informations et avertissements figurant dans le manuel d’utilisation.
Tenez compte de toutes les informations et de tous les avertissements figurant dans le
manuel d’utilisation. Ainsi, vous vous protégerez, vous et votre produit, contre les dan-
gers qui peuvent survenir.

Conservez le manuel d’utilisation. Si vous donnez I'appareil a quelgu’un d’autre, don-
nez également le manuel.

Le manuel d’utilisation comporte les symboles suivants :

A Danger pouvant entrainer la mort ou des blessures.

REMARQUE Danger pouvant entrainer des dommages matériels a I'appareil ou a son
environnement.

& Danger pouvant entrainer des brllures par contact avec des surfaces chaudes.
ﬂ Informations importantes et conseils d’utilisation utiles.

@ Lisez le manuel d’utilisation.

Ce
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fl Consignes de sécurité

« Cette section comprend les
consignes de sécurité néces-
saires a la prévention des
risques de blessures phy-
siques ou de dommage ma-
tériel.

« Si 'appareil est remis a une
autre personne ou utilisé en
seconde main, le manuel
d’utilisation, les étiquettes de
I'appareil, les autres docu-
ments et accessoires perti-
nents doivent étre également
étre remis.

« Notre société ne saurait étre
tenue responsable des
dommages qui pourraient re-
sulter du non-respect de ces
instructions.

 Le non-respect de ces ins-
tructions entraine I'annulation
de toute garantie.

« AFaites toujours effectuer
les travaux d’installation et de
réparation par le fabricant, le
service autorisé ou une per-
sonne désignée par
I'importateur.

« A Utilisez uniguement des
pieces et accessoires
d’origine.

« AN’essayez pas de réparer
ou de remplacer les pieces
de l'appareil sauf si cela est
clairement spécifié dans le
manuel d’utilisation.
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« AN’effectuez pas de modifi-
cations techniques sur
I'appareil.

Objectif de I'utilisation

» Ce produit est congu pour un
usage domestique. Il n’est
donc pas destiné a un usage
commercial.

» N’utilisez pas I'appareil dans
les jardins, les balcons ou
autres environnements exté-
rieurs. L'appareil est destiné
a étre utilisé dans les cuisines
du ménage et du personnel
dans les magasins, bureaux
et autres environnements de
travail.

« AVERTISSEMENT : Cet ap-
pareil doit étre utilisé pour la
cuisine uniquement. Il ne de-
vrait pas étre utilisé a
d’autres fins comme le chauf-
fage d’une piece.

Sécurité des enfants,
des personnes vulnérables
et des animaux domestiques
« Cet appareil peut étre utilisé

par des enfants de 8 ans et
plus et par des personnes
dont les aptitudes physiques,
sensorielles ou mentales sont
sous-développées, ou qui
manquent d’expérience et de
connaissances, a condition
qu’ils soient encadrés ou
formés a I'utilisation sécuri-



taire et aux dangers de
I'appareil.

« Les enfants ne doivent pas
jouer avec I'appareil. Ne lais-
sez pas les enfants effectuer
le nettoyage et I’entretien de
I'appareil, a moins qu’ils
soient sous surveillance.

« Cet appareil ne doit pas étre
utilisé par des personnes
ayant des capacités phy-
siques, sensorielles ou men-
tales limitées (y compris les
enfants), sauf si elles sont
gardées sous surveillance ou
recoivent les instructions né-
cessaires.

« Les enfants doivent étre sur-
veillés afin de s’assurer qu’ils
ne jouent pas avec I'appareil.

« Les produits électriques sont
dangereux pour les enfants et
les animaux domestiques.
Les enfants et les animaux
domestiques ne doivent pas
jouer avec I'appareil. En outre,
ils ne doivent ni grimper des-
Sus niy entrer.

» Ne placez pas d’objets sur
I'appareil de sorte que les en-
fants puissent les atteindre.

« Tournez la poignée des cas-
seroles et des poéles sur le
coté de I'espace de travall
afin que les enfants ne puis-
sent pas les saisir et se brdler.

« AVERTISSEMENT : Pendant
I'utilisation, les surfaces ac-
cessibles de I'appareil sont

chaudes. Tenez les enfants a
I'écart de 'appareil.

e Tenez les matériaux
d’emballage hors de la por-
tée des enfants. lls pourraient
entrainer des lésions ou une
asphyxie.

« (Si votre produit a une prise)
Pour la sécurité des enfants,
débranchez la prise
d’alimentation et rendez
I'appareil inutilisable avant de
le mettre au rebut.

ASécurité électrique

» Branchez 'appareil a un cou-
rant avec prise de terre pro-
tégée par un fusible qui cor-
respond aux courants nomi-
naux indiqués sur la plaque
signalétique. Contactez un
technicien qualifié pour I'ins-
tallation de la mise a la terre.
N’utilisez pas I'appareil sans
prise de terre conformément
aux réglementations locales /
nationales.

« La fiche ou le raccordement
électrique de 'appareil doit
se trouver dans un endroit
facilement accessible (ou il ne
sera pas affecté par la
flamme de la plaque). Si cela
est impossible, il doit y avoir
un mécanisme (fusible, inter-
rupteur, etc.) sur l'installation
électrique a laquelle I'appareil
est connecté, conforme a la
réglementation électrique et
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séparant tous les pdles du
réseau.

« | ’appareil ne doit pas étre
branché dans la prise pen-
dant I'installation, la répara-
tion et le transport.

« Branchez I'appareil dans une
prise conforme aux valeurs
de tension et de fréquence
indiquées sur la plaque si-
gnalétique.

« (Si votre produit n'a pas de
cordon d'alimentation) Utili-
sez uniguement le cable de
raccordement indiqué dans la
section « Spécifications tech-
niques ».

« Ne bloquez pas le cordon
d’alimentation sous et der-
riere I'appareil. Ne placez au-
cun objet lourd sur le cordon
d’alimentation. Le cordon
d’alimentation ne doit pas
étre plié, écrasé, ni entrer en
contact avec une source de
chaleur.

« Utilisez uniguement des
cébles originaux. N’utilisez
pas de cables coupés ou en-
dommageés ni de rallonges.

« Si le cordon d’alimentation
est endommagg, il doit étre
remplacé par un fabricant, un
service autorisé ou une per-
sonne désignée par
I’entreprise importatrice afin
de prévenir d’éventuels dan-
gers.
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(Si votre produit a une prise)

» Ne branchez pas I'appareil
dans une prise de courant
mal fixée, sortie de son sup-
port, cassée, sale, huileuse,
avec un risque de contact
avec de I'eau (par exemple,
de I'eau qui peut s’écouler du
comptoir).

« Evitez de toucher la fiche
avec des mains humides !
Pour débrancher I'appareil,
tenez toujours la fiche ; ne ti-
rez pas sur le cordon.

» Assurez-vous que la fiche de
I'appareil est bien branchée
dans la prise de courant pour
éviter la formation d’arcs
électriques.

Sécurité des transports

« Avant le nettoyage, débran-
chez le produit de
I'alimentation électrique avant
de porter I'appareil.

« Lorsque vous souhaitez
transporter I'appareil, embal-
lez-le avec du matériel
d’emballage a bulles ou du
carton épais et attachez-le
avec du ruban adhésif. Fixez
fermement I'appareil avec du
ruban adhésif pour éviter
d’endommager 'appareil et
ses pieces amovibles ou mo-
biles.

« \Vérifiez I'aspect général de
I'appareil afin de détecter tout
dommage qui aurait pu se
produire lors du transport.



ASécurité pendant

I’installation

« Avant d’installer I'appareil,
vérifier qu’il n’est pas en-
dommagé. S’il est endom-
mage, ne l'installez pas.

 Ne l'installez pas a proximité
de sources de chaleur (radia-
teurs, cuisiniéeres, etc.).

» Gardez tous les conduits de
ventilation ouverts autour de
I'appareil.

Sécurité d’utilisation

« Veillez a éteindre I'appareil
apres chaque utilisation.

« Si vous n’utilisez pas
I'appareil pendant une longue
période, débranchez-le ou
coupez le fusible de la boite a
fusibles.

» Ne I'utilisez pas s'il est défec-
tueux ou endommage. Le
cas échéant, débranchez ses
raccordements électriques /
de gaz et appelez le service
autorisé.

« AVERTISSEMENT : En cas
de fissure au niveau de la
surface, mettre I'appareil hors
tension pour étre a I'abri
d'une éventuelle électrocu-
tion.

» Ne montez pas sur I'appareil
pour atteindre quoi que ce
Soit ou pour toute autre rai-
son.

» N’utilisez pas I'appareil dans
des situations qui peuvent in-

fluencer votre jugement,
telles que la consommation
de drogues et/ou d’alcool.
Les objets inflammables con-
servés dans la zone de cuis-
son peuvent prendre feu. Ne
rangez jamais les objets in-
flammables dans la zone de
cuisson.

Le fer gorgé, I'aluminium ou
les ustensiles de cuisson
dont les parties inférieures
sont endommagées ou ru-
gueuses peuvent rayer la sur-
face du verre. Lorsque vous
remplacez des ustensiles de
cuisson, soulevez-les tou-
jours, ne les glissez pas sur la
surface.

La pression de vapeur qui
s'accumule a cause de I'hu-
midité a la surface de la table
de cuisson ou sur le bas de
la casserole peut déplacer
cette derniére. Par consé-
quent, assurez-vous que la
surface de la table de cuis-
son et le fond des casseroles
sont toujours secs.

Cet appareil n'est pas concu
pour étre utilisé avec une té-
lécommande ou une minute-
rie extérieure.

AAlertes de température

AVERTISSEMENT : Pendant
le fonctionnement de
I'appareil, les pieces expo-
sées seront chaudes. Ne
touchez pas I'appareil et les
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éléments chauffants. Les en-
fants de moins de 8 ans ne
doivent pas s’approcher de
I'appareil sans la présence
d’un adulte.

» Ne placez pas de matieres
inflalmables ou explosives a
proximité de I'appareil, car
les bords seront chauds
pendant son utilisation.

« AVERTISSEMENT : Danger
d'incendie : ne rien conserver
sur les surfaces de cuisson.

AUtilisation des acces-

soires

« AVERTISSEMENT : Utilisez
uniquement les dispositifs
protecteurs congus par le fa-
bricant des appareils de cuis-
son, ou ceux indiqués par ce
dernier comme adéquats,
dans le manuel d'utilisation,
ou encore des dispositifs
protecteurs fournis avec |'ap-
pareil. L'utilisation des dispo-
sitifs protecteurs inappropriés
peut causer des accidents.

AConsignes de sécurité

relatives a la cuisson

« AVERTISSEMENT : Veuillez
respecter le processus de
cuisson. Vous devez cons-
tamment surveiller les pro-
cessus de cuisson a court
terme.

« AVERTISSEMENT : Le fait
de cuire les aliments conte-
nant de I'huile ou des ma-
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tieres grasses sur une table
de cuisson sans surveillance
peut s'avérer dangereux, au
point de provoquer un incen-
die. N'essayez JAMAIS
d'éteindre le feu avec de
I'eau. Coupez plutdt I'alimen-
tation de I'appareil, puis cou-
vrez la flamme avec un cou-
vercle ou une couverture
pare-flammes.

» Soyez prudent lorsque vous
utilisez de I'alcool dans vos
aliments. L’alcool s’évapore a
des températures élevées et
peut prendre feu lorsqu’il est
exposeé a des surfaces
chaudes, provoguant un in-
cendie.

A Induction

« Les plagues de cuisson sont
dotées de la technologie a «
Induction ». Votre table de
cuisson a induction, qui vous
permet de faire des écono-
mies de temps et d'argent,
doit étre utilisée avec des
casseroles appropriées pour
la cuisson a induction ou les
plaques chauffantes ne fonc-
tionneront pas. Pour plus
d’informations, voir la section
« Sélection de la casserole ».

« Les tables de cuisson a in-
duction créant un champ
magnétique, elles peuvent
entrainer de graves dom-
mages aux personnes utili-
sant des dispositifs tels



qu'une pompe a insuline ou
un pacemaker.

Arrétez la plaque de cuisson
a partir du panneau de com-
mande aprés utilisation, ne
vous fiez pas au capteur de
casserole.

Les objets métalliques tels
que les couteaux, les four-
chettes, les cuilleres et les
couvercles ne doivent pas
étre placés sur la plagque de
cuisson, car ils deviendront
chauds.

Les articles métalliques stoc-
kés dans des tiroirs sous la
plaque de cuisson peuvent
devenir trés chauds pendant
une utilisation longue et in-
tensive. Ne stockez pas
d’objets métalliques dans
des tiroirs sous le la plagque
de cuisson.

Ne placez pas de produits
électroniques tels que télé-
phones portables, tablettes,
ordinateurs sur la plaque a
induction. Votre produit peut
étre endommage.

ASécurité relative a

I’entretien et au nettoyage

« Attendez que I'appareil re-
froidisse avant de le nettoyer.
Les surfaces chaudes peu-
vent causer des brllures !

» Ne lavez jamais I'appareil par
pulvérisation ou aspersion
d’eau ! Il existe un risque
d’électrocution !

« N'utilisez pas de nettoyeurs a
vapeur pour nettoyer
I'appareil, car cela pourrait
provoquer un choc électrique.

« Le sel, les résidus de sucre
sur la partie inférieure des us-
tensiles de cuisson ou de
telles particules sur la surface
en verre peuvent provoquer
des rayures et des fissures
sur le verre. Veillez a ce que
la partie inférieure des usten-
siles de cuisson soit propre
avant de la placer sur la sur-
face en verre. Gardez la sur-
face en vitrocéramique
propre.
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H Instructions relatives a 'environnement

Reglement sur les déchets
Conformité avec la directive DEEE
et mise au rebut des déchets

E Ce produit est conforme a la
directive DEEE (2012/19/UE)
— , ’ .
de I'Union européenne). Ce
produit porte un symbole de
classification pour la mise au
rebut des équipements élec-
triques et électroniques

(DEEE).

Le présent produit a été fabriqué avec
des pieces et du matériel de qualité
supérieure susceptibles d'étre réutilisés
et adaptés au recyclage. Par consé-
quent, nous vous conseillons de ne pas
le mettre au rebut avec les ordures mé-
nageéres et d'autres déchets a la fin de
sa durée de vie. Au contraire, rendez-
vous dans un point de collecte pour le
recyclage de tout matériel électrique et
électronique. Veuillez vous rapprocher
des autorités de votre localité pour plus
d'informations concernant le point de
collecte le plus proche.
L"élimination appropriée des appareils
usagés permet d'éviter les consé-
quences négatives potentielles pour
I'environnement et la santé humaine.
Conformité avec la directive LdSD :
L'appareil que vous avez acheté est
conforme a la directive LdSD
(2011/65/UE) de I'Union européenne. |l
ne comporte pas les matériels dange-
reux et interdits mentionnés dans la
directive.
Elimination des emballages
¢ | es emballages sont dangereux pour
les enfants. Conservez les emballages
en lieu sdr a I'écart des enfants. Les
emballages de I'appareil sont fabri-
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qués a partir de matériaux recyclés.
Eliminez-les de maniere appropriée et
triez-les en fonction des instructions
de recyclage des déchets. Ne les jetez
pas avec les déchets domestiques
normaux.

Recommandations pour

économiser I’énergie

Des informations sur I'efficacité énergé-

tique selon EU 66/2014 peuvent étre

trouvées sur la fiche produit fournie avec
le produit. Les recommandations ci-
aprés vous aideront a utiliser votre ap-
pareil de fagon écologique tout en éco-
nomisant de I'énergie.

¢ Décongelez les aliments congelés
avant de les faire cuire.

e Eteignez I'appareil 5 & 10 minutes
avant la fin de la cuisson pour une
cuisson prolongée. Vous pouvez dé-
sormais économiser jusqu’a 20 %
d’électricité en utilisant la chaleur.

e Utilisez des casseroles / poéles dont la
taille et le couvercle sont adaptés a la
plaque de cuisson. Choisissez tou-
jours la casserole de taille correcte
pour vos plats. Il faut plus d’énergie
que nécessaire pour les conteneurs
de taille différente.

® Gardez les surfaces de cuisson et les
fonds de casseroles propres. La sale-
té réduit le transfert de chaleur entre la
zone de cuisson et le fond de la cas-
serole.



k] Votre appareil

Présentation de I’appareil

5

3
1 Surface en verre 4 Foyer a induction
2 Boaitier inférieur 5 Foyer a induction

3 Foyer a induction

Présentation et utilisation du panneau de commande de ’appareil
Dans cette section, vous trouverez I'apercu et les utilisations de base du panneau de com-
mande de I'appareil. Les images et certaines caractéristiques peuvent varier selon le type
d’appareil.

Bouton de commande de la table de cuisson.

A O O c - O

1 o

Touches Symboles

% : Touche Marche / Arrét o : Le symbole de verrouillage des
: Touche de minuterie commandes
,A\m : Touche Chauffage rapide/Touche de
réglage de puissance élevée (booster)
‘{”} : Touche de nettoyage des touches
l : Touche d'arrét

: Touche d’augmentation de la valeur
: Touche de diminution de la valeur
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Ecran du foyer

1 Touche Chauffage rapide/Touche de réglage
de puissance élevée (booster)

2 Touche de diminution de la température

3 Touche d’augmentation de la température

4 Indicateur de température du foyer concerné

Indicateur de minuterie

1 LED du point de fonctionnement pour la
minuterie

2 Indicateur de minuterie
Touche d’augmentation du minuteur

4 LED du point de fonctionnement pour le
Verrouillage des commandes/Verrouillage
enfant

5 Touche de diminution du minuteur

w
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Informations générales sur la

table de cuisson

1

2

8
¥

3

1 Arriere gauche - Foyer a induction
2 Droit - Foyer a induction
3 Avant gauche - Foyer a induction




Caractéristiques techniques

52 mm*/580 mm/510 mm(Pour les modeles
équipés de ressorts de montage et d'un joint
d'étanchéité fixé au produit, considérez que
les mesures de largeur et de profondeur sont

supérieures de 10 mm a ces mesures.)
Dimension d’installation de la table de cuis- 560 (+2) mm /490 (+2) mm
son (hauteur/largeur/profondeur)
Tension/fréquence 1N ~ 220-240 V/ 2N ~ 380-415V ~ 50 Hz
Typg et. section d‘u cable.utlllse / adapté a min. HOSV2V2-F 5 x 2,5 mm?
I’utilisation dans I'appareil

Dimension externe de I'appareil (hau-
teur/largeur/profondeur)

rriére gauche

Dimension

Alimentation 1600W / Booster: 1800 W
Droit Foyer a induction
Dimension 180/320 mm

Alimentation 2300W / Booster: 3600 W
Avant gauche Foyer a induction
Dimension 180 mm

Alimentation 2000 W / Booster: 2300 W

*

La hauteur de la plague de cuisson indiquée dans la table technique est la hauteur du
boitier métallique de I'appareil, sans prendre en compte |'épaisseur du verre.

Les spécifications techniques peuvent étre modifiées sans préavis afin d’améliorer la
qualité de I'appareil.

Les illustrations présentées dans ce manuel sont schématiques et peuvent ne pas
correspondre exactement a votre appareil.

Les valeurs indiquées sur les étiquettes de I'appareil ou dans la documentation accom-
pagnant I'appareil sont obtenues dans des conditions de laboratoire, en conformité
avec les normes applicables. Ces valeurs peuvent varier en fonction des conditions
d’utilisation et I'environnement de I'appareil.
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Bl Premieére utilisation

Avant de commencer a utiliser votre
appareil, il est recommandé de suivre les
étapes décrites dans les sections sui-
vantes :

Premier nettoyage

1.Retirez tous les emballages.

2.Essuyez les surfaces du produit avec
un chiffon ou une éponge humide et
séchez-les avec un chiffon.

REMARQUE La surface pourrait étre
endommageée par cer-
tains détergents ou
produits de nettoyage.
N'utilisez pas de dé-
tergents agressifs, de
poudre/cremes de
nettoyage ou d'objets
tranchants pour le
nettoyage.
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REMARQUE Une odeur et de la

fumée peuvent se
dégager pendant
guelgues heures au
cours de la premiere
utilisation. Ce phéno-
meéne est tout a fait
normal. Assurez-vous
que la piece est bien
aérée pour évacuer
I'odeur et la fumée.
Evitez de respirer la
fumée et I'odeur qui se
dégagent.



F] Utilisation de Ia table de cuisson

Informations générales sur
I'utilisation de la table de cuis-
son

Avertissements généraux

* Ne laissez aucun objet tomber sur la table
de cuisson. Les petits objets tels que les
salieres peuvent également endommager
la table de cuisson. N’utilisez pas de tables
fissurés. L'eau peut s'infiltrer par ces fis-
sures et provoquer un court-circuit. Sila
surface est endommagée de quelque ma-
niere que ce soit (par exemple des fissures
visibles), coupez d'abord I'électricité, puis
appelez le service agréé pour débrancher
le produit afin de réduire le risque de choc
électrique.

e N'utilisez pas de casseroles/poéles mal
équilibrées et facilement basculantes sur la
table de cuisson.

* Ne chauffez pas les casseroles et les
poéles vides. Les casseroles et 'appareil
peuvent étre endommagés.

* Eteignez toujours les brileurs de la table
de cuisson apres chaque utilisation.

® Vous risquez d’endommager I'appareil si
vous utilisez foyers sans casseroles. Arré-
tez toujours les tables de cuisson apres
chaque utilisation.

¢ Apres chaqgue utilisation, la surface de
cuisson sera chaude, alors ne placez pas
les casseroles / poéles en plastique sur la
surface de cuisson. Autrement, nettoyez
immédiatement les matériaux fondus sur la
surface de I'appareil.

¢ Des changements soudains de tempéra-
ture sur la surface de cuisson en verre
peuvent causer des dommages, veillez a
ne pas renverser de liquides froids pen-
dant la cuisson.

¢ N’excédez pas avec la quantité d’aliments
dans les casseroles et les poéles. Ainsi,
vous pouvez empécher la nourriture de
sortir des casseroles/poéles et vous
n’aurez pas besoin de les nettoyer inutile-
ment.

* Ne placez pas les couvercles des casse-
roles et des poéles sur les brlleurs/foyers.

® Placez les casseroles en les centrant sur
les brlleurs/foyers. Si vous souhaitez pla-
cer une casserole sur un autre brdQ-
leur/foyer, ne la faites pas glisser vers le
brdleur souhaité, mais soulevez-la d’abord
et placez-la ensuite sur 'autre brdleur.

Principe de fonctionnement de la

table de cuisson a induction

La table de cuisson a induction est comme

un circuit ouvert. Le circuit se termine lors-

qu'une casserole / casserole adaptée a la
cuisson par induction y est placée et qu'un
systeme électronique sous la surface du
verre génere un champ magnétique. La base
métallique des casseroles / poéles est chauf-
fée en prenant I'énergie de ce champ ma-
gnétique. Ainsi, la chaleur n’est pas générée

a la surface de la table de cuisson, mais

directement sur les casseroles/poéles si-

tuées au-dessus. La surface en verre est
chauffée par la chaleur des casse-
roles/poéles.

Avantages de la cuisson par induction

Les tables de cuisson a induction offrent

certains avantages, car la chaleur est trans-

férée directement aux casseroles/poéles.

e |es aliments qui se déversent pendant la
cuisson ne brllent pas rapidement, car la
surface de cuisson en verre n’est pas
chauffée directement. Ainsi, elle est plus
facile a nettoyer.

¢ | a cuisson est plus rapide, car la chaleur
est générée directement sur les casse-
roles/poéles. Par conséquent, cela permet
d’économiser du temps et de I'énergie par
rapport aux autres types de tables de
cuisson.

¢ [ a chaleur étant transmise directement
aux casseroles/poéles, aucune perte de
chaleur n'est a déplorer et la cuisson est
plus efficace.

e Etant donné que le transfert de chaleur
s’arréte et que la surface de cuisson n’est
pas chauffée directement lorsque les cas-
seroles sont retirées de la surface de cuis-
son, I'utilisation est plus sdre et permet de
prévenir les accidents éventuels lors de la
cuisson.
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Pour un fonctionnement sir :

* Ne choisissez pas un niveau de chauffage
éleveé lorsque vous utilisez des casse-
roles/poéles antiadhésives recouvertes
d’une faible quantité d’huile ou utilisées
sans huile (type téflon).

¢ N'utilisez pas la surface de cuisson en
verre comme une surface sur laquelle vous
pouvez placer quelque chose ou comme
une surface de coupe.

¢ Ne placez pas d’objets métalliques tels
que des couverts ou des couvercles de
casseroles sur votre table de cuisson, car
ils peuvent devenir chauds.

¢ N'utilisez jamais de papier d’aluminium
pour cuisiner. Ne placez jamais d’aliments
enveloppés dans du papier d’aluminium
sur la zone d’induction.

e Gardez les objets magnétiques tels que les
cartes de crédit ou les bandes magné-
tiques loin de la table de cuisson lors de
son fonctionnement.

¢ Si un four se trouve sous votre table de
cuisson et qu'’il est en cours de fonction-
nement, les capteurs de la table de cuis-
son peuvent réduire le niveau de cuisson
ou arréter la table de cuisson.

¢ Votre table de cuisson est équipée d’un
systeme d’arrét automatique. Des informa-
tions détaillées sur ce systeme sont four-
nies dans les sections suivantes. Cepen-
dant, si vous utilisez des casseroles a fond
mince pour votre cuisson, elles doivent
chauffer tres rapidement et le fond de la
casserole peut fondre et endommager la
surface de cuisson et I'appareil avant
I'activation du systeme d’arrét automa-
tique.

Casseroles/poéles

Vous devez utiliser des casseroles ferroma-

gnétiques de qualité qui portent une éti-

quette ou un avertissement indiquant
gu’elles ne sont compatibles avec votre table
de cuisson a induction que pour la cuisson
par induction. En général, plus la teneur en
fer est élevée, plus les casseroles/poéles
sont performantes. Le diametre de base des
casseroles / poéles doit correspondre a la
zone d'induction. Les dimensions suggeérées
sont énumeérées ci-dessous.
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Casseroles/poéles appropriées :

e Casseroles/poéles en fonte

e Casseroles/poéles en acier émaillé

e Casseroles/poéles en acier et en acier
inoxydable (avec une étiquette ou un aver-
tissement indiquant qu’elles sont compa-
tibles avec I'induction)

Casseroles/poéles inappropriées :

e Casseroles/poéles en aluminium

e Casseroles/poéles en cuivre

e Casseroles/poéles en laiton

e Casseroles/poéles en verre

* Poterie

e Céramique et porcelaine

Recommandations :

e N'utilisez que des casseroles/poéles a
fond plat. N'utilisez pas de casse-
roles/poéles a fond convexe ou concave.

e N'utilisez que des casseroles/poéles a
fond épais et traité. Sivous utilisez des
casseroles a fond mince, elles doivent
chauffer tres rapidement et le fond de la
casserole peut fondre et endommager la
surface de cuisson et I'appareil avant
I'activation du systeme d’arrét automa-
tique. Les bords tranchants peuvent pro-
voquer des rayures sur la surface.

/’”ﬂl «

¢ e fond de certaines casseroles/poéles a
un champ ferromagnétique plus petit que
son diametre réel. Seule cette zone est
chauffée par la table de cuisson. Par con-
séquent, la chaleur n’est pas répartie uni-
formément et les performances de cuisson
sont diminuées. En outre, les grandes
tables de cuisson a induction peuvent ne
pas détecter ces casseroles. Ainsi, la table
de cuisson doit étre choisie en fonction de
la taille du champ ferromagnétique.



e Certaines casseroles ont un fond qui con-
tient des matériaux non ferromagnétiques
tels que I'aluminium. Ces types de casse-
roles peuvent ne pas chauffer suffisam-
ment ou ne pas étre détectés du tout par
la table de cuisson a induction. Dans cer-
tains cas, un mauvais avertissement de

casseroles/poéles peut appareitre.

Test de casseroles/poéles

Testez si votre casserole est compatible

avec la cuisson sur une table de cuisson a

induction en utilisant les méthodes ci-

dessous.

1. Elle est compatible si le fond de votre
casserole contient un aimant.

2.Elle est également compatible si b ne
clignote pas lorsque vous placez votre
casserole sur la table de cuisson a induc-
tion et que vous la mettez en marche.

Panneau de commande

4 O @
4 & &

Touches
D : Touche Marche / Arrét
o : Touche de minuterie

: Touche Chauffage ra-

A pide/Touche de réglage de puis-
sance élevée (booster)

b,g,} : Touche de nettoyage des

N touches

Tailles de casseroles/poéles recom-
mandées

145 . 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
Foyer a large surface largeur 230 - longueur
(flexi) 390

La détection des casseroles par les tables de
cuisson a induction dépend du diametre et
du matériau ferromagnétique au fond des
casseroles. Afin de garantir la détection des
casseroles/poéles et de permettre une cuis-
son efficace, les casseroles/poéles doivent
étre sélectionnées selon la taille de la table
de cuisson. Les tailles de casseroles/poéles
recommandées pour les tables de cuisson
sont indiquées ci-dessus.

Le comportement d'ébullition peut varier
selon les types de casseroles, la taille de la
casserole et la taille de la zone de cuisson.
Pour un comportement d'ébullition plus
homogene, une zone de cuisson plus grande
d'une étape peut étre utilisée. L'utilisation
d'une zone de cuisson plus grande ne pro-
voque pas de gaspillage d'énergie sur les
plagues a induction, car la chaleur n'est
créée que dans la zone de cuisson appro-
priée.

>
Co)

: Touche d’arrét

® : Touche d’augmentation de la
valeur

e : Touche de diminution de la
valeur
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Symboles

a : Le symbole de verrouillage des
commandes

Ecran du foyer

1 Touche Chauffage rapide/Touche de
réglage de puissance élevée (booster)

2 Touche de diminution de la température

3 Touche d’augmentation de la tempéra-
ture

4 Indicateur de température du foyer
concerné

1 LED du point de fonctionnement pour la
minuterie

2 Indicateur de minuterie

3 Touche d’augmentation du minuteur

4 LED du point de fonctionnement pour le
Verrouillage des com-
mandes/Verrouillage enfant

5 Touche de diminution du minuteur
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Avertissements généraux pour le panneau
de commande

Cet appareil est controlé par un ban-
deau de commande tactile. Chaque
opération effectuée sur votre bandeau
de commande tactile est confirmeée
par un signal sonore.

Le bandeau de commande doit tou-
jours étre propre et sec. Des surfaces
humides et souillées peuvent entrainer
des problemes de fonctionnement.

La table de cuisson retourne automa-
tiqguement en mode veille si vous
n'effectuez aucune opération pendant
10 secondes.

Si vous n'appuyez sur aucune touche
pendant longtemps, I'appareil s'éteint
automatiquement pour des raisons de
sécurité.

Mise en marche de table de cuisson :
1. Allumez la table de cuisson en appuyant
sur la touche O.

Arrét du foyer :

Vous pouvez arréter un foyer de 3 manieres

différentes :

1.En appuyant sur la touche ® ;

Appuyez sur la touche 0] ;

2.En ramenant le niveau de température a
«0»;

Vous pouvez désactiver le foyer en ramenant

son niveau de température a « Q ».

3.En utilisant I'option d'arrét de la minute-
rie pour le foyer souhaité ;

Lorsque la durée de cuisson définie est

écoulée, la minuterie désactive le foyer con-

cerné. « 0 » ou « 00 » s'affichent sur I'écran

concerne.

Lorsque la durée de cuisson définie est

écoulée, un signal sonore retentit. Appuyez



sur n'importe quelle touche du bandeau de
commande pour arréter le signal sonore.
4.En appuyant simultanément sur les
touches ©/@® du foyer souhaité ;
Vous pouvez éteindre le foyer souhaité en
appuyant simultanément sur ses touches

Le symbole « H » ou « h » qui s'af-
fiche a I'écran du foyer apres I'arrét
de la table de cuisson indique que le
foyer est toujours brdlant. Ne touchez
pas les foyers.

Voyant de chaleur résiduelle
Le symbole « H » qui apparait sur I'écran du
foyer indique que la table de cuisson est
encore chaude et peut étre utilisée pour
maintenir une petite portion de nourriture au
chaud. Ce symbole passera ensuite a « h »
pour indiquer une chaleur moindre.
Lors d'une coupure de courant, le
voyant de chaleur résiduelle ne s'al-
lume pas et I'utilisateur ignore que les
foyers sont brllants.

Réglage du niveau de température
1. Allumez la table de cuisson en appuyant

sur la touche .
2.Réglez le niveau de température souhaité

a l'aide des touches du @/@f

A ©

» Le foyer concerné fonctionne alors au
niveau de température défini.

La partie extérieure de la table de
cuisson a induction de 280mm (si
votre produit est équipé d'une table
de cuisson a induction de 280mm)
est uniguement activée lorsqu'une
casserole est suffisamment grande
pour couvrir la zone ou elle est placée
sur la table de cuisson et la tempéra-
ture est réglée a un niveau plus élevé
que 8.

Fonction BOOSTER (intensité élevée)
Pour une chaleur rapide, vous pouvez utiliser
la fonction Booster. Toutefois, cette fonction
n'est pas recommandée pour une cuisson
de longue durée. La fonction Booster peut
ne pas étre disponible dans tous les foyers.
Pour sélectionner la fonction
BOOSTER (intensité élevée) :
1. Allumez la table de cuisson en appuyant
sur la touche D.
2.Appuyez sur la touche A du foyer concer-

» Le foyer sélectionné fonctionne a la puis-
sance maximale et le symbole « P » s'affiche
sur son écran. La zone de cuisson quitte la
fonction Booster et continue de fonctionner
au niveau « 9 ».

Pour arréter la fonction Booster (in-
tensité élevée) avant I'échéance :

Vous pouvez désactiver la fonction
d’intensité élevée en appuyant sur la touche
© ou?l.

La zone de cuisson quitte la fonction Booster
et continue de fonctionner au niveau « 9 ».

Principe de fonctionnement de 2
zones situées sur le méme plan verti-
cal:

Si la premiere zone est définie sur I'amplifica-
teur de niveau par rapport a la seconde zone,
située sur le méme plan vertical, définissez a
un niveau supérieur a 6 (7, 8 et 9), la pre-
miere zone descend au niveau 9 et la se-
conde zone peut étre définie a un niveau
supérieur a 6 (7, 8 et 9). Si la seconde zone
est définie sur I'amplificateur de niveau, la
premiere zone descend a 6.

Verrou de nettoyage

Le verrou de nettoyage empéche I'activation
des touches du bandeau de commande
pendant 20 secondes pour permettre a
|'utilisateur de nettoyer rapidement la table
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de cuisson pendant qu'elle fonctionne. Le

systeme est désactivé pendant cette phase.

Activation du verrou de nettoyage

1. Lorsqu'un foyer est allumé, appuyez sur la
touche Y7 et maintenez-la enfoncée jus-
qu'a ce que vous entendiez un signal so-
nore.

Un compte a rebours commence a partir de

20 sur I'écran de la minuterie de la table de

cuisson. En dehors de la touche @, aucune

touche du bandeau de commande ne fonc-

tionne.

Désactivation du verrou de nettoyage

I est inutile d'appuyer sur une touche pour

désactiver le verrou de nettoyage. La table

de cuisson émet un signal audio apres

20 secondes et le verrou de nettoyage est

automatiquement désactive.

Si vous souhaitez désactiver le verrou
de nettoyage plus tot, appuyez sur la
touche @% et maintenez-la enfoncée
jusqu’a I'écoute de deux signaux
sonores.

Verrouillage enfants

Lorsque les foyers sont a I'arrét, vous pou-

vez empécher I'activation des foyers de la

table de cuisson par vos enfants a I'aide du

verrouillage enfants. Vous pouvez activer ou

désactiver le verrouillage enfants uniqguement

lorsque les foyers sont a I'arrét (en mode

Veille).

Activation du Verrouillage enfants

1. Appuyez simultanément et maintenez
enfoncées les touches W et [l jusgu’a
I’écoute d’un signal sonore lorsque la
table de cuisson est en mode velille.

Le Verrouillage enfants s’active.s’affiche a

I’écran de tous les foyers pendant un mo-

ment et le point décimal de la touche &

s’active.

Si vous appuyez sur n’'importe quelle

touche lorsque la fonction Verrouillage

enfants est activée, deux signaux
sonores retentissent et « L » clignote
a I'écran de tous les foyers.
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Désactivation du Verrouillage enfants
1. Appuyez simultanément et maintenez
enfoncées les touches ¥ et [ jusgu’a
I’écoute de deux signaux sonores lorsque
la fonction Verrouillage enfants est activée.
» Le Verrouillage enfants se désactivée. « L »
clignote a I'écran de tous les foyers et la
lumiére de la touche @ s'éteint.

Verrouillage des touches

Vous pouvez activer le Verrouillage des
touches afin d'éviter de changer de fonction
accidentellement lorsque la table de cuisson
fonctionne.

Le verrouillage des touches est annu-
Ié en cas de coupure d'électricité.

Activation du Verrouillage des touches

1. Appuyez simultanément et maintenez
enfoncées les touches ¥ et [l jusgu’a
I’écoute d’'un signal sonore.

Le Verrouillage des touches s'active et le

point décimal de la touche & clignote, puis

s’allume.

Vous pouvez activer le Verrouillage
des touches uniquement si I'appareil
est en marche. Lorsque le Verrouil-
lage des touches est activé, seule la
touche (D fonctionne. Lorsque vous
appuyez sur n’'importe quel bouton,
lorsque vous appuyez sur n'importe
quelle autre touche, le point décimal
de la touche & clignote pour indiquer
que le Verrouillage des touches est
activé. Si vous souhaitez arréter la
table de cuisson lorsque les touches
sont verrouillées, vous devez désacti-
ver le Verrouillage de touches afin
d'étre capable de rallumer la table de
cuisson. Si vous appuyez sur
n’importe quelle touche sans désacti-
ver le Verrouillage des touches, « L »
clignote a I'’écran de tous les foyers
pour indiquer que le Verrouillage des
touches est activé. Désactivez le
Verrouillage des touches pour rallu-
mer la table de cuisson.



Désactivation du Verrouillage des

touches

1. Appuyez simultanément les touches 9 et

jusqu’a I'écoute de deux signaux so-

nores lorsque la fonction Verrouillage des
touches est activee.

» Le voyant de la touche & s'éteint et le

bandeau de commande est déverrouillé.

Fonction Minuterie

Cette fonction vous facilite la cuisson. Elle

vous évite de controler la table pendant tout

le temps de cuisson. Le foyer s'éteint auto-

matiquement a la fin de la durée préalable-

ment programmeée.

Activation de la minuterie

1. Allumez la table de cuisson en appuyant
sur la touche .

2.Réglez le niveau de température souhaité
a I'aide des touches ©/®du foyer.

: ppuy:
touche . Le symbole « 00 » point déci-
mal du foyer sélectionné clignote sur
I’écran de la minuterie.

4.Réglez la durée souhaitée en appuyant sur
les touches ©/@® de la minuterie.

5. Apres 10 secondes, le réglage est affiché.
Le point décimal du foyer sélectionné cli-
gnote sur I'écran de la minuterie.

6. Répétez les opérations ci-dessus pour les
autres foyers nécessitant une minuterie.

Si vous définissez plus d’une valeur
de minuterie pour différentes foyers,
la minuterie du foyer disposant de la
valeur la plus faible est affichée sur
I’écran de la minuterie et le point
décimal de ce foyer clignote. Les
points décimaux des autres foyers
s’illuminent de maniére continue.

Vous pouvez voir le temps de cuisson
restant en appuyant sur la touche

de chaque foyer. Pour chaque appui,
une valeur de minuterie de foyer diffé-
rente est affichée. Enfin, la valeur de
minuterie la plus faible est a nouveau
affichée.

Vous ne pouvez régler la minuterie
sans au préalable sélectionner un
foyer et la valeur de sa température.

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

Désactivation de la minuterie
Une fois la durée définie écoulée, la table de
cuisson s'arréte automatiqguement et émet
un signal sonore. Appuyez sur n'importe
quelle touche pour arréter le signal sonore. Si
VOuUS N’appuyez sur aucune touche, le signal
sonore s'arréte aprés quelques minutes.
Arrét anticipé de la minuterie
Si vous arrétez la minuterie avant son terme,
la table de cuisson continue de fonctionner a
la température paramétrée jusqu'a ce que
vous l'arrétiez.
Vous pouvez arréter la minuterie avant son
terme de deux manieres :
En désactivant la minuterie pour le foyer
concerné en réduisant sa valeur a « 00 ».
1. Appuyez sur les touches ©O/® de la mi-
nuterie jusqu’a I'apparition de « 00 » a
I’écran du foyer dont la minuterie est acti-
vée.
» Le point décimal du foyer s'éteint définiti-
vement et la minuterie est annulée.
En Désactivant la minuterie du foyer con-
cerné en appuyant simultanément sur les
touches du foyer concerné.
1. Appuyez simultanément sur les touches
du foyer concerné.
» Le point décimal du foyer s'éteint définiti-
vement et la minuterie est annulée.
Apres cette étape, le niveau de tem-
pérature du foyer concerné revient a
« 0 » de méme que le délai de la
minuterie.
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Fonction Arrét

Vous pouvez réduire le niveau de la tempéra-
ture de fonctionnement des zones de cuis-
son au niveau minimum (niveau 1) a I'aide de
cette fonction.

Si la minuterie est programmeée pour
un foyer, elle continue de fonctionner
pendant I'arrét.

1. Appuyez sur la touche [l 1ors de r'utilisation
de I'un des foyers.

Tous les foyers fonctionnent au niveau mini-

mum (niveau 1). "IZI" Le symbole s'affiche &

I’écran des foyers actifs.

2. Appuyez sur la touche il pour faire fonc-
tionner les foyers a nouveau avec leurs ré-
glages antérieurs.

Fonction de gestion de I'alimentation

Votre appareil est équipé d'une fonction de

gestion de I'énergie. Vous pouvez modifier la

puissance totale pouvant étre consommeée

par la cuisiniere avec cette fonction. lly a 8

niveaux disponibles pour la fonction de ges-

tion de I'énergie.

Fonction de gestion de I'alimentation - Ni-

veaux de puissance totale pouvant étre

définis

30 3 KW

36 3,6 kKW
44 4,4 KW
54 5,4 KW
57 5,7 KW
67 6,7 KW
72 7,20 KW

Pour changer le pouvoir total ;

1. Allumez la plagque de cuisson au moyen
d'une simple pression sur la touche. D Al-
lumez la plague de cuisson en la touchant

a nouveau.

2. Ensuite, appuyez respectivement sur ABja
touche de la zone frontale droite, Ola
touche, ©la touche de la minuterie, ®la

touche de la minuterie et enfin 2la touche
de la zone frontale gauche.
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3.Le niveau de gestion de I'énergie défini est
affiché sur I'écran de la minuterie.

4. Appuyez sur la lltouche pour basculer
entre les niveaux et définir la valeur de
puissance totale que vous souhaitez définir.

5.Confirmez le réglage en appuyant sur la
touche et éteignez la plague de cuisson.
La valeur de puissance totale que vous
avez fixée doit étre activée.

Les niveaux de température que vous
pouvez attribuer aux plaques de
cuisson peuvent varier en fonction du
niveau de puissance totale réglé. Le
niveau de température fourni a la
plague de cuisson est automatique-
ment réduit en fonction du réglage de
la puissance a effectuer par la cuisi-
niere. Ce n'est pas une erreur.

En cas de modification du niveau de
puissance, le réglage ne peut pas étre
effectué sil'on touche une touche
différente de la séquence spécifiée.
Vous devez répéter les étapes depuis
le début pour effectuer I'ajustement.

Utilisation sare et efficace de la
plaque a induction

Principes de fonctionnement : En principe,
la table de cuisson a induction chauffe direc-
tement I'ustensile de cuisson. Par consé-
quent, elle présente un grand nombre
d'avantages comparativement aux autres
types de table de cuisson. Elle est plus effi-
cace et la surface de la table de cuisson est
moins chaude.

La table de cuisson a induction est équipée
de systemes de sécurité de pointe vous
garantissant une sécurité maximale d'utilisa-
tion.



Selon le modele, votre table de cuisson
peut étre équipée de foyers a induction
d'un diametre de 145, 180, 210 et

280 mm. Avec 'induction, chaque foyer
détecte automatiquement 'ustensile
posé dessus. L'énergie se concentre
sur les points de contact de I'ustensile
avec le foyer, ce qui permet de réduire
la consommation énergétique.

Le produit peut démarrer-arréter lors-
qu'il fonctionne aux niveaux de 1 a7, en
particulier avec des ustensiles de cuis-
son de petit diametre et lorsque I'eau-
huile est faible. Ce n'est pas une faute.

Systéme d'extinction automatique

La commande de la cuisiniere dispose d'un
systeme d'arrét automatique. Dans le cas ou
une ou plusieurs zones de cuisson sont
laissées allumées, la zone de cuisson s'éteint
automatiquement au bout d'un certain
temps (voir tableau 1). Dans le cas d'une
minuterie attribuée a la table de cuisson,
I'écran de la minuterie s'éteint également.

La limite de temps pour I'arrét automatique
dépend du niveau de température sélection-
né. La durée maximale de fonctionnement

est appliquée pour ce niveau de température.

La zone de cuisson peut étre a nouveau
actionnée par I'utilisateur apres avoir été
mise hors tension automatiquement comme
décrit ci-dessus.

Tableau 1 : Périodes d'extinction automa-
tique

ajo|o|o|o

1,5

1,5

1,5

30 minutes

0
1
2
3
4
5 4
6
7
8
9
P

(Booster) 10 minutes (*)

(*) La table de cuisson descend au niveau 9
aprés 10 minutes

Protection contre la surchauffe
La table de cuisson est équipée de capteurs
qui la protegent contre la surchauffe. En cas
de surchauffe, voici ce que vous noterez :
e | es foyers en cours d'utilisation arrétent de
fonctionner.
¢ e niveau sélectionné peut descendre a 7
a partir d'un niveau supérieur.
Systéme de sécurité anti-
débordement
Votre table de cuisson est équipée d'un
systeme de sécurité anti-débordement. Si un
liquide déborde de I'ustensile, le systeme
désactive la table de cuisson et coupe im-
médiatement |'alimentation électrique. Le
message d'avertissement « E » s'affiche
alors a I'écran pendant cette phase.
Réglage précis de la puissance
L'un des principes de fonctionnement de la
table de cuisson consiste a déclencher im-
médiatement I'activation des commandes.
Elle peut modifier tres rapidement ses para-
metres de puissance électrique. Ainsi, vous
pouvez empécher un plat (avec de I'eau, du
lait, etc.), de déborder méme s'il était sur le
point de le faire.

Si la surface du bandeau de com-
mande tactile est soumise a une
source de vapeur intense, le systeme
de commande peut se désactiver et
renvoyer un signal d'erreur.

La surface du bandeau de com-
mande tactile doit toujours étre
propre. Dans le cas contraire, le fonc-
tionnement pourrait s'en trouver alté-
ré.
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[ Informations générales sur la cuisson

Cette section décrit les conseils sur la
préparation et la cuisson de vos ali-
ments.

Avertissements généraux
sur la cuisson avec la table

de cuisson

¢ Ne remplissez jamais la poéle a plus
d'un tiers. Ne laissez pas la table de
cuisson sans surveillance lorsque vous
chauffez de I'huile. Une huile surchauf-
fée expose au risque d'incendie. Ne
tentez jamais d'éteindre un éventuel
incendie avec de I'eau ! Lorsque
I'huile s'enflamme, couvrez-la avec
une couverture pare-flammes ou un
chiffon humide. Eteignez la table de
cuisson si cela ne pose aucun risque
et appelez les sapeurs-pompiers.
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¢ Avant de faire frire des aliments, retirez

toujours leur exces d’'eau et introdui-
sez-les progressivement dans I'huile
chauffée. Veillez a ce que les aliments
congelés soient décongelés avant de
les faire frire.

Lorsque vous chauffez de I'huile, as-
surez-vous que le pot que vous utili-
sez est sec et laissez son couvercle
ouvert.

Pour des recommandations sur la
cuisson avec économie d’énergie, re-
portez-vous a la section « Instructions
environnementales ».

Les valeurs de température et de
temps de cuisson indiquées pour les
aliments peuvent varier selon la re-
cette et la quantité. Pour cette raison,
ces valeurs sont fournies sous forme
de plages.



Maintenance et entretien

Surfaces en inox et en acier inoxy-
dable

Consignes de nettoyage géné-
rales

AAvertissements généraux

¢ Attendez que I'appareil refroidisse avant
de le nettoyer. Les surfaces chaudes peu-
vent causer des brdlures |

¢ N’appliquez pas les détergents directe-

ment sur les surfaces chaudes. lIs peuvent

provoquer des taches permanentes.

e | 'appareil doit étre soigneusement nettoyé
et séché apres chaque opération. Ainsi, les

résidus alimentaires sont faciles a nettoyer
et ces résidus ne brllent pas lorsque
I'appareil est réutilisé ultérieurement. Ainsi,
la durée de vie de I'appareil est prolongée
et les problemes fréquemment rencontrés
sont réduits.

e N'utilisez pas de produits de nettoyage a
vapeur pour le nettoyage.

e Certains détergents ou agents de net-
toyage peuvent endommager la surface.
N’utilisez pas de détergents abrasifs, de
poudres de nettoyage, de cremes de net-
toyage, de détartrants ou d’objets pointus
pendant le nettoyage.

e |l n’est pas nécessaire d'utiliser un produit
de nettoyage spécial pour le nettoyage
aprés chaque utilisation. Nettoyez
I'appareil a I'aide de savon a vaisselle,
d’eau chaude et d’un chiffon doux ou
d’une éponge et séchez-le a l'aide d’un
chiffon sec en microfibres.

¢ Assurez-vous d’essuyer completement

tout le liquide restant apres le nettoyage et

nettoyez immeédiatement toute éclabous-
sure d’aliments pendant la cuisson.

¢ Ne lavez aucun composant de votre appa-

reil dans un lave-vaisselle.

Pour les tables de cuisson :

¢ | es saletés acides telles que le lait, la pate
de tomate et I'huile peuvent causer des
taches permanentes sur les plaques de
cuisson et les composants des bra-
leurs/plaques de cuisson, nettoyez tout
liquide débordé immédiatement apres
avoir refroidi la table de cuisson en I'étei-
gnant.

N'utilisez pas d’agents de nettoyage con-
tenant de I'acide ou du chlore pour net-
toyer les surfaces et les poignées en acier
inoxydable ou en inox.

La surface en acier inoxydable ou en inox
peut changer de couleur avec le temps.
C’est normal. Aprés chague opération,
nettoyez avec un détergent adapté a la
surface en acier inoxydable ou en inox.
Nettoyez a I'aide d’un chiffon doux savon-
neux et d’un détergent liquide (non abrasif)
adapté a la surface en inox, en prenant
soin d’essuyer dans un sens.

Retirez immédiatement et sans attendre
les taches de calcaire, d’huile, d’amidon,
de lait et de protéine sur les surfaces en
acier-inox et en verre. A la longue, les
taches peuvent causer la rouille.

Surfaces en verre

Lors du nettoyage des surfaces en verre,
n'utilisez pas de grattoirs métalliques durs
ni de produits de nettoyage abrasifs. lls
peuvent endommager la surface en verre.
Nettoyez I'appareil a I'aide d’un détergent
a vaisselle, d’eau chaude et d’un chiffon
en microfibres spécifique pour les surfaces
en verre et séchez-le a I'aide d’un chiffon
sec en microfibres.

Si des résidus de détergent restent apres
le nettoyage, nettoyez-les avec de I'eau
froide et séchez a I'aide d’un chiffon en
microfibres sec et propre. Les résidus de
détergent peuvent endommager la surface
du verre la prochaine fois.

Les résidus séchés sur la surface du verre
ne doivent en aucun cas étre nettoyés
avec des couteaux dentelés, du fil laine
métallique ou des oultils de grattage simi-
laires.

Vous pouvez éliminer les taches de cal-
cium (taches jaunes) sur la surface du
verre a 'aide d’un agent de détartrage
disponible sur le marché, tel que le vinaigre
ou le jus de citron.

Si la surface est trés sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a I'aide
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d’une éponge et patientez longtemps qu'il
agisse correctement. Nettoyez ensuite la
surface en verre a I'aide d’un chiffon hu-
mide.

e | es décolorations et les taches sur la
surface en verre sont normales et ne pré-
sentent pas de défauts.

Piéces en plastique et surfaces

peintes

¢ Nettoyez les pieces en plastiques et les
surfaces peintes a I'aide d’un détergent a
vaisselle, d’eau chaude et d’un chiffon
doux ou d’une éponge et séchez-les a
I'aide d’un chiffon sec.

¢ N'utilisez pas de grattoirs métalliques durs
ni de produits de nettoyage abrasifs. lls
peuvent endommager les surfaces.

® Assurez-vous que les joints des compo-
sants de I'appareil ne sont pas laissés
aussi humides et avec du détergent. Au-
trement, ces joints risquent de se corroder

Nettoyage de la table de cuis-
son

Foyer en vitre

Suivez les étapes de nettoyage décrites pour

les surfaces en verre dans la section « Infor-

mations générales sur le nettoyage » pour le

nettoyage de la surface de cuisson en verre.

Pour les cas particuliers, vous pouvez effec-

tuer votre nettoyage en suivant les informa-

tions ci-dessous.

¢ Nettoyez immédiatement les aliments a
base de sucre comme la creme fonceée,
I’amidon et le sirop, sans attendre que la
surface refroidisse. Dans le cas contraire,
la surface de cuisson en verre peut étre
endommagée de fagon permanente.

¢ N'utilisez pas d’agents de nettoyage pour
le nettoyage que vous effectuez lorsque la
table de cuisson est chaude, sinon des
taches permanentes peuvent apparaitre.
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Nettoyage du panneau de

commande

¢ | ors du nettoyage des panneaux et du
bouton de commande, essuyez le pan-
neau et les boutons a I'aide d’un chiffon
doux humide et séchez-les a I'aide d’un
chiffon sec. Ne retirez pas les boutons et
les joints en dessous pour nettoyer le pan-
neau de commande. Le panneau de
commande et les boutons peuvent étre
endommageés.

¢ | ors du nettoyage des panneaux en inox
et du bouton de commande, n'utilisez pas
d’agents de nettoyage pour inox autour
des boutons. Les indicateurs situés autour
des boutons peuvent étre effacés.

* Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a I'aide d’un chiffon doux humide
et séchez-les a I'aide d’un chiffon sec. Si
votre appareil dispose d’une fonction de
verrouillage des touches, réglez le verrouil-
lage des touches avant d’effectuer le net-
toyage du panneau de commande. Dans
le cas contraire, une détection incorrecte
peut se produire sur les touches.



E] Dépannage

Si vous ne parvenez pas a résoudre la panne bien que vous ayez appliqué les ins-
tructions indiquées dans cette section, consultez I'agent ou le technicien de main-
tenance agréé ou le fournisseur aupres duquel vous avez acheté I'appareil.
N’essayez jamais de réparer vous-méme un appareil défectueux.

e | e fusible secteur est défectueux ou s’est déclenché. >>> Vérifiez les fusibles qui
se trouvent dans la boite a fusibles. Remplacez-les ou réinitialisez-les si néces-
saire.

¢ | a fiche de I'appareil n’est pas correctement insérée dans la prise (mise a la
terre). >>> Vérifiez la fiche de raccordement.

* | es boutons / clés du panneau de commande ne fonctionnent pas. >>> Si votre
appareil est équipé d’une fonction de verrouillage des touches, le verrouillage des
touches peut étre activé. Veuillez le désactiver.

¢ Sil'écran ne s’allume pas lorsque vous rallumez la table de cuisson. >>> Dé-
branchez I'appareil au niveau du disjoncteur. Attendez au moins 20 secondes,
puis rebranchez-le.

¢ La protection contre la surchauffe est active. >>> Laissez votre table de cuisson
refroidir.

o |

7

Vérifiez votr rol

¢ \/ous n'avez pas placeé la casserole sur le foyer allumé. >>> Vérifiez si une cas-
serole est posée sur le foyer.

e \/otre casserole n’est pas appropriée pour la cuisson par induction. >>> Vérifiez
si votre casserole est appropriée pour plaque a induction.

¢ | a casserole n’est pas correctement centrée ou la surface inférieure de la casse-
role n'est pas assez large pour le foyer. >>> Choisissez une casserole assez
large et centrez-la correctement sur le foyer.

e | a casserole ou le foyer sont surchauffés. >>> Laissez-les refroidir.

¢ [ a durée de cuisson pour le foyer sélectionné est peut-&tre terminée. >>> Vous
pouvez définir une nouvelle durée de cuisson ou terminer la cuisson.

¢ La protection contre la surchauffe est active. >>> Laissez votre table de cuisson
refroidir.

¢ Un objet peut recouvrir le panneau de commande tactile. >>> Retirez I'objet du
panneau.

e \/otre casserole n’est pas appropriée pour la cuisson par induction. >>> Vérifiez
si votre casserole est appropriée pour plaque a induction.

¢ | a casserole n’est pas correctement centrée ou la surface inférieure de la casse-
role n'est pas assez large pour le foyer. >>> Choisissez une casserole assez
large et centrez-la correctement sur le foyer.
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e Ce n’est pas un défaut. Le ventilateur de refroidissement continue de fonctionner
jusqu’a ce que les composants électroniques de la table de cuisson refroidissent
a une température appropriée.

Il est possible d'entendre certains sons provenant de la cuisiniére pendant la cuis-
son. Les bruits sont causés par la composition du récipient de cuisson. Les bruits
sont normauy, ils ne sont pas un dysfonctionnement et ils font partie de la techno-
logie de l'induction.

Bruits et raisons possibles

¢ Bruit du ventilateur : La cuisiniére est équipée d'un ventilateur qui s'active au-
tomatiquement en fonction de la température de I'appareil. Le ventilateur a diffé-
rents niveaux de fonctionnement et fonctionne a différents niveaux selon la tem-
pérature.

¢ Diminuez le bourdonnement comme le bruit de fonctionnement d'un trans-
formateur : Cela est d(i & la nature de la technologie d'induction. Etant donné
que la chaleur est transmise directement a la base du récipient de cuisson, de
tels bourdonnements peuvent étre entendus selon le matériau du récipient de
cuisson. Ainsi, différents bruits peuvent étre entendus avec différents ustensiles
de cuisine.

* Bruit de craguement : Le motif en est la structure et le matériau de la base du
récipient de cuisson. Un bruit de craquement peut étre entendu si le récipient de
cuisson est constitué de plusieurs couches de matériaux différents.

¢ Bruit de pleurnicher : Il est possible d'entendre un gémissement lorsque deux
zones de cuisson situées du méme coté de la cuisiniere sont utilisées pour cuisi-
ner avec des niveaux de cuisson différents.
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Codes/motifs d'erreur et solutions possibles

Eteignez la cuisiniére a induction et
attendez qu'elle refroidisse. L'erreur

E 22 La cuisiniere a induction est en A . .
E %6 surchauffe doit étre rescl)IL.Je.\Iorsque la tempéra-
' ture de la cuisiniere descend en des-
sous des limites.
Une ou plusieurs touches sont
maintenues enfoncées pendant Le probleme doit étre résolu lorsque
plus de 10 secondes. . ; LN
) o vous retirez votre main de la cuisiniere.
E 46 Un objet est laissé sur le pan- N .
Le probleme est résolu lorsque le
neau de commande ou la )N .
P panneau de contrOle est nettoyé.
commande est exposeée a la
vapeur.
. L'erreur doit étre résolue lorsqu'un pot
E 47 .Un poft ada|p teau chggffgge par adapté au chauffage par induction est
induction n'est pas utilisé. Utilisé
Eteignez la plaque & induction et re-
E1-E15 Erreur de communication sur la mettez-la en marche apres 30 se-
plague a induction. condes. Contactez le concessionnaire
autorise si la question est reprise.
Eteignez la plague a induction et re-
Erreur du capteur de tempéra-  mettez-la en marche apres 30 se-
E16-E21 N . . .
ture sur la plague a induction. condes. Contactez le concessionnaire
autorise si la question est reprise.
Eteignez la plague a induction et re-
E 23 Erreur de logiciel sur la plaque a mettez-la en marche apres 30 se-
E24 induction. condes. Contactez le concessionnaire
autorisé si la question est reprise.
Erreur de fonctionnement du Eteignez la plaque a |ndupt|on et re-
E25 ventiateur sur la plaque ain-  eHez-la en marche apres 30 se-
. condes. Contactez le concessionnaire
duction. o . :
autorisé si la question est reprise.
Erreur matérielle de la carte Eteignez la plaque a |ndupt|on et re-
E31-E45 électronique sur la plaque a mettez-la en marche apres 30.39' .
) . condes. Contactez le concessionnaire
induction. o . :
autorisé si la question est reprise.
L'équipement des capteurs doit étre
E 48 Erreur de canteur sur la plague rendu compatible avec les conditions
E 49 de cuisson épin duction plaq de fonctionnement. Contactez le con-
E 51 ' cessionnaire autorisé si la question est
reprise.
Eteignez la cuisiniere a induction et
attendez qu'elle refroidisse. L'erreur
E50-E57 Erreur de température élevée est résolue lorsque la température du

sur la plague a induction.

capteur descend en dessous des
limites. Contactez le concessionnaire
autorisé si la question est reprise.
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REPRISE A DEPDSER A DEPOSI
ALALIVRAISON  EN MAGASIN  EN DECHETE:

[ [} Cet appareil
) et ses accessoires
] se recyclent

Points de collecte sur www.guefairedemesdechets.ir
Privilégier la réparation ou le don de votre appareil |
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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 wamings 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.
Karaagas 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

5

3
1 Glass cooking surface 4 Induction cooking zone
2 Lower housing 5 Induction cooking zone

3 Induction cooking zone

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

A O &
4 O &

D : On/Off key

Timer key B ——

Al : Quick Heating key/High power 1 2 3 4
setting (booster) key ==
& : Cleaning lock key Al -
] : Stop key
® . Increase key "' l
©  : Decrease key . .. .
Symbols Cooking zone display
& : Key lock symbol 1 Quick Heating key/High power setting

(booster) key

2 Temperature decrease key

3 Temperature increase key

4 Temperature indicator of the relevant
cooking zone
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1

General information on hob

1 2
Timer indicator
Operation point LED for the timer 3
Timer indicator 1 Rear left - Induction cooking zone

2
3
4

Timer increase key

Operation point LED for the Key
lock/Child lock

Timer decrease key

2 Right - Induction cooking zone
3 Front left - Induction cooking zone

12/EN



Technical specifications

Product external dimensions
(height/width/depth)

52 mm*/580 mm/510 mm(For models
that come with mounting springs and
sealing gasket attached to the product,
consider the width and depth
measurements as 10 mm more than
these measurements.)

Hob installation dimensions
(width/depth)

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

Voltage / frequency

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

Cable type and cross section used /
suitable for use in the product

min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm?

Total power consumption

max. 7200 W

Rear left Induction cooking zone
Dimension 145 mm

Power 1600W / Booster: 1800 W
Right Induction cooking zone
Dimension 180/320 mm

Power 2300W / Booster: 3600 W
Front left Induction cooking zone
Dimension 180 mm

Power 2000 W / Booster: 2300 W

*

the product.

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

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.

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

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

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

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

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

Operating principle of the induction

hob

Induction hob is like an open circuit. The

circuit completes when a cooking pots/pans

suitable for induction cooking is placed on it

and an electronic system 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.

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.

e |f there is an oven under your hob and it is
being operated, the sensors on the hob
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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 Enamelled steel pots/pans

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

¢ Glass pots/pans

¢ Pottery

e Ceramic and porcelain

Recommendations:

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

e 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-
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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.

e Some cooking pots/pans have a base 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.

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.

2.1t is compatible if "=l does not flash when
you place your pot on the induction hob
and turn on the hob.



Recommended cooking pots/pans
sizes

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

Cooking zone with wide
(flexi) surface

width 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.

Boiling behavior may vary depending on the
pot types, size of the pot and size of the
cooking zone. For a more homogenous
boiling behavior, a one step larger cooking
zone might be used. To use a larger cooking
zone does not cause wasting of energy at
induction hobs, because the heat is only
created in the relevant pot area.

il o O
3 o o

D : On/Off key

o : Timer key

Al : Quick Heating key/High power
setting (booster) key

) : Cleaning lock key

i : Stop key

® . Increase key

S : Decrease key

Symbols
& : Key lock symbol
18

Cooking zone display

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

2 Temperature decrease key

3 Temperature increase key

4 Temperature indicator of the relevant
cooking zone

s—0 © ®+—3

Timer indicator
1 Operation point LED for the timer
2 Timer indicator

3 Timer increase key

4

Operation point LED for the Key
lock/Child lock

5 Timer decrease key
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General warnings for the control panel

This product is controlled with a
touch control panel. Each operation
you make on your touch control panel
will be confirmed by an audible signall.

Always keep the control panel clean
and dry. Having damp and soiled
surface may cause problems in the
functions.

The hob will automatically return to
Standby mode if no operation is
performed within 10 seconds..

The product will switch itself off for
safety reasons if no key is touched for
a long time.

Switching on the hob:
1. Switch on the hob by touchmg@ key

SW|tch|ng off the cooking zone:
An active cooking zone can be switched off
in 3 different ways:

1.By touching the O key

Touch the D key.

2.By dropping the temperature to "0" level;

You can switch off the cooking zone by

adjusting the temperature setting to "0" level.

3.By using the switching off function on
the timer for the desired cooking zone;

When the time is over, the timer will switch

off the cooking zone assigned to it. "0" or

"00" will appear on related display.

When the time is over, an audible alarm will

sound. Touch any key on the control panel

to silence the audible alarm.

4.By touching the zone ©® keys
simultaneously for the desired cooking
zone;

You can switch off the related cooking zone

by touching its O keys simultaneously.
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If "H" or "h" is on after the cooking
zone has been switched off, it means
that the cooking zone is still hot. Do
not touch the cooking zones.

Residual heat indicator
If "H" symbol is flashing on the cooking zone
display, it means that the hob is still hot and
can be used to keep a small amount of food
warm. The symbol will soon turn to *h"
symbol, which means it is less hot.
When the electricity is cut off, residual
heat indicator will not light up and
does not warn the user against hot
cooking zones.

Adjusting the temperature level
1. Switch on the hob by touching@ key.

» The relevant cooking zone will start to
operate at the set temperature level.

The outer section of the 280 mm
induction hob cooking zone (if your
product is equipped with a 280 mm
induction hob cooking zone) is
activated only when a saucepan large
enough to cover the cooking zone is
placed on the cooking zone and the
temperature is set to a level higher
than 8.

High power setting (BOOSTER)

You can use booster function for rapid
heating. However, this function is not
recommended for cooking a long time.
Booster function may not be available in all
cooking zones.

Selecting the high power setting
(BOOSTER):

1. Switch on the hob by touching@ key.
2. Touch the A8 key of related zone.



» Selected cooking zone will operate with
maximum power and “P” symbol will appear
on the cooking zone display. Cooking zone
goes out of booster and continues to
operate at level "9".

Switching off the high power setting
(BOOSTER) prematurely:

You can switch off the high power setting
anytime you want by touching the @ orl
key.

Cooking zone goes out of booster and
continues to operate at level "9".

Working prencible of 2 zones which
are located same vertical direction:

If one zone is set to level booster and than
the other zone, which is located same
vertical direction set to bigger than level 6 (7,
8 and 9), first zone drops to level 9 and the
other zone can be set bigger than level 6 (7,
8 and 9). If the second zone is set to level
booster, first zone drops to level 6.
Cleaning lock

The cleaning lock prevents operation of all
keys on the control panel for 20 seconds
while the hob is switched on to allow the
user to make a short cleaning. Product will
not draw any power throughout this time.
Activating the cleaning lock

1. Touch and hold the ¥ key until a single
signal sound is heard when any cooking
zone is switched on.

A countdown begins from 20 on the timer

display of the hob. None of the keys on the

panel will function except the ® key
throughout this period.

Deactivating the cleaning lock

You do not have to press any key to
deactivate the cleaning lock. The hob will
give a signal audio signal after 20 seconds
and the cleaning lock will automatically be
deactivated.

If you want to deactivate the cleaning

lock earlier, touch and hold the & key
until two signal sound is heard.

Child Lock

When the cooking zones are switched off,
you can protect the hob with the child lock to
prevent children from switching on the
cooking zones. You can activate or
deactivate the child lock only when the
cooking zones are switched off (in the
standby mode).

Activating the child lock

1. Touch and hold the both ¥ and [l keys
simultaneously until a single signal sound
is heard when the hob is in the standby
mode.

The child lock will be activated. "L" will be

displayed on all cooking zones display for a

while and the decimal point of the & key will

be turned on.

If any key is pressed when the child
lock function is active, two signal
sound will be heard and "L" will blink
on all cooking zones display.

Deactivating the child lock
1. Touch and hold the both ¥ and [l keys
simultaneously until two signal sound is
heard when the child lock is active.
» The child lock function will be deactivated.
"L" will blink on all cooking zones display and
the light of the & key goes out.
Key Lock
You can activate the key lock in order to
prevent the functions from being changed by
mistake while the hob is operating.
Key lock will be cancelled in case of
power failure.

Activating the key lock

1. Touch and hold the both ¥ and [ keys
simultaneously until a single signal sound
is heard.

The Key lock will be activated and the

decimal point of the & key will be turned on

after blinking.

19/EN



0 You can activate the key lock in the

operation mode only. Only the ® key
will be functional when the key lock is
active. When you touch any other
button, the decimal point of the & key
will blink to indicate that the key lock
is active. If you switch the hob off
when the keys are locked, you must
deactivate the key lock in order to be
able to switch on the hob again. If you
touch any button without deactivating
key lock, "L" will blink on all cooking
zones display to indicate that the key
lock is active. Deactivate the key lock
to turn on the hob again.

Deactivating the key lock

1.Touch the both & and [l keys
simultaneously until two signal sound is
heard when the key lock is active.

» The light of the f2 key will go out and the

control panel will get unlocked.

Timer function

This function makes it easier for you to cook.

You will not have to watch the hob for the

whole cooking period. The cooking zone will

be switched off automatically at the end of

the time period you have set.

Activating the timer

1. Switch on the hob by touching ® key.

2.Adjust the desired temperature level by

__touching the zone®@/® k

3. Activate the timer by touching the © key.
"00" symbol and decimal point of selected
zone will blink on timer display.

4. Set the desired duration by touching the
timer &/® keys.

5. After 10 second, the setting will be
activated. Decimal point of selected zone
will blink on timer display.
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6.In order to set the timers of the other
cooking zones, repeat the process
explained above.

If more than one timer value are set to
different zones, the zone timer which
has minimum timer value is displayed
on the timer display and the decimal
point for that zone blinks. The decimal
points of the other zones illuminate
continuously.

0 You can see the remaining cooking

time by touching the &) key of all
cooking zone. For each touching,
different zone timer value is displayed.
Finally, the minimum timer value is
displayed again.

Timer cannot be set without selecting
the cooking zone and its temperature
value

The timer can only be set for the
operating cooking zones.

Deactivating the timer

Once the set time is over, the hob will be
switched off automatically and give audible
signal sound. Press any key to silence the
audible signal sound. If you do not press any
key, the signal sound will be cancel after a
few minutes.

Deactivating the timers earlier

If you deactivate the timer earlier, the hob will

keep on operating at the set temperature

until it is switched off.

You can deactivate the timer earlier in two

different ways:

Deactivating the timer for related zone by

dropping its value to "00":

1. Touch the timer ©/® keys until "00"
appears on the display of the cooking
zone whose timer is active.

» Decimal point symbol of the related zone

will permanently goes off and the timer will

be canceled.

Deactivating the timer for related zone by

touching the related zone @/@ keys

simultaneously:

1. Touch the related zone &/® keys
simultaneously.



» Decimal point symbol of the related zone
will permanently goes off and the timer will
be canceled.

After this step, the temperature level
of the related zone will be "0" also
with the timer level.

Stop function

You can decrase operating temperature level
of the cooking zones to minimum level (level
1) by means of this function.

If the timer is set for any cooking
zone, it will continue operating during
stoppage.

1. Touch the key when any of the cooking
zones is operating.

All operating cooking zones will operate at

minimum level (level 1). "IZ1" symbol will

appear on the display of the active cooking

zZones.

2. Touch the key again to reoperate all
cooking zones with their previous settings.

Power management function

Your appliance is equipped with a power

management function. You may change the

total power that may be drawn by the hob

with this function. There are 8 levels available

for the power management function.

Power management function - Total power

levels that may be set

25 2,5 kW
30 3 kW

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

To change the total power;

1. Turn the hob on by touching the O key.
Turn off the hob on by touching the ®
again.

2.Then touch respectively the Al key of the
right front zone, the \J key, the timer

key, the timer @ key, and finally the left
front zone AB key.

3. The power management level set is
displayed on the timer display.

4. Touch the ll key to switch between levels
and set the total power value you want to
set.

5. Confirm the setting by touching the ® key
and turn off the hob. Total power value
you have set shall be activated.

The temperature levels you may
assign to the hobs may vary as per
the total power level set. The
temperature level provided to the hob
be reduced automatically as per the
power setting to be performed by the
hob. This is not an error.

If a key other than the specified
seqguence is touched while changing
the power level, the setting cannot be
made. You have to repeat the steps
from the beginning to make the
setting.

Using induction cooking zones safely
and efficiently

Operating principles: Induction hob directly
heats the cooking vessel as a matter of
principle. Therefore, it has a lot of
advantages as compared with other hob
types. It operates more efficiently and the
hob surface is colder.

Your induction hob is equipped with superior
safety systems that will provide you
maximum safe usage.
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Your hob can be equipped with
induction cooking zones with a
diameter of 145, 180, 210 and 280
mm depending on the model. Each
cooking zone automatically detects
the vessel placed on it thanks to the
induction feature. Energy is generated
only where the vessel comes into
contact with the cooking zone and
thus, minimum energy consumption is
achieved.

The product might start-stop when it
is operating on levels from 1 to 7,
especially with cookware with a small
diameter and when water-oil is little.
This is not a fault.

Automatic turning off system

The hob control has an automatic turn 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, the timer screen is
turned off then, too.

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

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

Table-1: Automatic turning off periods

MlOrjOr|oo|O|O

(621 ExN [¢%] [ ) Bl (@]
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6 1,5

7 1,5

8 1,5

9 30 minutes

P (Booster ) 10 minutes (*)

(*) The hob will drop to level 9 after 10
minutes

Overheating protection

Your hob is equipped with some sensors

which provide protection against overheating.

Following may be observed in case of

overheating:

¢ Operating cooking zone may get switched
off.

¢ Selected level may drop to level 7 from
higher level.

Overflow safety system

Your hob is equipped with an overflow safety

system. If there is any overflow that spills

onto the control panel, the system will cut

the power connection immediately and

switch off your hob. "E" warning appears on

the indicator during this period.

Precise power setting

Induction hob reacts the commands

immediately as an operating principle. It

changes the power settings very fast. Thus,

you can prevent a cooking pot (containing

water, milk and etc.) from overflowing even if

it was just about to overflow.

If the surface of the touch control
panel is exposed to intense vapor,
entire control system may become
deactivated and give error signal.

Keep the surface of the touch control
panel clean. Erroneous operation may
be observed.



[ General information about cooking

This section describes tips on preparing ¢ Before frying foods, always remove

and cooking your food. their excess water and put them inside
General warnings about the heated oil slowly. Make sure that
frozen foods are defrosted before

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.

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.
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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.

¢ 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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£} 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

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

replace or reset them.

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

e 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.

e |f 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.

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

not pla
cooking zone.

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

e 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

proper/y.

P 9 p

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

e 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.

ome 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

e 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.

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

e 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.
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Error codes/reasons and possible solutions

Turn the induction cooker off and wait

E 22 Induction hob is overheated until it is cooled down. The error shall
E 26 ' be resolved when temperature of the
hob comes down below the limits.
One or more keys are kept
pressed for more than 10 The problem shall be resolved when
E 46 seconds. you remove your hand from the hob.
An object is left on the control ~ The problem shall be resolved when
panel or the control is exposed  the control panel is cleaned.
to vapour.
E 47 A pot suitable for induction The error shall be resolved when a pot
heating is not used. suitable for induction heating is used.
Turn the induction hob off and operate
E1-E15 Communication error on again after 30 seconds. Contact the
induction hob. authorized dealership if the issue is
resumed.
Turn the induction hob off and operate
E 16 -E 21 Temperature sensor error on again after 30 seconds. Contact the
induction hob. authorized dealership if the issue is
resumed.
Turn the induction hob off and operate
E 23 Software error on induction again after 30 seconds. Contact the
E24 hob. authorized dealership if the issue is
resumed.
Turn the induction hob off and operate
E o5 Fan operation error on induction again after 30 seconds. Contact the
hob. authorized dealership if the issue is
resumed.
Turn the induction hob off and operate
E31-E45 Electronic board hardware error  again after 30 seconds. Contact the
on induction hob. authorized dealership if the issue is
resumed.
Sensor equipment shall be rendered
E jg 5 induction hob compatible for the operating
E 51 GNSOr error on INAUCIoN NOB- 4 ditions. Contact the authorized
dealership if the issue is resumed.
Turn the induction hob off and wait
until it is cooled down. The error shall
E50-E57 High temperature error on be resolved when temperature of the

induction hob.

sensor comes down below the limits.
Contact the authorized dealership if
the issue is resumed.
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Estimado cliente,

Por favor, lea este manual antes de usar el aparato.

Beko Gracias por €legir el aparato. Queremos que el aparato, fabricado con alta cali-
dad y tecnologia, le ofrezca la mejor eficiencia. Para ello, lea atentamente este manual
y cualquier otra documentacion proporcionada antes de utilizar el aparato y guardelo
como referencia. Sile da el aparato a otra persona, entregue el manual con él. Siga las
instrucciones, teniendo en cuenta toda la informacion y las advertencias indicadas en
el manual de usuario.

Preste atencion a todas las informaciones y advertencias del manual de instrucciones.
De esta manera, se protegera a si mismo y a el aparato contra los peligros que pu-
edan ocurrir.

Guarde el manual de instrucciones. Si le da el aparato a otra persona, entregue el
manual con él.

El manual de instrucciones contiene los siguientes simbolos:

A Peligro que puede provocar la muerte o lesiones.
AVISO Peligro que puede provocar dafios materiales al aparato o a su entorno.

& Peligro que puede provocar quemaduras por contacto con superficies calientes.
ﬂ Informacién importante o consejos de uso Utiles.

@ Lea el manual de instrucciones.

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

C€ Made in TURKEY
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H Instrucciones de seguridad

« Esta seccion contiene in-
strucciones de seguridad que
ayudaran a prevenir cualquier
riesgo de lesiones personales
0 danos materiales.

« Si el aparato se transfiere a
otra persona o se utiliza de
segunda mano, el manual de
instrucciones, las etiquetas
del aparato, otros documen-
tos pertinentes y los acceso-
rios deben entregarse con el
aparato.

» Nuestra empresa no se hace
responsable de los danos
que puedan producirse por el
incumplimiento de estas in-
strucciones.

« El incumplimiento de estas

instrucciones anulara cual-

iijier garantia.

Haga que los trabajos de
instalacion y reparacion sean
realizados siempre por el fa-
bricante, el servicio autoriza-
do o la persona indicada por
el importador.

« A Utilice Unicamente piezas
de repuesto y accesorios ori-
ginales.

« ANo intente reparar o susti-
tuir ninguna pieza del aparato
a menos que esté claramente
especificado en el manual de
instrucciones.

« A No realice modificaciones
técnicas en el aparato.
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A Propdsito del uso

« Este aparato esta disefiado
para uso en el hogar. No es
adecuado para uso comercial.

« No utilice el aparato en jar-
dines, balcones u otros en-
tornos exteriores. El electro-
doméstico esta destinado a
ser utilizado en las areas de
cocina del hogar y del per-
sonal en tiendas, oficinas y
otros entornos laborales.

« ADVERTENCIA: Este apara-
to debe utilizarse Unicamente
para cocinar. No debe ser
usado para diferentes
propositos, como calentar la
habitacion.

ASeguridad de los nifos,
las personas vulnerables y
las mascotas

« Este aparato puede ser utili-
zado por ninos de 8 anos de
edad y mayores, y por per-
sonas discapacidades fisicas,
sensoriales o0 mentales, o que
carezcan de experiencia y
conocimientos, siempre que
sean supervisados o entre-
nados sobre el uso seguro y
los peligros del aparato.

« L 0s niNos no deben jugar con
el aparato. La limpieza y el
mantenimiento del usuario no
deben ser realizados por
niNos a menos que haya al-
guien que los supervise.



« Este aparato no debe ser uti-
lizado por personas con ca-
pacidad fisica, sensorial 0
mental limitada (incluidos los
nifos), a menos que se les
mantenga bajo supervision o
reciban las instrucciones ne-
cesarias.

« | 0S niNos deben ser supervi-
sados para asegurar que no
jueguen con el aparato.

« | Os aparatos eléctricos son
peligrosos para nifos y mas-
cotas. Los ninos y las mas-
cotas no deben jugar, trepar
o entrar en el aparato.

» No coloque objetos que los
ninos puedan alcanzar sobre
el aparato.

« Gire el mango de las ollas y
sartenes a un lado del banco
de trabajo para que los nifios
no puedan agarrarlas y que-
marlas.

« ADVERTENCIA: Durante el
uso, las superficies acce-
sibles del aparato estan ca-
lientes. Mantenga a los ninos
alejados del aparato.

« Mantenga los materiales de

embalaje fuera del alcance de

los ninos. Existe un riesgo de
lesiones y asfixia.
« (Si su producto tiene un enc-

hufe) Para la seguridad de los

NiN0S, desconecte el enchufe
y deje el aparato inoperante
antes de desecharlo.

ASeguridad eléctrica

» Enchufe el aparato en una
toma de corriente con con-
exion a tierra protegida por
un fusible que coincida con
los valores de corriente indi-
cados en la etiqueta de tipo.
Haga que la instalacion de la
toma de tierra sea hecha por
un electricista calificado. No
utilice el aparato sin conexion
a tierra de acuerdo con las
regulaciones locales / nacio-
nales.

« El enchufe o la conexion
eléctrica del aparato debe
estar en un lugar de facil ac-
ceso (donde no se vea afec-
tado por la llama de la estufa).
Si esto no es posible, debe
haber un mecanismo (fusible,
interruptor, conmutador, etc.)
en la instalacion eléctrica a la
que esta conectado el apara-
to, de acuerdo con la norma-
tiva eléctrica y separando to-
dos los polos de la red.

« El aparato no debe ser enc-
hufado en la toma de cor-
riente durante la instalacion,
reparacion y transporte.

» Enchufe el aparato en una
toma de corriente que cum-
pla con los valores de voltaje
y frecuencia especificados en
la etiqueta de tipo.

* (Si su producto no tiene un
cable de alimentacion) Utilice
unicamente el cable de con-
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exion especificado en la sec-
cion "Especificaciones técni-
cas".

» No atasque el cable de ali-
mentacion debajo y detras
del aparato. No ponga un
objeto pesado en el cable de
alimentacion. El cable de ali-
mentacion no debe doblarse,
aplastarse ni entrar en con-
tacto con ninguna fuente de
calor.

« Utilice solo el cable original.
No utilice cables o alarga-
dores cortados o danados.

« Si el cable de alimentacion
esta danado, debera ser sus-
tituido por un fabricante, un
servicio autorizado o una
persona que debera ser es-
pecificada por la empresa
importadora, a fin de evitar
posibles peligros.

(Si su producto tiene un

enchufe)

« No enchufe el aparato en un
tomacorriente que esté suel-
to, que se haya salido de su
enchufe, que esté roto, sucio,
aceitoso, con riesgo de con-
tacto con el agua (por ejem-
plo, el agua que puede salir
del mostrador).

« No tocar nunca el enchufe
con las manos humedas. Pa-
ra desenchufar, no sujete el
cable, siempre sujete el enc-
hufe.

 Asegurese de que el enchufe
del aparato esté bien conec-
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tado a la toma de corriente
para evitar la formacion de
arcos eléctricos.

ASeguridad en el

transporte

» Desconecte el aparato de la
red eléctrica antes de trans-
portarlo.

» Cuando necesite transportar
el aparato, envuélvalo con
material de embalaje de
plastico de burbujas o carton
grueso y péguelo con cinta
adhesiva. Asegure el aparato
con cinta adhesiva para evitar
que las partes removibles o
moviles del aparato y el apa-
rato se danen.

« Compruebe el aspecto gen-
eral del aparato para detectar
cualquier dano que pueda
haberse producido durante el
transporte.

ASeguridad de la

instalacion

» Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté
danado. Si el aparato esta
danado, no lo instale.

» No instale el aparato cerca
de fuentes de calor (radia-
dores, estufas, etc.).

« Mantenga todos los conduc-
tos de ventilacion abiertos
alrededor del aparato.



ASeguridad de uso

» Asegurese de que el aparato
se apaga después de cada
uso.

« Si no utiliza el aparato du-
rante mucho tiempo, de-
senchufelo o apague el fusi-
ble de la caja de fusibles.

» No utilice aparatos defectuo-
S0s 0 danados. En caso de
que la haya, desconecte las
conexiones de electricidad /
gas del aparato y llame al
servicio técnico autorizado.

« ADVERTENCIA: Si la super-
ficie estuviera agrietada, apa-
gue el aparato para evitar la
posibilidad de una descarga
eléctrica.

» NO se suba al aparato para
alcanzar algo o por cualquier
otra razon.

» No utilice el aparato en situa-
ciones que puedan afectar a
Su juicio, como la ingesta de
drogas y/o el consumo de al-
cohol.

« | 0s objetos inflamables que
se mantienen en el area de
coccion pueden incendiarse.
No guarde nunca objetos in-
flamables en el area de coc-
cion.

« Los utensilios de hierro fun-
dido, aluminio o de cocina
con partes inferiores danadas
0 asperas pueden provocar
aranazos en la superficie del
vidrio. Cuando cambie los

utensilios de cocina, siempre
levante los recipientes, no se
deslice sobre la superficie.

« La presion del vapor que se
forma debido a la presencia
de humedad en la superficie
de la placa o en la parte infe-
rior de la cazuela puede cau-
sar que esta se mueva. Por
lo tanto, asegurese de que la
superficie de la encimera 'y el
fondo de las ollas estén
siempre secos.

« Este aparato no es apto para
Su uso con un control remoto
0 un reloj externo.

AAdvertencias sobre la

temperatura

« ADVERTENCIA: Mientras el
aparato esté funcionando, las
partes expuestas se calen-
taran. No toque el aparato ni
los elementos calefactores.
Los nifios menores de 8 anos
no deben acercarse al apara-
to sin un adulto.

» No coloque materiales infla-
mables/explosivos cerca del
aparato, ya que los bordes
estaran calientes mientras
esté funcionando.

« ADVERTENCIA: Peligro de
incendio: No coloque objetos
sobre las superficies de coc-
cion.

AUso de accesorios
« ADVERTENCIA: Use unica-
mente protectores de placa
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disenados por el fabricante

del aparato de cocina, que ya

vengan incorporados al apa-
rato 0 que segun las instruc-
ciones de uso del aparato
sean aptos para su uso. El
uso de protectores
inadecuados puede provocar
accidentes.

ASeguridad en la cocina

« ADVERTENCIA: Debe ob-
servarse el proceso de coc-
cion. Los procesos de coc-
cion a corto plazo deben ob-
servarse constantemente.

« ADVERTENCIA: Desatender
alimentos que se estén frien-
do en grasa o aceite sobre
una placa puede ser peligro-
S0, ya que podria provocarse
un incendio. JAMAS trate de
extinguir un incendio con
agua; en vez de eso, apague
el aparato y cubra las llamas
con una tapa o una manta
ignifuga, por ejemplo.

« Tengan cuidado cuando
usen alcohol en la comida. El
alcohol se evapora a altas
temperaturas y puede incen-
diarse cuando se expone a
superficies calientes, provo-
cando un incendio.

AInduccic’m

e Las zonas de coccion dispo-
nen de tecnologia de induc-
cion. Su placa de induccion
le permitira ahorrar tiempo y
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dinero. Utilicela siempre con
recipientes adecuados para
la coccion por induccion, de
lo contrario las zonas de
coccion no funcionaran. Para
obtener informacion detallada,
consulte la seccion "Selec-
cion de ollas".

Dado que las placas de in-
duccion crean un campo
magnético, pueden causar
efectos negativos en perso-
nas que utilicen dispositivos
tales como bombas de insu-
lina 0 marcapasos.

Cierre la placa de coccion
desde su panel de control
después de su uso, no confie
en el sensor de la olla.

Los objetos metalicos como
cuchillos, tenedores, cucha-
ras y tapas no deben colo-
carse en la placa de coccion
ya que se calentaran.

Los articulos metélicos alma-
cenados en cajones debajo
de la encimera pueden calen-
tarse mucho durante un uso
prolongado e intensivo. No
guarde objetos metalicos en
cajones debajo de la encime-
ra.



» No coloque productos
electronicos como teléfonos
moviles, tabletas, ordena-
dores sobre la placa de in-
duccion. Su producto puede
estar danado.

ASeguridad durante el

mantenimiento y la limpieza

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

« No lave nunca el aparato pul-
verizandolo o echandole
agua. Hay un riesgo de des-
carga eléctrical

« No limpie el aparato con lim-
piadores de vapor, ya que
esto puede causar una des-
carga eléctrica.

« La sal, los residuos de azucar
en el fondo de los utensilios
de cocina o las particulas de
este tipo en la superficie del
vidrio pueden hacer que el
vidrio se raye y se agriete.
Asegurese de que el fondo
esté limpio antes de colocar
los utensilios de cocina.
Mantenga limpia la superficie
de vitroceramica.
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H Instrucciones medioambientales

Regulacion en materia de

residuos

Conformidad con la normativa
WEEE y eliminacién del aparato al
final de su vida util

E\/ Este producto es conforme
con la directiva de la UE so-
—== bre residuos de aparatos
eléctricos y electrénicos
(WEEE) (2012/19/UE). Este
producto incorpora el simbo-
lo de la clasificacion selectiva
para los residuos de apara-
tos eléctricos y electrénicos
(WEEE).
Este aparato se ha fabricado con piezas
y materiales de primera calidad, que
pueden ser reutilizados y son aptos para
el reciclado. No se deshaga del produc-
to junto con sus residuos domésticos
normales y de otros tipos al final de su
vida util. Llévelo a un centro de reciclaje
de dispositivos eléctricos y electronicos.
Solicite a las autoridades locales infor-
macion acerca de dichos centros de
recogida.
La eliminacion adecuada del aparato
usado ayuda a prevenir posibles conse-
cuencias negativas para el medio am-
biente y la salud humana.
Cumplimiento de la directiva RoHS:
El producto que ha adquirido es con-
forme con la directiva de la UE sobre la
restriccion de sustancias peligrosas
(RoHS) (2011/65/UE). No contiene nin-
guno de los materiales nocivos o prohi-
bidos especificados en la directiva.

Eliminacion del material de
embalaje

¢ | os materiales de embalaje son peli-
grosos para los nifios. Guarde los ma-
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teriales de embalaje en un lugar segu-
ro y lejos del alcance de los nifios. Los
materiales de embalaje del aparato se
han fabricado con materiales recic-
lables. Deshagase de ellos de forma
adecuada y clasifiquelos segun las in-
strucciones para el reciclaje de resi-
duos. No los arroje a la basura junto
con los residuos domésticos normales.

Recomendaciones para el

ahorro de energia

La informacion sobre la eficiencia

energética de acuerdo con la UE

66/2014 se puede encontrar en la ficha

del producto proporcionada con el pro-

ducto. Las siguientes sugerencias le
ayudaran a utilizar el aparato de manera
ecoldgica y eficiente en términos de
energia:

¢ Descongele la comida congelada
antes de cocinarla.

® Apagar el aparato 5 a 10 minutos
antes del final de la coccion para una
coccion prolongada. Ahora puede
ahorrar hasta un 20% de electricidad
usando el calor.

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

* Mantenga limpias las superficies de
cocciodn de la encimera y las bases de
las ollas. La suciedad reduce la trans-
ferencia de calor entre el area de coc-
cion y la base de la olla.



E Su aparato
Informacion sobre el aparato
5

3
1 Superficie de vidrio de coccion 4 Zona de coccion por induccion
2 Carcasa inferior 5 Zona de coccioén por induccion

3 Zona de coccion por induccion

Introduccion y uso del panel de mandos del aparato

En este apartado encontrara la vista general y los usos basicos del panel de mandos del
aparato. En funcién del tipo 0 modelo de aparato, puede haber diferencias en las imagenes y
algunas caracteristicas.

. © O
A O @

Teclas
8 : Tecla de encendido/apagado
: Tecla de temporizador

: Tecla de Calentamiento rapi-
Al  do/Tecla de ajuste de alta potencia
(booster)
: Tecla de bloqueo para limpieza
: Tecla de parada
: Tecla de aumento
: Tecla de disminucion
Simbolos
: Simbolo de bloqueo de teclas

Tecla de Calentamiento rapido/Tecla de
ajuste de alta potencia (booster)

2 Tecla para disminuir temperatura

3 Tecla para aumentar temperatura

4 Indicador de temperatura de relevante
zona de coccion
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Indicador de temporizador

1

w

LED de punto de operacion para tem-
porizador

Indicador de temporizador
Tecla para aumentar el temporizador

LED de punto de operacion para Blo-
queo de tecla/Bloqueo infantil

Tecla para disminuir el temporizador
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Informacion general sobre
placa

1 2

8
¥

3

1 Izquierda posterior - Zona de coccion

por induccion

2 Derecha - Zona de coccion por induc-

cion

3 Izquierda delantera - Zona de coccion

por induccion




Especificaciones técnicas

Dimensiones externas del aparato (altu-
ra/ancho/profundidad)

52 mm*/580 mm/510 mm(Para los
modelos que vienen con resortes de
montaje y junta de sellado adjunta al
producto, considere las medidas de
ancho y profundidad como 10 mm mas
gue estas medidas).

Dimensiones de la instalacion de la pla-
ca de coccion (anchura/profundidad)

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

Voltaje/frecuencia

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

Tipo de cable y seccidn transversal utili-
zados / aptos para su uso en el aparato

en min. HOBV2V2-F 5 x 2,5 mm?

Consumo total de energia

Izquierda posterior

max. 7200 W

Zona de coccién por induccién

Tamano 145 mm

Potencia 1600W / Booster: 1800 W
Derecha Zona de coccién por induccién
Tamano 180/320 mm

Potencia 2300W / Booster: 3600 W
Izquierda delantera Zona de coccién por induccién
Tamano 180 mm

Potencia 2000 W / Booster: 2300 W

*

la tapa de la base del aparato.

La altura de la placa de coccidn especificada en la tabla técnica es la altura de

Las especificaciones técnicas pueden modificarse sin previo aviso para me-

jorar la calidad del aparato.

Las cifras de este manual son esquematicas y pueden no coincidir exacta-

mente con el aparato.

Los valores indicados en las etiquetas de los aparatos o en la documenta-
cion que los acompana se obtienen en condiciones de laboratorio de acuer-
do con las normas pertinentes. Estos valores pueden variar en funcion de las
condiciones operativas y ambientales del aparato.

13/ES



B Primer uso

Antes de empezar a utilizar el aparato,
se recomienda hacer lo indicado en las
siguientes secciones.

Primera limpieza

1.Retire todos los materiales de emba-

laje.

2.Limpie las superficies del aparato con

un pafio o esponja humedos y séque-
las con un pario.

AVISO La superficie podria resultar
dafiada por la accién de
algunos detergentes o
agentes de limpieza. No
utilice detergentes agresivos,
polvos/cremas limpiadoras,
ni tampoco ningun objeto
afilado.

14/ES

AVISO Es posible que el horno emita
humo y olores durante un par
de horas la primera vez que
se caliente. Esto es bastante
normal. Asegurese de que la
habitacion esté bien ventilada
para permitir la salida del
humo y olores. Evite inhalar
directamente los humos y
olores que el aparato emite.



E Como usar la placa

Informacion general sobre el
uso de placa

Advertencias generales

¢ No deje caer ninguin objeto sobre la placa.
Incluso objetos pequefios como saleros
pueden dafiar la placa. No utilice encime-
ras rajadas. El agua puede filtrarse a través
de estas grietas y provocar un cortocircui-
to. Si la superficie esta dafiada de alguna
manera (por ejemplo, grietas visibles), pri-
mero apague el fusible y luego llame al
servicio autorizado para desenchufar el
producto y reducir el riesgo de descarga
eléctrica.

¢ No utilice ollas y sartenes que no estén
equilibradas y que se puedan inclinar
faciimente sobre la placa.

¢ No caliente las ollas y sartenes vacias. Es
posible que las ollas y el aparato se dafien.

¢ Después de cada uso apague siempre los
quemadores.

¢ El aparato se dafiara si se utilizan las pla-
cas sin ninguna olla o sartén. Después de
cada uso apague siempre las placas.

¢ Después de cada uso, la superficie de
coccion estara caliente, asi que no colo-
que las ollas / sartenes de plastico sobre
la superficie de coccion. Limpie tal material
en la superficie enseguida.

® | 0s cambios repentinos de temperatura
en la superficie de coccion de vidrio pu-
eden causar dafos; tenga cuidado de no
derramar liquidos frios durante la coccion.

® Ponga en ollas y sartenes una cantidad
suficiente de alimentos. De este modo,
puede evitar que los alimentos salgan de
las ollas y no necesitara hacer una limpieza
innecesaria.

* No ponga las tapas de las ollas y sartenes
sobre los guemadores/zonas.

¢ Ponga las ollas centrandolas sobre los
quemadores/zonas. En caso de que de-
see colocar una olla sobre otro quema-
dor/zona, no la deslice hacia el quemador
deseado; mas bien, levantela primero y
luego pdngala sobre el otro quemador.

Principio de funcionamiento de la

placa de induccién

La placa de induccion es como un circuito

abierto. El circuito se completa cuando se

coloca sobre él una olla / sartén adecuada
para la coccién por induccion y un sistema
electronico debajo de la superficie del vidrio
genera un campo magnético. La base de
metal de las ollas / sartenes se calienta to-
mando energia de este campo magnético.

Por lo tanto, el calor no se genera en la

superficie de la placa, sino directamente en

las ollas/sartenes que estan encima de ella.

La superficie de vidrio se calienta por el calor

de las ollas/sartenes.

Ventajas de la coccién por induccion

Las placas de induccion cuentan con algu-

nas ventajas, dado que el calor se transfiere

directamente a las ollas/sartenes.

e Alimentos desbordados durante la coccion
no se queman rapidamente puesto que la
superficie de coccion de vidrio no se ca-
lienta directamente. Asi se puede limpiar
mas faciimente.

e Como que el calor se genera directamente
en las ollas/sartenes la coccion sera mas
rapida. De esta manera, se ahorra tiempo
y energia en comparacion con otros tipos
de placas.

e Como el calor se proporciona directa-
mente a las ollas, no causa pérdida de ca-
lor, y proporciona coccidon mas eficiente.

e Como la transferencia de calor se inter-
rumpe y la superficie de coccion no se ca-
lienta directamente al retirar las ol-
las/sartenes de la superficie de coccion,
se puede utilizar de forma mas segura
contra posibles accidentes durante la coc-
cion.

Para una operacién segura:

e Al utilizar ollas/sartenes antiadherentes
recubiertas con poca cantidad de aceite o
utilizadas sin aceite (tipo teflon), no selec-
cione niveles de calentamiento altos.

¢ No utilice la superficie vitrificada de coc-
cion como una superficie en la que pueda
colocar algo o0 como una superficie para
cortar.
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No ponga objetos metdlicos tales como
cubiertos o tapas de ollas sobre la placa,
puesto que pueden calentarse.

Nunca utilice papel de aluminio para coci-
nar. En la zona de induccion nunca ponga
alimentos envueltos en papel de aluminio.
Mantenga los objetos magnéticos, como
tarjetas de crédito o cintas, alejados de la
placa cuando funciona.

En caso de que exista un horno debajo de
la placa y que esté funcionando, los sen-
sores de la placa pueden reducir el nivel
de coccidn o apagar la placa.

Su placa dispone de un sistema de calen-
tamiento apagado automatico.
Informacion detallada sobre este sistema

se proporciona en las siguientes secciones.

No obstante, en caso de utilizar ollas de
base fina para cocinar, éstas se calentaran
muy rapidamente por lo que el fondo de la
olla puede derretirse y dafar la superficie
de coccidn y el aparato antes de que se
active el sistema de apagado automatico.

Ollas/sarténes de coccidn

Se deben utilizar ollas/sartenes ferro-
magneéticas de calidad que tengan una eti-
queta o advertencia que indique que son
compatibles para la coccion por induccion
so6lo con su placa de induccion. De forma
general, cuanto mas alto sea el contenido de

Recomendaciones:
e Utilice solo ollas/sartenes de base plana.

No utilice ollas/sartenes con bases con-
vexas o concavas.

Utilice solamente ollas/sartenes con bases
gruesas y procesadas. En caso de utilizar
ollas de base fina, éstas se calentaran muy
rapidamente por lo que el fondo de la olla
puede derretirse y dafar la superficie de
coccion y el aparato antes de que se ac-
tive el sistema de apagado automatico.
Los bordes afilados podrian causan
aranazos en la superficie.

El fondo de algunas ollas/sartenes cuenta
con un campo ferromagnético mas pe-
quefio que su verdadero diametro. La pla-
ca solo calienta esta zona. Asi que el calor
no se distribuye de manera uniforme y el
rendimiento de la coccion disminuye. Por
otra parte, es posible que esas ol-
las/sartenes no sean detectadas por las

hierro, mejor funcionaran las ollas/sartenes.
El diametro de la base de las ollas / sartenes
de coccidn debe coincidir con la zona de
induccién. Las dimensiones recomendadas

grandes placas de induccion. Por ello, se
elegira la placa en funcion del tamafio del
campo ferromagnético.

se enumeran a continuacion. . 74
Ollas/sartenes adecuadas:
e QOllas/sartenes de hierro fundido

¢ QOllas/sartenes de acero esmaltado

¢ Algunas
base que contiene materiales no ferro-
magnéticos como el aluminio. Es posible
que este tipo de ollas/sartenes no se ca-
lienten de manera adecuada o que no
sean detectadas por la placa de induccion.
En algunos casos, puede aparecer una
advertencia de ollas/sartenes en mal
estado.

¢ Ollas/sartenes de acero y acero inoxidable
(con etiqueta o advertencia que indique
que son compatibles con la induccion)

Ollas/sartenes no adecuadas:
¢ Ollas/sarténes de aluminio
¢ Ollas/sarténes de cobre

e Ollas/sarténes de laton

e QOllas/sarténes de vidrio

e Cubiertos

e Ceramica y porcelana
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Prueba de ollas/sarténes

Utilizando los métodos siguientes pruebe si

su olla es compatible para la coccion con

una placa de induccion.

1. Es compatible cuando la base de su olla
cuenta con un iman.

2.Es compatible cuando =t no parpadea al
colocar su olla en la placa de induccién y
encender la placa.

Tamanos recomendados para las ol-

las/sartenes

. 145 . en min. 100 - max 145

180 en min. 100 - max 180
210 en min. 140 - max 210
240 en min. 140 - max 240
280 en min. 125 - max 280
320 en min. 125 - max 320
Zona de coccién con
ancha superficie (lexq) | 2nCN© 230 - largo 390

Panel de control

Teclas
O : Tecla de encendido/apagado
© : Tecla de temporizador
: Tecla de Calentamiento rapi-
A do/Tecla de ajuste de alta poten-
cia (booster)
& : Tecla de blogueo para limpieza
i : Tecla de parada
® : Tecla de aumento
® : Tecla de disminucion
Simbolos
& : Simbolo de blogueo de teclas

La deteccion de las ollas/sartenes por las
placas de induccion depende del diametro y
el material del ferromagnético que se encu-
entra en la base de las ollas/sartenes. A fin
de asegurar la deteccion de las ol-
las/sartenes y lograr una coccion eficiente,
las ollas/sartenes se seleccionaran en fun-
cion del tamafio de la placa. Aqui arriba se
indican los tamafios de las ollas/sartenes
recomendados para los tamarnos de las
placas.

El comportamiento de ebullicion puede variar
segun el tipo de olla, el tamafio de la ollay el
tamafio de la zona de coccion. Para un
comportamiento de ebullicion mas ho-
mogéneo, se puede utilizar una zona de
coccion un paso mas grande. El uso de una
zona de coccion mas grande no provoca un
desperdicio de energia en las placas de
induccion, ya que el calor solo se genera en
el area correspondiente de la olla.

Pantalla de la Zona de coccion

1 Tecla de Calentamiento rapido/Tecla de
ajuste de alta potencia (booster)

2 Tecla para disminuir temperatura
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3 Tecla para aumentar temperatura

4 Indicador de temperatura de relevante
zona de coccion

Indicador de temporizador

1 LED de punto de operacion para tem-
porizador

2 Indicador de temporizador
3 Tecla para aumentar el temporizador

4 LED de punto de operacion para Blo-
queo de tecla/Bloqueo infantil

5 Tecla para disminuir el temporizador

Advertencias generales para panel de
control

Este producto se controla mediante
un panel de control tactil. Cada ope-
racion que efectle a través del panel
de control téctil sera confirmada
mediante una sefal acUstica.

Mantenga siempre el panel de control
limpio y seco. La presencia de sucie-
dad y humedad sobre la superficie
puede causar problemas de funcio-
namiento.

La placa regresara automaticamente
al modo en espera, si no se realiza
ninguna operacion en el plazo de 10
segundos.

Si no se pulsa ninguna tecla durante
un periodo largo de tiempo, el apara-
to se apaga automaticamente por
razones de seguridad.

18/ES

Encendido de la placa:

1. Encienda la placa pulsando la tecla 0)
"0" aparecera en los visores de todas las
zonas de coccion.

Apagado de la zona de coccion:
La zona de coccidn activa se puede apagar
de tres formas distintas:
1.Tocando la tecla D
Toque la tecla ®.
2.Bajando el nivel de temperatura a "0";
Puede apagar la zona de coccion configu-
rando el ajuste de temperatura a "0".
3.Mediante la opcién de apagado del
temporizador correspondiente a la zona
de coccién deseada;
Una vez agotado el tiempo, el temporizador
apagara la zona de coccion que tenga asig-
nada. El visor correspondiente mostrara "0"
o "00".
Cuando la cuenta atras llegue a su fin sonara
una sefial acustica. Togque cualquier tecla del
panel de control para silenciar la sefial
acustica.
4.Toque la zona @y las teclas @ si-
multdneamente para la zona de coccién
deseada;
Puede apagar la zona de coccion corres-
pondiente tocando sus teclas O/D alavez.
Si los simbolos "H" o "h" estan
encendidos una vez apagada la zona
de coccidn, significa que la zona de
coccion esta todavia caliente. No
toque las zonas de coccion.

Indicador de calor residual

Si el simbolo "H" parpadea en el visor de la
zona de coccion, significa que la placa esta
aun caliente y puede utilizarse para mantener
calientes pequefas cantidades de alimentos.
En unos momentos, este simbolo se trans-
formara en el simbolo "h", que indica que &l
calor ha disminuido.



Si se produce un corte de alimenta-
cion eléctrica, el indicador de calor
residual no se encenderd y por tanto
no advertira al usuario de la presencia
de calor en las zonas de coccion.

Ajuste del nivel de temperatura

1. Encienda la placa pulsando la tecla ®.
2.Ajuste el nivel de temperatura que desee

tocando las teclas @ / @ de la zona.

» La zona de coccion correspondiente com-
enzard a operar en el nivel de temperatura
establecido.

La parte exterior de la zona de coc-
cion de la placa de induccion de 280
mm (si el aparato cuenta con ella) se
activara unicamente cuando coloque
en la zona de coccion una cacerola lo
suficientemente grande para cubrir la
zona de coccion y ajuste la tempera-
tura a un nivel mas alto que 8.

Ajuste de alta potencia (FUNCION DE
REFUERZO)

Puede usar la funcion de refuerzo para ace-
lerar el calentamiento. No obstante, no se
recomienda usar esta funcion para la coc-
cion durante periodos prolongados. Puede
que la funcion de refuerzo no esté disponible
para todas las zonas de coccion.
Seleccion del ajuste de alta potencia
(FUNCION DE REFUERZO):

1. Encienda la placa pulsando la tecla 0]

2.Toque la tecla 28 de la zona correspon-
diente.

» La zona de coccion seleccionada funcio-
nara a maxima potencia y el simbolo “P” ”
aparecera en el visor de la zona de coccion.
La funcion de refuerzo se desactiva para la
zona de coccion y esta sigue funcionando al
nivel "9".

Apagado prematuro del ajuste de alta
potencia (FUNCION DE REFUERZO):
Puede apagar el ajuste de maxima potencia
en cualquier momento pulsando las teclas

n

© o,
La funcion de refuerzo se desactiva para la
zona de coccion y esta sigue funcionando al
nivel "9".
Principio de funcionamiento de zonas
de cocciodn situadas en la misma ver-
tical:
Si un zona esta seleccionada a nivel booster
y activa la otra zona situada en la misma
vertical en un nivel superior a 6 (7, 86 9), la
primera zona reduce su nivel automatica-
mente a 9. Si quiere seleccionar la segunda
zona a nivel booster, la primera zona redu-
cira su nivel automaticamente a 6.
Bloqueo de limpieza
El blogueo de limpieza inhabilita todos las
teclas del panel de control durante 20 se-
gundos para permitir que el usuario realice
una limpieza rapida con la placa en funcio-
namiento. El aparato no consumira electrici-
dad durante este tiempo.
Activacion del bloqueo de limpieza
1.Con cualquiera de las zonas de coccion
activadas, mantenga pulsada la tecla N
hasta que escuche un sonido de alarma.
Se inicia una cuenta atras desde 20 en el
visor de tiempo de la placa. Ninguna de las
teclas del panel de control estaré operativa
durante este periodo, a excepcion de la tecla

Desactivacion del bloqueo de limpieza
No es necesario que toque ninguna tecla
para desactivar el bloqueo de mpieza. La
placa emitira una sefial acUstica transcurri-
dos 20 segundos y el bloqueo de limpieza se
desactivara automaticamente.
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Si desea desactivar antes el blogqueo
de limpieza, mantenga pulsada la
tecla ¥ hasta que escuche dos
sefales acusticas intermitentes.

Bloqueo para niios
Con las zonas de coccidn desactivadas,
puede proteger la placa con el bloqueo para
nifos para evitar que los nifos puedan en-
cender las zonas de coccion. El bloqueo
para ninos solo puede activarse o desacti-
varse con las zonas de coccion desactiva-
das (en el modo en espera).
Activacion del bloqueo para niios
1.Con la placa en el modo en espera, man-
tenga pulsadas las teclas & y 1l si-
multdneamente hasta que escuche un
sonido de alarma.
El blogueo para nifios se activara.El punto
decimal de la tecla & parpadeard y los vi-
sores de todas las zonas de coccion mo-
straran el simbolo "L" .

Si pulsa cualquier tecla con la funcion
de blogqueo para nifios activa, se
escucharan dos sefiales de alarma y
el simbolo "L" parpadeara en los
visores de todas las zonas de
coccion.

Desactivacion del bloqueo para ninos

1.Con el bloqueo para nifios activado, man-
tenga pulsadas las teclas & y 1l si-
multdneamente hasta que escuche dos
sefales de alarma.

» La funcion de bloqueo para nifios se de-

sactivard. El simbolo "L" parpadeara en los

visores de todas las zonas de coccion, y la

luz de la tecla i se apagara.

Bloqueo de teclas

Puede activar el bloqueo de teclas para

evitar cambiar las funciones por error cuan-

do la placa esté en funcionamiento.

El bloqueo de teclas se cancelara en
caso de apagon eléctrico.
Activacion del bloqueo de teclas

1.Mantenga pulsada las teclas & y Il si-
multdneamente hasta que escuche una
sefal de alarma.
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El blogueo de teclas se activaray el punto
decimal de la tecla & se quedara encendido
tras parpadear.

El blogueo de teclas solo puede acti-
varse con la placa en funcionamiento.
Cuando el bloqueo de teclas esta
activo, solo la tecla O estara operati-
va. Si toca cualquier otra tecla o .
botdn, el punto decimal de la tecla
parpadeara para indicar que el blo-
queo de teclas esta activo. Si apaga
la placa con las teclas blogueadas,
debera desactivar el bloqueo de
teclas para poder encender la placa
de nuevo. Sitoca cualquier boton sin
desactivar el bloqueo de teclas, el
simbolo "L" parpadeara en todas las
zonas de coccion para indicar que €l
bloqueo de teclas esta activo. Desac-
tive el bloqueo de teclas para en-
cender de nuevo la placa.

Desactivacion del bloqueo de teclas

1.Con el bloqueo de teclas activado, man-
tenga pulsada las teclas & y Il si-
multdneamente hasta que escuche dos
sefales de alarma.

» La luz de la tecla fi se apagara y el panel

de control quedara desbloqueado.

Funcion del temporizador

Esta funcion le facilita el cocinar. No tendra

la necesidad de estar vigilando la placa du-

rante el periodo de coccion. La zona de

coccion se apagara automaticamente al final

del tiempo seleccionado.

Activacion del temporizador

1. Encienda la placa pulsando la tecla 0)

3. Active el simbolo tocando la tecla . EI
simbolo "00" y el punto decimal de la zona



seleccionada parpadearan en el visor del
temporizador.

4. Seleccione la duracion deseada pulsando
las teclas ©/® del temporizador.

5. Al cabo de aproximadamente 10 segun-
dos, se activara el ajuste. El punto decimal
de la zona seleccionada parpadeara en el
visor del temporizador.

6. Para fijar los temporizadores de las otras
zonas de coccion, repita el proceso expli-
cado anteriormente.

Si se ajusta el valor de mas de un
temporizador a diferentes zonas, €l
temporizador con el valor més bajo se
muestra en el visor del temporizador y
el punto decimal de dicha zona par-
padea. Los puntos decimales de las
otras zonas quedan
permanentemente encendidos.

Puede ver el tiempo de coccion res-
tante pulsando de nuevo la tecla &)
para todas las zonas de coccion. Con
cada pulsacion se mostrara el valor
de una zona diferente. Por ultimo, se
vuelve a mostrar el valor minimo del
temporizador.

El temporizador no puede ajustarse
sin seleccionar la zona de coccion y
su valor de temperatura

El temporizador solo puede activarse
para las zonas de coccion operativas.

Desactivacion del temporizador

Una vez agotado el tiempo fijado, la placa se
apagara automaticamente y emitira una
sefial acustica. Pulse cualquier tecla para
silenciar dicha sefial acustica. Si no pulsa
ninguna tecla, la sefial de alarma dejara de
sonar al cabo de unos minutos.
Desactivacion de los temporizadores
antes de tiempo

Si desactiva el temporizador antes de que se
agote el tiempo fijado, la placa seguira fun-
cionando a la temperatura fijada hasta que
se apague.

Puede desactivar el temporizador antes de
tiempo de dos formas distintas:

Desactivacién del temporizador para la

zona relacionada reduciendo su valor

hasta llegar a "00":

1.Toque las teclas O/ del temporizador
hasta que aparezca "00" en el visor de la
zona de coccion cuyo temporizador esté
activo.

» El simbolo del punto decimal relacionada

se apagara permanentemente y se cancelara

el temporizador.

Desactivado del temporizador para la

zona relacionada tocando simuténea-

mente las teclas ©/® de la zona corres-

pondiente:

1. Toque simutaneamente las teclas O
de la zona correspondiente.

» El simbolo del punto decimal relacionada

se apagara permanentemente y se cancelara

el temporizador.

Tras este paso, el nivel de
temperatura de la zona relacionada
sera "0" también en el nivel del
temporizador.

Funcion de parada

Puede reducir el nivel de temperatura opera-
tiva de las zonas de coccidn al nivel minimo
(nivel 1) por medio de esta funcion.

Si hay activado un temporizador para
alguna de las zonas de coccion, este
seguira funcionando durante el peri-
odo en que la funcion de parada esté
activa.

1. Toque la tecla Il cuando la zona de coc-
cion esté en funcionamiento.

Todas la zonas de coccion operativas fun-

cionaran al nivel minimo (nivel 1)y el simbolo

" aparecera en el visor de las zonas de

coccion activas.

2. Toque de nuevo la tecla il para reanudar
el funcionamiento de todas las zonas de
coccion con los ajustes previamente se-
leccionados.

Funcion de gestion de energia

Su aparato esta equipado con una funcion

de gestion de energia. Gracias a esta funcion

puede modificar la energia total que puede
extraer la cocina. Estan disponibles 8 niveles
para la funcion de gestion de energia.
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Funcion de gestion de energia - Niveles de
energia total que se pueden configurar

25 2,5 KW
30 3 KW

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

Para cambiar la energia total;
1. Enciende la placa tocando la tecla .

Enciende la placa tocando la tecla ® otra
Vez.

2.Luego toque respectivamente la tecla A
de la zona frontal derecha, la tecla ) , la
tecla del temporizador © , la tecla del
temporizador @ , Y finalmente la tecla Al
de la zona frontal izquierda.

3.Enla pantalla del temporizador se muestra

el nivel de gestion de energia establecido.
4.Toque la tecla Il para cambiar entre los
niveles y establecer el valor de energia to-
tal que desea configurar.
5. Confirme el ajuste pulsando la tecla @ y
apague la placa. Se activara el valor de
energia total que ha ajustado.

Conforme al nivel de energia total
ajustado pueden variar los niveles de
temperatura que puede asignar a las
placas. El nivel de temperatura pro-
porcionado a la placa se reducira de
manera automatica conforme a la
configuracion de energia a realizar por
la cocina. Esto no es ningun error.
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La configuracion no se puede realizar
en caso de tocar una tecla que no
sea el orden especificado mientras se
cambia el nivel de energia. Para reali-
zar la configuracion debe repetir los
pasos desde el principio.

Uso seguro y eficiente de las zonas de
coccion por induccion

Principios de funcionamiento: En principio,
la placa de induccion calienta directamente
los recipientes de coccion. Por lo tanto, tiene
numerosas ventajas en comparacion con
otros tipos de placas. Su funcionamiento es
mas eficiente y la superficie de la placa mas
fria.

Su placa de induccion dispone de unos
excelentes sistemas de seguridad que le
proporcionan la maxima seguridad de uso.

Su placa puede presentar zonas de
coccion por induccion de 145, 180,
210y 280 mm de didmetro, segun el
modelo. La funcion de induccion
permite que cada zona de coccion
detecte automaticamente el reci-
piente depositado sobre ella. La
energia se transmite solo cuando el
recipiente entra en contacto con la
zona de coccion, con lo que se con-
sigue reducir al minimo el consumo
energético.

El producto puede comenzar a dete-
nerse cuando esta operando en ni-
veles del 1 al 7, especialmente con
utensilios de cocina con un diametro
pequeno y con poco agua. Esto no
es una falta.

Apagado automatico de sistema

El control de la cocina cuenta con un siste-
ma de apagado automatico. En caso de que
una 0 mas zonas de placa se dejan encen-
didas, la zona de placa se apaga de manera
automatica después de un tiempo (Véase
Tabla-1). En caso de que a la placa se
asigne un temporizador, la pantalla del tem-
porizador también se apaga.

El limite de tiempo para el apagado au-
tomatico depende del nivel de temperatura



seleccionado. El periodo maximo de opera-
cion se aplica para este nivel de temperatura.
La zona de placa puede ser operada otra

vez por el usuario después de que se apa-
gue automaticamente como se ha descrito
anteriormente.

Tabla-1: Periodos de apagado automatico

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,6

7 1,6

8 1,6

9 30 minutos

P (refuerzo) 10 minutos (%)
(*) La placa pasara a nivel 9 al cabo de 10
minutos

Proteccion frente al sobrecalenta-

miento

Su placa dispone de varios sensores que

brindan proteccion frente al sobrecalenta-

miento. Tenga en cuenta lo siguiente en

caso de sobrecalentamiento:

® Es posible que se apague la zona de coc-
cion en funcionamiento.

¢ El nivel de coccidn seleccionado podria
reducirse a 7 desde niveles superiores.
Sistema de seguridad frente a derra-
mamiento
Su placa dispone de un sistema de seguri-
dad frente a derramamiento. Si se produce
un derramamiento que afecta al panel de
control, el sistema cortara el fluido eléctrico
inmediatamente y apagara la placa. Durante
este periodo, el indicador mostrara la adver-
tencia "E".
Ajuste preciso de la potencia
La placa de induccion reacciona inmediata-
mente a las instrucciones como principio de
funcionamiento. Los cambios de potencia
tienen efecto con enorme rapidez. Ello le
permitird evitar que un recipiente que con-
tenga agua, leche, etc., se derrame incluso
cuando ya esté a punto de hacerlo.

Si la superficie del panel de control
tactil se expone a una gran cantidad
de vapor, es posible que el sistema
de control se desactive y muestre una
sefial de error.

Mantenga limpia la superficie del
panel de control tactil. De lo contrario,
es posible que se produzcan errores
de funcionamiento.
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[ Informacion general sobre la coccién

Esta seccion describe consejos para
preparar y cocinar los alimentos.

Advertencias generales

sobre la coccion en placa

e Nunca vierta en una sartén una canti-
dad de aceite superior a un tercio de
su capacidad. No deje la placa desa-
tendida mientras se calienta el aceite.
Los aceites sobrecalentados suponen
un riesgo de incendio. Nunca trate de
extinguir un incendio con agua. Si el
aceite prende, cubra el recipiente con
una manta ignifuga o un pafo hume-
do. Apague la placa si es seguro ha-
cerlo y llame a los bomberos.
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e Antes de freir alimentos, siempre eli-

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

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

Vea las recomendaciones sobre como
cocinar con ahorro de energia en la
seccion "Instrucciones Ambientales”.
Los valores de temperatura y tiempo
de coccioén indicados para los alimen-
tos pueden variar segun la receta y la
cantidad. Por esta razdn, estos
valores se dan como rangos.



Mantenimiento y cuidados

Informacion general de Para la encimera:
limpieza * | a suciedad acida como la leche, la
pasta de tomate y el aceite pueden

A Advertencias generales
causar manchas permanentes en las

e Espere a que el aparato se enfrie

antes de limpiarlo. jLas superficies ca-
lientes pueden causar quemaduras!
Sobre las superficies calientes no
aplique los detergentes de forma di-
recta. Esto podria causar manchas
permanentes.

Después de cada operacion, el apara-
to se debera limpiar y secar a fondo.
De esta manera, los residuos de com-
ida se limpiaran faciimente y se evitara
gue estos residuos se quemen cuan-
do el aparato se vuelva a utilizar mas
tarde. De esta forma, la vida util del
aparato se extiende y se reducen los
problemas que se plantean con frecu-
encia.

No utilice aparatos de limpieza a vapor
para la limpieza.

Algunos detergentes o agentes de
limpieza podrian dafiar la superficie.
No utilice detergentes abrasivos, pol-
vos de limpieza, cremas de limpieza,
descalcificadores o objetos punzantes
durante la limpieza.

No hay necesidad de un agente lim-
piador especial para limpiar después
de cada uso. Limpie el aparato utili-
zando jabon para platos, agua tibia y
un pano suave o una esponjay
séquelo utilizando un pafio de microfi-
bra seco.

Asegurese de limpiar completamente
cualquier liquido restante después de
la impieza y limpie inmediatamente
cualquier alimento que salpique du-
rante la coccion.

No lave ningdn componente de su
aparato en el lavavajillas.

encimeras y en los componentes de
los quemadores / placas de coccion;
limpie los fluidos desbordados inme-
diatamente después de enfriar la en-
cimera apagandola.

Inox y superficies inoxidables

¢ No utilice agentes de limpieza acidos
0 con cloro para limpiar superficies y
mangos inoxidables o inoxidables.

¢ L a superficie inoxidable o inox puede
cambiar de color con el tiempo. Esto
es normal. Después de cada opera-
cion, limpie con un detergente apro-
piado a la superficie inoxidable o inox.

e Limpie con un pafo suave y jabdn y
detergente liquido (que no se raye)
apropiado a la superficie inox, tenien-
do cuidado de limpiar en una direc-
cion.

¢ Eliminar inmediatamente y sin esperar
las manchas de cal, aceite, aimidon,
leche y proteinas en las superficies de
inox-inoxidable y vidrio. Las manchas
pueden oxidarse durante largos
periodos de tiempo.

Las superficies de vidrio

e Cuando limpie las superficies de vidrio,
no use raspadores de metal duro y
materiales de limpieza abrasivos.
Pueden dafar la superficie de vidrio.

¢ Limpie el aparato utilizando detergente
para vajillas, agua tibia y un pafo de
microfibra especial para superficies de
vidrio y seque con un pano de micro-
fibra seco.

e Si hay residuos de detergente des-
pués de la limpieza, limpielos con
agua fria y séquelos con un pafio de
microfibra limpio y seco. Los residuos
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de detergente pueden danar la
superficie del vidrio la proxima vez.

¢ Bajo ninguna circunstancia se debe
limpiar el residuo seco de la superficie
del vidrio con cuchillos dentados, lana
de alambre o herramientas de raspa-
do similares.

¢ Puede eliminar las manchas de calcio
(manchas amarillas) de la superficie
del vidrio con un agente descalcifica-
dor disponible en el mercado, con un
agente descalcificador como el vina-
gre o el jugo de limon.

e En caso de que la superficie esté ex-
cesivamente sucia, aplique el agente
limpiador en la mancha por medio de
una esponja y espere un tiempo pro-
longado para que funcione de forma
adecuada. A continuacion, limpie la
superficie del vidrio con un pafio
hudmedo.

¢ | as decoloraciones y manchas en la
superficie del vidrio son normales y no
defectos.

Las piezas de plastico y las super-

ficies pintadas

e Limpie las piezas de plastico y las
superficies pintadas con detergente
para vajilla, agua tibia y un pafo suave
0 una esponja y séquelas con un pafio
Seco.

¢ No utilice raspadores de metal duro ni
limpiadores abrasivos. Puede dafiar
las superficies.

e Asegurese de gue las juntas de los
componentes del aparato no se dejen
hdmedas ni con detergente. Si no,
puede producirse corrosion en estas
juntas.

Limpieza de placa

Superficie de vidrio de coccion

Para limpiar las superficies de vidrio de

coccion, siga los pasos de limpieza
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descritos en la seccion "Informacion

general de limpieza". En casos espe-

ciales, podra completar la limpieza
segun la informacion que figura a conti-
nuacion.

¢ Los alimentos a base de azicar tales
como la crema oscura, el almidon y el
jarabe se deben limpiar inmediata-
mente, sin esperar a que la superficie
se enfrie. De lo contrario, es posible
que la superficie de coccidn del vidrio
se dafne de forma permanente.

¢ £n las operaciones de limpieza que
realice mientras la placa esta caliente
no utilice agentes de limpieza, de lo
contrario pueden producirse manchas
permanentes.

Limpiar el panel de control

e Cuando limpie los paneles con control
de perillo, limpie el panel y las perillas
con un pafio himedo y suave y
séquelos con un pafio seco. No quite
las perillas y las juntas de debajo para
limpiar el panel de control. El panel de
control y las perillas pueden estar
dafiados.

¢ Al limpiar los paneles de inox con el
control de perillas, alrededor de las
perillas no utilice agentes limpiadores
de inox. Los indicadores situados
alrededor de las perillas podrian ser
borrados.

e Limpie los paneles de control tactil
con un pafio suave humedo y séque-
los con un pafio seco. Si el aparato
tiene una caracteristica de blogueo de
llave, fije el bloqueo de llave antes de
realizar la limpieza del panel de control.
De lo contrario, puede producirse una
deteccion incorrecta en las teclas.



E Solucion de problemas

Consulte al Agente de Servicio Autorizado o al técnico con licencia o al distribuidor donde
ha comprado el aparato si no puede remediar el problema aunque haya implementado las
instrucciones de esta seccion. Nunca intente reparar un aparato defectuoso usted mismo.

e Elfusible de la red eléctrica esta defectuoso o se ha disparado. >>>Revise los fusibles en
la caja de fusibles. Si es necesario, reemplacelos o reajustelos.

¢ El aparato no esta conectado al enchufe (con conexion a tierra). >>>Compruebe la
conexion del enchufe.

¢ | os botones/pomos/llaves del panel de control no funcionan. >>>Si el aparato esta equi-
pado con la funcion de bloqueo de la llave, el bloqueo de la llave puede ser activado. Por
favor, desactivelo.

e Sila pantalla no se enciende cuando encienda la placa de coccion de nuevo. >>>Desco-
necte el aparto en el interruptor de circuito. Espere al menos 20 segundos y luego vuelva
a conectarlo.

¢ | a proteccion contra el sobrecalentamiento esté activa. >>> Deje que la placa se enfrie.

¢ | a olla de coccion no es adecuada. >>> Compruebe la olla.

¢ No ha colocado la olla en la zona de coccién activa. >>>Compruebe si hay una olla en
la zona de coccién.

e Su olla no es compatible con la coccion por induccion. >>>Compruebe si su olla es com-
patible con la placa de induccion.

¢ La olla no esta centrada correctamente o la superficie inferior de la olla no es lo suficien-
temente ancha para la zona de coccion. >>>Fljja una olla lo suficientemente ancha y cen-
tre la olla en la zona de coccién correctamente.

e | 3 olla o la zona de coccidn esta sobrecalentada. >>>Deja que se enfrien.

¢ El tiempo de coccion para la zona de coccion seleccionada puede haber
terminado. >>>Puede establecer un nuevo tiempo de coccion o terminar de cocinar.

¢ | a proteccion contra el sobrecalentamiento esté activa. >>> Deje que la placa se enfrie.
Un objeto puede estar cubriendo el panel de control tactil. >>>Quitar el objeto del panel.

e Su olla no es compatible con la coccion por induccion. >>>Compruebe si su olla es com-
patible con la placa de induccion.

¢ La olla no esta centrada correctamente o la superficie inferior de la olla no es lo suficien-
temente ancha para la zona de coccion. >>>FEljja una olla lo suficientemente ancha y cen-
tre la olla en la zona de coccion correctamente.

da
e Esto no es un fallo. El ventilador de enfriamiento continuara funcionando hasta que los
componentes electrénicos de la placa de coccion se enfrien a una temperatura adecuada.
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Es posible escuchar algunos sonidos desde la cocina mientras se cocina. La razon de estos
sonidos es la composicion del recipiente de coccion. Estos sonidos son normales, no son
un mal funcionamiento y son parte de la tecnologia de induccion.

Posibles ruidos y razones

Ruido de ventilador: La cocina esta equipada con un ventilador que se activa de manera
automatica conforme a la temperatura del aparato. El ventilador cuenta con varios niveles
de funcionamiento y funciona a diferentes niveles en funcion de la temperatura.

Un zumbido bajo como el ruido de funcionamiento de un transformador: Esto sonido
se debe a la naturaleza de la tecnologia de induccion. Como que el calor se transmite de
manera directa a la base del recipiente de cocciodn, estos zumbidos pueden se pueden oir
depende del material del recipiente de coccion. Asi que, se pueden escuchar diferentes
ruidos por diferentes recipientes de coccion.

Ruido de crujido: La razén de esto es la estructura y el material de la base del recipiente
de coccion. Es posible oir un sonido de crujido si el recipiente de coccion esta hecha de
varias capas con diferentes materiales.

Ruido de chirrido: Es posible oir un sonido de chirrido cuando se utilizan dos zonas de
coccion en el mismo lado de la cocina para cocinar con diferentes niveles de coccion.
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Coédigos de error/razones y posibles soluciones

Apague la cocina de induccion y espere

E 22 La cocina de induccion  hasta que se enfrie. El error se resolvera
E 26 esta sobrecalentada. cuando la temperatura de la cocina descien-
da por debajo de los limites.
Una 0 mas teclas se
mantienen pulsadas
durante mas de 10 El problema se resolvera cuando retire su
E 46 segundos. mano de la cocina.
Un objeto se ha dejado  El problema se resolvera cuando se limpie el
sobre el panel de control panel de control.
o el control se ha ex-
puesto al vapor.
g;zzgguﬁ;ada?;gf El error se resolvera cuando se utilice una olla
E 47 ) para adecuada para el calentamiento por induc-
calentamiento por in- o
) cion.
duccion.
Apague la placa de induccion y vuelva a
E1-E15 Error de comunicacion  encenderla después de 30 segundos.
en la placa de induccion.  Pdngase en contacto con el distribuidor auto-
rizado si el problema se repite.
Error del sensor de Apague Iall placa dc/a induccion y VL(Jje|V8 a
E16-E 21 temperatura en la placa eqcendera despues de 30 Segundos.
. . Pdngase en contacto con el distribuidor auto-
de induccion. . ) .
rizado si el problema se repite.
Apague la placa de induccion y vuelva a
E 23 Error de softwareenla  encenderla después de 30 segundos.
E24 placa de induccion. Pdngase en contacto con el distribuidor auto-
rizado si el problema se repite.
Error de funcionamiento Apague la placa dc/a induccion y vuelva a
E 25 del ventilador en la placa encenderla despues de 30 segundog.
. o Pdngase en contacto con el distribuidor auto-
de induccion. . ) .
rizado si el problema se repite.
Error de hardware de Apague Iall placa dc/a |ndugglon y VL(Jje|V8 a
E31-E45 tarjeta electronica en la eqcendera después de Segundos.
laca de induccion Pdéngase en contacto con el distribuidor auto-
P ' rizado si el problema se repite.
Equipo de sensores debera ser compatible
E 48 " . :
E 49 Error del sensor en la con las condiciones de funmonamento.
E 51 placa de induccion. Pdngase en contacto con el distribuidor auto-
rizado si el problema se repite.
Apague la cocina de induccion y espere
hasta que se enfrie. Error se resolvera cuando
Error de alta la temperatura del sensor descienda por
ES52-Eb57 temperatura en la placa P P

de induccion.

debajo de los limites. Péngase en contacto
con el distribuidor autorizado si el problema
se repite.
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