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Kara kund,

Las den har handboken innan du anvander produkten.

Beko Tack for att du valde produkten. Vi vill att din produkt, tillverkad med hog kvalitet
och teknik, ska erbjuda dig basta effektivitet. For att gdra detta, noggrant 1&sa denna
handbok och annan dokumentation som tilhandahélls innan du anvander produkten
och behélla den som referens. Om du ger produkten till nAgon annan, ge manualen
med den. Folj instruktionerna, med hansyn till all information och varningar som anges i
bruksanvisningen.

Ta till sig all information och alla varingar i bruksanvisningen. Pa sa satt skyddar du
dig sjalv och din produkt mot de faror som kan uppsta.

Forvara bruksanvisningen. Om du ger produkten till nAgon annan, ge manualen med
den.

Bruksanvisningen innehaller féljande symboler:

A Fara som kan leda till dédsfall eller personskador.
MARKER Fara som kan leda till materiella skador pa produkten eller dess omgivning.

& Fara som kan leda till brannskador pa grund av kontakt med heta ytor.
ﬂ Viktig information eller anvandbara anvandningstips.

@ L&s bruksanvisningen.

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

C€ Made in TURKEY
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fl Sikerhetsanvisningar

« Detta avsnitt innehaller
sakerhetsanvisningar som
hjalper till att forebygga risker
for personskador eller
materiella skador.

Om produkten dverfors till en

annan person eller anvands i

andra hand ska

bruksanvisningen, produkt
etiketterna, andra relevanta
dokument och tillbehor
levereras tillsammans med
produkten.

« Vart foretag skall inte héllas
ansvarigt for eventuella
skador som kan uppsta till
folid av underlatenhet att folja
dessa instruktioner.

« Underlatenhet att folja dessa
instruktioner ska gora
garantin ogiltig.

o AL 3t alltid tillverkaren, den
auktoriserade tjansten eller
en person som anges av
importoren utfora
installations- och
reparationsarbetet.

« A Anvand endast
originalreservdelar och
tillbehar.

o AFOrsok inte reparera eller
byta ut ndgon del av
produkten om den inte ar
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tydligt specificerad i
bruksanvisningen.

« A Utfor inte tekniska
modifikationer pa produkten.

ASyftet med

anvandningen

« Denna produkt ar avsedd for
hemmabruk. Den ar inte
lamplig for kommersiellt bruk.

« Anvand inte produkten i
tradgardar, balkonger eller
andra utomhus miljoer.
Apparaten ar avsedd att
anvandas i hushalls- och
personalkok i butiker, kontor
och andra arbetsmiljoer.

« VARNING Denna produkt
bor endast anvandas for
matlagning. Det bor inte
anvandas for olika andamal,
sasom uppvarmning av
rummet.

ABarn, utsatt person och

djursakerhet

« Denna produkt kan anvandas
av barn 8 &r och aldre, och
personer som ar
underutvecklade i fysiska,
sensoriska eller mentala
fardigheter, eller brist pa
erfarenhet och kunskap, sa
lange de Gvervakas eller



utbildas om saker
anvandning och risker av
produkten.

Barn ska inte leka med
produkten. Rengoring och
underhall av anvandare bor
inte utforas av barn om det
inte finns ndgon som
Overvakar dem.

Denna produkt bor inte
anvandas av personer med
begransad fysisk, sensorisk
eller mental kapacitet
(inklusive barn), sdvida de inte
halls under Gvervakning eller
far nddvandiga instruktioner.
Barn bor overvakas for att
sakerstalla att de inte leker
med produkten.

Elektriska produkter ar farliga
for barn och husdjur. Barn
och husdijur far inte leka med,
klattra pa eller kommain i
produkten.

Placera inte foremal som
barn kan na pa produkten.
Vrid handtaget péa kastruller
och stekpannor pa sidan av
arbetsbanken sé att barn inte
kan ta tag och branna.

« VARNING Under anvandning

ar produktens atkomliga ytor
varma. Hall barn borta fran
produkten.

« FOrvara
forpackningsmaterialet utom
rackhall for barn. Det finns
risk for person- och kvavning.

 (Om din produkt har en
kontakt) Fér barnens
sékerhet, koppla bort
stickkontakten och gor
produkten obrukbar innan
produkten kasseras.

A Elsakerhet

 Anslut produkten till ett jordat
uttag som skyddas av en
sakring som matchar de
aktuella klassificeringarna
som anges pa typetiketten.
Har jordning installationen
gjord av en behorig elektriker.
Anvand inte produkten utan
jordning i enlighet med
lokala/nationella féreskrifter.

« Kontakten eller den elektriska
anslutningen av produkten
bor vara pa en lattillganglig
plats (dar den inte kommer
att pdverkas av spisens laga).
Om detta inte &r majligt bor
det finnas en mekanism
(sékring, brytare, brytare etc.)
péa den elektriska installation
som produkten ar ansluten till,
i enlighet med de elektriska
foreskrifterna och separera
alla poler fran natet.
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« Produkten far inte anslutas till
uttaget under installation,
reparation och transport.

« Anslut produkten till ett uttag

som uppfyller de spannings-

och frekvensvarden som
anges pa typetiketten.

(Om din produkt inte har en

natsladd) Anvand endast den

anslutningskabel som anges i

avsnittet "Tekniska

specifikationer" .

Stang inte av natsladden

under och bakom produkten.

Placera inte ett tungt foremal

pa natsladden. Natsladden

far inte bojas, krossas och
komma i kontakt med nagon
varmekalla.

Anvand inte kapade eller
skadade kablar eller
forlangningsledningar.

« Om nétsladden ar skadad
maste den bytas ut av en
tillverkare, en auktoriserad
tjanst eller en person som
skall specificeras av
importforetaget for att
forhindra eventuella faror.

(Om din produkt har en

kontakt)

 Anslut inte produkten till ett
uttag som ar lost, har kommit
ut ur sitt uttag, ar trasig,

6/SV

Anvand endast originalkabeln.

smutsig, fet, med risk for
vattenkontakt (t.ex. vatten
som kan lacka ut frAn disken).

« ROr aldrig kontakten med
vata hander! Om du vill dra ur
haller du inte i sladden och
haller alltid i kontakten.

« Se till att produkt kontakten
ar ordentligt ansluten till
uttaget for att undvika
liusbagar.

ATransportsékerhet

« Koppla bort produkten fran
elnatet innan du transporterar
produkten.

« Nar du behover transportera
produkten, linda in den med
bubbelplast
forpackningsmaterial eller
tjock kartong och tejpa den
tatt. Fast produkten ordentligt
med tejp for att forhindra att
produktens eller de rorliga
delarna av produkten och
produkten skadas.

» Kontrollera produktens
allmanna utseende for
eventuella skador som kan
ha uppstatt under
transporten.

AIns.tallation sakerhet
« Kontrollera om det finns
nagra skador p& produkten



innan produkten installeras.
Om produkten ar skadad ska
den inte installeras.

« Installera inte produkten i
narheten av varmekallor
(radiatorer, spisar etc.).

« Hall alla ventilationskanaler
Oppna runt produkten.

AAnvéndningssékerhet

» Kontrollera att produkten ar
avstangd efter varje
anvandning.

« Om du inte anvander
produkten under en langre tid
ska du koppla ur den eller
stanga av sékringen fran
sakringsskapet.

« Anvand inte defekt eller
skadad produkt. Om nagon,
koppla bort produktens el-
/gasanslutningar och ring den
auktoriserade tjansten.

« VARNING Om ytan &r repig
ska du stanga av apparaten
for att undvika risk for
elektrisk kortslutning.

« Klattra inte p& produkten for
att n& nagot eller av nagon
annan anledning.

« Anvand inte produkten i
situationer som kan paverka
ditt omddme, sdsom
drogintag och/ eller
alkoholanvandning.

« Brandfarliga fdremal som
forvaras i tillagning omradet
kan fatta eld. Forvara aldrig
brandfarliga foremal i
tillagning omradet.

« Gjutjarn, aluminium eller
koksredskap med skadade /
grova bottendelar kan leda till
repor pa glasytan. Vid byte av
koksredskap, lyft alltid
behallarna, skjut inte pa ytan.

« Angtryck som samlas pa
grund av fukten i stekhallens
yta eller langst ned i
kastrullen kan gora att
kastrullen bérjar réra sig. Se
darfor till att hallens yta och
botten pé krukorna alltid &r
torra.

« Denna produkt ar inte lamplig
for anvandning med en
fiarrkontroll eller en extern
klocka.

ATemperaturvarningar

« VARNING Medan produkten
ar i drift blir de exponerade
delarna varma. Ror inte
produkten och
varmeelementen. Barn under
8 &r ska inte foras i narheten
av produkten utan en vuxen.

» Placera inte
brandfarliga/explosiva
material i narheten av
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produkten, eftersom kanterna
blir varma nar de ar i drift.

« VARNING Brandrisk: Forvara
inte fdremal pa plattorna.

AAnvéndning av tillbehor

« VARNING Anvand bara
hallskydd som designats av
tillverkaren till enheten eller
som indikeras av tillverkaren
av enheten enligt
instruktionerna for
anvandning eller passar eller
hallskydd som levereras med
enheten. Anvandning av
olampliga skydd kan orsaka
olyckor.

AMatlagning sakerhet

« VARNING Tillagningen méaste
observeras. Kortsiktiga
tillagningsprocesser maste
observeras kontinuerligt.

« VARNING Obevakad
tillagning pa en hall med fett
eller olja kan vara farlig och
kan resultera i brand. FOrsok
ALDRIG slacka en eld med
vatten, utan stang av
apparaten och tack sedan
lagorna med exempelvis ett
lock eller en brandfilt.

« Var forsiktig nar du anvander
alkohol i maten. Alkohol
avdunstar vid hoga
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temperaturer och kan fatta
eld nar de utsatts for heta
ytor, vilket orsakar brand.

AInduktion

« Plattorna ar utrustade med
induktionsteknik.
Induktionshallen som bade
sparar tid och pengar maste
anvandas med kastruller som
passar for tillagning med
induktionshall; annars
fungerar inte plattorna.
Detaljerad information finns i
avsnittet "Pot selection”.
Eftersom induktionshallar
skapar ett magnetiskt falt,
kan de orsaka skadlig
paverkan for manniskor som
anvander enheterna som
insulinpump eller pacemaker.
Stang varmeplattan fran
kontrollpanelen efter
anvandning, lita inte pa
kruksensorn.

Metallféremal som knivar,
gafflar, skedar och lock bor
inte placeras i varmeplattan
eftersom de kommer att bli
varma.

Metallforemal som lagras i
lador under hallen kan bli
mycket heta under 18ng och
intensiv anvandning. Forvara



inte metallféremal i lador « Tvétta aldrig produkten

under hallen. genom att spruta eller halla
« L4gg inte elektroniska vatten pé den! Det finns en
produkter som mobiltelefoner,  elektrisk stotrisk!
surfplattor, datorer pa » Rengdr inte produkten med
induktionshallen. Din produkt angtvattar eftersom detta kan
kan vara skadad. orsaka elektriska stotar.
A . « Salt, sockerrester pa botten
Underhalls- och av kdksredskap eller sddana
rengoringssakerhet partiklar p& glasytan kan
« Vanta tills produkten svalnat orsaka g|aset att repa och
innan du rengor produkten. spricka. Se till att botten &r
Heta ytor kan orsaka ren innan du placerar
brannskador! koksredskapen. HAll

glaskeramiken ren.
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H Miljinstruktioners

Reglering av avfall
I enlighet med WEEE-direktivet for
hantering av avfallsprodukter

Den har produkten géller
—_—

under EU WEEE-direktivet
(2012/19/EU). Den héar
produkten &r férsedd med en
klassificeringssymbol fér
avfallshantering av elektriskt
och elektroniskt material
(WEEE).

Denna produkt &r tillverkad med delar av
h&g kvalitet samt material som kan
ateranvandas och atervinnas. Produkten
far inte slangas i hushéllssoporna eller i
annat avfall vid livsslut. Ta den till en
atervinningsstation for elektrisk och
elektronisk utrustning. Kontakta din
kommun fér mer information om
narmaste atervinningsstation.

Lampligt avfallshantering av begagnad
apparat hjalper till att férhindra
potentiella negativa konsekvenser for
miljén och manniskors hélsa.

| enlighet med RoHS-direktivet:
Produkten du har kopt géller under EU
RoHS-direktivet (2011/65/EU). Den
innehaller inga av de farliga eller
forbjudna material som anges i
direktiven.
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Avfallshantering av

emballage

e Emballaget ar farligt for barn. Forvara
emballaget pa en séker plats utom
rackhall for barn. Emballaget till den
héar produkten ar tillverkat av
atervinningsbart material. Sortera och
avfallshantera det i enlighet med lokala
lagar och regler géllande
avfallshantering. Slang dem inte |
hushéllssoporna.

Rekommendationer for

energibesparing

Information om energieffektivitet enligt

EU 66/2014 finns pé produktbladet som

medfdljer produkten. Foljande forslag

hjalper dig att anvanda din produkt pa
ett ekologiskt och energieffektivt satt:

¢ Tina fryst mat fore tillagning.

e Stang av produkten 5 till 10 minuter
fore tillagningstiden for langvarig
tillagning. Nu kan du spara upp till
20% el med hjalp av varme.

e Anvand kastruller/stekpannor med
storlek och lock som passar
varmeplattan. Valj alltid ratt storlek
potten for dina méltider. Mer &n
nodvandig energi behdvs for behéllare
av fel storlek.

¢ Hall hallens kokytor och grytbottnar
rena. Smuts minskar
varmeoverforingen mellan
matlagningsomradet och grytbotten.



K] Din produkt
Produkt introduktion

5

1 Glasmatlagningsyta 4 Induktionsmatlagningszon
2 Nedre holje 5 Induktionsmatlagningszon
3 Induktionsmatlagningszon 6 Induktionsmatlagningszon
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Introduktion och anvandning av produkt kontrollpanelen

| det har avsnittet hittar du éversikten och de grundldggande anvandningsomradena
for produktens kontrollpanel. Det kan finnas skillnader i bilder och vissa funktioner
beroende pa vilken typ av produkt.

Kontroll av kokplattan

it - =
4 O ©®

D : P&/av-tangent
o : Timerknapp
: Snabbvarmningsknapp/Hog
A effektinstéllning (booster)
knapp
o : Rengoringsléas knapp
] : Stoppknapp
® : Oka nyckeln
) : Minska tangenten
Symboler
: Knapplassymbol

Anvandningspunktens LED for timer
Timerindikator

]

2

3 Timer Okningsknapp

4 Anvandningspunktens LED for
knapplas/barnlas

5 Timer minskningsknapp

Matlagningszonens skarm

1 Snabbvarmningsknapp/Hbg
effektinstalining (booster) knapp

2 Temperatur minskningsknapp
Temperatur dkningsknapp

4 Den relevanta matlagningszonens
temperaturindikator

w
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Allman information om 2 Bakre hoger -
kokplattan Induktionsmatlagningszon
1 5 3 Framre hoger -
Induktionsmatlagningszon

4 Framre vanster -

I l
C) @ Induktionsmatlagningszon
Q |

| |

4 3

1 Bakre vanster -
Induktionsmatlagningszon
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Tekniska specifikationer

Produktens yttre dimensioner
(h&jd/bredd/djup)

52 mm*/5680 mm/510 mm(For modeller
som levereras med monteringsfjadrar
och tatningspackning fast vid produkten,
overvag bredd- och djupmatten som 10
mm mer dn dessa maitt.)

Hobinstallationsdimensioner (bredd/djup)

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

Spanning / frekvens

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

Kabeltyp och tvarsnitt som
anvands/lampar sig for anvandning i
produkten

min. HO5V2V2-F 5 x 1,5 mm?

Totala stromforbrukning

max. 7200 W

Bakre vanster Induktionsmatlagningszon
Matt 180 mm

Makt 2000W / Booster: 2300 W

Frémre vanster Induktionsmatlagningszon
Matt 180 mm

Makt 2000W / Booster: 2300 W

Framre héger Induktionsmatlagningszon
Matt 145 mm

Makt 1600 W / Booster: 1800 W
Bakre héger Induktionsmatlagningszon
Matt 210 mm

Makt 2000 W / Booster: 2300 W

* Hallens hdjd som anges i det tekniska bordet ar produktens bastackningshéjd.

Tekniska specifikationer kan andras utan féregdende meddelande for att

forbattra produktens kvalitet.

Siffrorna i den har handboken ar schematiska och kanske inte exakt matchar

din produkt.

Varden som anges péa produk tetiketterna eller i den dokumentation som
atfoljer den erhélls under laboratoriefornéllanden i enlighet med relevanta
standarder. Beroende pé produktens drifts- och miljéférhallanden kan dessa

varden variera.
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Fl Forsta anviandningen

Innan du bdrjar anvanda produkten MARKER Doft och rék kan utvecklas
rekommenderas féliande i féljande under ett par timmar vid
avsnitt. forsta anvandningen.

rummet ar valventilerat sa
att rék och lukt férsvinner.
Undvik direkt inandning av
roken och den lukt som
den sander.

1.Ta bort allt férpackningsmaterial.

2.Torka av produktens ytor med en vat
trasa eller svamp och torka med en
trasa.

MARKER Ytan kan skadas av vissa
rengoringsmedel. Anvand
inte aggressiva
rengdringsmedel,
skurpulver/-mjolk eller
nagra vassa foremal under
rengoring.
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B} Sa har anviander du hillen

Allméan information om
anvandning av kokplattan

Allménna varningar

e | &t inga foremal falla ner pa hallen.
Aven smé féremél som saltshakers
kan skada héllen. Anvand inte
spruckna héllar. Vatten kan sippra
genom dessa sprickor och orsaka
kortslutning. Om ytan ar skadad pa
nagot satt (t.ex. synliga sprickor) ska
du forst sténga av sakringen och
sedan kontakta en auktoriserad
service for att dra ut kontakten for att
minska risken for elchock.

¢ Anvand inte obalanserade
kastruller/pannor eller sdna som kan
vélta latt.

e Varm inte tomma kastruller/pannor.
Kastrullen och produkten kan skadas.

e Stang alltid av kokplattans brannare
efter anvandning.

¢ Produkten skadas, om kokplattan
anvénds utan kastrull/panna. Stang

alltid av kokplattorna efter anvandning.

e Efter varje anvandning blir
matlagningsytan het, sa lagg inte
plastkrukorna / kokkérlara péa

matlagningsytan. Ta bort dylik material

fran ytan omedelbart.

¢ Plgtsliga temperaturforandringar pa
glasytans yta kan orsaka skada. Var
forsiktig sé att du inte slapper ut kalla
vatskor under tillagningen.

e | 4gg passlig mangd mat i kastrullen
eller pannan. P& detta sétt kan du
forhindra maten fran att koka Gver och
undvika onédig rengoring.

¢ Placera inte kastrull- eller pannlock pa
brannare/zoner.

¢ Placera kastrullen centrerad dver
brannare/zon. Om du vill placera
kastrullen pa en annan brénnare/zon,

16/SV

dra inte den mot dnskad brannare, Iyft
upp den istéllet férst och placera den
sedan pa en annan brannare.

Induktionshallens funktionsprincip

Induktionshéllen &r som en 6ppen krets.

Kretsen slutfors nar en gryta / kokkarl

som &r lampliga fér induktionskokning

placeras pa den och ett elektroniskt
system under glasytan genererar ett
magnetfalt. Krukorna / kokkérlens
metallbotten varms upp genom att ta
energi frén detta magnetfalt. Pa detta
satt genereras inte varmen i kokplattans
yta, utan direkt pa kastrullen/pannan pa
den. Glasytan varms upp fran varmen
fran kastrullen/pannan.

Foérdelar med induktionskokning

Induktionshallar erbjuder nagra fordelar

dé varmen 6verfors direkt till

kastrullen/pannan.

* Mat som kokar over branns inte fast
snabbt, da glasmatlagningsytan inte
varms upp direkt. Rengdring av den &r
lattare.

e Tillagningen &r snabbare, da varmen
genereras direkt pa kastrullen/pannan.
Detta sparar tid och energi jamfért
med andra typer av kokplattor.

* D& varmen ges direkt till
kastrullen/pannan, uppstar ingen
varmeforlust, och tillagningen blir
effektivare.

e Det faktum att varmeodverféringen
slutar och matlagningsytan inte varms
direkt nar kastrullen/pannan tas bort
frdn matlagningsytan, ger en sakrare
anvandning mot majliga olyckor under
matlagningen.

Saker anvandning:

* Vlj inte hdga varmenivaer nar
kastruller/pannor som inte fastnar,
som belagts med lite olja eller anvands
utan olja (teflon-typ).



¢ Anvand inte glasmatlagningsytor som
avstéllningsytor eller som skarbrada.

* Placera inte metallobjekt s& som
bestick eller lock pé héallens yta. De
kan bli extremt varma.

¢ Anvand aldrig aluminiumfolie under

matlagningen. Placera aldrig mat

inslagen i aluminiumfolie pa

induktionshéllen.

Hall magnetiska foremal, s som

kreditkort eller tejp pé avstand fran

kokplattan under anvandning.

¢ Om ugn finns under kokplattan och
den anvands, kan kokplattans sensor
minska matlagningsnivan eller stanga
av kokplattan.

¢ Kokplattan har en automatisk
avstangningssystem. Mer information

om detta system finns i foliande kapitel.

Om emellertid kastruller med tunt
botten anvands, kan dessa kastruller
varmas upp shabbt och dess botten
kan smélta och skada
matlagningsytan och produkten innan
den automatiska
avstangningssystemet aktiveras.
Kastruller/pannor
Man ska anvanda ferromagnetiska,
kvalitetskastruller/-pannor, som &r
utrustade med etikett eller varning, om
att den lampar sig bara fér
induktionsmatlagning. Generellt sett ger
hogre jarinnehall i kastruller/pannor
battre prestation. Kokkérlens /
kokkarlens basdiameter ska matcha
induktionszonen. Foreslagna storlekar ar
presenterade nedan.

Lampliga kastruller/pannor:

e Gjutjarskastruller/-pannor

¢ Emaljerade kastruller/pannor

e Stél och rostfria stélkastruller/pannor
Med méarkning eller varning om
lamplighet for induktionsmatlagning).

Olampliga kastruller/pannor:
e Aluminiumkastruller/-pannor
¢ Kopparkastruller/-pannor

¢ Massingskastruller/-pannor
¢ Glaskastruller/-pannor

® | ergods

¢ Keramiska och porslin

Rekommendationer:

e Anvand bara kastruller/pannor med
platt botten. Anvand inte
kastruller/pannor med konvex eller
konkav botten.

.

.y

e Anvand bara kastruller/pannor med
tjock, behandlad botten. Om kastruller
med tunt botten anvands, kan dessa
kastruller varmas upp snabbt och
dess botten kan smaélta och skada
matlagningsytan och produkten innan
den automatiska
avstangningssystemet aktiveras.
Vassa kanter kan skrapa ytan.

=

e Vissa kastrullers/pannors botten har
mindre ferromagnetisk falt an dess
verkliga diameter. Bara denna omrade
varms av kokplattan. Varmen férdelas
darmed inte jdmnt och
matlagningseffekten férséamras.
Dessutom detekterar kanske inte
storre induktionshallar dessa
kastruller/pannor. Darfér ska
kokplattan véljas enligt den
ferromagnetiska féltets storlek.
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180 min. 100 - max 180
210 min. 140 - max 210
T 240 min. 140 - max 240
e Vissa kastrullers/pannors botten kan 220 min. 125 - max ggg
innehélla icke-ferromagnetiska 320 min. 125 - max
. o T Matlagningszon med N
material, sa som aluminium. Dessa bred (flexi) yta bredd 230 - langd 390

kastruller/pannor varms inte tillrackligt
eller induktionshallen detekterar inte
dessa alls. | vissa fall kan en dalig
kastrullers/pannors visas.

Test av kastruller/pannor

Testa om kastrullen lampar sig fér

anvandning med induktionshall pa

féljande satt.

1.Den ar kompatibel, om kastrullens
botten kan hélla en magnet.

2.Den &r kompatibel, om "=I" inte blinkar
nar kastrullen placeras pa
induktionshallen och kokplattan slas
pa.

Rekommendationer fér kastrull-

/pannstorlek

min. 100 - max 145

Detektering av kastruller/pannor av
induktionshallen beror pé den
ferromagnetiska diametern och
materialet i kastrullens/pannans botten.
For att forsékra kastrullens/pannans
detektering och uppna effektiv
matlagning, ska kastrull/panna véljas
enligt kokplattans storlek. Kastrull-
/pannstorlek som rekommenderas for
kokplattans storlek har presenterats
ovan.

Kokbeteendet kan variera beroende pa
grytans typer, grytans storlek och
kokzonens storlek. For ett mer
homogent kokbeteende kan en stegvis
storre kokzon anvandas. Att anvanda en
storre kokzon orsakar inte sldseri med
energi pa induktionshallar, eftersom
varmen bara skapas i det aktuella
grytomradet.

D : P&/av-tangent
o : Timerknapp
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: Snabbvarmningsknapp/Hog

A effektinstéllning (booster)
knapp

O : Rengoringsléas knapp

H : Stoppknapp



@ : Oka nyckeln

) : Minska tangenten
Symboler

& : Knapplassymbol

Matlagningszonens skarm

1

Snabbvarmningsknapp/Hog
effektinstalining (booster) knapp

Temperatur minskningsknapp
Temperatur dkningsknapp

Den relevanta matlagningszonens
temperaturindikator

RS T X

Timerindikator

1

2
3
4

Anvandningspunktens LED for timer
Timerindikator
Timer 6kningsknapp

Anvandningspunktens LED for
knapplas/barnlas

Timer minskningsknapp

Generella varningar for
kontrollpanelen

Den hér produkten styrs med en
pekkontrollspanel. Varje atgard du
gor péa touchpanelen bekraftas
med en ljudsignal.

Hall alltid kontrollpanelen ren och
torr. Fuktiga och smutsiga ytor
kan orsaka problem med
funktionerna.

Om ingen anvandning sker inom
10 sekunder atergar héllen
automatiskt till standby-lage.

Om ingen knapp trycks ner under
en langre tid kommer héllen av
sakerhetsskal automatiskt att slas
av.

Sla pa hillen:

1.Sl1& pa hallen genom att trycka paD-
knappen.

"0" visas pa alla plattors displayer.

Sla av tillagningszonerna:

En aktiv tillagningszon kan stangas av

pa 3 olika satt:

1.Genom att trycka pa (D-knappen

Tryck pa knappen O.

2.Genom att temperaturen faller till
nivan "0";

Du kan sténga av tillagningszonen

genom att justera

temperaturinstaliningen till "0" laget.

3.Genom att anvanda
avstangningsfunktionen pa
timerlaget for vald tillagningszon;

Nar tiden &r dver kommer timern att

sténga av tillagningszonen som &r
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kopplad till den. "0" eller "00" kommer

att visas pa relevant display.

Dessutom hors ett ljudalarm nér tiden ar

over. Tryck pa valfri knapp pa

kontrollpanelen for att tysta ljudlarmet.

4.Genom att trycka p& zon ©/®-
knapparna samtidigt fér den
onskade tillagningszonen;

Du kan stanga av den aktuella

tillagningszonen genom att trycka pa @

/@-knapparna samtidigt.

Om symbolen "H" eller "h" &r tand

nar héallen stangts av innebar det
att tillagningszonen fortfarande ar
varm. Vidror inte
tillagningszonerna.

Restvarmeindikator

Om symbolen "H" blinkar pa displayen
for tillagningszonen innebar det att
kokplattan fortfarande kan vara varm
och kan anvéndas for att halla en liten
mangd mat varm. Den har symbolen
omvandlas snart till symbolen "h" som
stér for mindre het.

Nar strdmmen stangs av téands
inte restvarmeindikatorn och
anvandaren varnas inte for heta
tillagningszoner.

Justera temperaturnivan

1.S1& pa hallen genom att trycka paD-
knappen.

2.Justera 6nskad temperatur genom att
trycka pé& zon-O/®

-knapparna.

» Den relevanta tillagningszonen
kommer att fungera pa temperatumivan
som &r installd.
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Den yttre delen av
tillagningszonen (av
induktionshallstyp) pa 280 mm
(om produkten ar utrustad med
en sadan) aktiveras endast om en
kastrull stor nog att tacka
tillagningszonen placeras pa
tillagningszonen och temperaturen
ar satt till en niva hogre an 8.

Hégeffektinstillning

(SNABBSTART)

Anvand dig av snabbstartsfunktionen fér

en snabb uppvarmning. Denna funktion

ar inte avsedd att anvandas vid en

langre koktid. Snabbstartsfunktionen

finns inte alltid tillganglig pa alla plattor.

Valja hogeffektinstallning

(SNABBSTART):

1.Sl1& pa hallen genom att trycka pa(D-
knappen.

2.Tryck pa knappen 8 for den aktuella

» Den valda tillagningszonen gar pa
maximal effekt och "P”-symbolen
kommer synas pa tillagningszonens
display. Plattan slar av
snabbstartsfunktionen och fortsatter att
vara paslagen pa lage "9”.

Stianga av hogeffektinstillning
(SNABBSTART) i fortid:

Du kan ocksa sla av
snabbuppvarmningsfunktionen genom
att trycka p& knappen © eller Rff nar du
vill,

Plattan slar av snabbstartsfunktionen
och fortsatter att vara paslagen pa lage
"9



Arbetsprincip med 2 zoner som
ligger i samma vertikala riktning:
Om en zon &r instélld p& booster-niva
och den andra zonen, som ligger i
samma vertikala riktning ar installd pa
stérre &n niva 6 (7, 8 och 9), sjunker den
forsta zonen till nivad 9 och den andra
zonen kan stéllas in storre &n niva 6 (7, 8
och 9). Om den andra zonen &r installd
péa booster-niva, kommer férsta zonen
falla till niva 6.
Rengoringslas
Rengoringslaset forhindrar anvandning
av alla knappar péa kontrollpanelen i 20
sekunder medan héllen ar péa for att
gora det majligt att snabbt rengéra
héllen. Produkten drar ingen stréom
under den har perioden.
Aktivera rengoringslaset
1.Tryck och hall in knappen ¥ tills en
enkel ljudsignal hors nér en
tillagningszon slés pa.
En nedrakning som borjar pa 20 visas
pa timerdisplayen pa hallen. Ingen av
knapparna pa kontrollpanelen fungerar
under den har tiden férutom .
Inaktivera rengoringslaset
Du behover inte trycka pa nagon knapp
for att avaktivera rengoringslaset. Hallen
avger en ljudsignal efter 20 sekunder
och rengoringslaset avaktiveras
automatiskt.

Om du vill inaktivera
rengoringslaset tidigare ska du
trycka och halla ned knappen !
tills tva signalljud hors.

Barnlas

Nar tillagningszonerna é&r avslagna kan
du skydda hallen med barnléset for att
forhindra att bamn slar pa
tillagningszonerna. Du kan aktivera eller
avaktivera barnldset endast nar
tillagningszoner ar avstangda (i
vantelage).

Aktivera barnlaset

1.Tryck och héll in knapparna @ och [
samtidigt tills en enkel ljudsignal hérs
nar héllen &r i standby-lage.

Barnlaset kommer att aktiveras. "L"

kommer att visas pé alla plattors display

en stund och decimaltecknet for -

tangenten kommer slés pé.

Om néagon knapp trycks in nar
barnlasfunktionen &r aktiv hors tva
ljudsignaler och "L"-knappen
blinkar pa alla tillagningszoners
display.
Inaktivera barnlaset
1.Tryck och hall in knapparna @ och I
samtidigt tills tv& ljudsignaler hors nar
barnlaset ar aktivt.
» Barnlasfunktionen kommer att
inaktiveras. "L" visas pa displayen for
alla tillagningszoner och indikatorn for -
knappen slacks.
Knapplas
Du kan aktivera knapplaset for att
undvika att férhindra att funktionerma
andras av misstag nar héllen anvands.

Knappléset kommer att avbrytas i
handelse av strémavbrott.

Aktivera knapplaset

1.Tryck och héll in knapparna O och [
samtidigt tills en enkel ljudsignal hors.

Knapplaset kommer aktiveras och

decimalpunkten for knappen & kommer

slas pa efter blinkningarna.

21/8V



Du kan bara aktivera knappléset i
anvandningslage. Nar knapplaset
aktiveras blir bara knappen
funktionsduglig. Nar du trycker pa
nagon annan knapp borjar .
decimalpunkten for knappen & att
blinka for att indikera att
knapplaset &r aktivt. Om du
sténger av héallen nér knapparna
ar lasta, maste du avaktivera
knapplaset for att kunna sla pa
hallen igen. Nar du trycker pa
nagon knapp utan att inaktivera
knapplaset kommer "L" att blinka
for alla tilagningszoner for att
indikera att knapplaset ar aktivt.
Inaktivera knapplaset for att sl& pa
hallen.

Inaktivera knapplaset
1.Tryck och hall in knapparna ¥ och [
samtidigt tills tv& ljudsignaler hors nar

knapplaset &r aktivt.

» Ljuset for knappen : & sténgs av och

kontrollpanelen lases upp.

Timerfunktion

Denna funktion gor det lattare for dig att

laga mat. Du kommer inte att behdva

titta pa hallen under hela tillagningstiden.

Tillagningszonen sténgs av automatiskt i

slutet av den tidsperiod du har stéllt in.

Aktivera timern

1.81& pa hallen genom att trycka pa O-
knappen.

2.Justera 6nskad temperatur genom att
trycka pa zon- -©/®-knapparna

3 Aktivera timern genom att trycka pa @
-knappen. "00"-symbol och
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decimalpunkt fér vald zon kommer
blinka pa timerdisplayen.

4.5tall in dnskad period genom att
trycka pa O/D- knapparna.

5.Instéllningen kommer att aktiveras
efter 10 sekunder. Decimalpunkt for
vald zon kommer blinka pa
timerdisplayen.

6.Upprepa atgéardema ovan for andra
tillagningszoner fér vilka du vill stélla in
timern.

Om mer an ett timervarde &r
installt pa olika zoner, visas
zontimern som har minsta
timervarde pa timerdisplayen och
decimalpunkten fér den zonen
blinkar. Decimalpunkterna for de
andra zonerna lyser kontinuerligt.

Du kan se resterande tillagningstid
genom att trycka pa £9-knappen
for alla tilagningszoner. For varje
tryck kommer olika
zontimervarden visas. Slutligen
visas det minsta timervardet igen.

Timer kan inte stéllas in utan att
vélja tillagninszon och dess
temperaturvarde

Timern kan bara stéllas in fér
plattor som redan ar paslagna.

Inaktivera timern

Nar den instéllda tidsperioden &r slut,
kommer héllen att stdngas av
automatiskt och den kommer att ge ett
signalljud. Tryck pé valfri knapp for att
tysta ljudsignalen. Om du inte trycker pa
nagon knapp avbryts signalljudet efter
nagra minuter.

Inaktivera timers tidigare

Om du slar av timern tidigare fortsatter
héllen arbeta med den instéllda
temperaturen tills den stangs av.

Du kan avaktivera timem tidigare pa tva
olika satt:



Inaktivera timemn for den aktuella

zonen genom att |ata vardet falla ned

till "00":

1.Tryck pa timems @/@-knappar tills
"00" visas pa displayen for den
tillagningszon for vilken timern ar
paslagen.

» Decimalpunktsymbolen for den

relaterade zonen slds av permanent och

timern avbryts.

Inaktivera timemn for den aktuella

zonen genom att réra den aktuella

zonens ©@/®-knappar samtidi%:

1.Tryck p& den aktuella zonens &/®-
knappar samtidigt.

» Decimalpunktsymbolen for den

relaterade zonen slds av permanent och

timern avbryts.

Efter detta steg kommer
temperaturnivan for aktuell zon
vara "0" d&ven med timernivan.

Stoppfunktion

Du kan minska drifttemperaturnivan for
tillagningszonerna till minsta niva (niva 1)
med hjélp av denna funktion.

Om timem stélls in for valfri platta
kommer den att fortsatta arbeta
under stoppet.

1. Tryck pa ll-knappen nar nagon
tillagningszon &r paslagen.

Alla aktiva tillagningszoner kommer

fungera p& miniminiva (niva 1). "CI"-

symbolen kommer synas pé displayen
for de aktiva tillagningszonerna.

2. Tryck pa ll-knappen igen for att kora
om alla plattor med de tidigare
installningarna.

Effekthanteringsfunktion

Apparaten ar utrustad med

effekthanteringsfunktion. Du kan justera

den totala effekten kokplattan utnyttjar
med denna funktion.

Effekthanteringsfunktionen har 8 nivéer

till forfogande.

Effekthanteringsfunktion -
Totaleffektsnivaer som kan stéllas in

25 2,5 KW
30 3 kW

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

Andra totaleffekten:

1.5la pa kokplattan genom att trycka pa
® knappen. Stang av kokplattan
genom att trycka pa O knappen igen.

2.Tryck sedan pa respektive 2B knapp
pé hoger framre zon, LY knapp, timer
© knapp, timer @ knappen och
slutligen den véanstra framre zonenl

timerskarmen.
4.Tryck pé Il knappen for att byta niva
och stéll in dnskad totaleffektsvarde.
5.Bekréfta instalining genom att trycka
pa ® knappen och stang av
kokplattan. Instélld totaleffektsvarde
aktiveras.

Temperaturnivaerna som getts
kokplattan kan variera enligt
installd totaleffektsniva.
Temperaturnivan som ges till
kokplattan reduceras automatiskt
enligt effektinstéliningen som
kokplattan utfor. Detta ar inte ett
fel.
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Om annan knapp &n i den
specificerade sekvensen trycks in
nar effektnivan &ndras, kan inte
instéllningen gdras. Instaliningen
maste borjas om fran steg ett.

Anvianda induktionsplattorna pa
ett sikert och effektivt satt
Funktionsprincip: Induktionshallen
varmer direkt kokkarlet som en
principfunktion. Darfor har den en hel del
fordelar jamfort med andra typer av
héllar. Den arbetar effektivare och
héllens yta ar svalare.

Din induktionshall &r utrustad med ett
Overlagset sékerhetssystem som ger dig
maximal anvandarsékerhet.

Hallen kan utrustas med
induktionsplattor med en diameter
pa 145, 180, 210 och 280 mm
beroende pa modell. Tack vare
induktionsfunktionen kanner varje
tillagningszon av varje kérl som
placeras pa den. Energin
genereras bara pa de stallen dar
karlet kommer i kontakt med
plattan och darmed minimeras
energiférbrukningen.

Produkten kan starta stopp néar
den arbetar i nivaer fran 1 till 7,
sarskilt med kdksredskap med
liten diameter och nér vattenolja ar
liten. Detta ar inte ett fel.

Automatisk avstangningssystem
Hallen har en automatisk
avstangningssystem. Om en eller flera
matlagningszoner ar pa, stdngs
matlagningszonen av automatiskt efter
en viss tid (se tabell-1). Om kokplattan
har en timer, stangs aven timerskarmen
av.

Tidsgransen for automatisk avstangning
beror pa vald temperaturniva.
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Maximianvandningsperiod anvands for
denna temperaturniva.
Matlagningszonen kan anvandas igen,
efter att den stangts av automatiskt,
som beskrivits ovan.

Tabell -1 Automatiska

avstangningsperioder

1,5

30 minuter

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

(Snabbstart) | 10 minuter ()

(*) Hallen kommer sénkas till niva 9 efter
10 minuter

Overhettningsskydd
Hallen &r utrustad med sensorer som
sékerstéller skydd mot dverhettning.
Foljande maste beaktas vid dverhettning:
¢ Den anvanda tillagningszonen kan
sténgas av.
¢ Den valda nivan kan falla till niva 7 fran
en hogre niva.
Sakerhetssystem for 6verkokning
Hallen &r utrustad med ett
sakerhetssystem for dverkokning. Om
det &r nagot som kokar éver pa
kontrollpanelen stéanger systemet av
strémmen omedelbart och slér av
hallen. "E” lyser som vaming pa
indikatorn under tiden.
Exakt strominstallning
Induktionshéllen reagerar direkt som
anvandningsprincip. Den andrar
effektinstallningarmna mycket snabbt.




Alltsa kan du undvika att ett kokkarl
(innehallande vatten, mjolk eller dylikt)
kokar dver dven nar det ar pa vag att
gora det.

Om ytan pa pekkontrollspanelen
ar exponerad for stora mangder
angor kan hela kontrollsystemet
avaktiveras och avge felsignaler.

Hall ytan pa pekkontrollspanelen
ren. Felaktig anvandning kan

observeras.
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[ Aliméan information om

| det har avsnittet beskrivs tips om hur
du lagar och lagar mat.

Allmanna varningar om

matlagning pa kokplattan

¢ Fyll aldrig pannan med olja till mer an
en tredjedel. LAmna inte héllen
obevakad nér du varmer upp olja.
Overhettade oljor utgdr en brandrisk.
Forsok aldrig slédcka en eld med
vatten! Om oljan fattar eld ska du
técka dver den med en eldfilt eller
fuktig trasa. Sla av hallen om det ar
sékert att gora det och kontakta
brandkaren.
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matlagning

* Ta bort dverflodigt vatten fran maten

och lagg den i den varma oljan
forsiktigt. Tina fryst mat innan tillagning.

e Nar du varmer olja, se till att krukan du

anvander &r torr och hall locket 6ppet.

¢ Se rekommendationer om matlagning

och energibesparing i sektionen
“Miljdinstruktioner”.

¢ Tillagningstemperatur- och

tidsvardena for livsmedel kan variera
beroende pa recept och mangd.
Darfér anges dessa varden som
intervall.



Underhall och rengoring

Allméan
rengoringsinformation

A Aliminna varningar

¢ Vanta tills produkten svalnat innan du
rengdr produkten. Heta ytor kan
orsaka brannskador!

¢ Applicera inte rengdringsmedlet direkt
pa heta ytor. Detta kan orsaka
permanenta flackar.

¢ Enheten ska rengoras och torkas

grundligt efter varje anvandning.

Séledes rengors matrester latt och

dessa rester forhindras fran att

brannas nér produkten anvands igen

senare. Séledes forlangs produktens

anvandningstid och aterkommande

problem kan undvikas.

Anvand inte &ngrengoring produkter

for rengoring.

¢ Vissa rengoringsmedel eller tvattmedel
kan skada ytan. Anvand inte slipmedel,
rengdringspulver, rengdringskramer,
kalkbortagningsmedel eller vassa
féremal under rengoring.

® Inga speciella rengdringsmedel
behdvs for rengdring efter varje
anvandning. Rengdr produkten med
diskmedel, varmt vatten och en mjuk
trasa eller svamp och torka den med
en torr mikrofibertrasa.

¢ VVar noga med att helt torka av
eventuell kvarvarande véatska efter
rengdring och rengdr omedelbart all
mat som sténker runt under
tillagningen.

e Tvatta inte nan av apparatens delar i
diskmaskin.

Angédende kokplatta:

e Surt smuts, s& som mjolk, tomatsas
och olja kan orsaka permanenta
flackar pa kokplattan och brannarens

delar. Ta bort spilld vatska omedelbart
nar kokplattan har svalnat.

Inox och rostfria ytor

Anvand inte syra eller klorhaltiga
rengdringsmedel for att rengéra
rostfria ytor eller inoxytor och handtag.
Rostfria och inoxytornas féarg kan
andras med tiden. Det ar normalt.
Rengor efter varje anvandning med fér
rostfria eller inoxytor lamplig
rengdringsmedel.

Rengdr med en mjuk tvalduk och for
inoxytor 1amplig flytande (icke-repor)
rengdringsmedel, var noga med att
torka i en riktning.

Ta bort kalk-, olje-, starkelse- och
protein flackar pa inox-rostfria och
glasytorna omedelbart utan att vanta.
Flackar kan rosta under langa
tidsperioder.

Glasytor

Vid rengdring av glasytor ska du inte
anvanda harda metallskrapor och
slipande rengdéringsmaterial. De kan
skada glasytan.

Rengdr produkten med diskmedel,
varmt vatten och en for glasytor
lamplig mikrofibertrasa och torka den
med en torr mikrofibertrasa.

Om det finns kvarvarande
rengoringsmedel efter rengdring, torka
av det med kallt vatten och torka det
med en ren och torr mikrofibertrasa.
Rester av rester av resthalter av
resthalter av rester av rester kan
skada glasytan nasta gang.

De uttorkade aterstoden pa glasytan
far under inga omstandigheter skalas
av med tandade knivar, stalull eller
liknande verktyg.

Du kan ta bort kalciumflackar (gula
flackar) pa glasytan med kommersiellt
tillgangliga avkalkningsmedel, med ett
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avkalkningsmedel som attika eller
citronsaft.

e Om ytan ar kraftigt nedsmutsad,
applicera rengdringsmedel pa flacken
med en svamp och vanta lange pa att
den ska fungera korrekt. Rengor
sedan glasytan med en vat trasa.

» Missfargningar och flackar pa glasytan
ar normala och inte defekter.

Plastdelar och malade ytor

* Rengor plastdelar och mélade ytor
med diskmedel, varmt vatten och en
mjuk trasa eller svamp och torka dem
med en torr trasa.

¢ Anvand inte hardmetallskrapor och
slipande rengéringsmedel. Det kan
skada ytorna.

e Kontrollera, att produktens
komponenters skarvar inte lamnas

vata och med rengéringsmedelsrester.

Annars kan rost uppsta i dessa
skarvar rosta.

Rengoring av kokplattan

Glasmatlagningsyta

Folj glasytans rengéringsinstruktioner

i "Allméan rengdringsinformation”

sektionen for rengdring av kokplattans

glasyta. | speciella fall kan du folja

rengoringsinstruktionerna nedan.

* Sockerbaserad mat, s& som
chokladsas, starkelse och sirap ska
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tas bort omedelbart utan att vanta att
ytan svalnar. Annars kan
glasmatlagningsytan skadas
permanent.

¢ Anvand inte rengdringsmedel till
rengdring nar kokplattan ar het,
annars kan permanenta flackar bildas.

Rengoéring av

kontrollpanelen

¢ \id rengdring av kontrollpanelerna
med kontrollratt, ska du torka av
panelen och rattarna med en fuktig
mijuk trasa och torka sedan med en
torr trasa. Ta inte bort rattarna och
packningarna under for att rengdra
panelen. Kontrollpanelen och rattarna
kan bli skadade.

¢ Nar inox-panelerna med kontrollratt
rengdrs, anvand inte inox-
rengdringsmedel runt rattarmna.
Mérkningarna runt rattarna kan
forsvinna.

® Rengdr berdrings kontrollpanelerna
med en fuktig mjuk trasa och torka
med en torr trasa. Om produkten har
en nyckellas funktion staller du in
nyckelléset innan du rengér
kontrollpanelen. Annars kan felaktig
identifiering uppsta péa tangenterna.



E] Felsokning

Kontakta auktoriserad serviceagent eller tekniker med licens eller aterforsaljaren dar
du kdpte produkten om problemet inte kan avhjdlpas trots att du har genomfért

ge .
sakringsskapet. Byt ut eller aterstéll vid behov.
e Produkten &r inte ansluten till (jordat) uttag. >>> Kontrollera stickkontakten.

» Knappar/vred/tangenter pa kontrollpanelen fungerar inte. >>> Om produkten ar
utrustad med funktionen knapplas kan det vara aktiverat. Inaktivera det.

* Om skarmen inte tands nér du slér pa spishallen igen. >>> Koppla bort
apparaten vid strémbrytaren. Vénta i minst 20 sekunder och anslut den sedan
igen.

¢ Skyddet mot Gverhettning ar aktivt. >>> Tillat spishéllen att svalna.

o Kokkaérlet ar inte lampligt. >>> Kolla din g

g

¢ Du har inte placerat grytan i den aktiva matlagningszonen. >>> Kontrollera om
det finns en gryta i matlagningszonen.

* Din gryta &r inte anpassad for matlagning pa induktionsplattor. >>> Kontrollera
att kokkérlet &r kompatibelt med induktionshéllen.

» Kokkarlet ar inte centrerad korrekt eller bottenytan pa grytan &r inte tillrackligt
bred fér matlagningszonen. >>> VAlj en gryta som ér tillrdckligt bred och centrera
den i matlagningszonen ordentligt.

tl hettad Tillat o it sval

o Kokkarlet ell

¢ Matlagningstiden fér den valda matlagningszonen kan vara over. >>> Du kan
stélla in en ny matlagningstid eller avsiuta matlagningen.

¢ Skyddet mot Gverhettning ar aktivt. >>> Tillat spishéllen att svalna.

e Fit objekt kanske tacker pekkontrollpanelen. >>> Ta bort objektet pa panelen

* Din gryta &r inte anpassad for matlagning pa induktionsplattor. >>> Kontrollera
att kokkérlet &r kompatibelt med induktionshéllen.

» Kokkarlet ar inte centrerad korrekt eller bottenytan pa grytan &r inte tillrackligt
bred fér matlagningszonen. >>> VAlj en gryta som ér tillrdckligt bred och centrera

etta &r inget fel. Kylflakten fortsétter att vara igang tills elektroniken i spishéllen
svalnar till en 1dmplig temperatur.

29/8V



Ljud kan horas frdn kokplattan under anvandning. Dessa ljud beror pé kokkarlets
komposition. Dessa ljud &r normala, de betyder inte att det finns nagot fel och &r en
del av induktionsteknologin.

Moéjliga ljud och deras orsaker

e Flaktljud: Kokplattan ar utrustad med en flakt, som aktiveras automatiskt enligt
apparatens temperatur. Flakten har olika funktionsnivaer och fungerar med dessa
enligt temperaturen.

e Lagt surr, s& som ljudet fran en transformator. Detta beror pa
induktionsteknologins natur. Nar varme &verfors direkt i kokkarlets botten, kan
detta surrljud horas beroende pé kokkarlets material. Darfor kan olika ljud horas
fran olika kokkarl.

e Sprakande: Orsaken till detta &r strukturen och materialet i kokkarlets botten.
Sprakande kan héras, om kokkarlet &r tillverkad av flera lager av olika material.

¢ Vinande: Ett vinande kan horas, nér tvd matlagningszoner pa kokplattans samma
sida anvands med olika matlagningsnivéer.

Sténg av induktionshallen och lat

E22 Induktionshéllen éverhettad, 06N Svaina. Felet ar atgdrdad, ndr
E 26 héllens temperatur sjunker under
gransvardena.

En eller flera knappar har
tryckt i dver 10 sekunder.

E 46 Ett foremal har lamnats pa
kontrollpanelen eller
kontrollen &r utsatt for anga.

Problemet 16ses genom att ta bort
handen fran hallen.

Problemet I&ses nar
kontrollpanelen rengdrs.

Felet atgardas, nar for
induktionsmatlagning lamplig
kastrull anvands.

En olamplig kastrull anvands

E 47 till matlagning.

Sténg av induktionshallen och
oo . anvand den igen efter 30
E1-E15 K ommumkgponsfel ! sekunder. Kontakta auktoriserad
induktionshallen. PO
aterférséljare, om problemet
kvarstar.

Sténg av induktionshallen och
anvand den igen efter 30
sekunder. Kontakta auktoriserad
aterforséljare, om problemet
kvarstar.

Fel i temperatursensorn i

E16-E21 induktionshallen.
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E 23
E24

Programfel i
induktionshallen.

Sténg av induktionshallen och
anvand den igen efter 30
sekunder. Kontakta auktoriserad
aterforséljare, om problemet
kvarstar.

E25

Flaktens funktionsfel i
induktionshallen.

Sténg av induktionshallen och
anvand den igen efter 30
sekunder. Kontakta auktoriserad
aterforséljare, om problemet
kvarstar.

E31-E45

Elektronikkortets hardvarufel
i induktionshéllen.

Sténg av induktionshallen och
anvand den igen efter 30
sekunder. Kontakta auktoriserad
aterforséljare, om problemet
kvarstar.

E 48
E 49
E 51

Sensorfel i induktionshéallen.

Sensorenheten ska vara
kompatibel med
anvandningsforhallandena.
Kontakta auktoriserad
aterforséljare, om problemet
kvarstar.

E52-Eb7

Hog temperatur fel i
induktionshallen.

Stang av induktionshallen och Iat
den svalna. Felet ar atgardad, nar
sensorns temperatur sjunker under
gransvardena. Kontakta
auktoriserad aterforséljare, om
problemet kvarstar.
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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.

Arcelik A.S.

Karaagag caddesi No:2-6
c € 34445 Sitlice/Istanbul/TURKEY
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H 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
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de l'appareil sauf si cela est
clairement spécifié dans le
manuel d’utilisation.

« AN’effectuez pas de modifi-
cations techniques sur
I'appareil.

AObjectif de l'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 piéce.

ASécurité 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.

 Tenez les matériaux
d’emballage hors de la por-
tée des enfants. lls pourraient
entrainer des Iésions 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 I'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 l'ins-
tallation de la mise a la terre.
N’utilisez pas I'appareil sans
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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
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-

6/FR

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.

(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



gviter la formation d’arcs
électriques.

ASécurité 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.

ASécurité 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 |'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-
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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 derniere. 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-
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 plaques 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-
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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
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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.



H Instructions relatives a 'environnement

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

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 |'appareil sont fabri-
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.
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k] Votre appareil
Présentation de I'appareil

5

1 Surface en verre 4 Foyer ainduction
2 Bditier inférieur 5 Foyer a induction
3 Foyer ainduction 6 Foyer ainduction
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Présentation et utilisation du panneau de commande de
Pappareil

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

Bouton de commande de la table de cuisson.

Touches 2 Touche de diminution de la tempé-
D : Touche Marche / Arrét rature
o : Touche de minuterie 3 Touche d'augmentation de la tem-
: Touche Chauffage ra- pérature
A pide/Touche de réglage de 4 Indicateur de température du foyer
puissance élevée (booster) concerné
& : Touche de nettoyage des 1
t) touches | 2
m : Touche d’arrét .5 3
: Touche d’augmentation de
® la valeur
: Touche de diminution de la 4
© valeur
Symboles 1
: Le symbole de verrouillage | :
5 oSy 5 3

des commandes
338

LED du point de fonctionnement
pour la minuterie

2 Indicateur de minuterie
3 Touche d'augmentation du minu-

teur
1 Touche Chauffage rapide/Touche 4 LED du point de fonctionnement
de réglage de puissance élevée pour le Verrouillage des com-
(booster) mandes/Verrouillage enfant
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5 Touche de diminution du minuteur 4 Avant gauche - Foyer a induction

Informations générales sur
la table de cuisson

5o
QG

1 Arriere gauche - Foyer a induction
2 Arriére droite - Foyer a induction
3 Avant droite - Foyer a induction
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Caractéristiques techniques

52 mm*/580 mm/510 mm(Pour les mo-
deles équipés de ressorts de montage
Dimension externe de I'appareil (hau- et d'un joint d'étanchéité fixé au produit,
teur/largeur/profondeur) considérez que les mesures de largeur
et de profondeur sont supérieures de 10
mm a ces mesures.)

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

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

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

Dimension d’installation de la table de
cuisson (hauteur/largeur/profondeur)

Tension/fréquence

Type et section du cable utilisé / adapté
a I'utilisation dans I'appareil
Consommation totale d’énerg

ie

Arriere gauche Foyer & induction
Dimension 180 mm

Alimentation 2000W / Booster: 2300 W
Avant gauche Foyer & induction
Dimension 180 mm

Alimentation 2000W / Booster: 2300 W
Avant droite Foyer & induction
Dimension 145 mm

Alimentation 1600 W / Booster: 1800 W
Arriére droite Foyer & induction
Dimension 210 mm

Alimentation 2000 W / Booster: 2300 W

*

LLa hauteur de la plaque de cuisson indiquée dans la table technique est la hau-
teur du boitier métallique de I'appareil, sans prendre en compte I'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
accompagnant I'appareil sont obtenues dans des conditions de laboratoire, en
conformité avec les normes applicables. Ces valeurs peuvent varier en fonc-
tion 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
cuisson

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. |’eau

peut s’infiltrer par ces fissures et pro-

voguer un court-circuit. Sila surface

est endommagée de quelgue maniere

que ce soit (par exemple des fissures

visibles), coupez d'abord I'électricité,

puis appelez le service agréé pour dé-

brancher le produit afin de réduire le

risque de choc électrique.

N’utilisez pas de casseroles/poéles

mal équilibrées et facilement bascu-

lantes sur la table de cuisson.

¢ Ne chauffez pas les casseroles et les
poéles vides. Les casseroles et
I'appareil peuvent étre endommaggés.

* Eteignez toujours les brileurs de la
table de cuisson apres chaque utilisa-
tion.

¢ \ous risquez d’endommager I'appareil
si vous utilisez foyers sans casseroles.
Arrétez toujours les tables de cuisson
aprés chaque utilisation.

¢ Apres chaque utilisation, la surface de
cuisson sera chaude, alors ne placez
pas les casseroles / poéles en plas-
tique sur la surface de cuisson. Au-
trement, nettoyez immédiatement les
matériaux fondus sur la surface de
I'appareil.

¢ Des changements soudains de tem-
pérature sur la surface de cuisson en
verre peuvent causer des dommages,
veillez & ne pas renverser de liquides
froids pendant la cuisson.

e N’excédez pas avec la quantité
d’aliments dans les casseroles et les
poéles. Ainsi, vous pouvez empécher
la nourriture de sortir des casse-
roles/poéles et vous n’aurez pas be-
soin de les nettoyer inutilement.

¢ Ne placez pas les couvercles des

casseroles et des poéles sur les br(-

leurs/foyers.

Placez les casseroles en les centrant

sur les br(leurs/foyers. Si vous souhai-

tez placer une casserole sur un autre
braleur/foyer, ne la faites pas glisser
vers le brlleur souhaité, mais soule-
vez-la d’abord et placez-la ensuite sur

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

a la surface de la table de cuisson, mais

directement sur les casseroles/poéles

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

Avantages de la cuisson par in-

duction

Les tables de cuisson a induction offrent

certains avantages, car la chaleur est

transférée directement aux casse-
roles/poéles.

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

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

e | a chaleur étant transmise directe-
ment aux casseroles/poéles, aucune
perte de chaleur n’est a déplorer et la
cuisson est plus efficace.

e Etant donné que le transfert de cha-
leur s’arréte et que la surface de cuis-
son n’est pas chauffée directement
lorsque les casseroles sont retirées de
la surface de cuisson, I'utilisation est
plus s(re et permet de prévenir les
accidents éventuels lors de la cuisson.

Pour un fonctionnement siir :

¢ Ne choisissez pas un niveau de chauf-
fage élevé lorsque vous utilisez des
casseroles/poéles antiadhésives re-
couvertes 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 quelgque chose ou
comme une surface de coupe.

¢ Ne placez pas d’objets métalliques
tels que des couverts ou des cou-
vercles 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
magnétiques loin de la table de cuis-
son lors de son fonctionnement.

¢ Si un four se trouve sous votre table
de cuisson et qu'il est en cours de
fonctionnement, les capteurs de la
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table de cuisson peuvent réduire le ni-
veau de cuisson ou arréter la table de
cuisson.

e \/otre table de cuisson est équipée
d’un systeme d’arrét automatique.
Des informations détaillées sur ce sys-
teme sont fournies dans les sections
suivantes. Cependant, si vous utilisez
des casseroles a fond mince pour
votre cuisson, elles doivent chauffer
trés rapidement et le fond de la casse-
role peut fondre et endommager la
surface de cuisson et 'appareil avant
I'activation du systeme d’arrét auto-
matique.

Casseroles/poéles

Vous devez utiliser des casseroles fer-

romagnétiques de qualité qui portent

une étiquette ou un avertissement indi-
quant qu’elles ne sont compatibles avec
votre table de cuisson a induction que
pour la cuisson par induction. En géné-
ral, 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'in-

duction. Les dimensions suggérées sont
énumeérées ci-dessous.

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
avertissement indiquant qu’elles sont
compatibles 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 con-
cave.

chauffer suffisamment ou ne pas étre
détectés du tout par la table de cuis-
son a induction. Dans certains cas, un
mauvais avertissement de casse-
roles/poéles peut apparaitre.

e N’utilisez que des casseroles/poéles a
fond épais et traité. Si vous utilisez des
casseroles a fond mince, elles doivent
chauffer trés rapidement et le fond de
la casserole peut fondre et endomma-
ger la surface de cuisson et |'appareil
avant 'activation du systéeme d’arrét
automatique. Les bords tranchants
peuvent provoquer des rayures sur la
surface.

¢ L e fond de certaines casse-
roles/poéles a un champ ferromagné-
tique plus petit que son diametre réel.
Seule cette zone est chauffée par la
table de cuisson. Par conséquent, la
chaleur n’est pas répartie uniformé-
ment 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 ferro-
magnétique.

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 "=I"
ne clignote pas lorsque vous placez
votre casserole sur la table de cuisson
a induction et que vous la mettez en
marche.

Tailles de casseroles/poéles re-
commandées

- max.
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

NI

e Certaines casseroles ont un fond qui
contient des matériaux non ferroma-
gnétiques tels que I'aluminium. Ces

types de casseroles peuvent ne pas

LLa détection des casseroles par les
tables de cuisson a induction dépend du
diametre et du matériau ferromagné-
tique au fond des casseroles. Afin de
garantir la détection des casse-
roles/poéles et de permettre une cuis-
son efficace, les casseroles/poéles doi-
vent étre sélectionnées selon la taille de
la table de cuisson. Les tailles de casse-
roles/poéles recommandées pour les
tables de cuisson sont indiquées ci-
dessus.
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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'ébul-
lition plus homogene, une zone de cuis-
son plus grande d'une étape peut étre
utilisée. L'utilisation d'une zone de cuis-

Touches
Q) : Touche Marche / Arrét
O : Touche de minuterie

: Touche Chauffage ra-
Af) pide/Touche de réglage de
puissance élevée (booster)
a : Touche de nettoyage des
A touches
1 : Touche d’arrét
® : Touche d’augmentation de

la valeur

o : Touche de diminution de la
valeur

Symboles

8 : Le symbole de verrouillage

des commandes

Ecran du foyer

1 Touche Chauffage rapide/Touche
de réglage de puissance élevée
(booster)
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son plus grande ne provogue pas de
gaspillage d'énergie sur les plaques a
induction, car la chaleur n'est créée que
dans la zone de cuisson appropriée.

Panneau de commande

2 Touche de diminution de la tempé-
rature

3 Touche d'augmentation de la tem-
pérature

4 Indicateur de température du foyer
concerné

Indicateur de minuterie

1 LED du point de fonctionnement
pour la minuterie

2 Indicateur de minuterie

3 Touche d'augmentation du minu-
teur

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



5 Touche de diminution du minuteur

Avertissements généraux pour le pan-
neau de commande

Cet appareil est contrdlé par un
bandeau de commande tactile.
Chaque opération effectuée sur
votre bandeau de commande
tactile est confirmée par un signal
sonore.

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

La table de cuisson retourne au-
tomatiquement en mode veille si
vous n'effectuez aucune opéra-
tion pendant 10 secondes.

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

Mise en marche de table de cuis-

son:

1.Allumez la table de cuisson en ap-
puyant sur la touche ®.

« 0 » s’affiche a I'écran de tous les

foyers.

Vous pouvez arréter un foyer de

3 manieres différentes :

1.En appuyant sur la touche O ;

Appuyez sur la touche OF

2.En ramenant le niveau de tempéra-
turea « 0 »;

Vous pouvez désactiver le foyer en ra-
menant son niveau de température a
«0».
3.En utilisant I'option d'arrét de la
minuterie pour le foyer souhaité ;
Lorsque la durée de cuisson définie est
écoulée, la minuterie désactive le foyer
concerné. « 0 » ou « 00 » s'affichent sur
I'écran concemé.
Lorsque la durée de cuisson définie est
écoulée, un signal sonore retentit. Ap-
puyez 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'affiche a I'écran du foyer apres
I'arrét de la table de cuisson in-
dique que le foyer est toujours
brllant. Ne touchez pas les
foyers.

Voyant de chaleur résiduelle

LLe 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'allume pas et I'utilisateur ignore
que les foyers sont brllants.

Réglage du niveau de température

1.Allumez la table de cuisson en ap-
puyant sur la touche 0}

2.Réglez le niveau de température sou-
haité & I'aide des touches du ©/®
foyer.
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» Le foyer concemé 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 uniquement activée
lorsqu'une casserole est suffi-
samment grande pour couvrir la
zone ou €lle est placée sur la table
de cuisson et la température est
réglée a un niveau plus élevé que
8.

Fonction BOOSTER (intensité éle-
vée)
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 dis-
ponible dans tous les foyers.
Pour sélectionner la fonction
BOOSTER (intensité élevée) :
1.Allumez la table de cuisson en ap-
puyant sur la touche 0}
2.Appuyez sur la touche B du foyer
~conceme.

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

Pour arréter la fonction Booster
(intensité élevée) avant
I'échéance :
Vous pouvez désactiver la fonction
d’intensité élevée en appuyant sur la
touche © ou Ab.
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
vertical :
Si la premiere zone est définie sur I'am-
plificateur de niveau par rapport a la
seconde zone, située sur le méme plan
vertical, définissez a un niveau supérieur
a6 (7, 8et9), la premiere zone descend
au niveau 9 et la seconde 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'acti-
vation des touches du bandeau de
commande pendant 20 secondes pour
permettre a |'utilisateur de nettoyer rapi-
dement la table de cuisson pendant
qu'elle fonctionne. Le systeme est dé-
sactivé pendant cette phase.
Activation du verrou de nettoyage
1.Lorsqu'un foyer est allumé, appuyez
sur la touche Y1 et maintenez-la enfon-
cée jusqu'a ce que vous entendiez un
signal sonore.
Un compte a rebours commence a par-
tir 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 fonctionne.



Désactivation du verrou de net-
toyage

Il est inutile d'appuyer sur une touche
pour désactiver le verrou de nettoyage.
La table de cuisson émet un signal au-
dio aprés 20 secondes et le verrou de
nettoyage est automatiquement désacti-
Ve,

Si vous souhaitez désactiver le
verrou de nettoyage plus tot, ap-
puyez sur la touche ¥ et mainte-
nez-la enfoncée jusqu’a I'’écoute
de deux signaux sonores.

Verrouillage enfants
Lorsque les foyers sont a I'arrét, vous
pouvez empécher I'activation des foyers
de la table de cuisson par vos enfants a
I'aide du verrouillage enfants. Vous pou-
vez activer ou désactiver le verrouillage
enfants uniquement lorsque les foyers
sont a I'arrét (en mode Veille).
Activation du Verrouillage enfants
1.Appuyez simultanément et maintenez
enfoncées les touches 1 et (I jusqu’a
I’écoute d’un signal sonore lorsque la
table de cuisson est en mode veille.
Le Verrouillage enfants s’active.s’affiche
a I’écran de tous les foyers pendant un
moment 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 sighaux sonores retentissent
et « L » clignote a I'écran de tous
les foyers.

Désactivation du Verrouillage en-

fants

1.Appuyez simultanément et maintenez
enfoncées les touches ¥ et [l jusqu’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
annulé en cas de coupure d'élec-
tricité.
Activation du Verrouillage des
touches
1.Appuyez simultanément et maintenez
enfoncées les touches ¥ et [I jusqu’a
I’écoute d’un signal sonore.
Le Verrouillage des touches s’active et
le point décimal de la touche & clignote,
puis s'allume.
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Vous pouvez activer le Verrouil-
lage des touches uniquement si
I'appareil est en marche. Lorsque
le Verrouillage des touches est
activé, seule la touche @ fonc-
tionne. 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 arré-
ter la table de cuisson lorsque les
touches sont verrouillées, vous
devez désactiver le Verrouillage
de touches afin d'étre capable de
rallumer la table de cuisson. Si
VOUS appuyez sur n'importe quelle
touche sans désactiver le Verrouil-
lage 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
rallumer la table de cuisson.

Désactivation du Verrouillage des
touches
1.Appuyez simultanément les touches {)
et lljusqu'a I'écoute de deux signaux
sonores lorsque la fonction Verrouil-
lage des touches est activee.
» Le voyant de la touche 2 s'éteint et le
bandeau de commande est déverrouillé.
Fonction Minuterie
Cette fonction vous facilite la cuisson.
Elle vous évite de contréler la table pen-
dant tout le temps de cuisson. Le foyer
s'éteint automatiquement a la fin de la
durée préalablement programmée.
Activation de la minuterie
1.Allumez la table de cuisson en ap-
puyant sur la touche ®.
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2.Réglez le niveau de température sou-
haité & I'aide des touches @/®du
_foyer.

3.Activez la minuterie en appuyant sur la
touche €. Le symbole « 00 » point
décimal du foyer sélectionné clignote
sur I'écran de la minuterie.

4.Réglez la durée souhaitée en ap-
puyant sur les touches ©/® de la mi-
nuterie.

5.Aprés 10 secondes, le réglage est
affiché. Le point décimal du foyer sé-
lectionné clignote sur I'écran de la mi-
nuterie.

6.Répétez les opérations ci-dessus pour

les autres foyers nécessitant une mi-

nuterie.

Si vous définissez plus d’une
valeur de minuterie pour diffé-
rentes 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 déci-
maux des autres foyers
s’illuminent de maniére continue.

Vous pouvez voir le temps de
cuisson restant en appuyant sur la
touche O de chaque foyer. Pour
chaque appui, une valeur de mi-
nuterie de foyer différente est
affichée. Enfin, la valeur de minu-
terie la plus faible est a nouveau
affichée.



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

La minuterie peut uniquement étre
réglée pour les foyers déja allu-
més.
Désactivation de la minuterie
Une fois la durée définie écoulée, la
table de cuisson s'arréte automatique-
ment et émet un signal sonore. Appuyez
sur n'importe quelle touche pour arréter
le signal sonore. Si vous 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 maniéres :
En désactivant la minuterie pour le
foyer concerné en réduisant sa valeur
a « 00 ».
1.Appuyez sur les touches QD dela
minuterie jusqu’a I'apparition de « 00 »
a I’écran du foyer dont la minuterie est
activée.
» Le point décimal du foyer s'éteint défi-
nitivement et la minuterie est annulée.
En Désactivant la minuterie du foyer
concerné en appuyant simultanément
sur les touches ©/® du foyer con-
cerné.
1.Appuyez simultanément sur les
touches ©/@ du foyer concerné.
» Le point décimal du foyer s'éteint défi-
nitivement et la minuterie est annulée.

Apres cette étape, le niveau de
température du foyer concemé
revienta « 0 » de méme que le
délai de la minuterie.

Fonction Arrét

Vous pouvez réduire le niveau de la
température de fonctionnement des
zones de cuisson au niveau minimum
(niveau 1) a I'aide de cette fonction.

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

1.Appuyez sur la touche U 1ors de I'utili-
sation de I'un des foyers.
Tous les foyers fonctionnent au niveau
minimum (niveau 1). "EI" Le symbole
s’affiche a I’écran des foyers actifs.
2.Appuyez sur la touche I pour faire
fonctionner les foyers a nouveau avec
leurs réglages antérieurs.
Fonction de gestion de l'alimenta-
tion
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. Il'y a 8 niveaux disponibles
pour la fonction de gestion de I'énergie.
Fonction de gestion de I'alimentation -
Niveaux de puissance totale pouvant
étre définis

25 2,5 KW
30 3 kW

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

Pour changer le pouvoir total ;

1.Allumez la plaque de cuisson au
moyen d'une simple pression sur la
touche.(D Allumez la plague de cuis-
son en la touchant 4 nouveau.
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2.Ensuite, appuyez respectivement sur
Alla touche de la zone frontale droite,
Ola touche, ©la touche de la minute-
rie, ®la touche de la minuterie et enfin
Alla touche de

3.Le niveau de gestion de I'énergie défi-
ni est affiché sur I'écran de la minute-
rie.

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 Otouche et éteignez la plaque 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 tempé-
rature fourni a la plaque de cuis-
son est automatiquement réduit
en fonction du réglage de la puis-
sance a effectuer par la cuisiniere.
Ce n'est pas une erreur.

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

Utilisation sdre et efficace de la
plaque a induction

Principes de fonctionnement : En prin-
cipe, la table de cuisson a induction
chauffe directement I'ustensile de cuis-
son. Par conséquent, elle présente un
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grand nombre d'avantages comparati-
vement aux autres types de table de
cuisson. Elle est plus efficace et la sur-
face 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'utilisation.

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 I'induction, chaque foyer
détecte automatiquement
I'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
lorsqu'il fonctionne aux niveaux de
1 a7, en particulier avec des us-
tensiles de cuisson de petit dia-
meétre 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 minute-
rie s'éteint également.

La limite de temps pour I'arrét automa-
tique dépend du niveau de température
sélectionné. La durée maximale de fonc-
tionnement est appliquée pour ce niveau
de température.

LLa zone de cuisson peut étre a nouveau
actionnée par |'utilisateur aprés avoir été



mise hors tension automatiquement
comme décrit ci-dessus.

Tableau 1 : Périodes d'extinction auto-
matique

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 apres 10 minutes

Protection contre la surchauffe

La table de cuisson est équipée de cap-

teurs qui la protegent contre la sur-

chauffe. En cas de surchauffe, voici ce

que vous noterez :

e Les foyers en cours d'utilisation arré-
tent 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 immédiatement I'alimentation
électrique. LLe 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 dé-
clencher immédiatement I'activation des
commandes. Elle peut modifier tres
rapidement ses parametres de puis-
sance 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
commande 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
fonctionnement pourrait s'en
trouver altéré.
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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

Consignes de nettoyage gé-
nérales

A Avertissements généraux
¢ Attendez que I'appareil refroidisse

Pour les tables de cuisson :

e | es saletés acides telles que le lait, la
pate de tomate et I'huile peuvent cau-
ser des taches permanentes sur les

avant de le nettoyer. Les surfaces
chaudes peuvent causer des brdlures !
N’appliquez pas les détergents direc-
tement sur les surfaces chaudes. lis
peuvent provoquer des taches per-
manentes.

L’appareil doit étre soigneusement
nettoyé et séché aprés chaque opéra-
tion. Ainsi, les résidus alimentaires
sont faciles a nettoyer et ces résidus
ne brdlent pas lorsque 'appareil est
réutilisé ultérieurement. Ainsi, la durée
de vie de I'appareil est prolongée et
les problemes fréquemment rencon-
trés sont réduits.

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

Il n’est pas nécessaire d’utiliser un
produit de nettoyage spécial pour le
nettoyage aprés chaque utilisation.
Nettoyez I'appareil a 'aide de savon a
vaisselle, d’eau chaude et d’un chiffon
doux ou d’une éponge et séchez-le a
I'aide d’un chiffon sec en microfibres.
Assurez-vous d’essuyer complete-
ment tout le liquide restant apres le
nettoyage et nettoyez immédiatement
toute éclaboussure d’aliments pen-
dant la cuisson.

Ne lavez aucun composant de votre
appareil dans un lave-vaisselle.

plagues de cuisson et les composants
des brlleurs/plagues de cuisson, net-
toyez tout liquide débordé immédia-
tement apres avoir refroidi la table de
cuisson en |'éteignant.

Surfaces en inox et en acier
inoxydable
¢ N'utilisez pas d’agents de nettoyage

contenant de I'acide ou du chlore
pour nettoyer les surfaces et les poi-
gnées en acier inoxydable ou en inox.
La surface en acier inoxydable ou en
inox peut changer de couleur avec le
temps. C’est normal. Apres chaque
opération, nettoyez avec un détergent
adapté a la surface en acier inoxy-
dable ou en inox.

Nettoyez a I'aide d’un chiffon doux
savonneux 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 at-
tendre 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
¢ | ors du nettoyage des surfaces en

verre, n'utilisez pas de grattoirs métal-
ligues durs ni de produits de net-
toyage abrasifs. lIs peuvent endom-
mager la surface en verre.

¢ Nettoyez I'appareil a I'aide d’un déter-

gent a vaisselle, d'eau chaude et d’'un
chiffon en microfibres spécifique pour
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les surfaces en verre et séchez-le a
I'aide d’un chiffon sec en microfibres.
Si des résidus de détergent restent
aprés 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 en-
dommager la surface du verre la pro-
chaine 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 outils de
grattage similaires.

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

Si la surface est tres sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a
I'aide d’'une éponge et patientez long-
temps qu’il agisse correctement. Net-
toyez ensduite la surface en verre a
I'aide d’un chiffon humide.

Les décolorations et les taches sur la
surface en verre sont normales et ne
présentent pas de défauts.

Piéces en plastique et surfaces
peintes

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

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

® Assurez-vous que les joints des com-
posants de I'appareil ne sont pas lais-
sés aussi humides et avec du déter-
gent. Autrement, ces joints risquent de
se corroder
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Nettoyage de la table de
cuisson

Foyer en vitre

Suivez les étapes de nettoyage décrites

pour les surfaces en verre dans la sec-

tion « Informations générales sur le net-

toyage » pour le nettoyage de la surface

de cuisson en verre. Pour les cas parti-

culiers, vous pouvez effectuer votre

nettoyage en suivant les informations ci-

dessous.

¢ Nettoyez immédiatement les aliments
a base de sucre comme la créme fon-
cée, 'amidon et le sirop, sans at-
tendre 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 peu-
vent apparaitre.

Nettoyage du panneau de

commande

¢ | ors du nettoyage des panneaux et
du bouton de commande, essuyez le
panneau 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 panneau de com-
mande. Le panneau de commande et
les boutons peuvent étre endomma-
gés.

¢ | 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 in-
dicateurs situés autour des boutons
peuvent étre effacés.

¢ Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a I'aide d’un chiffon doux hu-
mide et séchez-les a I'aide d’un chif-



fon sec. Si votre appareil dispose du panneau de commande. Dans le
d’une fonction de verrouillage des cas contraire, une détection incorrecte
touches, réglez le verrouillage des peut se produire sur les touches.
touches avant d'effectuer le nettoyage
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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.

e | 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.

oL Verifi 1t /

¢ \/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.

Codes/motifs d'erreur et solutions possibles

Fteignez la cuisiniére & induction et
attendez qu'elle refroidisse. L'er-
reur doit étre résolue lorsque la
température de la cuisiniere des-
cend en dessous des limites.

E 22 La cuisiniére a induction est
E 26 en surchauffe.

Une ou plusieurs touches
sont maintenues enfoncées
pendant plus de 10 se-
condes.

Un objet est laissé sur le
panneau de commande ou
la commande est exposée a
la vapeur.

Le probleme doit étre résolu lors-
gue vous retirez votre main de la
cuisiniere.

Le probleme est résolu lorsque le
panneau de contrdle est nettoyé.

E 46
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Un pot adapté au chauffage L'erreur doit étre résolue lorsqu'un
E 47 par induction n'est pas utili-  pot adapté au chauffage par in-
se. duction est utilisé.

Eteignez la plaque a induction et
. remettez-la en marche aprés 30
Erreur de communication sur
E1-E15 < . secondes. Contactez le conces-
la plaque a induction. ) : o .
sionnaire autorisé si la question est
reprise.
Eteignez la plaque a induction et
Erreur du capteur de tempé- remettez-la en marche aprées 30

E16-E 21 rature sur la plaque a induc- secondes. Contactez le conces-
tion. sionnaire autorisé si la question est
reprise.

Fteignez la plaque & induction et
remettez-la en marche apres 30
secondes. Contactez le conces-
sionnaire autorisé si la question est
reprise.

Fteignez la plaque & induction et
Erreur de fonctionnement du remettez-la en marche apres 30

E 23 Erreur de logiciel sur la
E24 plague a induction.

E25 ventilateur sur la plaque a secondes. Contactez le conces-
induction. sionnaire autorisé si la question est
reprise.

Eteignez la plaque & induction et
Erreur matérielle de la carte  remettez-la en marche apres 30

E31-E45 électronique sur la plaque a  secondes. Contactez le conces-
induction. sionnaire autorisé si la question est
reprise.
L'équipement des capteurs doit
E 48 Erreur de capteur sur la étre rendu compatible avec les
E 49 plague de cuisson a induc-  conditions de fonctionnement.
E 51 tion. Contactez le concessionnaire

autorisé si la question est reprise.
Fteignez la cuisiniére & induction et
attendez qu'elle refroidisse. L'er-
Erreur de température éle- reur est résolue lorsque la tempé-
EB2-EbL7 vée sur la plaque a induc- rature du capteur descend en
tion. dessous des limites. Contactez le
concessionnaire autorisé si la
guestion est reprise.
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Beste klant,

Lees deze handleiding voor u het product gebruikt.

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

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

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

De handleiding bevat de volgende symbolen:

A Gevaar dat fataal kan aflopen of resulteren in letsels.

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

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

ﬂ Belangrijke informatie of handige tips.

@ Lees de handleiding.

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

C€ Made in TURKEY
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i Veiligheidsinstructies

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

Als het product wordt
overgedragen naar een
andere persoon of
tweedehands wordt gebruikt,
moeten de handleiding, de
productlabels en alle andere
relevante documenten en
accessoires 0ok worden

overhandigd met het product.

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

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

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

aangeduid door de importeur.

4/NL

« A Gebruik uitsluitend
originele reserveonderdelen
en accessoires.

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

« A\Voer geen technische
wijzigingen uit aan het
product.

ADoel van het gebruik

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

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

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



doeleinden zoals het
opwarmen van een ruimte.

AVeiligheid van kinderen,
kwetsbare personen en
huisdieren

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

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

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

 Kinderen moeten onder
toezicht staan om zeker te

zijn dat ze niet spelen met dit
product.
Elektrische producten zijn
gevaarlijk voor kinderen en
huisdieren. Kinderen en
huisdieren mogen niet spelen
met, klimmen op of
binnendringen in het product.
Plaats geen voorwerpen op
het product binnen het bereik
van kinderen.
Draai de handvaten van
potten en pannen naar de
binnenzijde van de werkbank
zodat kinderen ze niet
kunnen grijpen en zich
verbranden.
WAARSCHUWING! De
toegankelijke opperviakken
van het product worden heet
tijdens het gebruik. Houd
kinderen uit de buurt van het
product.
Houd het
verpakkingsmateriaal buiten
het bereik van kinderen. Er
bestaat een risico van letsels
en verstikking.
(Als uw product een stekker
heeft) Uit
veiligheidsoverwegingen voor
kinderen moet u de stekker
loskoppelen en het product
onbruikbaar maken voor u
het verwijdert.

5/NL



dat voldoet aan de spanning
en frequentiewaarden
vermeld op het typeplaatje.

A Elektrische veiligheid
« Sluit het product aan op een

geaard stopcontact beveiligd
met een zekering die
overeenstemt met de
nominale stroom vermeld op
het typeplaatje. De aarding
moet worden uitgevoerd door
een gekwalificeerde
elektricien. Gebruik het
product niet zonder aarding
in overeenstemming met de
lokale / nationale regelgeving.
De stekker of de elektrische
aansluiting van het product
moet gemakkelijk
toegankelijk zijn (waar ze niet
worden beinvioed door de
vlam van het fornuis). Als dit
niet mogelijk is, moet er een
mechanisme zijn (zekering,
schakelaar, etc.) op de
elektrische installatie waar het
product op is aangesloten,
conform de elektrische
regelgeving en met
afscheiding van alle polen van
het netwerk.

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

Het netsnoer mag niet
worden geklemd onder of
achter het product. Plaats
geen zware voorwerpen op
het netsnoer. Het netsnoer
mag niet worden geboden,
geklemd of in contact komen
met een warmtebron.
Gebruik uitsluitend de
originele kabels. Gebruik
geen beschadigde kabels of
verlengsnoeren.

Als het netsnoer beschadigd
is, moet het worden
vervangen door een fabrikant,
een geautoriseerde dienst of
een persoon aangewezen
door de importeur om
eventuele schade te

o voorkomen.
Het product mag nietin het  (ajs uw product een stekker
stopcontact zitten tijdens de heeft)

installatie, reparatiewerken en
het transport.

« Voer de stekker van het
product in een stopcontact

« Voer de stekker van het
product niet in een
stopcontact dat los zit, uit het
contact is gekomen, stuk is,
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vuil, vet, met risico van
contact met water (bijv. water
dat van het aanrecht kan
lekken).

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

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

AVeiligheid tijdens het

transport

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

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

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

opgetreden tijdens het
transport.

AInstallatieveiligheid

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

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

« Alle ventilatieopeningen rond
het product moeten
onbelemmerd blijven.

AVeiligheid tijldens gebruik:

« Z0rg ervoor dat het product
is uitgeschakeld na elk
gebruik.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ATemperatuur

waarschuwingen

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

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

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



AHet gebruik van de

accessoires

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

AVeiligheid tijdens de

bereiding

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

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

bijvoorbeeld, een deksel of
een branddeken.

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

A Inductie

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

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

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

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

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

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

AVeiligheid tijdens het

onderhoud en de reiniging

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

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

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

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



H Milieurichtlijnen

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

Dit product voldoet aan de
—_—

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

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

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

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

Verpakkingsmateriaal
afvoeren

¢ \erpakkingsmateriaal is gevaarlijk voor
kinderen. Houd verpakkingsmateriaal

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

Aanbevelingen voor

energiebesparing

Informatie over energie-efficiéntie

volgens EU 66/2014 is te vinden op de

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

¢ Ontdooi ingevroren etenswaren voor
de bereiding.

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

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

¢ Houd kookplaten en pannenbodems
schoon. Vuil vermindert de
warmteoverdracht tussen de
kookzone en de panbodem.
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k] Uw product
Inleiding van het product

5

1 Glas kookopperviak 4 Inductie kookzone
2 Onderste behuizing 5 Inductie kookzone
3 Inductie kookzone 6 Inductie kookzone
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Inleiding en gebruik van het bedieningspaneel van het

product

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

Toetsen
: Aan/Uit-toets
o : Timer-toets
: Snel opwarmen toets/Hoog

A vermogen instelling (booster) 3 0
toets 5 4
@ : Reinigingsvergrendeling
! toets
1 : Stop-toets

® : Verhogen toets
e : Verlagen toets
S

ymbolen

deli

Timerindicator
1 Werkingspunt LED voor de timer
2 Timerindicator

3 Timer verhogen toets

4

Werkingspunt LED voor de
toetsenvergrendeling.het kinderslot

5 Timer verlagen toets

Kookzone scherm

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

2 Temperatuur verlagen toets

Temperatuur verhogen toets

4  Temperatuurindicator van de
relevante kookzone

w
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Algemene informatie over de 3 Rechts vooraan - Inductie kookzone

kookplaat 4 Links vooraan - Inductie kookzone
1 2
=
| |
4 3

1 Links achteraan - Inductie kookzone

2 Rechts achteraan - Inductie
kookzone
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Technische specificaties

52 mm*/580 mm/510 mm(Voor
modellen die worden geleverd met
Product externe afmetingen montageveren en afdichtingspakking die
(hoogte/breedte/diepte) aan het product zijn bevestigd,
beschouw de breedte- en dieptematen
als 10 mm meer dan deze afmetingen.)

Installatie-afmetingen van de branders

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

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

min. HO5V2V2-F 5 x 1,5 mm?

Spanning / Frequentie

Gebruikt type kabel en doorsnede /
geschikt voor het gebruik in het product

Totaal stroomverbruik max. 7200 W

Links achteraan Inductie kookzone
Afmeting 180 mm

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

Stroom 2000W / Booster: 2300 W
Rechts vooraan Inductie kookzone
Afmeting 145 mm

Stroom 1600 W / Booster: 1800 W
Rechts achteraan Inductie kookzone
Afmeting 210 mm

Stroom 2000 W / Booster: 2300 W

*

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

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

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

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

Voor u uw product in gebruik neemt, is

het aanbevolen de volgende stappen uit

te voeren in de onderstaande secties.

Eerste reiniging

1.Verwijder alle verpakkingsmateriaal.

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

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

OPMERKING Tijdens het eerste

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



B De kookplaat gebruiken

Algemene informatie over
het gebruik van de
kookplaat

Algemene waarschuwingen

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

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

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

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

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

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

Plotselinge temperatuurveranderingen
op het glazen kookopperviak kunnen
schade veroorzaken, pas op dat u
geen koude vioeistoffen morst tijdens
het koken.

¢ Plaats een toereikende hoeveelheid
voedsel in de potten en pannen. Zo
kunt u voorkomen dat voedsel uit de
potten en pannen stroomt en hoeft u
achteraf niet te reinigen.
¢ Plaats de deksels van de
potten/pannen niet op de
branders/kookzones.
¢ Plaats de potten centraal op de
branders/zones. Als u een pot op een
andere brander/zone wilt plaatsen,
mag u hem niet verschuiven naar de
gewenste kookzone; u moet de pot
optillen en hem daarna op de andere
kookzone plaatsen.
Het bedieningsprincipe van de
inductiekookplaat
De inductiekookplaat is als een open
circuit. Het circuit is voltooid wanneer er
kookpotten / pannen op worden
geplaatst die geschikt zijn voor
inductiekoken en een elektronisch
systeem onder het glasopperviak een
magnetisch veld opwekt. De metalen
bodem van de potten / pannen wordt
verwarmd door energie uit dit
magnetische veld te halen. De warmte
kan dus niet worden gegenereerd op
het opperviak van de kookplaat maar
rechtstreeks op de potten/pannen
boven het opperviak. Het glazen
opperviak wordt opgewarmd met de
warmte van de kookpotten/pannen.

Voordelen van het koken via

inductie

Inductiekookplaten bieden bepaalde

voordelen omdat de warmte

rechtstreeks wordt overgedragen op de

kookpotten/pannen.

¢ \oedsel dat overstroomt tijdens de
bereiding brand niet snel weg want
het glazen kookopperviak wordt niet
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rechtstreeks opgewarmd. Het kan
gemakkelijker worden gereinigd.

De bereidingen zullen sneller klaar zijn
als de warmte gelijkmatig wordt
gegenereerd op de
kookpotten/pannen. Het bespaart dus
tijd en energie in vergelijking met de
andere soorten kookplaten.
Aangezien de warmte rechtstreeks
wordt overgedragen op de
kookpotten/pannen is er geen
warmteverlies en dit resulteert in
efficiénter koken.

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

Voor een veilige werking:

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

Gebruik het glazen kookopperviak niet
als een opperviak waar u iets op te
kunt plaatsen of als snij-opperviak.
Plaats geen metalen voorwerpen zoals
messen, vorken, lepels of deksels op
uw kookplaat want deze kunnen heel
warm worden.

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

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

Als er een oven is onder uw kookplaat
en deze is ingeschakeld, kunnen de
sensoren op de kookplaat het
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kookniveau verlagen of de kookzones
uitschakelen.

Uw kookplaat heeft een automatisch
uitschakelsysteem. De volgende
hoofdstukken bieden u gedetailleerde
informatie over dit systeem. Hoewel,
als u deze potten met een dunne
bodem gebruikt voor uw bereiding
zullen deze potten heel snel
opwarmen en de bodem van de pot
kan smelten en het kookopperviak en
het apparaat beschadigen voor het
automatische uitschakelsysteem
wordt geactiveerd.
Kookpotten/pannen

U moet ferromagnetische,
hoogwaardige kookpotten/pannen
gebruiken die voorzien zijn van een
etiket of een waarschuwing dat
compatibel is met inductiekoken met uw
inductiekookplaat. Een algemene regel
is dat hoe hoger het ijzergehalte, hoe
beter de kookpotten/pannen zullen
presteren. De bodemdiameter van de
kookpotten / pannen moet
overeenkomen met de inductiezone. De
aanbevolen afmetingen worden
hieronder weergegeven.

Geschikte kookpotten/pannen:

e Gietijzeren potten/pannen

¢ Email potten/pannen

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

Niet geschikte kookpotten/pannen:
e Aluminium kookpotten/pannen

e Koperen kookpotten/pannen

* Messing kookpotten/pannen

¢ Glazen kookpotten/pannen

e Aardewerk

¢ Keramiek en porselein

Aanbevelingen:
¢ Gebruik enkel kookpotten/pannen met
een vlakke bodem. Gebruik geen



potten/pannen met een concave of
convexe bodem.

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

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

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

kookpotten/pannen verschijnen.

= -

Kookpotten/pannen test

Test of uw pot compatibel is met een

inductiekookplaat via de onderstaande

methoden.

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

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

Aanbevolen afmetingen van
kookpotten/pannen

145 min. 100 - max 145
180 min. 100 - max 180
210 min. 140 - max 210
240 min. 140 - max 240
280 min. 125 - max 280
320 min. 125 - max 320
Kookzone met brede | breedte 230 - lengte
(flexi) opperviak 390

een bodem die niet-ferromagnetisch
materiaal bevat zoals aluminium. Deze
types kookpotten/pannen warmen
mogelijk onvoldoende op of worden
mogelijk helemaal niet gedetecteerd

De detectie van kookpotten/pannen
door de inductiekookplaat hangt af van
de diameter en het ferromagnetisch
materiaal in de bodem van de
potten/pannen. Om zeker te zijn dat de
kookpotten/pannen worden
gedetecteerd en dat u efficiént kunt
koken, moeten de kookpotten/pannen
worden geselecteerd op basis van de
afmeting van uw kookplaat. De
aanbevolen afmetingen van de
kookpotten/pannen voor de kookzones
worden hierboven vermeld.

Het kookgedrag kan variéren afhankelijk
van de pottypes, de grootte van de pan
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en de grootte van de kookzone. Voor bij inductiekookplaten, omdat de

een homogener kookgedrag kan een warmte alleen in de betreffende
een stap grotere kookzone worden panruimte ontstaat.
gebruikt. Het gebruik van een grotere Bedieningspaneel

kookzone leidt niet tot energieverspilli

. o e ¢

4] - = Il

Toetsen
D : Aan/Uit-toets
o : Timer-toets
: Snel opwarmen toets/Hoog
A vermogen instelling (booster) M i
toets -
8 : Reinigingsvergrendeling
toets
1 : Stop-toets

® : Verhogen toets
S : Verlagen toets
S

ymbolen

&

: Toetsvergrendeli

Timerindicator

1 Werkingspunt LED voor de timer
2 Timerindicator

3 Timer verhogen toets

4

Werkingspunt LED voor de
toetsenvergrendeling.het kinderslot

5 Timer verlagen toets
1 2 3 4

Kookzone scherm

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

2 Temperatuur verlagen toets

Temperatuur verhogen toets

4  Temperatuurindicator van de
relevante kookzone

w
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Algemene waarschuwingen voor het
bedieningspaneel

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

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

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

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

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

"0" verschijnt op ieder ko

Uitschakelen van de kookzone:

Een actieve kookzone kan op 3

verschillende manieren worden

uitgeschakeld:

1.Door het aanraken van de O toets

Raak de O toets aan.

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

U kunt de kookzone uitschakelen door

de temperatuurinstelling te verlagen tot

de "0" stand.

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

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

Indicator restwarmte

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

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

Temperatuurniveau aanpassen

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

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

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

Insteltoets voor booster

Voor snelle verwarming kunt u de

boosterfunctie gebruiken. Deze functie is

echter niet aanbevolen voor een lange

bereiding. De boosterfunctie is mogelijk

niet beschikbaar in alle kookzones.

De booster selecteren:

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

2.Raak de A toets van de betreffende

Zone aan.

» De geselecteerd kookzone zal op
maximaal vermogen werken en het "P"
symbool zal op het kookzonescherm
oplichten. De kookzone schakelt de
booster uit en gaat verder op niveau "9".
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De booster eerder uitschakelen:
U kunt de boosterfunctie op elk gewenst
moment uitschakelen door de @ of 2§
toets aan te raken.
De kookzone schakelt de booster uit en
gaat verder op niveau "9".
Werken met 2 zones die zich in
dezelfde verticale richting
bevinden:
Als een zone ingesteld is op het
boosterniveau en een andere zone die
zich in dezelfde verticale richting bevindt
ingesteld wordt op een niveau hoger
dan 6 (7, 8 en 9), daalt het niveau van
de eerste zone naar 9 en kan de andere
zone worden ingesteld op een niveau
hoger dan 6 (7, 8 en 9). Als de tweede
zone wordt ingesteld op boosterniveau,
daalt het niveau van de eerste zone naar
6.
Schoonmaakvergrendeling
De schoonmaakvergrendeling zorgt
ervoor dat alle toetsen op het
bedieningspaneel 20 seconden lang niet
op aanraking reageren, waardoor de
gebruiker het paneel schoon kan maken
tijldens het gebruik van de kookplaat.
Het apparaat staat gedurende deze
periode niet onder stroom.
De schoonmaakvergrendeling
activeren
1.Houd de ! toets ingedrukt totdat een
enkel geluidssignaal klinkt als een
van de kookzones is ingeschakeld.
Op het timerscherm van de kookplaat
wordt afgeteld vanaf 20. Gedurende
deze periode zullen geen van de toetsen
op het bedieningspaneel werken, met
uitzondering van de @ toets.
De schoonmaakvergrendeling
uitschakelen
U hoeft geen enkele toets aan te raken
om de schoonmaakvergrendeling te
deactiveren. De kookplaat geeft na 20



seconden een geluidssignaal en de
schoonmaakvergrendeling schakelt
automatisch uit.

Wilt u de
schoonmaakvergrendeling eerder
deactiveren, houd dan de ¥ toets
ingedrukt totdat twee
geluidssignalen klinken.

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

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

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

ingedrukt totdat twee geluidssignalen
klinken.
» De kinderbeveiliging wordt
uitgeschakeld. "L" knippert op het
scherm van alle kookzones en het
lampje van de {3 toets gaat uit.
Toetsvergrendeling
U kunt de toetsvergrendeling activeren
om te voorkomen dat u of iemand

anders per ongeluk de regelingen
verandert als de kookplaat in werking is.

Bij een stroomonderbreking wordt
de toetsenvergrendeling
geannuleerd.

Activering van de

toetsvergrendeling

1.Houd als de kookplaat in de stand-by
staat de ¥ en de Il toets tegelijkertijd
ingedrukt totdat een enkel
geluidssignaal klinkt.

De toetsvergrendeling wordt geactiveerd

en het decimale punt van de & toets

wordt getoond na eerst te hebben

geknipperd.

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

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

Deactiveren van de

toetsvergrendeling

1.Raak als de toetsvergrendeling is
ingeschakeld de ¥ en de Ml toets
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tegelijkertijd ingedrukt totdat twee
geluidssignalen klinken.
» Het lampje van de & toets gaat uit en

het bedieningspaneel wordt ontgrendeld.

Timerfunctie

Deze functie maakt koken voor u

eenvoudiger. U hoeft niet meer tijdens

de hele bereidingsperiode de kookplaat

in de gaten te houden. De kookzone

schakelt automatisch uit als de door u

ingestelde tijid is afgelopen.

De timer instellen

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

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

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

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

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

6.Herhaal de bovenstaande procedures
voor de andere kookzones waarvoor u
de timer wilt instellen.
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Als meer dan één timerwaarde is
ingesteld voor verschillende
zones, wordt de zonetimer met de
laagste waarde weergegeven op
het timerscherm en knippert de
decimale punt voor die zone. De
decimale punten van de andere
zones zijn continu te zien.

U kunt de resterende
bereidingstijd bekijken door de &)
toets van alle kookzones aan te
raken. Elke keer dat u een toets
aanraakt, wordt de timerwaarde
van een andere zone
weergegeven. Uiteindelijk wordt
de laagste timerwaarde weer
weergegeven.

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

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

De timer uitschakelen

Als de ingestelde tijd eenmaal is

afgelopen, zal de kookplaat automatisch

uitschakelen en een geluidssignaal

geven. Raak een willekeurige toets aan

om het geluidssignaal uit te schakelen.

Als u niet op een toets drukt, zal het

geluidssignaal na een paar minuten

stoppen.

De timers eerder uitschakelen

Als u de timer voor het verlopen van de

tijd afzet, zal de kookplaat op de

ingestelde temperatuur blijven werken

tot hij wordt uitgeschakeld.

U kunt de timer op twee verschillende

manieren voortijdig uitschakelen:

De timer uitschakelen door de waarde

in te stellen op "00":

1.Raak de timer ©/® toetsen aan
totdat "00" wordt aangegeven op het



scherm van de kookzone waarvan de
timer geactiveerd is.
» Het decimale punt van de betreffende
zone gaat uit en de timer wordt
geannuleerd.
De timer uitschakelen voor de
betreffende zone door de betreffende
zone ©/® toetsen tegelijkertijd aan te
raken.
1.Raak de betreffende zone ©/@®
toetsen tegelijkertijd aan.
» Het decimale punt van de betreffende
zone gaat uit en de timer wordt
geannuleerd.

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

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

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

Energiebeheerfunctie - Het niveau van
totaal vermogen dat kan worden
ingesteld

25 2,6 KW
30 3 kW

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

Het totale vermogen wijzigen;

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

2.Raak daarna respectievelijk de Al toets
aan van de rechtse zone vooraan, de
O toets, de timer © toets, de timer ®
knop en, tot slot, de zone linksvoor A8

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

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

5.Bevestig de instelling door de @ toets
aan te raken en schakel de kookplaat
uit. De totale vermogenswaarde die u
hebt ingesteld, wordt ingeschakeld.
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De temperatuurniveaus die u kunt
aanwijzen aan de kookplaten
kunnen variéren naargelang het
ingestelde totale vermogen. Het
temperatuurniveau van de
kookplaat wordt automatisch
verlaagd naargelang de
vermogensinstelling die wordt
uitgevoerd door de kookplaat. Dit
is geen fout.

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

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

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

Uw kookplaat kan worden
uitgerust met inductiekookzones
met een diameter van 145, 180,
210 en 280 mm, afhankelijk van
het model. Met de inductiefunctie
neemt iedere kookzone de
diameter van elke pan waar. Er
wordt alleen energie gegenereerd
waar het kookgerei de kookzone
raakt en zo wordt er zo weinig
mogelijk energie verbruikt.
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Het product kan starten-stoppen
wanneer het op niveaus van 1 tot
7 werkt, vooral met kookgerei met
een kleine diameter en wanneer
water-olie Klein is. Dit is geen fout.

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

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

Tabel -1: Automatisch uitschakeling
tijdsduur

1,5

30 minuten

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

(Booster) 10 minuten ()

(*) De kookplaat zal tot niveau 9 dalen
na 10 minuten




Oververhittingsbeveiliging
Uw kookplaat is uitgerust met sensors
die beschermen tegen oververhitting. In
geval van oververhitting gebeurt er het
volgende:
¢ De werkende kookzone kan worden
uitgeschakeld.
¢ Het gekozen niveau kan van een
hoger niveau dalen naar niveau 7.
Veiligheidssysteem tegen
overkoken
Uw kookplaat is uitgerust met een
beveiliging tegen overkoken. Als er iets
overloopt en op het bedieningspaneel
terecht komt, zal het systeem
onmiddellijk de stroomverbinding
onderbreken en uw kookplaat
uitschakelen. Gedurende die tijd wordt
een "E" -waarschuwing weergegeven
op de aanduiding.

Nauwkeurige vermogensinstelling
Eén van de kenmerken van de
inductiekookplaat is dat hij onmiddellijk
op commando's reageert. De kookplaat
kan het vermogen zeer snel aanpassen.
Z0 kunt u voorkomen dat een pan (die
water, melk en enz. bevat) zelfs op het
moment van overkoken overkookt.

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

Houd het oppervlak van het
tiptoetspaneel schoon. Er kan
onjuiste werking worden
veroorzaakt.
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[} Aigemene informatie bij het koken

Deze sectie biedt tips bij de bereiding en

het koken van uw gerechten.

Algemene waarschuwingen

over bereidingen met de

kookplaat

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

¢ \/oor u etenswaren begint te frituren,
moet u altijd het overtollige water
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verwijderen en ze langzaam in de hete
olie laten zakken. Zorg ervoor dat
ingevroren etenswaren worden
ontdooid voor u ze frituurt.

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

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

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



Onderhoud en verzorging

Algemene

reinigingsinformatie

AAIgemene waarschuwingen

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

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

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

e Gebruik geen stoomreinigers voor de
reiniging.

® Bepaalde wasmiddelen of
reinigingsmiddelen kunnen het
oppervlak beschadigen. Gebruik geen

schurende wasmiddelen, waspoeders,

reinigende crémes, ontkalkers of
scherpe voorwerpen tijdens de
reiniging.

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

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

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

Voor de kookplaat:

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

Roestvrij stalen opperviakken

¢ Gebruik geen reinigingsmiddelen met
zuur of chloor om roestvrij stalen
opperviakken en handvaten te reinigen.

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

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

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

Glazen opperviakken

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

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

¢ Als er wasmiddel achterblijft na de
reiniging moet u dit afnemen met koud
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water en het drogen met een schone
microvezel doek. Resterende
wasmiddel resten kunnen het glazen
opperviak de volgende keer
beschadigen.

e Opgedroogde resten op het glas

mogen in geen geval worden

verwijderd met een zaagmes,
draadwol of gelijkaardig krassend
gereedschap.

U kunt de kalkvlekken (gele viekken)

op het glazen opperviak verwijderen

met een commercieel beschikbaar
ontkalkingsmiddel met azijn of
citroensap.

Als het opperviak zeer vuil is, kunt u

het reinigingsmiddel aanbrengen op

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

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

Plastic onderdelen en geverfde

opperviakken

¢ Reinig de plastic onderdelen en

geverfde opperviakken met

vaatwasmiddel, warm water en een
zachte doek of spons en droog het
met een droge doek.

Gebruik geen harde metalen krabbers

en schurende reinigingsmiddelen. Dit

kan de opperviakken beschadigen.

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

De kookplaat reinigen

Glazen kookopperviak

Volg de beschreven reinigingsinformatie

voor de glazen opperviakken in het
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hoofdstuk “Algemene

reinigingsinformatie” voor de reiniging

van het glazen kookopperviak. U kunt
uw reiniging voltooien op basis van de
onderstaande informatie in speciale
gevallen.

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

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

Het bedieningspaneel

reinigen

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

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

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



E] Probleemoplossing

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

f

9 9 P
kunt een nieuwe bereidingstijd instellen of de bereiding stopzetten.
¢ De oververhittingsbeveiliging is actief. >>> Laat uw brander afkoelen.
¢ Het is mogelijk dat een voorwerp het touch bedieningspaneel afdekt. >>>

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

¢ De pot is niet correct gecentreerd of de bodem van de pot is onvoldoende breed

voor de kookplaat. >>> Kies een voldoende brede pot en centreer hem correct

op de kookplaat.

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

Mogelijke geluiden en hun oorzaken

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

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

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

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

Foutcodes/oorzaken en mogelijk oplossingen

E22 De inductiekookplaat is
E 26 oververhit.

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

Een of meer toetsen worden

gedurende meer dan 10 Het probleem wordt opgelost

seconden ingedrukt wanneer u uw hand verwijderd van
E 46 gehouden. de kookplaat.

Er is een voorwerp op het Het probleem wordt opgelost

bedieningspaneel blijven wanneer het bedieningspaneel is

staan of het is blootgesteld  gereinigd.

aan waterdamp.

. . De fout wordt opgelost wanneer

cor e EoLeTp P e ot o pan ot ook i

geschikt is voor een

inductiekookplaat. inductiekookplaat.
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E1-E15

Communicatiefout op de
inductiekookplaat.

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

E16-E21

Temperatuursensor storing
op de inductiekookplaat.

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

E 23
E24

Softwarefout op de
inductiekookplaat.

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

E25

Storing in de werking van de
ventilator de
inductiekookplaat.

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

E31-E45

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

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

E 48
E 49
E 51

Sensor storing op de
inductiekookplaat.

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

E52-Eb7

Hoge temperatuurfout op de
inductiekookplaat.

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

33/NL






