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Chere cliente, cher client,

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

Grundig Nous vous remercions d’avoir choisi le produit. Nous voulons que votre appa-
reil de haute qualité et doté d’une technologie de pointe vous offre une efficacité opti-
male. 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 quelqu’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 Siliice/Istanbul/TURKEY
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Hl Consignes de sécurité

« Cette section comprend les
consignes de securité 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 eégalement
étre remis.

» Notre société ne saurait étre
tenue responsable des
dommages qui pourraient ré-
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 uniquement des
pieces et accessoires
d’origine.

« AN’essayez pas de réparer
ou de remplacer les pieces
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de I'appareil sauf si cela est
clairement spécifié dans le
manuel d’utilisation.

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

AObjectif de I'utilisation

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

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

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

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
manqguent 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
regoivent les instructions ne-
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,
ilIs ne doivent ni grimper des-
Sus ni y 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 travail
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 I'appareil.

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

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

ASécurité électrique

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

« La fiche ou le raccordement
électrique de I'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 I'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 '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 uniquement 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-
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cun objet lourd sur le cordon
d’alimentation. Le cordon
d’alimentation ne doit pas
étre plig, écrasé, ni entrer en
contact avec une source de
chaleur.

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

« Si le cordon d’alimentation
est endommage, 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, casseée, 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 I'appareil et
ses pieces amovibles ou mo-
biles.

« Vérifiez '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 I'installez pas.

» Ne l'installez pas a proximité
de sources de chaleur (radia-
teurs, cuisinieres, 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, déebranchez ses
raccordements électriques /
de gaz et appelez le service
autorisé.

« AVERTISSEMENT : En cas
de fissure au niveau de la
surface, mettre I'appareil hors
tension pour étre a |'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 gorge, 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 congu
pour étre utilisé avec une té-
lécommande ou une minute-
rie extérieure.

AAIertes 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
inflammables 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
uniguement les dispositifs
protecteurs congus par le fa-
bricant des appareils de cuis-
sSon, 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 'alcool dans vos
aliments. L’alcool s’évapore a
des températures élevées et
peut prendre feu lorsqu’il est
expose a des surfaces
chaudes, provoguant un in-
cendie.

A Induction

« Les plagques 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 plagque de cuisson
a partir du panneau de com-
mande apres 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 plaque de
cuisson, car ils deviendront
chauds.

« Les articles métalliques stoc-
kés dans des tiroirs sous la
plagque 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 téle-
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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 'appareil re-
froidisse avant de le nettoyer.
Les surfaces chaudes peu-
vent causer des brQlures !

» 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 I'environnement

Réglement 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-
guent, nous vous conseillons de ne pas
le mettre au rebut avec les ordures mé-
nageres 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. Veulillez vous rapprocher
des autorités de votre localité pour plus
d'informations concernant le point de
collecte le plus proche.

L'élimination appropriée des appareils
usageés 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. I
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 sOr a I'écart des enfants. Les
emballages de I'appareil sont fabri-
qués a partir de matériaux recyclés.
Eliminez-les de maniére 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 |'efficacité énergé-

tique selon EU 66/2014 peuvent étre

trouvées sur la fiche produit fournie avec
le produit. Les recommandations ci-
apres 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.

* 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

plague de cuisson. Choisissez tou-
jours la casserole de taille correcte
pour vos plats. Il faut plus d’énergie
gue 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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E] Votre appareil

Présentation de I'appareil

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

Présentation et utilisation du panneau de commande de
PPappareil

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.

BEB@ . ©

He s _s..24 @ Ho 2 s_24

B QB e Al & u ) % El QB mme i
Touches et symbole : Touche de nettoyage des

: L’éclairage indiquant que la touches _ .
— touche correspondante est o : Touche de minuterie
actionnée + : Touche d’augmentation du
0 : Touche Marche / Arrét minuteur
: Touche de verrouillage des - + Touche de diminution du
& commandes minuteur .
. : Touche de combinaison des : Touche de connexion dp la
o foyers a grande surface 2 hotte de la plaque de cuisson
: Touche Chauffage ra- o \
Af) pide/Touche de réglage de " Cela varie selon le modeéle de
puissance élevée (booster) I'appareil. Il se peut qu'il ne soit pas

disponible pour votre appareil.
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Ho 5 _5en2

|
1 2 3

Ecran du foyer

1

Indicateur de température du foyer
concerné

Zone de réglage du niveau de tem-
pérature

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

6 5
|
OEe! -
dbbe 7 © +
| I
1 2 3 4

Affichage de la minuterie

1

2
3
4

@)

Indicateur de minuterie
Touche de diminution du minuteur
Touche de minuterie

Touche d’augmentation du minu-
teur

Symbole du minuteur

LED de fonctionnement du minuteur
du foyer concemé

Informations générales sur
la table de cuisson

1 2
l

A
|

4 3

1 Arriere gauche - Foyer a induction
2 Arriere droite - Foyer a induction
3 Avant droite - Foyer a induction
4 Avant gauche - Foyer a induction

Votre table de cuisson est équipée d’'un
foyer de cuisson a surfaces larges (sur-
faces Flexi). Vous pouvez faire fonction-
ner cette surface de cuisson comme
des foyers de cuisson individuelles indé-
pendantes les unes des autres. Vous
pouvez activer la fonction de combinai-
son pour ces foyers et les transformer
en une seule surface de cuisson pour
les cuissons avec vos grandes casse-
roles. L'utilisation des casseroles adap-
tées a ces foyers et la fonction de com-
binaison sont décrites dans la section

« Comment utiliser la table de cuisson ».
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Caractéristiques techniques

hau-

Dimension externe de I'appareil { 48.9 mm*/590 mm/520 mm

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

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

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

min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm?
max. 7,4 KW

Tension/fréquence

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

Arriere gauche Foyer a induction
Dimension 180 mm

Alimentation 2200 W / Booster: 3100 W
Avant gauche Foyer a induction
Dimension 180 mm

Alimentation 2200 W / Booster: 3100 W
Avant droite Foyer & induction
Dimension 145 mm

Alimentation 1500 W / Booster: 2200 W
Arriere droite Foyer & induction
Dimension 210 mm

Alimentation 2400 W / Booster: 3700 W

*

La 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 fonction
des conditions d'utilisation et I'environnement de 'appareil.
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Bl Premiére 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.

REMARQUE Une odeur et de la

fumée peuvent se
dégager pendant
quelgues heures au
cours de la premiére
utilisation. Ce phéno-
mene est tout a fait
normal. Assurez-vous
que la piece est bien
aérée pour évacuer
I'odeur et la fumée.
Evitez de respirer la
fumeée et I'odeur qui se
dégagent.
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[ utilisation de la table de cuisson

Informations générales sur
Putilisation 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. L’eau

peut s'infiltrer par ces fissures et pro-

voqguer un court-circuit. Si la 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 endommageés.

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

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

e Aprés 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 a ne pas renverser de liquides
froids pendant la cuisson.
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¢ 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 naurez pas be-
soin de les nettoyer inutilement.
¢ Ne placez pas les couvercles des
casseroles et des poéles sur les brQ-
leurs/foyers.
¢ Placez les casseroles en les centrant
sur les brleurs/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 génere 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.
¢ | es aliments qui se déversent pendant
la cuisson ne brllent pas rapidement,
car la surface de cuisson en verre



n’est pas chauffée directement. Ainsi,
elle est plus facile a nettoyer.

e | 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.

¢ | 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 slre 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.

¢ 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

table de cuisson peuvent réduire le ni-
veau de cuisson ou arréter la table de
cuisson.
¢ \/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
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Recommandations : chauffer suffisamment ou ne pas étre

e N'utilisez que des casseroles/poéles a détectés du tout par la table de cuis-
fond plat. N'utilisez pas de casse- son a induction. Dans certains cas, un
roles/poéles a fond convexe ou con- mauvais avertissement de casse-
cave. roles/poéles peut apparaitre.

¢ N'utilisez que des casseroles/poéles a La répartition équitable des us-
fond épais et traité. Si vous utilisez des tensiles de cuisine sur les tables
casseroles a fond mince, elles doivent de cuisson droites, gauches et
chauffer trés rapidement et le fond de centrales pour la sélection des
la casserole peut fondre et endomma- tables de cuisson affecte positi-
ger la surface de cuisson et I'appareil vement la performance de cuis-
avant I'activation du systeme d’arrét son lorsque vous cuisinez plu-
automatique. Les bords tranchants sieurs repas sur les plagques a
peuvent provoquer des rayures sur la induction.
surface.

- N X

¢ | e fond de certaines casse-
roles/poéles a un champ ferromagné-
tique plus petit que son diameétre 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.

e Certaines casseroles ont un fond qui

contient des matériaux non ferroma- Test de casseroles/poéles
gnétiques tels que I'aluminium. Ces Testez si votre casserole est compatible
types de casseroles peuvent ne pas avec la cuisson sur une table de cuisson
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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 Enl

et L_J ou "=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

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

La détection des casseroles par les
tables de cuisson a induction dépend du
diametre et du matériau 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.

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-
son plus grande ne provoque pas de
gaspillage d'énergie sur les plaques a
induction, car la chaleur n'est créée que
dans la zone de cuisson appropriée.

Détection automatique des casse-
roles/poéles

Lorsque vous posez une casse-
role/poéle compatible avec I'induction
sur votre table de cuisson, celle-ci dé-
tecte automatiquement le foyer sur la-
quelle la casserole/poéle est placée et
fournit des indications sur le panneau de
commande.

Foyer a large surface (Flexi)

Votre table de cuisson est équipée de
foyers a large surface (surfaces Flexi).
Vous pouvez utiliser cette surface de
cuisson comme des foyers individuels
indépendants les uns des autres pour
vos petites casseroles/poéles. Vous
pouvez activer la fonction de combinai-
son pour ces foyers et les transformer
en une seule surface de cuisson pour
les cuissons avec vos grandes casse-
roles.

Les foyers a
grande surface
disposent de
deux foyers, I'une
a l'avant et l'autre
a l'arriere. Vous
pouvez utiliser
ces foyers
comme deux
foyers indépen-
dants pour diffé-
rents niveaux de
température avec
deux casse-
roles/poéles diffé-
rentes. Placez les
casseroles/poéles
en centrant les
foyers séparés.
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Pour les cuissons
avec une seule
casserole/poéle,
placez-la au
centre du foyer
avant ou arriere.
Ne placez pas la

Pour les cuissons
avec de grandes
casseroles/poéles,
placez la casse-
role/poéle de
maniere a ce
gu’elle couvre les
centres des deux

casserole/poéle foyers et qu’elles
au centre du soient centrées
foyer. sur le foyer.

Touches et symbole
: L'éclairage indiquant que la
. touche correspondante est
actionnée
O : Touche Marche / Arrét
: Touche de verrouillage des
commandes
: Touche de combinaison des
o foyers a grande surface
: Touche Chauffage ra-
~f pide/Touche de réglage de
puissance élevée (booster)
: Touche de nettoyage des
touches
) : Touche de minuterie
: Touche d’augmentation du
minuteur
: Touche de diminution du
minuteur
: Touche de connexion de la
2 hotte de la plaque de cuisson

* Cela varie selon le modele de

I'appareil. Il se peut qu’il ne soit pas
disponible pour votre appareil.
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Panneau de commande

BE. - © -

B 0 3 bmmld A B
He s so.24 & n

Ecran du foyer

1 Indicateur de température du foyer
concerné

2 Zone de réglage du niveau de tem-
pérature

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

6 5
|
mrial
Obde — © +
| 1
1 2 3 4

Affichage de la minuterie

1 Indicateur de minuterie

2 Touche de diminution du minuteur
3 Touche de minuterie



4 Touche d’augmentation du minu-
teur

5 Symbole du minuteur

6 LED de fonctionnement du minuteur
du foyer concerné

Avertissements généraux sur le pan-
neau de commande.

Cet appareil est commandé par
un panneau de commande tactile.
Chaque opération effectuée sur le
panneau de commande tactile est
confirmée par un signal sonore.

Gardez toujours le panneau de
commande propre et sec. Une
surface humide et sale peut en-
tralner des dysfonctionnements.

La table de cuisson revient auto-
matiquement en mode veille si
aucune opération n’est effectuée
dans les 20 secondes.

L'appareil affichera une alerte

« FF » pour des raisons de sécuri-
té, si vous appuyez sur une
touche (& touche) pendant une
longue période.

Le voyant — sur les touches acti-
vées ou sélectionnées s’allume.

Mise en marche de la table de

cuisson

1.Appuyez sur la touche @ du panneau
de commande.

» La table de cuisson est préte a

I'utilisation.

Extinction de la table de cuisson

1.Appuyez sur la touche @ du panneau
de commande.

» La table de cuisson s’éteint et revient

en mode veille.

Indicateur de chaleur restante

Le panneau de commande comporte un

indicateur de chaleur pour chaque foyer.

Cet indicateur indique que la table de
cuisson est toujours chaude lorsgu’elle
est éteinte. Ne touchez pas la ou les
tables de cuisson concernées jusqu’a
ce que l'indicateur de chaleur restante
disparaisse.

H Température
€levée

h Température
basse

En cas de panne de courant,
I'indicateur de chaleur restante ne
s’allume pas et met en garde
I'utilisateur contre les tables de
cuisson chaudes.

Allumez les tables de cuisson
(zone de cuisson) et réglez le ni-
veau de température

% ""“@:z Al

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

» Le symbole « O » apparait sur

I'affichage du foyer.

2.En fonction de la zone que vous sou-
haitez allumer, en touchant la zone de
réglage ou en faisant glisser votre
doigt sur la zone, réglez le niveau de
température entre « 0 » et « 9 » .

Alors que le niveau de température at-

teint 1,2,3...19 sur certains modéles, |l

peut atteindre des niveaux de tempéra-

ture tels que 1,1.,2,2. ... 9. sur d’autres

modeles. Cela varie selon le modéle de

produit.

Mise hors tension des tables de

cuisson :

Une zone du foyer donné peut étre

éteinte de 2 facons :

<>
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1.En réglant la température sur « 0 »
Vous pouvez éteindre la table de cuis-
son en réduisant le réglage de la tem-
pérature a « O » .

2.Utilisation de la fonction d’arrét par
minuterie pour le foyer souhaité
Lorsque le temps est écoulé, la minu-
terie éteint la table de cuisson qui y
est reliée. Tous les affichages indi-
quent « 0 » ou « 00 » . Le symbole ®
sur I'affichage de la table de cuisson
disparait.
Le réglage de la minuterie pour le
foyer est décrit dans les chapitres sui-
vants.

Combinaison des zones de la table

de cuisson avec une grande sur-

face (flexi) (si les foyers avec de

grandes surfaces sont disponibles

sur votre table de cuisson)

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

2.Appuyez sur la touche [8

» L'affichage de la partie gauche de la

table de cuisson indique 0 et —

voyant de la touche 3l s’allume

e /g ___________________

3. En touchant la zone de réglage ou en
faisant glisser votre doigt sur la zone,
réglez le niveau de température entre
Oet9.

Alors que le niveau de température at-

teint 1,2,3...19 sur certains modéles, il

peut atteindre des niveaux de tempéra-

ture tels que 1,1.,2,2. ... 9. sur d’autres
modeéles. Cela varie selon le modele de
produit.

» La table de cuisson commence a

fonctionner. Si une autre table de cuis-

son est sélectionnée ou si vous attendez

10 secondes sans aucun fonctionne-
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ment, le voyant — de la touche &}

s’éteint.
Les tables de cuisson avec une
grande surface sur la gauche sont
décrites comme un exemple. Si
les tables de cuisson sur la droite
ont de larges surfaces sur votre
appareil, la méme chose
s'applique pour les tables de
cuisson sur la droite.

Combinaison des tables de cuis-
son a large surface (flexi) pendant
qu’une ou les deux tables de cuis-
son de gauche fonctionnent (si
des tables de cuisson a large sur-
face sont disponibles sur votre
table de cuisson).

Alors que I'une ou les deux tables de
cuisson de gauche fonctionnent sépa-
rément, vous pouvez combiner les deux
tables de cuisson en activant la table de
cuisson avec une surface large. De cette
fagon, vous pouvez utiliser une surface
de cuisson plus large avec les mémes
valeurs.

0 3 mmi A
1.Pendant que I'une ou les deux zones
de la table de cuisson sur la gauche
fonctionnent, appuyez sur la touche [al.
» Sur les deux affichages de zone de
cuisson, la zone de cuisson avec le
degré inférieur s’affiche et le voyant —
de la touche &l s’allume.
» Les tables de cuisson combinées
recommencent a fonctionner avec la
température du foyer dont le degré est
inférieur et, le cas échéant, avec la va-
leur de réglage de la minuterie. Les va-
leurs de température et de minuterie du
foyer qui avait une valeur de tempéra-
ture plus élevée avant la combinaison
seront annulées.
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» Pour ensuite modifier la valeur de la
température, définissez le niveau de
température désiré a partir de la zone de
réglage.
Eteignez les zones de cuisson a
large surface (si des tables de
cuisson a large surface sont dis-
ponibles sur votre table de cuis-
son).
Vous pouvez séparer et éteindre les
zones de cuisson en appuyant sur la
touche (3.
Réglage de puissance élevée
(BOOSTER)
Vous pouvez utiliser le booster pour
chauffer avec une puissance maximale.
Cependant, nous ne recommandons
pas de cuisiner pendant une longue
période a cette position. Le réglage de
puissance élevée peut ne pas étre dis-
ponible sur toutes les tables de cuisson.
Lorsque la période de réglage de puis-
sance élevée (voir le tableau des limites
de la période de fonctionnement) est
expirée, le foyer s’éteint.
Sélection directe du réglage de
puissance élevée (BOOSTER):
1.Allumez la table de cuisson en ap-
puyant sur la touche @©.
2.Appuyez sur la touche A8 de la table
de cuisson que vous souhaitez.
Le foyer sélectionné fonctionne avec
une puissance maximale et 3 voyants
clignotent respectivement sur I'affichage
du foyer.
Lorsque la période de réglage de puis-
sance élevée (voir le tableau des limites
de la période de fonctionnement) est
expirée, la table de cuisson continue de
fonctionner a la température la plus
€élevee.

Sélection d’un réglage de puis-
sance élevée (BOOSTER) lorsque
le foyer est actif :
1.Appuyez sur la touche 28 lorsque la
table de cuisson est allumée et que le
foyer correspondant fonctionne a un
niveau spécifique.
2.Le foyer sélectionné fonctionne avec
une puissance maximale et 3 voyants
clignotent respectivement sur
I'affichage du foyer. Lorsque la pé-
riode de réglage de puissance élevée
est écoulée, la table de cuisson conti-
nue de fonctionner a la température la
plus élevée.
Désactiver le réglage de puis-
sance élevée (BOOSTER) avant
son expiration :
Vous pouvez désactiver le réglage de
puissance élevée quand vous le souhai-
tez en appuyant sur la touche #8 . Le
foyer continue a fonctionner a la valeur
de température la plus élevée. Ramenez
la température a O en appuyant sur la
zone de réglage du foyer actif ou en
faisant glisser votre doigt sur la zone a
éteindre.
Verrouillage de nettoyage
Le verrouillage de nettoyage permet a
I'utilisateur de nettoyer pendant une
courte période en empéchant I'utilisation
de toutes les touches du panneau de
commande lorsque la table de cuisson
est allumée. L’appareil n’est pas alimen-
té pendant cette période.
Activation du verrouillage de net-
toyage

A

fo

0 - DU -
O TR N N W @

1.Appuyez sur la touche Il et mainte-
nez-la enfoncée lorsque la table de
cuisson est allumée.
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» [l le voyant s’allume. Le symbole "&"

apparait sur les affichages des foyers.

Aucune autre touche que la touche @

ne peut étre actionnée pendant cette

période.

Désactivation du verrouillage de

nettoyage

Appuyez sur la touche Il et maintenez-

la enfoncée pour désactiver le verrouil-

lage de nettoyage. Il la lumiére s’éteint

le verrouillage pour nettoyage se désac-

tive.

Verrouillage des touches

Lorsque la table de cuisson est acti-

vée ou non,vous pouvez activer le ver-

rouillage des touches pour éviter le

changement de fonctions par inadver-

tance.

Activation du verrouillage de

touches

1.Pour activer le verrouillage de touches,
appuyez sur la touche & jusqu’a ce
qu’un signal retentit.

Le voyant = de la touche & clignote et

tous les foyers se verrouillent.

Seule la touche @ fonctionne
pendant que le verrouillage des
touches est activé. Lorsque vous
appuyez sur une autre touche, le
voyant = de la touche i clignote
pour indiquer que le verrouillage
des touches est activé.

Si vous éteignez la table de cuis-
son pendant que les touches sont
verrouillées, le verrouillage des
touches se désactivera pour allu-
mer a nouveau la table de cuis-
son.

Désactivation du verrouillage de

touches

1.Appuyez et maintenez la touche &
jusqu’a ce qu’un signal retentit. L'opé-
ration sera confirmée par un signal
sonore. Le voyant — de la touche &
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s’éteint et le verrouillage des touches
se désactive.
Fonction Minuterie
Cette fonction vous facilite la cuisson.
Vous n'étes pas obligé d'assister a la
cuisson. Le foyer s’'éteint automatique-
ment apres la durée que vous avez sé-
lectionnée.

Activation de la fonction Minuterie

VVVVVVVVVVV 5 L@D %

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

2.Selon la zone que vous voulez allumer,
en appuyant sur la zone de réglage ou
en faisant glisser votre doigt sur la
zone, réglez le niveau de température
de votre choix.

3.Activez la fonction Minuterie en ap-
puyant sur la touche €.

Le symbole « 00 » s’allume et le sym-

bole © commence & clignoter.

4.4 DEL sont activées autour de « 00 »
Qui s'affiche sur I'affichage de minute-
rie. Pour que le foyer soit réglé sur une
minuterie, appuyez sur la touche &
pour sélectionner du cété du foyer
concerne.

5.Réglez la période de votre choix en
appuyant sur les touches +/—. +
Vous pouvez également faire avancer
la minuterie plus rapidement en ap-
puyant longuement sur la touche +
ou—.

Le © symbole s’allume en permanence

aprés clignotement sur I'affichage du

foyer pendant un certain temps. Le
symbole © s’allume en permanence
pour indiquer que la fonction est activée.

La minuterie ne peut étre utilisée
que pour les tables de cuisson
allumées.

-




Répétez la procédure ci-dessus
pour les autres tables de cuisson
pour lesquels vous devez régler
une minuterie.

Vous ne pouvez pas régler la
minuterie sans avoir sélectionné la
zone de cuisson et le niveau de
température de la zone de cuis-
son.

Lorsque la minuterie est activée,
I'heure réglée pour la zone de
cuisson sélectionnée s'affiche sur
I'affichage de la minuterie.

Désactivation des minuteries

La table de cuisson s’éteint automati-
guement et un avertissement sonore est
émis apres I'expiration de I'heure réglée.
Appuyez sur n'importe quelle touche
pour arréter I'avertissement sonore.

Désactivation anticipée des minu-

teries

Si la minuterie est éteinte de fagon anti-

cipée, la tale de cuisson continue de

fonctionner avec la température réglée

jusqu’a l'arrét.

Arrétez en réglant la minuterie sur

« 00 » :

1.Sélectionnez la minuterie de la table
de cuisson concernée en appuyant
sur la touche ©.

2.Patientez jusqu’a ce que « 00 »
s’affiche sur I'affichage de la minuterie
en appuyant sur la touche = pour ré-
duire la valeur. Vous pouvez égale-
ment faire avancer la minuterie plus
rapidement en appuyant longuement
sur la touche —.

Le © symbole clignote pendant un cer-

tain temps sur I'affichage du foyer, puis

s’éteint complétement et la minuterie

s’annule.

Fonction d’arrét

Avec cette fonction, vous pouvez arréter
toutes les fonctions exécutées sur la
table de cuisson (excepté la minuterie)
au ler niveau pendant un moment.

Si la minuterie est réglée pour
chaque foyer, elle recommence a
fonctionner pendant la fonction
d’arrét.
1.Appuyez sur la touche Bl lorsque la
table de cuisson est allumée.
Toutes les tables de cuisson utilisées
continuent de fonctionner au 1er niveau.
2.Appuyez sur la touche Il & nouveau
pour allumer tous les foyers éteints de
la table de cuisson avec leurs réglages
précédents.
Réglages
A I'aide de cette fonction, vous pouvez
modifier la gestion d’énergie, la durée du
signal sonore de fin de cuisson et les
paramétres de connexion de la table de
cuisson.
cFl Réglages de la gestion d’énergie
cFc: Durée du signal sonore de fin de
cuisson
cF4: Hotte de connexion de la table de
cuisson
1- Réglages de la gestion
d’énergie (cF!)
Avec cette fonction, vous pouvez régler
la puissance totale de la table de cuis-
son selon votre choix.
1.Allumez la table de cuisson en ap-
puyant sur la touche @ et éteignez-la
en appuyant a nouveau sur la touche

2.Dans les 10 secondes suivant I'arrét
de I'appareil, appuyez respectivement
sur les touches /104511,

» Sur I'affichage de la minuterie cFl , sur

I'affichage de la table de cuisson arriere

gauche « 9 » sera affiché.
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3.En appuyant sur la zone de réglage de
la table de cuisson arriere gauche ou
en dlissant le doigt sur la zone, réglez
le niveau de puissance entre (voir Ta-
bleau - Niveau de gestion d’énergie)
«1»ete9n»,

4.Confirmez le réglage du niveau sélec-
tionné en appuyant sur la touche @.

» Votre table de cuisson s’éteindra et

démarrera avec le réglage de la puis-

sance totale au niveau sélectionné.

« Gestion d’énergie » Comprend

9 niveaux de puissance différents (voir

Tableau - niveau de gestion d’énergie).

Tableau - niveau de gestion d’énergie

2,4 kKW

3 KW

3,6 kW

4,4 kKW

5,4 kW

5,7 kW

6,7 KW

[<o}l [ee] N1 [)R (G2 ] N [V S

7,4 KW

La valeur de la puissance totale
pour le niveau de gestion
d’énergiede 5, 6, 7, 8, est de
3,6 kW dans les appareils dont la
consommation électrique totale
maximale est de 3,6 kW.

2- Réglage de la durée du signal

sonore de fin de cuisson (=FZ)

A I'aide de cette fonction, vous pouvez

régler la durée du signal de fin de cuis-

son de la table de cuisson selon votre

choix.

1.Allumez la table de cuisson en ap-
puyant sur la touche @ et éteignez-la
en appuyant a nouveau sur la touche
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2.Dans les 10 secondes suivant I'arrét
de I'appareil, appuyez respectivement
sur les touches /11711,

» Le réglage par défaut cF| s’affichera

sur I'affichage de la minuterie.

3.Pour le réglage du signal sonore de fin
de cuisson, appuyez une fois sur la
touche [1.

» Sur 'affichage de la minuterie cFc' , sur

I'affichage de la table de cuisson arriere

gauche « 2 » sera affiché.

4.En appuyant sur la zone de réglage de
la table de cuisson arriere gauche ou
en dlissant le doigt sur la zone, réglez
le la durée du signal (voir Tableau -
Durée du signal sonore de fin de cuis-
son)entre « 0 » et « 3 » .

5.En appuyant sur la touche @, confir-
mez le réglage de la durée du signal
sonore de fin de cuisson.

» Votre table de cuisson s’éteindra et

démarrera avec le réglage de la durée

du signal au niveau sélectionné.

La valeur par défaut d’usine pour
le réglage de la durée du signal
sonore de fin de cuisson est le
second niveau standard.

Tableau - Réglage de la durée du signal
sonore de fin de cuisson

0 15 secondes
1 30 secondes
2 1 minute
3 2 minutes

3- Réglage de la connexion de la

hotte de table de cuisson (-F)

A I'aide de cette fonction, vous pouvez

connecter la table de cuisson et la hotte

pour qu'’elles fonctionnent automati-

guement ensemble.

1.Allumez la table de cuisson en ap-
puyant sur la touche @ et éteignez-la



en appuyant a nouveau sur la touche

2.Dans les 10 secondes suivant I'arrét
de I'appareil, appuyez respectivement
sur les touches O/H/S/H.

» Le réglage par défaut cF| s’affichera

sur I'affichage de la minuterie.

3.Appuyez deux fois sur la touche [l
pour connecter la hotte a la table de
cuisson.

» Sur 'affichage de la minuterie cF3 , sur

I'affichage de la table de cuisson arriere
gauche « 4 » sera affiché.

4.En touchant la zone de réglage de la
table de cuisson arriere gauche ou en
faisant glisser votre doigt sur cette
zone, réglez le niveau de fonctionne-
ment de la hotte (voir Tableau - Niveau
de fonctionnement de la hotte) entre
«0»ete?»,

5.Appuyez sur la touche O pour confir-
mer la connexion de hotte a la table
de cuisson.

» Votre table de cuisson s'éteint et

commence a fonctionner avec le niveau

de fonctionnement sélectionné.

Tableau - Niveau de fonctionnement de la hotte

0 arrét arrét arrét arrét
1 léger arrét arrét arrét
2 léger arrét L1 L1
3 léger L1 L1 L1
4 léger L1 L1 L2
5 léger L1 L2 L2
6 léger L1 L2 L3
7 léger L2 L2 L3

Réglage du niveau de fonctionne-
ment de la hotte au-dessus de la
table de cuisson
Ce parametre permet de régler le niveau
de fonctionnement de la hotte au-
dessus de la table de cuisson.
1.Allumez la table de cuisson en ap-
puyant sur la touche O©.
2.Appuyez sur la touche % pendant
3 secondes.
» Le voyant = de la touche % s'éteint.
3.Appuyez sur la touche % jusqu’a ce
que le niveau de fonctionnement sou-
haité pour la hotte soit atteint.
Utilisation sdre et efficace des
tables de cuisson a induction
Principe de fonctionnement : Grace a
son principe de fonctionnement, le

chauffage par induction chauffe direc-
tement la casserole. Il présente donc de
nombreux avantages par rapport aux
autres types de tables de cuisson. Elle
fonctionne plus efficacement et la sur-
face de la table de cuisson est plus
froide.

Votre table de cuisson a induction est
équipée d’un systeme de protection
supérieur qui garantit un fonctionnement
en toute sécurité.
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Votre table de cuisson peut étre
équipée de foyers d’un diametre
de 145, 180, 210 et 280 mm avec
fonction d’induction selon le mo-
dele. Grace a la fonction
d’induction, chaque foyer détecte
automatiquement la casserole qui
y est placée. L'énergie ne se re-
pend que sur la surface de con-
tact de la casserole, et I'énergie
utilisée est donc minimale.

Systéme d’arrét automatique

La commande de la table de cuisson est
équipée d’un systeme d’arrét automa-
tique. Si un ou plusieurs foyers restent
allumés, la table de cuisson s’éteint
automatiquement apres un certain
temps (voir le tableau 1). Si une minute-
rie est affectée au foyer, I'affichage de la
minuterie est également désactive.

La durée de l'arrét automatique dépend
du niveau de température sélectionné.
La durée de fonctionnement maximale
s'applique a ce niveau de température.
L"utilisateur peut rallumer le foyer apres
son extinction automatique comme
décrit ci-dessus.

Tableau 1 : Période d’extinction auto-
matique

el L LS BN ENN G (el [o) [o)) (@)

0
]
2
3
4
5
6
7
8
9
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Chauffage
rapide

10 minutes

Alors que le niveau de température at-
teint 1,2,3...19 sur certains modéles, |l
peut atteindre des niveaux de tempéra-
ture tels que 1,1.,2,2. ... 9. sur d’autres
modeles. Cela varie selon le modéle de
produit.

Protection contre la surchauffe
Votre table de cuisson est équipée de
certains capteurs qui protegent contre la
surchauffe. Vous pourriez observer ce
qui suit en cas de surchauffe :
e | e foyer en cours d'utilisation peut
étre éteint.
¢ | e niveau choaisi peut étre réduit. Ce-
pendant, cela n'est pas visible sur
I'affichage.
Systéme de protection contre les
débordements
Votre table de cuisson est équipée d’'un
systeme de protection contre le débor-
dement. En cas de débordement du
panneau de commande pour quelque
raison que ce soit, le systéme coupe
automatiquement le cable d’alimentation
pour éteindre votre table de cuisson. A
ce moment, Le symbole « F » apparait
sur I'écran du foyer.
Réglage de la puissance précise
La table de cuisson a induction répond
immédiatement aux commandes émises,
conformément a son principe de fonc-
tionnement. Ses réglages de puissance
sont modifiés trés rapidement. Ainsi,
vous pouvez empécher le débordement
d’un repas (eau, lait) qui est sur le point
de déborder en éteignant immédiate-
ment I'appareil.



[ 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 |'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.

¢ Avant de faire frire des aliments, retirez

toujours leur excés 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.
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Maintenance et entretien

Consignes de nettoyage gé-
nérales
A Avertissements généraux

Attendez que I'appareil refroidisse
avant de le nettoyer. Les surfaces
chaudes peuvent causer des brQlures !
N’appliquez pas les détergents direc-
tement sur les surfaces chaudes. lls
peuvent provoquer des taches per-
manentes.

L’appareil doit &tre soigneusement
nettoyé et séché aprés chaque opéra-
tion. Ainsi, les résidus alimentaires
sont faciles a nettoyer et ces résidus
ne brdlent pas lorsque I'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 chaqgue utilisation.
Nettoyez I'appareil a I'aide de savon a
vaisselle, d’eau chaude et d’un chiffon
doux ou d'une éponge et séchez-le a
I'aide d’un chiffon sec en microfibres.
Assurez-vous d'essuyer compléete-
ment tout le liquide restant apres le
nettoyage et nettoyez immeédiatement
toute éclaboussure d’aliments pen-
dant la cuisson.

Ne lavez aucun composant de votre
appareil dans un lave-vaisselle.
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Pour les tables de cuisson :

Les saletés acides telles que le lait, la
pate de tomate et |'huile peuvent cau-
ser des taches permanentes sur les
plagues de cuisson et les composants
des brdleurs/plaques de cuisson, net-
toyez tout liquide débordé immédia-
tement aprés 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. Aprés 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

Lors du nettoyage des surfaces en
verre, n'utilisez pas de grattoirs métal-
liques durs ni de produits de net-
toyage abrasifs. lls 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



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 trés 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 ensuite 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

¢ Nettoyez les pieces en plastiques et
les surfaces peintes a I'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.

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

e 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

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 creme 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 endommageée de
facon 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

¢ Lors du nettoyage des panneaux et
du bouton de commande, essuyez le
panneau et les boutons a l'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.

¢ Lors 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-
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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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f] 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 agréeé ou le fournisseur aupres duquel vous avez acheté I'appareil.
N’essayez jamais de réparer vous-méme un appareil défectueux.

¢ | 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.

¢ | afiche 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 equipe d’une fonction de verrouillage des touches, le verrouillage des
touches peut étre activé. Veuillez le désactiver.

e Si I'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.

¢ | a protection contre la surchauffe est active. >>> [aissez votre table de cuisson
refroidir.

e | a casserole n'est pas adaptée. >>> Vérifiez votre casserole.

e \Vous n'avez pas placé la casserole sur le foyer allumé. >>> Vérifiez si une cas-
serole est posée sur le foyer.

¢ \/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.

o | hauffé L ai

I froidi

e | a durée de cuisson pour le foyer sélectionné est peut-étre terminée. >>> Vous
pouvez définir une nouvelle durée de cuisson ou terminer la cuisson.

¢ | a protection contre la surchauffe est active. >>> [aissez votre table de cuisson
refroidir.

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

panneau.

¢ \/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 normauyx, ils ne sont pas un dysfonctionnement et ils font partie de la techno-
logie de I'induction.

Bruits et raisons possibles

¢ Bruit du ventilateur : La cuisiniere 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 dii & 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.

e Bruit de pleurnicher : Il est possible d'entendre un gémissement lorsque deux
zones de cuisson situées du méme cété de la cuisiniére 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'erreur

E 22 La cuisiniere a induction oA . )
doit étre résolue lorsque la température
E 26 est en surchauffe. N
de la cuisiniere descend en dessous
des limites.
Une ou plusieurs
touches sont mainte-
nues enfoncées pen-
dant plus de 10 se- Le probleme doit étre résolu lorsque
E 46 condes. vous retirez votre main de la cuisiniere.
Un objet est laissé sur  Le probléme est résolu lorsque le pan-
le panneau de com- neau de contrdle est nettoyé.

mande ou la com-
mande est exposée a la
vapeur.
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Un pot adapté au

L'erreur doit étre résolue lorsqu'un pot

E 47 chauffage par induction adapté au chauffage par induction est
n'est pas utilisé. utilisé.
. Eteignez la plaque a induction et remet-
Erreur de communica- N
. . tez-la en marche aprés 30 secondes.
E1-E15 tion sur la plaque a . . o
. . Contactez le concessionnaire autorisé
induction. . . .
si la question est reprise.
Erreur du capteur de Eteignez la plaque a |\nduct|on et remet-
) tez-la en marche aprés 30 secondes.
E16-E 21 température sur la . . o
L . Contactez le concessionnaire autorisé
plaque a induction. . . .
si la question est reprise.
Eteignez la plaque a induction et remet-
E 23 Erreur de logiciel surla  tez-la en marche apres 30 secondes.
E 24 plaque a induction. Contactez le concessionnaire autorisé
si la question est reprise.
Erreur de fonctionne- Eteignez la plaque a |\nduct|on et remet-
. tez-la en marche aprés 30 secondes.
E 25 ment du ventilateur sur . . o
N . Contactez le concessionnaire autorisé
la plaque a induction. . . .
si la question est reprise.
iy Eteignez la plaque a induction et remet-
Erreur matérielle de la N
. . tez-la en marche aprés 30 secondes.
E31-E45 carte électronique sur la . . o
s . Contactez le concessionnaire autorisé
plaque a induction. . . .
si la question est reprise.
L"équipement des capteurs doit étre
E 48 Erreur de capteur surla  rendu compatible avec les conditions
E 49 plaque de cuisson a de fonctionnement. Contactez le con-
E 51 induction. cessionnaire autorisé si la question est
reprise.
Eteignez la cuisiniere a induction et
) attendez qu'elle refroidisse. L'erreur est
Erreur de température ) 3
o . résolue lorsque la température du cap-
EB2-E57 élevée sur la plaque a o
. . teur descend en dessous des limites.
induction. . . -
Contactez le concessionnaire autorisé
si la question est reprise.
L'une des touches peut . . ;
s . La pression prolongée sur I'une des
avoir été appuyée pen- . ,
touches est interrompue lorsqu
dant longtemps.
une casserole se trouve -
. o o Lorsque la casserole située au-dessus
FF a proximité de I'unité de

commande.

de 'unité de commande est soulevée,

de la nourriture/un li-
quide peut se verser sur
I’'unité de commande.

L’erreur disparaitra lorsque les résidus
de nourriture/de liquide seront net-
toyés.
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Beste klant,

Lees deze handleiding voor u het product gebruikt.

Grundig 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 oppervlakken.
ﬂ Belangrijke informatie of handige tips.

@ Lees de handleiding.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitliice/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
materi€le schade te
voorkomen.

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

overhandigd met het product.

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

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

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

aangeduid door de importeur.

- A Gebruik uitsluitend
originele reserveonderdelen
en accessoires.
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- 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.



- Elektrische producten zijn
gevaarlijk voor kinderen en
huisdieren. Kinderen en
huisdieren mogen niet
spelen met, klimmen op of

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.

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 oppervlakken
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.

A Elektrische veiligheid
- Sluit het product aan op een

geaard stopcontact beveiligd
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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 beinvloed door
de vlam van het fornuis). Als
dit niet mogelijk is, moet er
een mechanisme zijn
(zekering, schakelaar, etc.)
op de elektrische installatie
waar het product op is
aangesloten, conform de
elektrische regelgeving en
met afscheiding van alle
polen van het netwerk.

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

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

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

- Het netsnoer mag niet

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

. Gebruik uitsluitend de

originele kabels. Gebruik
geen beschadigde kabels of
verlengsnoeren.

- Als het netsnoer beschadigd

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

(Als uw product een stekker

h

eeft)

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

A Installatieveiligheid

- 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.

AVelllgheld tijdens gebruik:

+ Zorg 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
en de geautoriseerde dienst
bellen.

- WAARSCHUWING! Als het

oppervlak 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
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beoordelingsvermogen
kunnen beinvloeden, 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 oppervlak.
Wanneer u keukengerei
verplaatst, moet u de
containers altijd optillen. U
mag ze niet verschuiven over
het oppervlak.

- Stoomdruk die zich ophoopt
door vocht op het
kookplaatoppervlak of op de
bodem van de pot kan de pot
doen bewegen. Zorg er
daarom voor dat het
oppervlak 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.
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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
oppervlakken 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
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
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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
reinigt. Hete oppervlakken
kunnen brandwonden
veroorzaken!

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

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

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

Afvalstoffenverordening

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

restproduct
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

Dit product voldoet aan de EU-
richtlijn WEEE (2012/19/EU). Dit
product is voorzien van een
classificatiesymbool voor

weten waar u deze verzamelpunten aantreft.

Door gebruikte apparaten op de juiste
manier af te voeren, voorkomt u mogelijke
negatieve gevolgen voor het milieu en de
menselijke gezondheid.

Voldoet aan RoHS-richtlijn:

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

Verpakkingsmateriaal afvoeren

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

Aanbevelingen voor

energiebesparing

Informatie over energie-efficiéntie volgens

EU 66/2014 is te vinden op de productkaart

die bij het product wordt geleverd. De

volgende suggesties helpen u het product te
gebruiken op een ecologische en energie-
efficiénte wijze.

+ Ontdooi ingevroren etenswaren voor de
bereiding.

+ 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.

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

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

Inleiding van het product

Glas kookoppervlak
Onderste behuizing
Inductie kookzone
Inductie kookzone
Inductie kookzone

o~ w N~

He o 5osecsd @

Toetsen en symbolen

. Het licht dat aangeeft dat de
relevante toets is ingeschakeld

O] : Aan/Uit-toets

& : Toetsvergrendeling toets

4 : Brede kookzone combinatietoets
R . Snel opwarmen toets/Hoog

A vermogen instelling (booster) toets
1] - Reinigingsvergrendeling toets

o : Timer-toets

-+ : Timer verhogen toets

. Timer verlagen toets

. Kookplaat-afzuigkap
verbindingstoets *

* Het varieert naargelang het model van het
product. Is mogelijk niet beschikbaar op uw
model.
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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.
Kookplaat bediening

SBB@ -

He 2 _s..:4 & 0

o o+

E| o 3 SLud

.
E| O 3bmmd Al

(b %

1 2
Kookzone scherm

1 Temperatuurindicator van de relevante
kookzone
2 Instelzone van de temperatuur

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

|
3




2 Rechts achteraan - Inductie kookzone

6 5 .

| 3 Rechts vooraan - Inductie kookzone
e . 4 Links vooraan - Inductie kookzone
|_| |_l |_| . @ + Uw kookplaat is uitgerust met kookplaten
L e met brede oppervlakken (Flexi-

. l . I l l oppervlakken). U kunt dit kookoppervlak

> 5 3 4 bedienen als individuele kookplaat,

onafhankelijk van elkaar. U kunt de

Timer scherm combinatiefunctie voor deze kookzones

1 Timerindicator inschakelen en ze omvormen in één enkel
2 Timer verlagen toets kookoppervlak voor bereidingen met uw
3 Timer-toets brede potten of pannen. Het gebruik van
4 Timer verhogen toets correcte potten en pannen voor deze
5 Timer symbool kookzones en de combinatiefunctie worden
6 Timer activiteit LED van de relevante beschreven in het hoofdstuk "Het gebruik
kookzone van de kookplaat".
Algemene informatie over de
kookplaat
1 2

S B— I

4 3

1  Links achteraan - Inductie kookzone
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Technische specificaties

Product externe afmetingen
(hoogte/breedte/diepte)
Installatie-afmetingen van de branders
(hoogte/breedte/diepte) 560 (+2) mm /480 (+2) mm

Spanning / Frequentie TN~ 220-240 V/2N~ 380-415V ;50/60 Hz
Gebruikt type kabel en doorsnede / geschikt min. HOBV2V2-F 5 x 2,5 mm?

voor het gebruik in het product

Totaal st bruik 7,4 kW

48,2 mm+/590 mm/520 mm

Afmeting 180 mm

Stroom 2200 W / Booster: 3100 W
Links vooraan Inductie kookzone
Afmeting 180 mm

Stroom 2200 W / Booster: 3100 W
Rechts vooraan Inductie kookzone
Afmeting 145 mm

Stroom 1500 W / Booster: 2200 W
Rechts achteraan Inductie kookzone
Afmeting 210 mm

Stroom 2400 W / Booster: 3700 W

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

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

ﬂ 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

ﬂ verkregen in laboratoriumomstandigheden conform de relevante normen.
Afhankelijk van de operationele en omgevingsomstandigheden van het product
kunnen deze waarden variéren.
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Bl 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 oppervlakken van het product af
met een natte doek of spons en droog ze
met een doek.

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

OPMERKING Tijdens het eerste gebruik
kunnen gedurende enkele
uren geur en rook worden
afgegeven. Dit is heel
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.
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B De kookplaat gebruiken

Algemene informatie over het
gebruik van de kookplaat

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

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

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

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

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

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

+ Plotselinge temperatuurveranderingen op
het glazen kookoppervlak kunnen schade
veroorzaken, pas op dat u geen koude
vloeistoffen 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.
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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
glasoppervlak 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
oppervlak van de kookplaat maar
rechtstreeks op de potten/pannen boven het
oppervlak. Het glazen oppervlak wordt
opgewarmd met de warmte van de
kookpotten/pannen.

Voordelen van het koken via inductie
Inductiekookplaten bieden bepaalde
voordelen omdat de warmte rechtstreeks
wordt overgedragen op de
kookpotten/pannen
Voedsel dat overstroomt tijdens de
bereiding brand niet snel weg want het
glazen kookoppervlak wordt niet
rechtstreeks opgewarmd. Het kan
gemakkelijker worden gereinigd.

+ De bereidingen zullen sneller klaar zijn als
de warmte gelijkmatig wordt gegenereerd
op de kookpotten/pannen. Het bespaart
dus 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 kookoppervlak niet rechtstreeks wordt
opgewarmd wanneer de
kookpotten/pannen worden verwijderd
van het kookoppervlak maakt het gebruik
veiliger tegen mogelijke ongevallen tijdens
uw bereidingen.

Voor een veilige werking:
+ Selecteer geen hoge verwarmingsniveaus
als u antikleef kookpotten/pannen
gebruikt met een kleine hoeveelheid olie of
als u geen olie gebruikt (teflon type).



+ Gebruik het glazen kookoppervlak niet als
een oppervlak 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 ereen oven is onder uw kookplaat en
deze is ingeschakeld, kunnen de sensoren
op de kookplaat het kookniveau verlagen
of de kookzones uitschakelen.

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

Kookpotten/pannen

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

Geschikte kookpotten/pannen:

+ Gietijzeren potten/pannen

+ Email potten/pannen

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

Niet geschikte kookpotten/pannen:
+ Aluminium kookpotten/pannen

+ Koperen kookpotten/pannen

+ Messing kookpotten/pannen

+ Glazen kookpotten/pannen
+ 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 kookoppervlak en het
apparaat beschadigen voor het
automatische uitschakelsysteem wordt
geactiveerd. Scherpe randen kunnen
krassen veroorzaken op het oppervlak.

v X

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

ferromagnetisch veld.

e

+ Sommige kookpotten/pannen hebben een
bodem die niet-ferromagnetisch
materiaal bevat zoals aluminium. Deze
types kookpotten/pannen warmen
mogelijk onvoldoende op of worden
mogelijk helemaal niet gedetecteerd door
de inductiekookplaat. In sommige
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gevallen kan een waarschuwing voor
slechte kookpotten/pannen verschijnen.

?—@g

Een gelijke distributie van het
keukengerei op de linkse en rechtse
en centrale branders voor de selectie
van de branders heeft een positieve
invloed tijdens de bereiding van
meerdere gerechten op de inductie
kookplaten.

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. Hijis compatibel als Ven l:' of "lb
niet knippert wanneer u uw pot op de
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inductiekookplaat plaatst en de knop
draait.

Aanbevolen afmetingen van
kookpotten/pannen

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) oppervlak 390

De detectie van kookpotten/pannen door de
inductiekookplaat hangt af van de diameter
en het ferromagnetisch materiaal in de
bodem van de potten/pannen. Om zeker te
zijn dat de kookpotten/pannen worden
gedetecteerd en dat u efficiént kunt koken,
moeten de kookpotten/pannen worden
geselecteerd op basis van de afmeting van
uw kookplaat. De aanbevolen afmetingen
van de kookpotten/pannen voor de
kookzones worden hierboven vermeld.
Het kookgedrag kan variéren afhankelijk van
de pottypes, de grootte van de pan en de
grootte van de kookzone. Voor een
homogener kookgedrag kan een een stap
grotere kookzone worden gebruikt. Het
gebruik van een grotere kookzone leidt niet
tot energieverspilling bij inductiekookplaten,
omdat de warmte alleen in de betreffende
panruimte ontstaat.

Automatische detectie van de

kookpotten/pannen

Wanneer u een kookpot/pan die compatibel
is met inductie op uw kookplaat plaatst,
detecteert uw kookplaat automatisch op
welke zone de kookpotten/pannen worden
geplaatst en ze geeft richtlijnen weer op het
bedieningspaneel.

Kookzone met breed oppervlak (flexi)
Uw kookplaat is uitgerust met
kookoppervliakken met een breed oppervlak
(Flexi oppervlakken). U kunt dit
kookoppervlak bedienen als individuele
kookplaat, onafhankelijk van elkaar voor uw
kleinere kookpotten/pannen. U kunt de




combinatiefunctie voor deze kookzones
inschakelen en ze omvormen in één enkel
kookoppervlak voor bereidingen met uw
brede potten of pannen

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

kookzones.
Bedieningspaneel
HEH. -
E 0 eibenif B
Ho 3 sou2n & u

Toetsen en symbolen

. Het licht dat aangeeft dat de
relevante toets is ingeschakeld

O) : Aan/Uit-toets

& : Toetsvergrendeling toets

[ : Brede kookzone combinatietoets
R . Snel opwarmen toets/Hoog

A vermogen instelling (booster) toets
i - Reinigingsvergrendeling toets

o : Timer-toets

-+ : Timer verhogen toets

. Timer verlagen toets

. Kookplaat-afzuigkap
verbindingstoets *

* Het varieert naargelang het model van het
product. Is mogelijk niet beschikbaar op uw
model.

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

V Voor bereidingen in
. grote

kookpotten/pannen
moet u de
potten/pannen
zodanig plaatsen dat
ze het midden van
beide kookzones
afdekken en dat ze
centraal op de
kookzone staan.

© +
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Kookzone scherm

1 Temperatuurindicator van de relevante
kookzone

2 Instelzone van de temperatuur

3 Snel opwarmen toets/Hoog vermogen
instelling (booster) toets
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Timer scherm

Timerindicator

Timer verlagen toets

Timer-toets

Timer verhogen toets

Timer symbool

Timer activiteit LED van de relevante
kookzone

Algemene waarschuwingen voor het
bedieningspaneel

o ok w N =

Dit apparaat wordt bediend met een
aanraak bedieningspaneel. Elke
bediening die wordt uitgevoerd op
het bedieningspaneel wordt
bevestigd met een geluidssignaal.

Houd het bedieningspaneel altijd
schoon en droog. Een vochtig en vuil
oppervlak kan problemen
veroorzaken in de bediening van de
functies.

De kookplaat keert automatisch
terug naar de stand-bymodus als er
geen bediening wordt uitgevoerd
binnen 20 seconden.

Het apparaat geeft het “FF" alarm
weer Vanwege
veiligheidsoverwegingen als een
toets (@ toets) langdurig wordt
aangeraakt.

Het — lampje van de ingeschakelde
of geselecteerde toetsen licht op.

De kookplaat inschakelen

1.Raak de @ toets aan op het
bedieningspaneel.

» De kookplaat is klaar voor gebruik.
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De kookplaat uitschakelen

1.Raak de @ toets aan op het
bedieningspaneel.

» De kookplaat schakelt uit en keert terug

naar de stand-bymodus.

Resterende warmte-indicator

Er is een warmte-indicator voor elke
kookzone op het bedieningspaneel. Deze
indicator wijst erop dat de kookplaat nog
steeds heet is nadat ze is uitgeschakeld.
Raak de relevante kookzone(s) niet aan tot
de resterende warmte-indicator verdwijnt

oge temperatuur

Lage temperatuur

In het geval van een stroomuitval
licht de resterende warmte-indicator
niet op en wordt de gebruiker dus
niet gewaarschuwd dat de kookzone
nog warm is.

De kookzone inschakelen en het
temperatuurniveau instellen

raken.

» Het "0" symbool verschijnt op het scherm

van de kookzone.

2. Afhankelijk van de kookzone die u wilt
inschakelen, als u de instelzone aanraakt
of uw vinger over de zone beweegt, kunt u
het temperatuurniveau instellen tussen
“0"en"9".

Terwijl het temperatuurniveau kan worden

verhoogd als 1,2,3...19 op sommige

modellen kan het worden verhoogd als
1,1.2,2. ... 9. op sommige andere modellen.

Dit varieert naargelang het productmodel.

De kookzones uitschakelen:

Een geselecteerde kookzone kan op 2 wijzen

worden uitgeschakeld:

1.Door de temperatuur in te stellen op “0”
U kunt de kookzone uitschakelen door de
temperatuurinstelling te verlagen tot “0" .



2. De timer uitschakelfunctie gebruiken
voor de gewenste kookzone
Wanneer de tijd is uitgeschakeld, schakelt
de timer de verbonden kookzone uit. Alle
schermen geven “0" of “00" . Het ®
symbool verdwijnt van het scherm van de
kookplaat.
De instelling van de timer voor de
kookzone wordt beschreven in de
volgende hoofdstukken.

Combinatie van de kookzones met een

breed oppervlak (flexi) (als de

kookzones met brede opperviakken

beschikbaar zijn op uw kookplaat)

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

2.Raak de {3l toets aan.

» Het scherm van de linkse kookzone geeft

0 Weer en het = lampje van de [a! toets licht

op.

Ho_ <
Ho@/ommsmms

3. Wanneer u de instelzone aanraakt of uw
vinger over de zone beweegt, kunt u het
temperatuurniveau instellen tussen 0 en
9.

Terwijl het temperatuurniveau kan worden

verhoogd als 1,2,3...19 op sommige

modellen kan het worden verhoogd als
1,1.2,2. ... 9. op sommige andere modellen.

Dit varieert naargelang het productmodel.

» De kookplaat begint te werken. Als een

andere kookzone wordt geselecteerd of als

u 10 seconden wacht zonder een bediening

uit te voeren, begint het — licht van de (8l

toets te vervagen.

De brede kookzones aan linkerzijde
worden hier beschreven als
voorbeeld. Als de kookzones aan
rechterzijde een breed oppervlak
hebben op uw apparaat geldt
hetzelfde voor de kookzones aan
rechterzijde.

A "]
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De combinatie van de kookzones met
een breed oppervlak (flexi) terwijl een
of beide van de kookzones aan

linkerzijde werken (als de kookzones
met een breed oppervlak beschikbaar
zijn op uw kookplaat).
Terwijl een of beide kookzones aan
linkerzijde afzonderlijk werken, kunt u beide
kookzones combineren door het brede
oppervlak van de kookplaat in te schakelen.
Zo kunt u een brede kookplaat gebruiken
met dezelfde waarden.
r’ F R Py
:i ——i---ﬁ (D
1 .Tervvul een of beide kookzones aan
linkerzijde worden gebruikt, raakt u de [}
toets aan.
» De kookzone met de lagere temperatuur
wordt weergegeven op de schermen van
beide kookzones en het = licht van de [l
toets licht op.
» De gecombineerde kookplaten beginnen
opnieuw te werken aan de temperatuur van
de kookzone met de laagste instelling en,
indien van toepassing, met de ingestelde
waarde van de timer. De temperatuur- en
timerwaarden van de kookzone met een
hogere temperatuurwaarde voorafgaand
aan de combinatie wordt geannuleerd.

E{_Q__i__i--i A l:-!
EIQ___B_..E.--.Q. A & u @

» Als u de temperatuurwaarde achteraf wilt
wijzigen, stelt u de gewenste
temperatuurwaarde in via de instelzone.
De kookzones met een breed
oppervlak uitschakelen (als de
kookzones met breed opperviak
beschikbaar zijn op uw kookplaat)

U kunt de kookzones afscheiden en
uitschakelen door de fel toets aan te raken.
Hoog vermogen instelling (BOOSTER)
U kunt de booster gebruiken om op te
warmen met maximum vermogen. Hoewel,
wij raden niet aan langdurig te koken in deze
positie. De hoog vermogen instelling is
mogelijk niet beschikbaar voor alle
kookzones. Wanneer de tijdsduur van de
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Hoog vermogen instelling (zie
Bedieningsduur limieten tabel) is verstreken,
wordt de kookzone uitgeschakeld.

Hoog vermogen instelling (BOOSTER)

toets rechtstreeks kiezen:

1. Schakel de oven in door de D toets aan te
raken.

2.Raak de *B toets aan van de gewenste
kookzone.

De geselecteerde kookzone werkt met

maximaal vermogen en 3 lampjes beginnen

respectievelijk te knipperen op het scherm

van de de kookzone.

Wanneer de tijdsduur van de Hoog

vermogen instelling (zie Bedieningsduur

limieten tabel) is verstreken, gaat de

kookzone door aan het hoogste

temperatuurniveau.

De hoog vermogen instelling
(BOOSTER) selecteren terwijl de
kookzone is ingeschakeld:

1. Raak de 8 toets aan wanneer de
kookplaat is ingeschakeld en de relevante
kookzone werkt aan een specifiek niveau.

2. De geselecteerde kookzone werkt met
maximaal vermogen en 3 lampjes
beginnen respectievelijk te knipperen op
het scherm van de de kookzone. Wanneer
de tijdsduur van de Hoog vermogen
instelling is verstreken, gaat de kookzone
door aan het hoogste temperatuurniveau.

De hoog vermogen instelling

(BOOSTER) uitschakelen voor het

verstrijken van de tijdsduur:

U kunt de hoog vermogen instelling

uitschakelen wanneer u dat wenst door de

~§ toets aan te raken. De kookzone blijft

werken aan de hoogste temperatuurwaarde.

Schakel deze waarde op 0 door de actieve
kookzone instelzone aan te raken of uw
vinger over de zone te glijden om ze uit te
schakelen.

Reinigingsvergrendeling

De reinigingsvergrendeling biedt de
gebruiker de mogelijkheid gedurende een
korte periode te reinigen door de werking
van de toetsen van het bedieningspaneel te
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beletten wanneer de kookplaat is
ingeschakeld. Het apparaat verbruikt geen
energie tijdens deze periode.

De reinigingsvergrendeling

inschakelen
(10 3 e A 1
09 3l A W @

1.Houd de Il ingedrukt wanneer de
kookplaat is ingeschakeld.
» [l lamp licht op. Het " symbool
verschijnt op het scherm van de kookzones.
Er mag geen enkele andere toets dan de @
toets worden gebruikt tijdens deze periode.
De reinigingsvergrendeling
uitschakelen
Houd de Bl toets ingedrukt om de
reinigingsvergrendeling uit te schakelen. I
licht zal vervagen en de
reinigingsvergrendeling wordt uitgeschakeld.

Toetsenvergrendeling

Terwijl de kookplaat in- of uitgeschakeld
is,kunt u de toetsenvergrendeling
inschakelen om te voorkomen dat de
functies ongewenst worden veranderd.

De toetsenvergrendeling inschakelen

1. Raak de fi toets aan om de
toetsenvergrendeling in te schakelen tot
een signaal weerklinkt.

Het — lampje van de @ toets begint te

knipperen en alle kookzones worden

vergrendeld.

Enkel de O toets werkt wanneer de
toetsenvergrendeling is
ingeschakeld. Als u een andere toets
aanraakt, knippert het — lampje van
de & toets om aan te geven dat de
toetsenvergrendeling is
ingeschakeld.

Als u de kookplaat uitschakelt
wanneer de toetsen zijn vergrendeld,
wordt de toetsenvergrendeling
uitgeschakeld om de kookplaat
opnieuw in te schakelen.



De toetsenvergrendeling uitschakelen

1. Houd de & ingedrukt tot u een signaal
hoort. De bediening wordt bevestigd met
een geluidssignaal. Het = licht van de (&
toets vervaagt en de toetsenvergrendeling
wordt uitgeschakeld.

Timer-functie

Deze functie maakt het koken gemakkelijker
voor u. U hoeft niet voortdurend bij de
kookplaat te blijven tijdens de volledige
bereiding. De kookzone schakelt
automatisch uit na de periode die u hebt
geselecteerd.

De timer inschakelen

Ok

1.Schakel de oven in door de D toets aan te
raken.

2. Afhankelijk van de kookzone die u wilt

inschakelen, als u de instelzone aanraakt

of uw vinger over de zone beweegt, kunt u

het gewenste temperatuurniveau instellen.

3.Schakel de timer in door de € toets aan
te raken.

De “00" licht op en het {9 symbool begint te

knipperen.

4. Er worden 4 activiteit LED lampen rond de
“00" weergegeven op het timer scherm.
Als u een timer wilt instellen voor de
kookzone raakt u de toets € aan om de
relevante kookzone zijde te selecteren.

5. Stel de gewenste tijdsduur in met de /=
toetsen. *+ U kunt de timer ook sneller
doen lopen door de =+ toets aan te raken
of de = toets voor een langere tijdsduur.

Het & symbool brandt ononderbroken

nadat hij knippert op het scherm van de

kookzone gedurende een specifieke
tijdsduur. Wanneer het €9 symbool
ononderbroken brandt, geeft dit aan dat de
functie is ingeschakeld.

De timer kan worden gebruikt voor
kookzones die worden bediend.

Herhaal de bovenstaande procedure
voor andere kookzones waarvoor u
een timer wilt instellen.

De timer kan niet worden ingesteld
zonder de kookzone en het
temperatuurniveau van de kookzone
te selecteren.

Wanneer de timer is ingeschakeld,
wordt de ingestelde tijdsduur van de
geselecteerde kookzone
weergegeven op het timer-scherm.

De timers uitschakelen

De kookplaat schakelt automatisch uit en
een geluidssignaal weerklinkt wanneer de
ingestelde tijdsduur is verstreken.

Raak een van de toetsen aan om het
hoorbare alarm uit te schakelen.

De timers voortijdig uitschakelen

Als de timer voortijdig wordt uitgeschakeld,
blijft de kookplaat werken aan de ingestelde
temperatuur tot hij wordt uitgeschakeld.
Uitschakelen door de timer-instelling te
verlagen tot "00":

1. Selecteer de timer van de relevante
kookzone door de ( toets aan te raken.
2.Wacht tot het “00" symbool Beeldscherm

op het timer-scherm door de = toets aan
te raken om de waarde te verlagen. U kunt
de timer ook sneller doen lopen door de —
toets aan te raken voor een langere
tijdsduur.
Het & symbool knippert gedurende een
specifieke tijdsduur op het scherm van de
kookzone en daarna schakelt het volledig
uit en de timer wordt geannuleerd.

Stopfunctie

Met deze functie kunt u alle functies
stopzetten die zijn ingeschakeld op de
kookplaat (met uitzondering van de timer)
tot het Tste niveau gedurende een bepaalde
periode.

Als de timer is ingesteld voor een
kookzone begint de timer opnieuw te
werken tijdens de stopfunctie.
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ﬂ Als de Bl toets wordt ingedrukt

wanneer de automatische
bereidingsfunctie is ingeschakeld,
wordt de automatische
bereidingsfunctie geannuleerd.

1. Raak de [l toets aan terwijl uw kookplaat
is ingeschakeld.

Alle kookplaten die zijn ingeschakeld blijven

werken aan het 1ste niveau.

2. Raak de [l toets opnieuw aan om alle
stopgezette kookzones te bedienen met
hun vorige instellingen.

Instellingen

Met deze functie kunt u het stroombeheer,
einde van de bereiding hoorbaar signaalduur
en de kookplaat-afzuigkap
verbindingsinstellingen wijzigen,

cFl Energiebeheer instelling

cF2: Einde van de bereiding hoorbaar
sil—gnaalduur

£k Kookplaat-afzuigkap
verbindingsinstelling

1- Energiebeheer instelling (cF!)

U kunt het totale vermogen van de

kookplaat naar wens instellen met deze

functie.

1. Schakel de kookplaat in door de O toets
aan te raken en schakel ze uit door de ©
toets opnieuw aan te raken.

2. Raak de /11 /5/01 toetsen
respectievelijk aan binnen de 10 seconden
na het uitschakelen van het product.

» Op het timerscherm cF, verschijnt “9” op

het scherm van de kookplaat links

achteraan.

3. Als u de instelzone aanraakt van de
kookplaat links achteraan instelzone of
door uw vinger over de zone te schuiven,
stelt u het vermogensniveau in tussen (zie
Tabel - Energiebeheer niveau) “1" en “9" .

4. Bevestig het geselecteerde niveau door de
@ toets aan te raken.

» Uw kookplaat schakelt uit en begint te

werken aan de totaal vermogen instelling op

het geselecteerde niveau.

“Energiebeheer” in te schakelen. omvat 9

verschillende vermogensniveaus (zie Tabel -

Energiebeheer niveau)
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Tabel - Energiebeheer niveau

1,2 kW

2,4 kW

3 kW

3,6 kW

4,4 kW

54 kW

57 kW

6,7 kW

Olo|N[O|o| W N —

7,4 kW

De totaal vermogen waarde voor het
energiebeheer niveau 5, 6,7, 8,9 s
3.6 kW in producten met een
maximaal totaal stroomverbruik van
3.6 kW.

2- Einde van de bereiding hoorbaar

signaalduur instelling (zFc)

Met deze functie kunt u de einde van de

bereiding signaalduur van de kookplaat naar

wens instellen.

1. Schakel de kookplaat in door de D toets
aan te raken en schakel ze uit door de O
toets opnieuw aan te raken.

2. Raak de ©/H//H toetsen
respectievelijk aan binnen de 10 seconden
na het uitschakelen van het product.

» De standaardinstelling cF| wordt

weergegeven op het timerscherm.

3.Voor de einde van de bereiding hoorbaar
signaal instelling raakt u de I toets één
maal aan.

» Op het timerscherm =F 2, verschijnt “2” op

het scherm van de kookplaat links

achteraan.

4. Als u de instelzone aanraakt van de
kookplaat links achteraan instelzone of
door uw vinger over de zone te schuiven,
stelt u de signaalduur instelling (zie Tabel
-- Einde bereiding hoorbaar signaalduur)
“0"en"3".

5. Door de D toets aan te raken, bevestig de
einde van de bereiding hoorbaar
signaalduur instelling.



» Uw kookplaat schakelt uit en begint te
werken aan de signaalduur instelling op het
geselecteerde niveau.

De fabrieksinstelling waarde voor de
einde van de bereiding hoorbaar
signaalduur instelling is standaard
het 2de niveau.

Tabel - Einde van de bereiding hoorbaar
signaalduur instelling

0 15 seconden
1 30 seconden
2 1 minuut
3 2 minuten

3- Kookplaat-afzuigkap
verbindingsinstelling (-F)

Met deze functie kunt u de kookplaat en
afzuigkap verbinden zodat ze automatisch
samenwerken.

Tabel - Bedieningsniveau afzuigkap

1. Schakel de kookplaat in door de O toets
aan te raken en schakel ze uit door de ©
toets opnieuw aan te raken.

2. Raak de O/H/O/M toetsen
respectievelijk aan binnen de 10 seconden
na het uitschakelen van het product.

» De standaardinstelling cF| wordt

weergegeven op het timerscherm.

3.Raak de I toets twee maal aan voor de
Kookplaat-Afzuigkap verbindingsinstelling.

» Op het timerscherm =F 3, verschijnt “4" op

het scherm van de kookplaat links

achteraan.

4. Als u de instelzone aanraakt van de
kookplaat links achteraan instelzone of
door uw vinger over de zone te schuiven,
stelt u het bedieningsniveau van de
afzuigkap (zie Tabel - Bediening afzuigkap
niveau) in tussen "0" en "7" .

5. Raak de @ toets twee maal aan voor de
Kookplaat-Afzuigkap verbindingsinstelling.

» Uw kookplaat schakelt uit en begint te

werken aan het geselecteerde

bedieningsniveau van de kookplaat.

0 uit uit uit
1 licht uit uit uit
2 licht uit L1 L1
3 licht L1 L1 L1
4 licht L1 L1 L2
5 licht L1 L2 L2
6 licht L1 L2 L3
7 licht L2 L2 L3

Het bedieningsniveau van de

afzuigkap instellen boven de

kookplaat

Met deze instelling kunt u het

bedieningsniveau van de afzuigkap instellen

boven de kookplaat.

1. Schakel de oven in door de D toets aan te
raken.

2.Raak de % knop aan gedurende 3
seconden.

» Het=lampje van de & toets schakelt uit.

3.Raak de % toets aan tot het gewenste
bedieningsniveau is bereikt voor de
kookplaat.

Het veilig en doeltreffend gebruik van
de inductiekookplaat
Bedieningsprincipe: De inductiekookplaat
verwarmt de pot/pan direct vanwege het
bedieningsprincipe:. Ze biedt dus tal van
voordelen boven andere soorten kookplaten.
Ze werkt efficiénter en het oppervlak van de
kookplaat is koeler.
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Uw inductiekookplaat is uitgerust met een
hoogwaardig veiligheidssysteem dat een
optimale veiligheid garandeert tijdens de
werking.

Uw kookplaat kan zijn uitgerust met
kookzones met een diameter van
145,180,210 en 280 mm met de
inductiefunctie, afhankelijk van het
model. Dankzij de inductiefunctie
detecteert elke zone automatisch
wanneer er een pan wordt op
geplaatst. De energie wordt enkel
toegepast op de contactzone van de
pan en dus wordt slechts een
minimale hoeveelheid energie
verbruikt.

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- Beeldscherm 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

Mlojojo|o|O

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

9 1

Snel opwarmen 10 minuten

Terwijl het temperatuurniveau kan worden
verhoogd als 1,2,3...19 op sommige
modellen kan het worden verhoogd als
1,1.2,2. ... 9. op sommige andere modellen.
Dit varieert naargelang het productmodel.

Oververhitting bescherming

Uw kookplaat is voorzien van een aantal

sensoren die de plaat beschermen tegen

oververhitting. U kunt het volgende

waarnemen in het geval van oververhitting:

+ De gebruikte kookzone wordt
uitgeschakeld.

+ Het geselecteerde niveau kan zijn
verlaagd. Dit wordt echter niet
weergegeven op het scherm.

Beschermingssysteem tegen
overstromen

Uw kookplaat is uitgerust met een
beschermingssysteem tegen overstromen.
In het geval van een overstroming op het
bedieningspaneel, om welke reden dan ook,
onderbreekt het systeem de voeding
automatisch om uw kookplaat uit te
schakelen. Op dat moment verschijnt het
"F" symbool op het scherm.

Nauwkeurige vermogensinstelling

De inductiekookplaat reageert onmiddellijk
op de gegeven opdrachten op basis van het
bedieningsprincipe. De
vermogensinstellingen worden snel
gewijzigd. U kunt dus voorkomen dat een
pot/pan (met water, melk, etc.) overstroomt
door het apparaat onmiddellijk uit te
schakelen.



E Algemene informatie bij het koken

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

Algemene waarschuwingen over

bereldlngen met de kookplaat
Vul 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.

+ Voor u etenswaren begint te frituren, moet
u altijd het overtollige water verwijderen
en ze langzaam in de hete olie laten

zakken. Zorg ervoor dat ingevroren
etenswaren worden ontdooid voor u ze
frituurt.

+ Zorg er bij het verhitten van olie voor dat

de pan die je gebruikt droog is en houd
het deksel open.

+ Voor aanbevelingen over bereidingen met

de energiebesparende functie verwijzen
wij u naar het hoofdstuk "Milieurichtlijnen”.

+ De bereidingstemperatuur en tijdwaarden

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

Algemene reinigingsinformatie

AAIgemene waarschuwingen

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

+ Umag de reinigingsmiddelen niet
rechtstreeks aanbrengen op de warme
oppervlakken. Dit kan permanente viekken
veroorzaken.

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

+ Gebruik geen stoomreinigers voor de
reiniging.

+ Bepaalde wasmiddelen of
reinigingsmiddelen kunnen het oppervlak
beschadigen. Gebruik geen schurende
wasmiddelen, waspoeders, reinigende
cremes, ontkalkers of scherpe
voorwerpen tijdens de reiniging.

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

+ Umoet 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:

+ 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.
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Roestvrlj stalen oppervlakken

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

+ Dekleur van het roestvrij stalen oppervlak

kan veranderen na verloop van tijd. Ditis
normaal. U moet na elk gebruik reinigen
met een wasmiddel dat geschikt is voor
roestvrij stalen oppervlakken.

+ Reinig met een doek in een zeepsopje en

vloeibaar (niet-krassend) wasmiddel
geschikt voor roestvrij stalen
oppervlakken en zorg ervoor dat u in een
richting blijft wrijven.

+ Verwijder kalk, olie, zetmeel, melk en

eiwitvlekken onmiddellijk van roestvrij
stalen oppervlakken zonder te wachten.
Vlekken kunnen na een lange tijd
beginnen roesten.

Glazen oppervlakken

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

+ Reinig het apparaat met een

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

+ Als er wasmiddel achterblijft na de

reiniging moet u dit afnemen met koud
water en het drogen met een schone
microvezel doek. Resterende wasmiddel
resten kunnen het glazen oppervlak de
volgende keer beschadigen.

+ Opgedroogde resten op het glas mogen in

geen geval worden verwijderd met een
zaagmes, draadwol of gelijkaardig
krassend gereedschap.

+ U kunt de kalkvlekken (gele vlekken) op

het glazen oppervlak verwijderen met een
commercieel beschikbaar
ontkalkingsmiddel met azijn of citroensap.

+ Als het oppervlak 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 oppervlak met een natte
doek.

+ Verkleuringen en vlekken op het glazen
oppervlak zijn normaal en geen defecten.

Plastic onderdelen en geverfde

oppervlakken
+ Reinig de plastic onderdelen en geverfde
oppervlakken 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
oppervlakken beschadigen.

+ 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 kookoppervlak

Volg de beschreven reinigingsinformatie

voor de glazen oppervlakken in het

hoofdstuk "Algemene reinigingsinformatie”

voor de reiniging van het glazen

kookoppervlak. U kunt uw reiniging

voltooien op basis van de onderstaande

|nformat|e in speciale gevallen.
kaergebaseerde etenswaren zoals
donkere creme, zetmeel en siroop moeten
onmiddellijk worden gereinigd zonder te
wachten tot het oppervlak afkoelt. Zo niet
kan het glazen kookoppervlak permanent
worden beschadigd.

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

+ 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. Zo niet kan een incorrecte
detectie optreden in de toetsen.
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B Probleemoplossing

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

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

+ Het product is niet aangesloten op het (geaarde) stopcontact. >>> Controleer de stekker.

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

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

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

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

e
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.

+ De pot of kookplaat is oververhit. >>> L aat ze afkoelen.

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

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

+ Hetis mogelijk dat een voorwerp het touch bedieningspaneel afdekt. >>> Verwijder het

Y p

P P
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.

+ Ditis 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 - Voor kookplaat

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;

E22 De inductiekookplaat is
E 26 oververhit.

Een of meer toetsen worden
gedurende meer dan 10
seconden ingedrukt gehouden.

E 46 Er is een voorwerp op het
bedieningspaneel blijven staan of
het is blootgesteld aan

Het probleem wordt opgelost wanneer u
uw hand verwijderd van de kookplaat.
Het probleem wordt opgelost wanneer
het bedieningspaneel is gereinigd.

waterdamp.

Er is een pot of pan gebruikt die  De fout wordt opgelost wanneer een pot
E47 niet geschikt is voor een of pan wordt gebruikt die geschikt is

inductiekookplaat. voor een inductiekookplaat.

Schakel de inductiekookplaat uit en
opnieuw in na 30 seconden. Neem

Communicatiefout op de .
contact op met een geautoriseerde

E1-E156

inductiekookplaat. verdeler als het probleem niet is
opgelost.
Schakel de inductiekookplaat uit en
Temperatuursensor storing op opnieuw in na 30 seconden. Neem
E16-E21 dei . contact op met een geautoriseerde
e inductiekookplaat. o
verdeler als het probleem niet is
opgelost.
Schakel de inductiekookplaat uit en
E23 Softwarefout op de opnj[eul/v inna tSO secondﬁn.. Neezjn
E o4 inductiekookplaat. contact op met een geautoriseerde

verdeler als het probleem niet is
opgelost.
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Storing in de werking van de

Schakel de inductiekookplaat uit en
opnieuw in na 30 seconden. Neem

F25 ventilator de inductiekookplaat. contact op met een geautor|s¢erde
verdeler als het probleem niet is
opgelost.

Schakel de inductiekookplaat uit en
Storing in de hardware van het opnieuw in na 30 seconden. Neem
E31-E45 elektronische bord op de contact op met een geautoriseerde
inductiekookplaat. verdeler als het probleem niet is
opgelost.
De sensorapparatuur moet compatibel
E 48 s . zijn met de omstandigheden waarin ze
ensor storing op de .

E 49 . . wordt gebruikt. Neem contact op met

inductiekookplaat. )

E 51 een geautoriseerde verdeler als het
probleem niet is opgelost.

Schakel de inductiekookplaat uit en
wacht tot ze is afgekoeld. De fout wordt
Hode temperatuurfout op de opgelost wanneer de temperatuur van
EB2-E5T7 rioge temp P de sensor zakt tot onder de
inductiekookplaat.
grenswaarden. Neem contact op met
een geautoriseerde verdeler als het
probleem niet is opgelost.
: Schakel de inductiekookplaat uit en
Er is een sensorfout / hoge .
: wacht tot deze is afgekoeld Als het
Eb58-E5B9 temperatuurfout opgetreden in ) .
X probleem zich blijft voordoen, neem dan
de automatische kookmodus. .
contact op met de bevoegde service.
Elk van de toetsen is mogelijk Als het langdurig indrukken van één van
langdurig ingedrukt. de toetsen is gestopt,
Een kookpot is mogelijk over het  Als de kookpot over het
FF bedieningspaneel geschoven. bedieningspaneel is getild,

Het is mogelijk dat
etenswaren/een vloeistof op het
bedieningspaneel zijn gemorst.

De fout verdwijnt wanneer de
etenswaren/vloeistofresten worden
gereinigd.
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GRUNDIG

Ptyta kuchenna do zabudowy

Instrukcja uzytkowania

PL



Drogi kliencie,

przed uzyciem produktu zapoznaj sie z instrukcja obstugi.

Grundig Dziekujemy za wybor urzadzenia. Chcemy, aby produkt, wyprodukowany w wysokiej
jakosci i technologii, oferowat najlepsza wydajnoscé. Aby to zrobié, nalezy uwaznie przeczytac
niniejsza instrukcje i inng dokumentacje dostarczong z urzadzeniem przed uzyciem i
zachowac jg. Przekazujgc wyrdb innemu uzytkownikowi, nalezy dotgczy¢ réwniez niniejsza
instrukcje. Nalezy postepowac zgodnie z instrukcjg, biorac pod uwage wszystkie informacje i
ostrzezenia w niej zawarte.

Nalezy przestrzega¢ wszystkich informaciji i ostrzezen zawartych w instrukcji obstugi. W ten
sposéb bedziesz chroni¢ siebie i swdj produkt przed zagrozeniami, ktére moga wystapic.
Zachowaj instrukcje obstugi. Przekazujgc wyrdb innemu uzytkownikowi, nalezy dotgczy¢
rowniez niniejszg instrukcje.

W niniejszej instrukcji obstugi stosowane sg nastepujace symbole:

AZagroZenie, ktére moze doprowadzi¢ do $mierci lub obrazen.
UWAGA Zagrozenie, ktére moze doprowadzi¢ do szkody materialng produktu lub jego
Srodowiska.

&ZagroZenie, ktdre moze doprowadzié do oparzenia na skutek kontaktu z gorgcymi
powierzchniami.

ﬂ Wazne informacje lub przydatne wskazéwki na temat uzytkowania.

@ Przeczytaj instrukcje obstugi.

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

- Rozdziat ten omawia
instrukcje bezpieczenstwa,
ktére pomogg zapobiec
ryzyku uszkodzenia ciata lub
mienia.

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

- Nasza firma nie ponosi
odpowiedzialnosci za
jakiekolwiek szkody, ktore
mogg wystgpi¢ w wyniku
nieprzestrzegania niniejsze]
instrukcii.

- Nieprzestrzeganie niniejsze]
instrukcji spowoduje utrate
gwarancji.

- APrace instalacyjne i
naprawcze nalezy zawsze
zlecac producentowi,
autoryzowanemu Serwisowi
lub osobie wskazanej przez
importera.

- AUzywaj tylko oryginalnych
czesci zamiennych i
akcesoriow.

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

- A Nie wolno modyfikowac
urzgdzenia.

AUiytkowanie

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

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

- OSTRZEZENIE: Produkt
powinien by¢ uzywany
wytgcznie do gotowania. Nie
nalezy go uzywac do innych
celdw, takich jak ogrzewanie
pomieszczenia.

A Bezpieczenstwo dzieci,

osob wymagajacych

szczeg6lnego traktowania i

zwierzat domowych

- Ninigjszy sprzet moze by¢
uzytkowany przez dzieci w
wieku co najmniej 8 lat |
przez osoby o obnizonych



mozliwosciach fizycznych,
umystowych i osoby o braku
doswiadczenia i znajomosci
sprzetu, jezeli zapewniony
zostanie nadzor lub
instruktaz odnosnie
uzytkowania sprzetu w
bezpieczny sposob, tak aby
zZwigzane z tym zagrozenia
byty zrozumiate.

- Dzieciom nie wolno uzywac
urzadzenia do zabawy.
Czyszczenia i konserwacji
nie moga wykonywac dzieci
bez nadzoru.

- Ninigjszy sprzet moze by¢
uzytkowany przez osoby o
obnizonych mozliwosciach
fizycznych, zmystowych |
umystowych (w tym dzieci),
jezeli zapewniony zostanie
nadzor lub instruktaz
odnosnie uzytkowania
sprzetu w bezpieczny
Sposob.

- Dzieci nie nalezy
pozostawiac bez opieki, aby
miec¢ pewnosc, ze nie bedg
sie one bawic¢ urzagdzeniem.
- Produkty elektryczne sg
niebezpieczne dla dzieci |
zwierzgt domowych. Dzieci |
zwierzeta nie mogg bawic
sie, wspinac sie na
urzgdzenie ani wchodzi¢ do
niego.

- Nie wolno ktasc¢ na

urzadzeniu przedmiotow, do
ktérych moga dosiegngc
dzieci.

- Rgczki garnkdw i patelni

nalezy ustawic z boku tak,
aby dzieci nie mogty ich
ztapac i sie oparzyc.

. OSTRZEZENIE: Podczas

uzytkowania powierzchnie
produktu sg gorgce. Trzymaj
dzieci z dala od urzgdzenia.

- Trzymaj materiat uzyty do

opakowania z dala od dzieci.
Ryzyko obrazen i uduszenia.

- (Jesli twdj produkt ma

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

A Bezpieczenstwo

elektryczne
- Urzgdzenie podtgczyc¢ do

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

- Wtyczka lub potgczenie
elektryczne produktu
powinny znajdowac sie w
tatwo dostepnym miejscu (z
dala od ptomienia). Jesli nie
jest to mozliwe, powinien
istnie¢ mechanizm
(bezpiecznik, wytgcznik,
przetgcznik itp.) w instalacji
elektrycznej, do ktorej
produkt jest podtgczony,
zgodnie z przepisami
elektrycznymi i oddzielajgc
wszystkie bieguny od sieci.

- Produktu nie wolno
podtgczac do gniazdka
podczas montazu, naprawy |
transportu.

- Urzgdzenie podtgczyc
produkt do gniazdka, ktore
spetnia wartosci napiecia i
czestotliwosci podane na
tabliczce znamionowe;.

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

- Nie nalezy blokowac
przewodu zasilajgcego pod i
za produktem. Nie
umieszczaj ciezkich
przedmiotow na przewodzie

zasilania. Przewod zasilajgcy
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nie powinien byc zgiety,
zgnieciony ani stykac sie z
zadnym zrodtem ciepta.

- Uzywac tylko oryginalnego

kabla. Nie wolno uzywac
przecietych lub
uszkodzonych kabli lub
przedtuzaczy.

- Jesli przewod zasilajgey jest

uszkodzony, musi zostac
wymieniony przez
producenta, autoryzowany
serwis lub osobe wskazang
przez firme importujgcg, aby
zapobiec mozliwym
zagrozeniom.

(Jesli twdj produkt ma
wtyczke)

- Nie nalezy podtgczac
urzadzenia do gniazdka,
ktore jest luzne, wyszto, jest
zepsute, brudne, oleiste,
istnigje ryzyko kontaktu z
woda (na przyktad woda,
ktéra moze Sciekac z blatu).

- Nie wolno dotykac wtyczki

mokrymi rekami! Nie wolno
trzymac za przewod
podczas odtgczania.

- Nalezy upewnic sie, ze

wtyczka produktu jest
prawidtowo podtgczona do
gniazdka, aby unikngc
wytadowania tukowego.



AZabezpieczenie podczas

transportu

- Przed transportem odtgcz
urzgdzenie od sieci.

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

- Sprawdz ogdlny wyglad
produktu pod kgtem
uszkodzen, ktore mogty

wystgpi¢ podczas transportu.

A Bezpieczenstwo montazu

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

- Nie montowac urzgdzenia w
poblizu zrodet ciepta
(grzejniki, piece itp.).

- Wszystkie kanaty
wentylacyjne musza
pozostac otwarte.

A Bezpieczenstwo

uzytkowania
- Po kazdym uzyciu nalezy

upewnic sie, ze urzadzenie
jest wytgczone.

- Jesli produkt nie jest

uzywany przez dtuzszy czas
nalezy odtgczy¢ go od
zasilania lub wytgczyc¢
bezpiecznik.

- Nie wolno uzywac

wadliwego lub
uszkodzonego urzgdzenia.
Jesli urzgdzenie jest
uszkodzone nalezy odtgczyc
je od zasilania
elektrycznego/gazu i
skontaktowac sie z
autoryzowanym serwisem.

. OSTRZEZENIE: Jezeli

powierzchnia jest peknieta,
wytgczy¢ kuchenke, aby
unikngc¢ zagrozenia
porazeniem prgdem
elektrycznym.

- Nie wolno wchodzi¢ na

produkt, aby dosiegng¢ do
innego przedmiotu lub z
jakiegokolwiek innego
powodu.

- Nie wolno korzystac z

urzadzenia, gdy jest sie pod
wptywem narkotykow lub
alkoholu.

- Przedmioty tatwopalne

przechowywane w strefie
7/PL



pieczenia mogg sie zapalic.

Nigdy wolno przechowywac
przedmiotow tatwopalnych

w strefie pieczenia.

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

- Tworzace sie z powodu
wilgoci na powierzchni ptyty
grzeJneJ lub na dnie naczynia
cisnienie pary moze
powodowac przesuwanie sie
naczyn. Dlatego upewnij sie,
ze powierzchnia ptyty i dno
garnkow sg zawsze suche.

- Urzgdzenie nie nadaje sie do
uzytku z pilotem zdalnego
sterowania lub zegarem
zewnetrznym.

AOstrzeienia dotyczace

temperatury

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

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

- OSTRZEZENIE: Zagrozenie
pozarowe: Nie stawia]
niczego na powierzchniach
do gotowania.

AUiycie akcesoriow

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

A Bezpieczenstwo

pieczenia
. OSTRZEZENIE: Nalezy
przestrzegac zasad
pieczenia. Nalezy
przestrzegac
krotkoterminowych
procesow pieczenia..

- OSTRZEZENIE: Smazenie na
kuchence w ttuszczu lub
oleju bez dozoru moze byc¢
niebezpieczne i moze



doprowadzi¢ do pozaru. NIE
probuj gasi¢ ognia wodg, ale
wytgcz kuchenke, a
nastepnie sttum ptomien, np.
pokrywkg lub kocem
gasniczym.

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

APiyta mdukcyjna
- Ptyty grzejne wyposazone sa
w technologie "indukcyjng".
Zapewniajgca 0szczednosc
czasu i pieniedzy indukcyjna
ptyta grzejna musi by¢
uzywana z garnkami
odpowiednimi do gotowania
indukcyjnego. w przeciwnym
razie nie bedzie dziatac. Aby
uzyskac szczegotowe
informacje, zobacz sekcje
Wybor naczynia".

- Poniewaz indukcyjne ptyty
grzejne wytwarzajg pole
magnetyczne, mogag miec
szkodliwy wptyw na osoby
uzywajgce pomp
insulinowych lub
rozrusznikow serca.

- Po uzyciu wytgcz ptyte na

panelu sterowania, nie
polegaj na czujniku garnka.

- Metalowe przedmioty, takie

jak noze, widelce, tyzki i
pokrywki nie powinny by¢
umieszczane na powierzchni
ptyty, poniewaz moga sie
nagrzac.

- Metalowe przedmioty

przechowywane w
szufladach pod ptytg mogg
bardzo sie nagrzewac
podczas dtugiego i
intensywnego uzytkowania.
Nie przechowuj metalowych
przedmiotow w szufladach
pod ptyta grzejna.

- Nie umieszczaj na ptycie
indukcyjnej produktow
elektronicznych, takich jak
telefony komaorkowe, tablety,
komputery. Twoj produkt
moze by¢ uszkodzony.

A Bezpieczenstwo

konserwacji i czyszczenia

- Przecz czyszczeniem
produktu nalezy poczekac,
az ostygnie. Gorgce
powierzchnie moga
powodowac oparzenia!

- Nie wolno my¢ produktu,
spryskujac go lub polewajac
wodg! Ryzyko porazenia
prgdem!
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- Nie czysci¢ produktu za
pomocg odkurzaczy
parowych, poniewaz moze to
spowodowac porazenie
prgdem.

- SOl, resztki cukru na dnie
naczynia lub drobinki na
powierzchni szyby mogg
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powodowac zarysowanie i
pekanie szkta. Przed
umieszczeniem naczynia
nalezy upewnic, ze spod jest
czysty. Powierzchnie
szklano-ceramiczng nalezy
utrzymywac w czystosci.



E Instrukcje dotyczace srodowiska

Przepisy dotyczace odpadow
Zgodnos¢ z dyrektywa WEEE i usuwanie
odpadow

Niniejszy wyrob jest zgodny z
dyrektywg Parlamentu

mmm | Furopejskiego i Rady

(2012/19/WE). Wyrdb ten
oznaczony jest symbolem
klasyfikacji zuzytych urzadzen
elektrycznych i elektronicznych
(WEEE).
Wyréb ten wykonano z czesci i materiatéw
wysokiej jakosci, ktére moga by¢ odzyskane
i uzyte jako surowce wtérne. Po
zakonczeniu uzytkowania nie nalezy
pozbywac sie go razem z innymi odpadkami
domowymi. Nalezy przekaza¢ go do punktu
zbidrki urzadzen elektrycznychii
elektronicznych na surowce wtérne. Aby
dowiedzie¢ sie, gdzie jest najblizszy taki
punkt, prosimy skonsultowac sie z
wiadzami lokalnymi.
Odpowiednie postepowanie ze zuzytym
sprzetem zapobiega potencjalnym
konsekwencjom dla srodowiska
naturalnego i ludzkiego zdrowia.
Zgodnos¢ z dyrektywa RoHS:
Niniejszy wyréb jest zgodny z dyrektywa
Parlamentu Europejskiego i Rady RoHS
(Ograniczenie uzycia substanciji
niebezpiecznych) (2011/65/WE). Nie
zawiera szkodliwych i zakazanych
materiatéw, podanych w tej dyrektywie.

Pozbywanie si¢ materiatéw

opakowaniowych

+ Materiaty opakowaniowe sg
niebezpieczne dla dzieci. Nalezy trzymaé
je w bezpiecznym miejscu, niedostepne
dla dzieci. Opakowanie tego wyrobu
wyprodukowano z surowcéw wtérnych.
Nalezy odpowiednio sie ich pozbywac i
sortowac je zgodnie z instrukcjami
gospodarki surowcami wtérnymi. Nie
nalezy ich wyrzucac razem ze zwyktymi
odpadkami domowymi.

Zalecenia dotyczace oszczedzania

energii

Informacje na temat efektywnosci

energetycznej zgodnie z EU 66/2014 mozna

znaleZ¢ na karcie produktu dotaczonej do
produktu. Ponizsze wskazdwki pomoga

uzywagé produktu w sposéb ekologiczny i

energooszczedny
Rozmroz zamrozone jedzenie przed
gotowaniem.

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

+ Uzywaj garnkow/patelni o rozmiarze i
pokrywce odpowiednich do ptyty grzejnej.
Zawsze wybieraj odpowiedni rozmiar
garnka do potrawy. Wiecej energii jest
zuzywanej do foremek o niewtasciwym
rozmiarze.

+ Utrzymuj w czystosci powierzchnie do
gotowania i dna garnkéw. Brud ogranicza
przenoszenie ciepta miedzy strefg
gotowania a dnem garnka.
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E Produkt

Wprowadzenie produktu

o~ w N~

Szklana powierzchnia do gotowania
Dolna obudowa

Indukeyjna strefa gotowania
Indukeyjna strefa gotowania
Indukeyjna strefa gotowania
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Przyciski i symbole

- Kontrolka informujgca o
nacisnieciu odpowiedniego
przycisku

. Klawisz wtgczania/wytgczania

. Symbol blokady przyciskow

. Przycisk kombinacji stref
gotowania z szerokg powierzchnig
. Przycisk szybkiego
nagrzewania/Przycisk ustawienia
przyspieszenia (booster)

. Przycisk blokady czyszczenia

. Przycisk czasu

. Przycisk wydtuzenia czasu

. Przycisk skrécenia czasu

. Przycisk potgczenia ptyty z
okapem Hob-Hood *

Wprowadzenie i uzycie panelu

sterowania

W tej czesci mozna znaleZé przeglad i
podstawowe zastosowania panelu
sterowania produktu. Moga wystepowac
réznice w rysunkach i niektérych funkcjach

w zaleznosci od modelu.
Sterowanie ptytg

o o+

E| o 3 SLud

.
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* Rozni sie w zaleznos$ci od modelu
produktu. Moze nie by¢ dostepny w Twoim
produkcie.
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Wyswietlacz strefy gotowania

1 Wskaznik temperatury odpowiedniej strefy
gotowania

2 Obszar ustawiania poziomu temperatury

3 Przycisk szybkiego nagrzewania/Przycisk
ustawienia przyspieszenia (booster)
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Wyswietlacz timera

Wskaznik programatora czasowego.
Przycisk skrocenia czasu

Przycisk czasu

Przycisk wydtuzenia czasu

Symbol timera

o ok w N =

Dioda LED aktywnosci timera odpowiednie
strefy

Ogolne informacje o ptycie

__________________ " ;
|

SR |

4 3

Lewy tylny - Indukcyjna strefa gotowania
Prawy tylny - Indukcyjna strefa gotowania
Prawy przedni - Indukcyjna strefa gotowania
Lewy przedni - Indukcyjna strefa gotowania
Twoja ptyta jest wyposazona w ptyty
grzejne o duzej powierzchni (powierzchnie
Flexi). Powierzchnie grzewczg mozna
obstugiwac jako niezalezne od siebie piyty.
Mozesz aktywowac funkcje taczong dla tych
stref i zmieni¢ je w jedna powierzchnie do
gotowania dla duzych garnkéw. Uzywanie
odpowiednich garnkéw dla tych pdl i funkgji
kombinacji opisano w rozdziale ,Jak
korzystac z ptyty".

B R
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Specyfikacje techniczne

Wymiary zewnetrzne produktu
(wysokosc/szerokosé/gtebokose)
Wiary montazowe ptyty
(wysokosc/szerokosé/gtebokose) 560 (+2) mm /480 (+2) mm

Napiecie / Czestotliwosc 1N~ 220-240 V/2N~ 380-415V ;,50/60 Hz
Typi przeerJ kabla zastosowany/odpowiedni min. HOBV2V2-F 5 x 2,5 mm?

do urzadzenia

Catkowit 7 7,4 kW

48,2 mm+/590 mm/520 mm

y tylny

Wymiary

Zasilanie 2200 W / Booster: 3100 W
Lewy przedni Indukcyjna strefa gotowania
Wymiary 180 mm

Zasilanie 2200 W / Booster: 3100 W
Prawy przedni Indukcyjna strefa gotowania
Wymiary 145 mm

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

Zasilanie 2400 W / Booster: 3700 W

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

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

ﬂ Rysunki w niniejszej instrukcji sg schematyczne i moga nie pasowac¢ doktadnie do
konkretnego produktu.

Wartosci podane na etykietach produktu lub w dotaczonej do nich dokumentacji sg

ﬂ uzyskiwane w warunkach laboratoryjnych zgodnie z odpowiednimi normami. W
zaleznosci od warunkéw operacyjnych i sSrodowiskowych produktu wartosci te
moga sie réznic.

14/PL



[l Pierwsze uzycie

Przed rozpoczeciem korzystania z produktu
zaleca sie wykonanie nastepujacych
czynnosci.

Pierwsze czyszczenie

1. Usun wszystkie materiaty opakowania.

2. Wytrzyj powierzchnie produktu wilgotna
szmatkg lub gabka i wytrzyj szmatka.

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

UWAGA W trakcie pierwszego
uruchomienia przez pare godzin
moga sie wydziela¢ dym i zapach.
Jest to catkiem normalne. Zadbaj
o dobrg wentylacje kuchni i
pozbadz sie dymu i zapachu. Nie
wdychac bezposrednio
powstajgcego dymu i zapachu.

15/PL



B Jak uzywaé plyty kuchennej

Ogolne informacje na temat
uzytkowania ptyty

Ostrzezenla ogolne:

Nie pozwol, aby na ptyte grzejna spadty
Zadne przedmioty. Nawet mate
przedmioty, takie jak solniczki, moga
uszkodzi¢ ptyte. Nie uzywaj peknietych
ptyt kuchennych. Woda moze przedostaé
sie przez te pekniecia i spowodowad
zwarcie. Jesli powierzchnia jest w
jakikolwiek sposéb uszkodzona (np.
widoczne pekniecia), najpierw wytgcz
bezpiecznik, a nastepnie wezwij
autoryzowany serwis w celu odtgczenia
produktu, aby zmniejszyé ryzyko
porazenia pragdem.

+ Nie stawiaj na ptycie garnkdw/patelni,
ktdre sg krzywe lub tatwo sie przechylaja.

+ Nie podgrzewaj pustych garnkéw/patelni.
Zaréwno garnki, jak i urzadzenie mogag
ulec zniszczeniu.

+ Po zakonczeniu gotowania zawsze
wytaczaj palniki.

+ Korzystanie z ptyt bez garnkdw/patelni
moze uszkodzié urzadzenie. Po
zakonczeniu gotowania zawsze wytaczaj
phyty.

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

+ Nagte zmiany temperatury na szklanej
powierzchni do gotowania moga
spowodowacé uszkodzenie, nalezy uwazag,
aby nie rozla¢ zimnych ptynéw podczas
gotowania.

+ W garnkach/patelni nalezy umiescic¢
odpowiednig ilo$¢ zywnosci. Zapobiega to
wylewaniu sie zywnosci z
garnkdéw/patelni i nie trzeba ich
dodatkowo czyscié.

+ Pokrywek garnkéw i patelni nie wolno
ktas¢ na palnikach/strefach gotowania.

+ Garnki nalezy umiesci¢ na srodku
palnika/strefy gotowania. Aby postawic¢
garnek na innym palniku/strefie nalezy
podnies¢ go i umiescié¢ na wybranym

16/PL

palniku. Nie nalezy przesuwaé garnka po
palniku.

Jak dziata ptyta indukcyjna?

Ptyta indukcyjna jest jak otwarty obwad.
Obwdéd zamyka sie, gdy postawione zostang
na nim garnki / patelnie przystosowane do
gotowania indukcyjnego, a uktad
elektroniczny pod szklang powierzchnia
generuje pole magnetyczne. Metalowa
podstawa garnkéw / patelni jest
podgrzewana poprzez pobieranie energii z
tego pola magnetycznego. W ten sposéb
ciepto nie jest wytwarzane na powierzchni
ptyty, ale bezposrednio na
garnkach/patelniach. Szklana powierzchnia
nagrzewa sie dzieki garnkom/patelni.

Zalety gotowania na ptycie indukcyjne;j

Zaletg ptyt indukeyjnych jest przekazywanie

C|ep’ra bezposrednio do garnkéw/patelni.
+ Oznacza to, ze potrawy, ktore wylejg sie
podczas gotowania, nie palg sie szybko,
poniewaz szklana powierzchnia do
gotowania nie jest bezposrednio
podgrzewana. Utatwia to réwniez
czyszczenie.

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

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

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

W celu zapewnienia bezpieczenstwa

uzytkowanla
* W przypadku uzywania garnkéw/patelni z
nieprzywierajacg powierzchnig, ktére sg
pokryte niewielkg warstwa oleju lub do
ktorych nie stosuje sie oleju (teflon), nie
nalezy ustawia¢ wysokiego ptomienia.



+ Szklana powierzchnia do gotowania nie
nadaje sie do umieszczania na nigj
przedmiotéw lub jako deska do krojenia.

+ Nie umieszczaj na ptycie metalowych
przedmiotdéw, takich jak sztuéce lub
pokrywki garnkéw, poniewaz moga sie
nagrzac.

+ Nie uzywaj folii aluminiowe] do gotowania.

Nie umieszczaj na polu grzejnym
zywnosci zawinietej w folie aluminiowa.

+ Podczas gotowania przedmioty
magnetyczne, takie jak karty kredytowe
lub tasmy, nalezy trzymac z dala od ptyty.

+ Jedli pod ptytag znajduje sie piekarnik,
ktory jest uzywany, to czujniki na ptycie
moga zmniejszy¢ poziom mocy
gotowania lub wytaczyé ptyte.

+ Ptyta jest wyposazona w automatyczny
system wytaczania. Szczegdtowe
informacje o tym systemie znajdujg sie w
kolejnych rozdziatach. W przypadku
garnkow z cienkim dnem nalezy
zachowac ostroznos$é, poniewaz dno
nagrzewa sie bardzo szybko przez co
moze sie stopi¢ i uszkodzié powierzchnie
gotowania oraz urzadzenie nim wigczy sie
automatyczny system wytgczania.

Garnki/patelnie
Nalezy uzywac ferromagnetycznych
garnkdéw/patelni o wysokiej jakosci, ktére sg
opatrzone etykieta lub ostrzezeniem, ze
nadaja sie do uzywania na ptycie
indukeyjnej. Im wyzsza zawartos¢ zelaza,
tym lepsza wydajnos¢ garnkéw/patelni.
Srednica dna garnkéw / patelni do
gotowania powinna odpowiadac strefie
indukeyjnej. Sugerowane wymiary podano
ponizej.
0deW|edn|e garnki/patelnie:
+ Garnki/patelnie zeliwne
+ Garnki/patelnie emaliowane
+ Garnki / patelnie ze stali i stali
nierdzewnej (z etykieta lub ostrzezeniem,
Ze moga by¢ uzywane na kuchni
indukeyjnej)

NleodeW|edn|e garnki/patelnie:
+ Garnki/patelnie aluminiowe

+ Garnki/patelnie miedziane

+ Garnki/patelnie z mosigdzu

+ Garnki/patelnie ze szkta

+ Ceramika

+ Ceramika i porcelana
Zalecenla

+ Uzywaj wytacznie garnkow/patelnl z
ptaskim dnem. Nie uzywaj
garnkéw/patelni z wypuktym lub
wklestym dnem.

+ Uzywac garnkow/patelni tylko z grubym,

odpowiednim do indukcji dnem. W
przypadku garnkéw z cienkim dnem
nalezy zachowaé ostroznosc, poniewaz
dno nagrzewa sie bardzo szybko przez co
moze sie stopi¢ i uszkodzié powierzchnie
gotowania oraz urzadzenie nim wigczy sie
automatyczny system wytgczania. Ostre
krawedzie moga uszkodzi¢ powierzchnie.

v X

+ Dna niektdrych garnkow/patelni majg

mniejsze pole ferromagnetyczne niz ich
rzeczywista srednica. Tylko ten obszar
jest ogrzewany przez ptyte. Dlatego ciepto
nie jest rownomiernie rozprowadzane, a
wydajnosé gotowania spada. Ponadto
takie garnki/patelnie moga nie zostaé
wykryte przez duze ptyty indukcyjne. W
zwigzku z tym ptyta powinna zostac
wybrana zgodnie z wielkoscig pola

ferromagnetycznego.

+ Niektore garnki/patelnie majg podstawe

zawierajgca materiaty
nieferromagnetyczne, np. aluminium.
Tego typu garnki/patelnie moga nie
nagrzewac sie dostatecznie lub moga w
ogodle nie zostac¢ wykryte przez ptyte
indukeyjna. W niektérych przypadkach
moze pojawi¢ sie ostrzezenie o ztym
garnki/patelnie.
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Réwne rozmieszczenie naczyn na
prawej, lewej oraz srodkowej ptycie
przy wyborze ptyt wptywa
pozytywnie na wydajno$¢ gotowania
podczas gotowania wielu positkdw
na ptytach indukcyjnych.

Test garnkow/patelni

Sprawdz, czy Twoj garnek nadaje sie do

ptyty indukeyjnej, korzystajac z ponizszych

metod.

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

2. Jesli symbol i = ub = nie miga
po postawieniu garnka na ptycie i jej
wigczeniu oznacza to, ze nadaje sie do
ptyt indukeyjnych.
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Zalecane rozmiary garnkéw/patelni

145 . 100 - max 145
180 min. 100 - max 180
210 min. 140 - max 210
240 min. 140 - max 240
280 min. 125 - max 280
320 min. 125 - max 320
S | smostzn-
- A Dtugosc 390
powierzchnig

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

Zachowanie wrzenia moze sie réznié w
zaleznosci od typu garnka, wielkosci garnka
i wielkosci strefy gotowania. Aby uzyskaé
bardziej jednorodny charakter wrzenia,
mozna zastosowac strefe gotowania o
jeden stopiert wieksza. Korzystanie z
wiekszej strefy gotowania nie powoduje
marnowania energii na ptytach
indukeyjnych, poniewaz ciepto jest
wytwarzane tylko w odpowiednim obszarze
garnka.

Automatyczne wykrywanie
garnkow/patelni

Po umieszczeniu na ptycie dowolnych
garnkéw/patelni odpowiednich dla ptyty
indukeyjnej, ptyta automatycznie wykrywa,
na ktérej ptycie znajdujg sie garnki/patelnie,
i wySwietla instrukcje na panelu sterowania.
Strefa gotowania z szeroka (flexi)
powierzchnia

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



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

Panel sterowania

E 0.3 Benid B

Przyciski i symbole
- Kontrolka informujgca o
e nacisnieciu odpowiedniego

przycisku

O) . Klawisz wtgczania/wytgczania

& : Symbol blokady przyciskéw

. . Przycisk kombinacji stref

o gotowania z szerokg powierzchnig
. Przycisk szybkiego

A nagrzewania/Przycisk ustawienia
przyspieszenia (booster)

0l . Przycisk blokady czyszczenia

o : Przycisk czasu

-+ . Przycisk wydtuzenia czasu

. Przycisk skrécenia czasu
® . Przycisk potgczenia ptyty z
okapem Hob-Hood *

x Aby gotowaé z
uzyciem jednego
garnka/patelni,
nalezy umiesci¢ go
na srodku przednigj
lub tylnej strefy
grzejnej. Nie
umieszczaj
garnkow/patelni na
$rodku strefy
gotowania.

W przypadku
korzystania z duzych
garnkoéw/patelniach,
umies¢ naczynie tak,
aby zakrywato srodki
obu strefi
znajdowato sie na
srodku.

© +
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produktu. Moze nie by¢ dostepny w Twoim

produkcie.
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Wyswietlacz strefy gotowania

1 Wskaznik temperatury odpowiedniej strefy
gotowania

2 Obszar ustawiania poziomu temperatury

3 Przycisk szybkiego nagrzewania/Przycisk
ustawienia przyspieszenia (booster)

__—3__
l
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Wyswietlacz timera

Wskaznik programatora czasowego.
Przycisk skrocenia czasu

Przycisk czasu

Przycisk wydtuzenia czasu

Symbol timera

Dioda LED aktywnosci timera odpowiednie
strefy

Ostrzezenia ogodlne dotyczace panelu
sterowania

o ok w N =

Urzadzeniem steruje sie za pomocg
dotykowego panelu sterowania.
Kazde dziatanie wykonane na
dotykowym panelu sterowania jest
potwierdzane sygnatem
dZwiekowym.

Panel sterowania powinien byé
zawsze czysty i suchy. Wilgotnaii
brudna powierzchnia moze
powodowac¢ problemy w dziataniu
funkgji.

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

Ze wzgleddw bezpieczenstwa
urzadzenie wyswietli ostrzezenie
JFF", jesli dowolny przycisk (&
przycisk) zostanie przytrzymany
przez dtuzszy czas.

Zaswieci sie = na aktywowanych lub
wybranych przyciskach.

Wiaczanie ptyty

1. Naci$nij @ na panelu sterowania.
» Ptyta jest gotowa do uzycia.
Wytaczanie ptyty

1. Naci$nij @ na panelu sterowania.
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» Ptyta wytgcza sie i powraca do trybu
gotowosci.

Wskaznik pozostatego ciepta

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

H Wysoka temperatura

h Niska temperatura

W przypadku awarii zasilania,
wskaznik pozostatego ciepta nie
zapala sie i nie ostrzega uzytkownika
przed gorgcymi ptytami.

Wiaczanie ptyt (strefy grzewczej) i
ustawianie poziomu temperatury

1_,', >
O 3 S A
W Y

1. Wiacz ptyte, dotykajac przycisku .
» Na wyswietlaczach stref pojawi sie
symbol ,,0" .

2. W zaleznosci od tego, ktéra strefe chcesz
wigczy¢, dotyknij obszaru ustawieri lub
przesun palcem po obszarze, aby ustawic
poziom temperatury miedzy ,0" i ,9" .

Podczas gdy poziom temperatury jest

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

modelach, moze zostaé zwiekszony do 1,1,

2,2....9. w innych modelach. Zalezy od

modelu produktu.

Wytaczanie piyt:

Wybrana strefe mozna wytaczyé na 2 rézne

sposoby:

1. Ustawiajac temperature na ,,0"

Mozesz wytgczy¢ ptyte, zmniejszajac
ustawienie temperatury do ,0" .
2.Korzystanie z funkcji wylacznika
czasowego dla wybranej strefy
Gdy zegar jest wytgczony, minutnik
wytacza podtgczong do niego plyte.
Wszystkie wyswietlacze pokazuja ,0" lub
"00" . Symbol © znika z wyéwietlacza
piyty.




W kolejnych rozdziatach opisano
ustawienie timera dla stref.

Kombinacja stref o duzej powierzchni
(flexi) (jesli na plycie sg dostepne
strefy o duzej powierzchni)

1. Whacz pyte, dotykajac przycisku O.
2.Nacisnij fal.

» Wyswietlacz lewej strefy pokaze 0 i
zaswieci sie kontrolka — przycisku .

Ho gewfmmd

3. Dotknu obszaru ustawien lub przesun
palcem po obszarze, aby ustawi¢ poziom
temperatury miedzy 019 .

Podczas gdy poziom temperatury jest

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

modelach, moze zostaé zwiekszony do 1,1,

2,2....9. w innych modelach. Zalezy od

modelu produktu.

» Dziatanie ptyty Jesli zostanie wybrana

inna ptyta lub jesli odczekasz 10 sekund nie

wykonujac zadnej czynnosci kontrolka =

przycisku [8 zgasnie.

Jako przyktad opisano ptyty z

szerokg powierzchnig po lewej

stronie. Jesli w Twoim urzgdzeniu

ptyty po prawej stronie sa szerokie, to

zastosowanie jest takie samo.

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

Podczas gdy jedna lub obie ptyty po lewej
stronie dziatajg oddzielnie, mozesz potgczyé
obie ptyty, aktywujac ptyte o duzej
powierzchni. W ten sposéb mozesz
obstugiwac wieksza powierzchnie ptyty przy
tych samych Wartos'ciach

“““““ ;g N /?

1.Podczas gdyjedna lub obie strefy ptyty po
lewe] dziataja, nacisnij le.

» Na obu wyswietlaczach stref ptyty grzejnej
zostanie wyswietlona strefa ptyty o nizszym
stopniu i zapali sie kontrolka = przycisku fel.
» Potaczone ptyty wznawiajg dziatanie z
temperaturg strefy o nizszym stopniu i, jesli
ma to zastosowanie, z wartos$cig ustawienia
timera. Wartosci temperatury i timera strefy,
ktdra przed potaczeniem miata wyzsza
wartos$é temperatury, zostang anulowane.

-1 R
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» Aby pdZniej zmienié¢ wartosé temperatury,
ustaw zadany poziom temperatury w
obszarze ustawien.

Wytaczanie stref o szerokiej
powierzchni (jesli na ptycie s
dostepne ptyty o duzej powierzchni)
Strefy grzejne mozna oddzieli¢ i wytaczy¢,
naciskajac fal
Przycisk ustawienia przyspieszenia
(BOOSTER)
Mozesz uzy¢ wzmacniacza do ogrzewania z
maksymalng moca. Nie zaleca sie jednak
dtugiego gotowania w tej pozycji.
Ustawienie wysokiej mocy moze nie by¢
dostepne na wszystkich ptytach. Po uptywie
okresu dla ustawienia wysokiej mocy (patrz
tabela limitéw czasu pracy) strefa wytgcza
sie.
Bezposredni wybor ustawienia
przyspieszenia (BOOSTER):
1. Whacz pyte, dotykajac przycisku @.
2. Nacisnij A8 wybranej ptyty.
Wybrana strefa pracuje z maksymalng
moca, a na wyswietlaczu migaja
odpowiednio 3 kontrolki.
Po uptywie okresu dla ustawienia wysokiej
mocy (patrz tabela limitéw czasu pracy),
ptyta bedzie kontynuowaé prace na
najwyzszym poziomie temperatury.
Wyb6ér ustawienia przyspieszenia
(BOOSTER), gdy strefa jest wiaczona:
1. Naci$nij 28, gdy ptyta jest wiaczonaii
odpowiednia strefa pracuje na
okreslonym poziomie.
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2. Wybrana strefa pracuje z maksymalng
moca, a na wyswietlaczu migaja
odpowiednio 3 kontrolki. Po uptywie
okresu dla ustawienia wysokiej mocy,
ptyta bedzie kontynuowaé prace na
najwyzszym poziomie temperatury.

Wylaczenie ustawienia przyspieszenia

(BOOSTER) przed jego wygasnieciem:

Ustawienie wysokiej mocy mozna wytgczy¢

w dowolnym momencie, naciskajgc *8.

Strefa ptyty nadal dziata przy najwyzszej

wartosci temperatury. Ustaw na 0,

dotykajac obszaru ustawienia aktywnej

strefy ptyty lub przesuwajac palcem po
obszarze, ktéry ma zostaé wytaczony.

Blokada czyszczenia

Blokada czyszczenia umozliwia
uzytkownikowi czyszczenie przez krétki
czas, blokujac uzycie wszystkich
przyciskdw na panelu sterowania, gdy ptyta
jest wtgczona. W tym czasie urzadzenie nie
pobiera pradu.

Aby aktywowac¢ blokade czyszczenia

D10 BB 2 W CD

ptyta jest wigczona.
» Bl Kontrolka zaswieci sie. Symbol "EY"
pojawi sie na wyswietlaczu strefy. Zaden
inny przycisk nizD nie moze byé
obstugiwany.
Aby wylaczyé czyszczenia
Naciénij i przytrzymaj przycisk I, aby
wytaczyé blokade czyszczenia. Bl Kontrolka
zgasnie, a blokada czyszczenia zostanie
wytaczona.

Blokada przyciskéw

Gdy ptyta jest wiagczona lub

wylaczona,mozna aktywowac blokade

przyciskow, aby zapobiec przypadkowe]

zmianie funkcji.

Wiaczenie blokady przyciskow

1. Aby aktywowac blokade przyciskéw,
naciskaj (0, az ustyszysz pojedynczy
sygnat.
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Kontrolka = przycisku B powinna migac, a

wszystkie strefy powinny byé zablokowane.

ﬂ Jedynie przycisk @O dziata, gdy
blokada jest aktywna. Gdy naci$niesz
inny dowolny przycisk, kontrolka =
przycisku & zacznie migad,
wskazujac, ze blokada przyciskéow
jest aktywna.
Jesli wytaczysz ptyte, gdy przyciski
sg zablokowane, blokada przyciskéw
zostanie wytaczona, aby ponownie
wiaczy¢ ptyte.

Wytaczenie blokada przyciskow

1. Naciénij i przytrzymaj przycisk &1, az
ustyszysz pojedynczy sygnat. Operacje
potwierdza sygnat dZzwiekowy. Kontrolka
— przycisku & zgasnie, a blokada
klawiszy zostanie wytaczona.

Funkcja timera

Ta funkcja utatwia gotowanie. Nie musisz
pilnowac¢ ptyty przez caty czas gotowania.
Strefa wytacza sie automatycznie po
ustawionym czasie.

Aktywacja timera

e

1. Wiacz phyte, dotykajac przycisku .

2. W zaleznosci od tego, ktéra strefe chcesz
wiaczy¢, dotknij obszaru ustawieni lub
przesun palcem po obszarze, aby ustawic
poziom temperatury jaki chcesz.

3. Aby wigczyé, naciénij €.

Zaswieci sie ,00", a symbol ® zacznie

migag.

4. Wokét 00" znajduja sie 4 diody LED. Aby
ustawié timer strefy nalezy nacisnac
przycisk &, by wybra¢ odpowiednig
strone strefy.

5. Ustaw czas, naciskajac /== = Timer
mozna rowniez przesunaé, naciskajac
dtuzej+ lub —.

Symbol € $wieci nieprzerwanie po miganiu

na wyswietlaczu strefy przez okreslony czas.

Gdy symbol O $wieci nieprzerwanie,

oznacza to, ze funkcja jest aktywna.



Timer moze byé uzywany tylko do
obstugiwanych ptyt.

Powtdrz powyzszg czynnosé dla
innych ptyt, dla ktérych chcesz
ustawic timer.

Nie mozna ustawi¢ timera bez
wybrania strefy i poziomu
temperatury.

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

Wytaczanie timera

Plyta wytacza sie automatycznie, a po

uptywie ustawionego czasu rozlega sie

sygnat dZzwiekowy.

Naciénij dowolny przycisk, aby wytaczy¢

sygnat dZzwiekowy.

Przedwczesne wylaczanie timera

Jesli timer zostanie wytagczony

przedwczesnie, ptyta bedzie nadal dziataé z

ustawiong temperaturg, dopoki nie zostanie

wytaczona.

Wylaczenie poprzez zmniejszenie

ustawienia timera do poziomu ,00":

1. Wybierz timer odpowiedniej ptyty,
naciskajac przycisk &,

2. Poczekaj, az na wys$wietlaczu timera
pojawi sie symbol ,00", nacisnij —, aby
zmniejszy¢ wartosé. Timer mozna
rowniez przesunaé, naciskajac dtuzej =

Symbol € miga przez okreslony czas na

wyswietlaczu strefy, nastepnie gasnie

catkowicie, a timer zostaje anulowany.

Zatrzymanie funkciji
Dzieki tej funkcji mozna na chwile
zatrzymaé wszystkie funkcje dziatajace na
ptycie (z wyjatkiem timera) do pierwszego
poziomu.
Jesli timer jest ustawiony dla
dowolnej strefy, to wznawia dziatanie
podczas funkgeji zatrzymywania.

ﬂ Jesli zostanie dotkniety przycisk fl

gdy funkcja automatycznego
gotowania jest aktywna w
srodkowym polu, funkcja
automatycznego gotowania zostanie
anulowana.

1. Nacisnij B, gdy ptyta jest wiaczona.

Wszystkie obstugiwane ptyty nadal dziatajg

na 1 poziomie.

2. Nacisnij ponownie B, aby obstugiwaé
wszystkie wytgczone strefy z ich
poprzednimi ustawieniami.

Ustawienia

Za pomoca tej funkeji mozna zmienié
zarzadzanie energia, czas sygnatu
dZzwiekowego zakoriczenia gotowania oraz
ustawienia podtgczenia ptyty kuchennej.
cFl Ustawienia zarzadzania energig

cF: Sygnatu dzwiekowy zakoriczenia
gotowania

cF3: Ustawienia potaczenia ptyty z okapem
Hob-Hood

1- Ustawienia zarzgdzania energig (cF!)
Dzieki tej funkcji mozesz ustawi¢ catkowitg
moc ptyty wedtug wtasnych preferenciji.

1. Wiacz ptyte, naciskajac (U, i wytacz
naciskajac ponownie (L.

2. W ciggu 10 sekund po wytaczeniu
produktu nacisnij odpowiednio przyciski
O/

» Na wyswietlaczu timeracFl, na lewym

tylnym wyswietlaczu ptyty wyswietli sie ,9" .

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

4. Potwierdz wybrany poziom, naciskajac O©.

» Ptyta wytgczy sie i zacznie dziataé z

ustawieniem catkowitej mocy na wybranym

poziomie.

«Zarzadzanie energiag" obejmuje 9 réznych

poziomdw mocy (patrz Tabela - Poziom

zarzadzania energia).
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Tabela - Poziom zarzadzania energia

1,2 kW

2,4 kW

3 kW

3,6 kW

4,4 kW

54 kW

57 kW

6,7 kW

Olo|N[O|o| W N —

7,4 kW

Catkowita warto$¢ mocy dla
poziomu zarzgdzania energig 5, 6, 7,
8,9 wynosi 3,6 kW w produktach o
maksymalnym catkowitym poborze
mocy 3,6 KW.

2- Ustawienia sygnatu dzwiekowy
zakoriczenia gotowania (cFc')
Korzystajac z tej funkeji, mozna dowolnie
ustawic¢ czas zakoriczenia pracy piyty.

1. Wiacz ptyte, naciskajac O, i wytacz
naciskajac ponownie (U,

2. W ciggu 10 sekund po wytaczeniu
produktu nacisnij odpowiednio przyciski
/0.

» Ustawienie domyslne cF| pojawi sie na

wyswietlaczu timera.

3. Aby ustawi¢ sygnat dZzwiekowy wysytania
gotowania, nacisnij raz 1.

» Na wyéwietlaczu timeracFc , na lewym

tylnym wyswietlaczu ptyty wyswietli sie ,2" .

4. Naciskajgc obszar ustawienia lewej tylnej
strefy lub przesuwajac palcem po tym
obszarze, ustaw poziom mocy pomiedzy
(patrz Tabela -- Poziom zarzadzania
energig) ,0" i1 "3".

5. Naciskajac przycisk @, potwierdz
ustawienie sygnatu dzwiekowego
zakonczenia gotowania.

Tabela - Poziom dziatania okapu

» Ptyta wytgczy sie i zacznie dziataé z
ustawieniem sygnatem czasowym na
wybranym poziomie.
Plyta wytaczy sie i zacznie dziata¢ z
ustawionym sygnatem czasowym na
wybranym poziomie.

Tabela - Ustawienia sygnatu dZzwiekowego
zakonczenia gotowania

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

3- Przycisk potaczenia ptyty z okapem

Hob-Hood (-F1)

Korzystajac z tej funkcji, mozesz potaczyé

ptyte i okap, aby umozliwi¢ im

automatyczng wspdtprace.

1. Whacz ptyte, naciskajac O, i wytacz
naciskajac ponownie (L,

2. W ciggu 10 sekund po wytaczeniu
produktu nacisnij odpowiednio przyciski
O/ /0.

» Ustawienie domyslne cF| pojawi sie na

wyswietlaczu timera.

3.Nacisnij dwa razy [, aby ustawi¢
potaczenie ptyty z okapem Hob-Hood

» Na wyéwietlaczu timeracF3, na lewym

tylnym wys$wietlaczu ptyty ,4" .

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

5. Naci$nij D, aby potwierdzié ustawienie
potaczenia ptyty z okapem Hob-Hood

» Ptyta wytgczy sie i zacznie dziataé na

wybranym poziomie.
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1 lekkie wWyt, wyt wyt

2 lekkie wWyt, L1 L1

3 lekkie L1 L1 L1

4 lekkie L1 L1 L2

5 lekkie L1 L2 L2

6 lekkie L1 L2 L3

7 lekkie L2 L2 L3
Ustawianie poziomu pracy okapu nad Limit czasu automatycznego wyfaczenia
plyta. zalezy od wybranego poziomu temperatury.

Tutaj ustawisz poziom dziatania okapu nad
ptyta.
1. Whacz ptyte, dotykajac przycisku O.
2.Naciénij ® przez 3 sekundy.
» Zaswieci sie kontrolka = przycisku & .
3.Naciskaj przycisk % az do osiggniecia
Zadanego poziomu pracy okapu.
Bezpieczne i efektywne korzystanie z
ptyt indukcyjnych
Zasada dziatania: Ptyta indukcyjna
bezposrednio podgrzewa garnek dzieki
swojej zasadzie dziatania. Dzieki temu ma
wiele zalet w poréwnaniu z innymi
rodzajami ptyt. Dziata wydajniej, a
powierzchnia ptyty jest chtodniejsza.
Ptyta indukcyjna jest wyposazona w
doskonaty system bezpieczenstwa, ktory
zapewni maksymalne bezpieczenstwo
pracy.
W zaleznos$ci od modelu ptyta moze
by¢ wyposazona w ptyty o Srednicy
145,180, 2101 280 mm z funkcjg
indukgji. Dzieki funkeji indukcji kazda
strefa automatycznie wykrywa
umieszczony na niej garnek. Energia
wytwarzana jest tylko na powierzchni
styku garnka, a zatem zuzywana jest
minimalna moc.

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

Dla tego poziomu temperatury obowigzuje

maksymalny czas pracy.

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

Tabla 1: Czas automatycznego wytaczania

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

]

9

Szybkie

. 10 minut
nagrzewanie

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

Ochrona przed przegrzaniem

Plyta jest wyposazona w czujniki, ktére

zapewniajg ochrone przed przegrzaniem. W

przypadku przegrzania mozesz

zaobserwowac:

+ Wytgczenie dziatajacej strefy.

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

System ochrony przed przepetnieniem
Plyta jest wyposazona w system ochrony
przed przepetnieniem. W przypadku
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jakiegokolwiek przepetnienia na panelu
sterowania z jakiegokolwiek powodu,
system automatycznie odcina zasilanie, aby
wytaczy¢ ptyte. W tym momencie na
wyswietlaczu pojawi sie symbol ,F".
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Precyzyjne ustawienie mocy

Ptyta indukcyjna natychmiast reaguje na
wydawane polecenia zgodnie ze swojg
zasadg dziatania. Ustawienia mocy
zmieniajg sie bardzo szybko. W ten sposdb
mozna zapobiec wylaniu sie positku (woda,
mleko), natychmiast wytaczajac urzadzenie.



E Ogolne informacje dotyczace pieczenia.

W tej czesci opisano wskazdéwki dotyczace
przygotowywania i pieczenia.

Ostrzezenia ogdlne dotyczace
plyty

Nigdy nie wolno napetnia¢ rondla olejem
powyzej jednej-trzeciej jego pojemnosci.
Podczas podgrzewania oleju nie wolno
pozostawiaé ptyty bez nadzoru.
Przegrzany olej moze zapali¢ sie. Nigdy
nie wolno gasié¢ ognia wodga! Gdy olej sie
zapali, natychmiast przykry¢ go kocem
gasniczym lub wilgotng szmata. Gdy juz
bedzie to bezpieczne nalezy wytaczyé
kuchenke i zadzwoni¢ po straz pozarna.

+ Przed umieszczeniem zywnosci na
patelni nalezy usunac z niej nadmiar wody,
a nastepnie ostroznie umiescic na
rozgrzanym oleju. Przed smazeniem
produktdw mrozonych nalezy je wczesnie
rozmrozic.

+ Podczas podgrzewania oleju upewnij sie,
Ze garnek, ktérego uzywasz, jest suchy i
nie otwieraj jego pokrywy.

+ Zalecenia dotyczace gotowania z
oszczedzaniem energii mozna znalezé w
rozdziale ,Instrukcje dotyczace ochrony
$rodowiska".

+ Podane wartosci temperatury i czasu
pieczenia potraw moga sie rézni¢ w
zaleznosci od przepisu i ilosci. Z tego
powodu wartosci te sg podane w
przyblizeniu.
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Czyszczenie 1 konserwacja

Ogodlne informacje dotyczace Powierzchnie ze stali nierdzewnej i

czyszczenia |N0X

AOstrzezenla ogolne
Przecz czyszczenlem produktu nalezy
poczekad, az ostygnie. Gorace
powierzchnie mogg powodowaé
oparzenial

+ Nie umieszczaé detergentow
bezposrednio na gorgce powierzchnie.
Moze to spowodowad trwate zabrudzenie.

+ Po kazdym uzyciu urzadzenie nalezy
doktadnie wyczyscié i wysuszyé. Dzieki
temu tatwo usungé pozostatosci
Zywnosci, co zapobiega sie ich spalaniu,
gdy produkt zostanie ponownie uzyty. W
ten sposéb zywotnosé urzadzenia
wydtuza sie, a czesto napotykane
problemy sg zmniejszone.

+ Nie uzywac parownic do czyszczenia
urzadzenia.

+ Niektdre detergenty lub $rodki czyszczace
moga uszkodzi¢ powierzchnie. Podczas
czyszczenia nie uzywaj srodkéw do
szorowania, proszkéw do czyszczenia,
kremodw, srodkdéw do usuwania kamienia
ani ostrych przedmiotow.

+ Nie ma potrzeby stosowania specjalnego
srodka czyszczacego po kazdym uzyciu.
Produkt nalezy czysci¢ za pomocg ptynu
do mycia naczyn, cieptej wody i miekkiej
szmatki lub gabki, a nastepnie osuszy¢
suchg szmatka.

+ Pamietaj, aby catkowicie wyczyscic¢
pozostaty ptyn i natychmiast wyczyscié¢
resztki zywnos$¢é podczas gotowania.

+ Nie czys¢ zadnej z czesci urzadzenia w
zmywarce.

Do pyty:
+ Zanieczyszczenia kwasne, takie jak mleko,
pasta pomidorowa i olej moga
powodowac trwate plamy na ptytachi
elementach palnikéw/ptyt grzewczych,
wszelkie przelane ptyny nalezy usunaé
natychmiast po ostygnieciu ptyty poprzez
jej wytaczenie.
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Nie wolno uzywacé srodkdw czyszczacych
zawierajgcych kwas lub chlor do
czyszczenia powierzchni i uchwytéw ze
stali nierdzewnej lub INOX.

+ Powierzchnia ze stali nierdzewnej lub Inox

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

+ Nalezy uzywacé miekkiej Sciereczki z

mydtem i ptynnym (nie rysujgcym)
detergentem odpowiednim do
powierzchni ze stali nierdzewnej, starajac
sie wyciera¢ w jednym kierunku.

+ Nalezy natychmiast usuna¢ z powierzchni

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

Szklana powierzchnia

Do czyszczenla pOW|erzchn| szklanych
nie nalezy uzywac¢ metalowych
skrobaczek ani Sciernych materiatéw
czyszczacych. Moga uszkodzié szklang
powierzchnie.

+ Produkt nalezy czyscié za pomoca ptynu

do mycia naczyn, cieptej wody i szmatki z
mikrofibry przeznaczong do powierzchni
szklanych, a nastepnie osuszy¢ sucha
szmatka.

+ Jesli po czyszczeniu pozostaty resztki

detergentu, nalezy wytrze¢ je zimng woda,
a nastepnie osuszyé czystg i sucha
Sciereczka z mikrofibry. Resztki
detergentu moga uszkodzi¢ szklang
powierzchnie przy nastepnym uzyciu.

+ W zadnym wypadku zaschniete]

pozostatosci na powierzchni szkta nie
nalezy czyscié zgbkowanymi nozami,
drutem lub podobnymi narzedziami do
drapania.

+ Plamy wapniowe (z6tte plamy) mozna

usungc¢ z powierzchni szkta za pomoca
srodka do usuwania kamienia, takiego jak
ocet lub sok z cytryny.

+ Jesli powierzchnia jest mocno

zabrudzona, natéz na gabke srodek
czyszczacy i odczekaj dtuzszy czas az



zadziata. Nastepnie wyczys$¢ szklang
powierzchnie wilgotng szmatka.

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

Czesci z tworzyw sztucznych i malo-

wane pOW|erzchn|e
+ Plastikowe czesci i pomalowane
powierzchnie nalezy czysci¢ za pomoca
ptynu do mycia naczyn, cieptej wody i
miekkiej szmatki lub ggbki, a nastepnie
osuszy¢ suchag szmatka.

+ Nie nalezy uzywaé metalowych
skrobaczek ani $ciernych srodkéw
czyszczacych. Moga uszkodzié
powierzchnie.

+ Nalezy upewnic sie, ze potaczenia
elementdw urzadzenia nie sg wilgotne i
nie maja sladéw detergentu. W
przeciwnym razie na tych potaczeniach
moze wystgpi¢ korozja.

Czyszczenie ptyty

Szklana powierzchnia do gotowania
Postepuj zgodnie z krokami opisanymi w
rozdziale ,0gdlne informacje dotyczace
czyszczenia", dotyczacymi czyszczenia
szklanej powierzchni do gotowania. W
szczegdlnych przypadkach mozesz
wyczyscié urzadzenie zgodnie z ponizszymi
informacjami.
+ Produkty na bazie cukruy, takie jak ciemna
$mietana, skrobia i syrop, nalezy

natychmiast wyczysci¢, nie czekajac, az
powierzchnia ostygnie. W przeciwnym
razie szklana powierzchnia moze zostac
trwale uszkodzona.

+ Nie uzywaj srodkéw czyszczacych, gdy

ptyta jest gorgca, w przeciwnym razie
moga pojawi¢ sie trwate plamy.

Czyszczenle panelu sterowania

Podczas czyszczenia panelu sterowania z
pokrettami nalezy uzy¢ wilgotnej miekkiej
Sciereczki i osuszy¢ suchg szmatka. Nie
wolno zdejmowac pokretet ani uszczelek
znajdujacych sie pod spodem. Panel
sterowania i pokretta moga zostac
uszkodzone.

+ Podczas czyszczenia paneli ze stali

nierdzewnej z pokrettem nie nalezy
uzywagé srodkéw czyszczacych do stali
nierdzewnej wokét pokretet. Wskazniki
wokét pokretet mozna usungg.

+ Dotykowe panele sterowania nalezy

wyczyscié wilgotng miekka szmatka i
osuszy¢ sucha szmatka. Jesli urzadzenie
ma funkcje blokady przyciskéw nalezy
ustawic¢ blokade przed rozpoczeciem
czyszczenia panelu sterowania. W
przeciwnym razie na przyciskach moze
wystapi¢ nieprawidtowe wykrycie.
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E Rozwigzywanie problemow

Skonsultuj sie z autoryzowanym agentem serwisowym lub technikiem posiadajgcym licencje
lub sprzedawcag, u ktérego produkt zostat zakupiony, jesli nie mozesz rozwigzac problemu,
mimo ze zastosowates sie do instrukeji. Nigdy nie wolno prébowa¢ samodzielnie naprawic
uszkodzonego urzgdzenia.

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

+ Urzadzenie nie jest podtgczone do (uziemionego) gniazda. >>> SprawdZ potaczenie
wtykowe.

+ Przyciski/pokretta/klawisze na panelu sterowania nie dziatajg. >>> Jesli urzadzenie jest
wyposazone w funkcje blokady przyciskdw, blokada moze by¢ wtaczona. Nalezy
wytaczyc.

+ Wyswietlacz nie zapala sie po ponownym witgczeniu ptyty. >>> Odfaczy¢ urzadzenie od
wytacznik obwodu. Poczekaj co najmniej 20 sekund, a nastepnie podtgcz ponownie.

+ Ochrona przed przegrzaniem jest aktywna. >>> Poczekaj, aZ pfyta ostygnie.

+ Garnek nie j dpowiedni S 4 k

+ Nie ustawite$ garnka na aktywnej strefie. >>> Sprawdz, czy w strefie gotowania
znajduje sie garnek.

+ Garnek nie jest przeznaczony do ptyty indukcyjnej. >>> SprawdZ, czy garnek jest
przeznaczony do ptyty indukcyjnej..

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

wysrodkuj.
+ Garnek lub pole grzewcze jest przegrzane. >>> Pozwdl im ostygnac

+ Czas gotowania dla wybranego pola grzewczego maogt sie skonczy¢. >>> Mozesz
ustawi¢ nowy czas gotowania lub zakonczy¢ gotowanie.

+ Ochrona przed przegrzaniem jest aktywna. >>> Poczekaj, az pfyta ostygnie.

+ Moze zakrywa¢ dotykowy panel sterowania. >>> Usuri przedmiot z panelu.

y indukeyjnej. y garnek |

Jestp y dop
przeznaczony do ptyty indukcyjney..

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

+ Nie jest to oznakg niesprawnosci urzadzenia. Wentylator chtodzacy bedzie dziatat,
dopdki elektronika w ptycie nie ostygnie do odpowiedniej temperatury.
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Podczas gotowania z kuchenki mogg wydobywac sie dZzwieki. DZwieki te sg spowodowane
przez strukture naczynia do gotowania. DZwieki te sg normalne, nie sg usterka i sg czescig
technologii indukecyjnej.

Mozllwe odgtosy i przyczyny
+ Szum wentylatora: Kuchenka jest wyposazona w wentylator, ktéry W’racza sie
automatycznie w zaleznosci od temperatury urzadzenia. Wentylator ma rézne poziomy
robocze i dziata na réznych poziomach w zaleznosci od temperatury.

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

rézne odgtosy.

+ Odgtos pekania: Powodem tego jest konstrukcja i materiat podstawy naczynia do
gotowania. Odgtos pekania moze by¢ styszalny, jesli naczynie do gotowania jest
wykonane z warstw z réznych materiatéw.

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

Kody btedéw/przyczyny i mozliwe rozwigzania - Do plyty grzejnej

Wytgcz kuchenke indukeyjng i poczekaj,

E22 Kuchenka indukcyjna jest az ostygnie. Btad zniknie, gdy
E 26 przegrzana. temperatura szybkowaru spadnie
ponizej dopuszczalnych wartosci.
Jeden lub wiecej przyciskow
ggl(zlljsnncljetych przez ponad 10 Problemlzniknie po zdjeciu dtoni z
E 46 Na panelu st i kuchenki. .
panelu sterowania . Problem zniknie po wyczyszczeniu
pozostawiono jakis przedmiot '
lub panel sterowania zostat panelu sterowania.
wystawiony na dziatanie pary.
Nie jest uzywany garnek Btad zniknie, gdy uzywany jest garnek
E47 odpowiedni do ogrzewania odpowiedni do ogrzewania
indukcyjnego. indukcyjnego.
Wytgcz ptyte indukeyjng i po 30
o . sekundach wtgcz jg ponownie.
E1-E15 i*gjktzﬁg?lkaCJl na phycie Skontaktuyj sie z autoryzowanym
' dealerem, jesli problem pojawi sie
ponownie,
Wytgcz ptyte indukeyjng i po 30
- sekundach wtgcz jg ponownie.
E16-E21 B;‘ad. C;ugjnta ’;emperatury ha Skontaktuyj sie z autoryzowanym
piycie InAukeyne). dealerem, jesli problem pojawi sie
ponownie.
Wytgcz ptyte indukeyjng i po 30
. . sekundach wtgcz jg ponownie.
E %i E}’fglcjjk%%ggjrlamowama na piycie Skontaktuyj sie z autoryzowanym

dealerem, jesli problem pojawi sie
ponownie.
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Btad pracy wentylatora na ptycie

Wytgcz ptyte indukeyjng i po 30
sekundach wtgcz jg ponownie.

E25 : 7 Skontaktuj sie z autoryzowanym
indukeyjnej. o A
dealerem, jesli problem pojawi sie
ponownie.
Wytgcz ptyte indukeyjng i po 30
Btad sprzetowy ptyty sekundach wtgcz jg ponownie.
E31-E45 elektronicznej na ptycie Skontaktuyj sie z autoryzowanym
indukeyjnej. dealerem, jesli problem pojawi sie
ponownie.
Wyposazenie czujnikowe powinno by¢
E 48 . . kompatybilne z warunkami pracy.
E 49 B+ad ngJm.ka na ptycie Skontaktuyj sie z autoryzowanym
indukeyjnej. I A
E 51 dealerem, jesli problem pojawi sie
ponownie,
Wytgcz kuchenke indukeyjng i poczekaj,
az ostygnie. Btad zniknie, gdy
Btad wysokiej temperatury na temperatura czujnika spadnie ponizej
E52-E57 L L by .
ptycie indukeyjnej. dopuszczalnych wartosci. Skontaktuj
sie z autoryzowanym dealerem, jesli
problem pojawi sie ponownie.
W trybie automatycznego Wytgcz ptyte indukeyjng i poczekaj, az
gotowania wystgpit btad ostygnie.Jesli problem nadal wystepuje,
E 58 -E 59 o o P
czujnika/btad wysokiej skontaktuj sie z autoryzowanym
temperatury. serwisem.
Dowolny przycisk mogt byé Gdy dtugie naciskanie jednego z
dtugo naciskany. przyciskéw zostato zatrzymane,
FF Garnek mogt znalez¢ sie nad Gdy garnek jest podniesiony nad

jednostkg sterujacy.

jednostka sterujgca,

moze sie na nig wyla¢
Zywnosc/ptyn.

Btad zniknie po wyczyszczeniu resztek
jedzenia/ptynu.
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