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Please read this manual first.

Dear Customer,

We would like you to obtain best performance with your product that has been manufactured in modern
facilities and passed through strict quality control procedures.

Therefore, we advise you to read through this User Manual carefully before using your product and keep it
for future reference. If you hand over the product to someone else, deliver the User Manual as well.

The User Manual will help you use the product in a fast and safe way.

Read the User Manual before installing and operating the product.

You must strictly observe the safety instructions.

Keep this User Manual within easy reach for future reference.

Also read other documents supplied with the product.

Remember that this User Manual may also be applicable for several other models.
Differences between models are explicitly identified in the manual.

Explanation of symbols
ThrOUfhout this User Manual the following symbols are used:

Important information or useful hints about usage.
AWarning for hazardous situations with regard to life and property.

&Warning for electric shock.
Warning for risk of fire.
@Waming for hot surfaces.
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U General information

Overview

1 Induction cooking plate
2 Assembly clamp

Technical specifications

3 Vitroceramic surface
4 Base cover

Voltage / frequency 220-240 V~/380-415V 2N ~ 50 Hz
Total power consumption max. 7200 W
Fuse min. 16 Ax2/32A
Cable type / section HOSW-FG
51,5 mm?

Cable length max. 2 m
External dimensions (height / width / depth) 55 mm/580 mm/510 mm
Installation dimensions (width / depth) 560 mm/490 mm
Burners
Rear left Induction cooking plate
Dimension 180 mm
Power 2000/2300 W
Front left Induction cooking plate
Dimension 180 mm
Power 2000/2300W
Front right Induction cooking plate
Dimension 145mm
Power 1600/1800W
Rear right Induction cooking plate
Dimension 210 mm
Power 2000/2300 W

Important

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

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

Important

alues stated on the product labels or
in the documentation accompanying it
are obtained in laboratory conditions in
accordance with relevant standards.
Depending on operational and
environmental conditions of the
product, these values may vary.
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E Important safety instructions

This section contains safety instructions that will

help you avoid risk of injury and damage. All

warranties will become void if you do not follow o
these instructions.

ignite when it comes into contact with hot
surfaces.

Do not heat closed tins and glass jars in the
oven. The pressure that would build-up in the
tin/jar may cause it to burst.

General safety e Do not place any flammable materials close

This product is not intended to be used by
persons with physical, sensory or mental
disorders or unlearned or inexperienced
people (including children) unless they are
attended by a person who will be responsible
for their safety or who will instruct them
accordingly for use of the product.

Children must be supervised to prevent them
from tampering with the product.

Connect the product to an earthed outlet/line
protected by a fuse of suitable capacity as
stated in the "Technical specifications" table.
Have the earthing installation made by a
qualified electrician while using the product
with or without a transformer. Our company
shall not be liable for any problems arising
due to the product not being earthed in
accordance with the local regulations.

If the supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its service
agent or similary qualified persons in order to
avoid a hazard.

Do not operate the product if it is defective or
has any visible damage.

Do not carry out any repairs or modifications
on the product. However, you may remedy
some troubles that do not require any repairs
or modifications. See Troubleshooting,

page 22.

Never wash down the product with water!
There is the risk of electric shock!

Never use the product when your judgment or
coordination is impaired by the use of alcohol
and/or drugs.

Product must be disconnected from the
mains during installation, maintenance,
cleaning and repair procedures.

Be careful when using alcoholic drinks in your
dishes. Alcohol evaporates at high
temperatures and may cause fire since it can

to the product as the sides may become hot
during use.

Keep all ventilation slots clear of obstructions.

Make sure that the product function knobs
are switched off after every use.

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

e Hotplates of your oven are equipped with
“Induction” technology. Your induction hob
that provides both time and money savings
must be used with pots suitable for induction
cooking; otherwise hotplates will not operate.
See. General information about cooking,
page 14, selecting the pots.

Important

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

Safety for children
e Flectrical and/or gas products are dangerous
to children. Keep children away from the
product when it is operating and do not allow
them to play with the product.

e Accessible parts of the appliance will become

hot whilst the appliance is in use. Children
should be kept away until the product has
cooled down.

e Do not place any items above the appliance
that children may reach for.

e The packaging materials will be dangerous
for children. Keep the packaging materials
away from children. Please dispose of all
parts of the packaging according to
environmental standards.
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SAVE THESE INSTRUCTIONS

Safety when working with electricity
Defective electric equipment is one of the major
causes of house fires.

e Any work on electrical equipment and
systems should only be carried out by
authorized and qualified persons.

e Incase of any damage, switch off the product
and disconnect it from the mains. To do this,
turn off the fuse at home.

e Make sure that fuse rating is compatible with
the product.

Intended use

This product is designed for domestic use.
Commercial use will void the guarantee.
"CAUTION: This appliance is for cooking purposes
only. It must not be used for other purposes, for
example room heating."

The manufacturer shall not be liable for any
damage caused by improper use or handling
errors.
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B Installation

Product must be installed by a qualified person in
accordance with the regulations in force. The
manufacturer shall not be held responsible for
damages arising from procedures carried out by
unauthorized persons which may also void the
warranty.

Important

Preparation of location and electrical
and gas installation for the product is
under customer’s responsibility.

@ DANGER

The product must be installed in
accordance with all local gas and/or
electrical regulations.

DANGER

Prior to installation, visually check if
the product has any defects on it. If

50, do not have it installed.

Damaged products cause risks for your
safety.

Before installation

The hob is designed for installation in a
commercial worktop. A safety distance must be
left between the appliance and the kitchen walls
and furniture. See figure (values in mmy.
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It can also be used in a free standing position.
Allow a minimum distance of 750 mm above
the hob surface.

(*) If a cooker hood is to be installed above
the cooker, refer to cooker hood
manufacturer' instructions regarding
installation height (min 650 mm)

Remove packaging materials and transport
locks.

Surfaces, synthetic laminates and adhesives
used must be heat resistant (100 °C
minimum).

The worktop must be aligned and fixed
horizontally.

Cut aperture for the hob in worktop as per
installation dimensions.



* min.

Installation and connection

e The product must be installed in accordance
with all local gas and electrical regulations.

NOTICE

Risk of broken glass!

Do not put the ceramic hob down on a
corner or edge.

Electrical connection

Connect the product to a grounded outlet/line
protected by a fuse of suitable capacity as stated
in the "Technical specifications" table. Have the
grounding installation made by a qualified
electrician while using the product with or without
a transformer. Our company shall not be liable for
any damages that will arise due to using the
product without a grounding installation in
accordance with the local regulations.

DANGER

Risk of electric shock, short circuit
or fire by unprofessional installation!
The appliance may be connected to the
mains supply only by an authorized
qualified person and the appliance is
only guaranteed after correct
installation.

DANGER
Risk of electric shock, short circuit
or fire by damage of the mains lead!

The mains lead must not be clamped,
bent or trapped or come into contact

with hot parts of the appliance.

If the mains lead is damaged, it must
be replaced by a qualified electrician.

e (Connection must comply with national
regulations.

e The mains supply data must correspond to
the data specified on the type label of the
product. Type label is at the rear housing of
the product.
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e Power cable of your product must comply
with the values in "Technical specifications"
table.

DANGER

Risk of electric shock!

Before starting any work on the
electrical installation, please disconnect
the appliance from the mains supply.

Connecting the power cable

1. Ifitis not possible to disconnect all poles in
the supply power, a disconnection unit with at
least 3 mm contact clearance (fuses, line
safety switches, contactors) must be
connected and all the poles of this
disconnection unit must be adjacent to (not
above) the product in accordance with IEE
directives. Failure to obey this instruction may
cause operational problems and invalidate the
product warranty.

Additional protection by a residual current circuit

breaker is recommended.

If a cable is supplied with the product:

[2W AC 380-415 V) [INAC 220-240 V]

2. For single-phase connection, connect the
wires as identified below:
Brown/Black cable = L (Phase)
Blue/Grey cable = N (Neutral)

e Green/yellow cable = (F) 7‘:‘ (Ground)
3. For double-phase connection, connect the
wires as identified below:

Brown cable = L1 (Phase 1)

Black cable = L2 (Phase 2)

Blue/Grey cable = N (Neutral)

e Green/yellow cable = (E) ?-i“"

Installing the product

(Ground)

Important
If it is possible to touch the bottom of
he product since it is installed onto a

drawer, this section must be covered
with a wooden plate.

1 min. 30 mm

Important
hen installing the hob onto a cabinet,

a shelf must be installed in order to
separate the cabinet from the hob as
illustrated in the above figure. This is
not required when installing onto a
built-in oven.

If the oven is below:

7q mm

It is required to leave a ventilation opening of
minimum 180 cm? at the rear section of the
furniture as illustrated in the following figure.
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P [ JOppE S 5%

* min. 70 mm
If the board is below:

* min. 40 mm

450% 1 Hob
< 2 Installation clamp
3 Counter
- » Rear view (connection holes)
40

* min.
** min. 70 mm
During installation of your induction hob, place the
product parallel to the installation surface. Also,
apply sealing gasket to the parts of the hob
contacting the counter as described below in order
to prevent any liquid from penetrating between the
product and the counter.
1. Prepare the surface of the counter as shown in
the figure.
2. Apply the sealing gasket provided with the » Yimportant
product to the edges of the hob's lower X JViaking connections to different holes is
not a good practice in terms of safety
since it can damage the gas and
electrical system.

Final check

1. Plug in the power cable and switch on the
product's fuse.
2. Check the functions.

3. Center the product in the counter.
4. Using the installation clamps secure the hob Disposal
by fitting through the holes on the lower casing.

Package information

Packaging materials are dangerous to children.
Keep packaging materials in a safe place out of
reach of children.

Packaging materials of the product are
manufactured from recyclable materials in
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accordance with our National Environment
Regulations.

Do not dispose of the packaging materials together
with the domestic or other wastes. Take them to
the packaging material collection points
designated by the local authorities.

Future Transportation

e Keep the product's original carton and
transport the product in it. Follow the
instructions on the carton. If you do not have
the original carton, pack the product in
bubble wrap or thick cardboard and tape it
securely.

Important

Check the general appearance of your
product for any damages that might
have occurred during transportation.

Disposing of the old product

Dispose of the old product in an environmentally
friendly manner.

This equipment bears the selective sorting symbol
for waste electrical and electronic equipment
(WEEE). This means that this equipment must be
handled pursuant to European Directive
2002/96/EC in order to be recycled or dismantled
to minimize its impact on the environment. For
further information, please contact local or regional
authorities.

Refer to your local dealer or solid waste collection
centre in your area to learn how to dispose of your
product.

Before disposing of the product, cut off the power
cable plug and make the door lock (if any)
unusable to avoid dangerous conditions to children.
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Il Preparation

Tips for saving energy
The following information will help you to use your

appliance in an ecological way, and to save energy:

Defrost frozen dishes before cooking them.
Use pots/pans with cover for cooking. If there
iS N0 cover, energy consumption may
increase 4 times.

Select the burner which is suitable for the
bottom size of the pot to be used. Always
select the correct pot size for your dishes.
Larger pots require more energy.

Pay attention to use flat bottom pots when
cooking with electric hobs.

Pots with thick bottom will provide a better
heat conduction. You can obtain energy
savings up to 1/3.

Vessels and pots must be compatible with the
cooking zones. Bottom of the vessels or pots
must not be smaller than the hotplate.

e Keep the cooking zones and bottom of the
pots clean. Dirt will decrease the heat
conduction between the cooking zone and
bottom of the pot.

Initial use
First cleaning of the appliance

NOTICE

he surface may get damaged by some
detergents or cleaning materials.
Do not use aggressive detergents,
cleaning powder/cream or any sharp
objects.

1. Remove all packaging materials.
2. Wipe the surfaces of the appliance with a
damp cloth or sponge and dry with a cloth.
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[} How to use the hob

General information about cooking

DANGER
Risk of fire by overheated oil!

When you heat oil, do not leave it
unattended.

Never try to extinguish the fire with
water! When oil has caught fire,
immediately cover the pot or pan with a
lid. Switch off the hob if safe to do so
and phone the fire service.

e Before frying foods, always dry them well and
gently place into the hot oil. Ensure complete
thawing of frozen foods before frying.

e Do not cover the vessel you use when heating
oil.

e Place the pans and saucepans in a manner
so that their handles are not over the hob to
prevent heating of the handles. Do not place
unbalanced and easily tilting vessels on the
hob.

e Do not place empty vessels and saucepans
on cooking zones that are switched on. They
might get damaged.

e (Operating a cooking zone without a vessel or
saucepan on it will cause damage to the
product. Turn off the cooking zones after the
cooking is complete.

e Asthe surface of the product can be hot, do
not put plastic and aluminum vessels on it.
Clean any melted such materials on the
surface immediately.

Such vessels should not be used to keep
foods either.

Use flat bottomed saucepans or vessels only.
Put appropriate amount of food in saucepans
and pans. Thus, you will not have to make
any unnecessary cleaning by preventing the
dishes from overflowing.

Do not put covers of saucepans or pans on
cooking zones.

Place the saucepans in a manner so that they
are centered on the cooking zone. When you
want to move the saucepan onto another

cooking zone, lift and place it onto the
cooking zone you want instead of sliding it.

Saucepan selection

e (lass ceramic surface is heatproof and is not
affected by big temperature differences.

e Do not use the glass ceramic surface as a
place of storage or as a cutting board.

e Use only the saucepans and pans with
machined bottoms. Sharp edges create
scratches on the surface.

Spills may damage the
glass ceramic surface
and cause fire.

Do not use vessels with
concave or convex
bottoms.

Use only the saucepans
and pans with flat
bottoms. They ensure
easier heat transfer.

For induction hobs, use only vessels suitable

for induction cooking.

Saucepan test

Use following methods to test whether your

saucepan is compatible with the induction hob or

not.

1. Your saucepan is compatible if its bottom
holds magnet.

2. Your saucepan is compatible if "= does not
flash when you place your saucepan on
cooking zone and start the hob.

You can use steel, teflon or aluminium saucepans

with special magnetic bottom that contains labels

or warnings indicating that the saucepan is
compatible with induction cooking. Glass and
ceramic vessels, pots and the stainless steel
vessels with non-magnetic aluminium bottom
should not be used.

Saucepan recognition-focusing system

In induction cooking, only the area covered by the
vessel on the relevant cooking zone is energised.
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The vessel's bottom is recognised by the system
and only this area is heated automatically. Cooking
stops if the cooking vessel is lifted from the
cooking zone during cooking. Selected cooking
zone and "= symbol flashes alternately.

Safe use

Do not select high heating levels when you will use
a non-sticking (teflon) saucepan with no oil or with
very little oil.

Do not put metal items such as forks, knives or
saucepan covers onto your hob since they can get
heated.

Selecting cooking zone suitable to the vessel

Never use aluminium folio for cooking. Never place
food items wrapped with aluminium folio onto the
cooking zone.

Important

If there is an oven under your hob and if
it is running, sensors of the hob can
decrease the cooking level or turn off
the oven.

Important
hen the hob is running, keep items
ith magnetic properties such as credit
cards or cassettes away from the hob.

Large cooking zone

@21cm @18 cm

Normal cooking zone

Small cooking zone
@ 14,5cm

Large cooking zone
e Automatically fits to the .

saucepan. saucepan. (sauces, creams)
e Distributes the power e Distributes the power e Used to prepare small
ideally. ideally. portions or portions based
e Provides perfect heat e Provides perfect heat on number of persons.

distribution. Used to cook
dishes such as large
crepes or large fishes rare
or very rare.

Normal cooking zone
Automatically fits to the .

distribution. Used for all
kinds of cookings.

Small cooking zone
Used for slow cookings
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Using the hobs Important
Graphics and figures are for

DANGER informational purposes only. Actual
Broken glass! displays and functions may vary
Do not let any objects fall onto the hob. according to the model of your hob.

Even small objects (e.g. salt shaker)
may damage the hob.

Do not use glass ceramic hobs with NOTICE
cracks. Water may enter into the cracks his product is controlled with a touch
and cause a short circuit. control panel. Each operation you make
If the surface is damaged in any way (. on your touch control panel will be
g. visible cracks), switch off the device confirmed by an audible signal.
immediately to reduce the risk of an
glectric shock.

NOTICE

!.:ontml panel Iways keep the control panel clean

and dry. Having damp and soiled
surface may cause problems in the
functions.

Turning on the hob

1. Touch the "®" key on the control panel.
*0" icon appears on all cooking zone displays.

Bpecifications

On/ Off key
Temperature setting/Increasing
timer
@ Temperature setting/Decreasing
timer
a Keylock .s
0 eyloc
£V Enable/disable timer ‘ Important
5] Eront Left Cooking Zone Selection If no operation is performed within
ey , . “"10 seconds, the hob will
all Eg;“ Leit Cooking Zone Selection automatically return to Standby
g Rear Right Cooking Zone Selection mode.
key Turning off the hob
Front Right Cooking Zone Selection
[a key . g 1. Touch the "@®" key on the control panel.
The hob will turn off and return to Standby mode.
Important

"H" or "h" symbol that appears on
he cooking zone display indicates
that the cooking zone is still hot. Do

not touch cooking zones.
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Residual heat indicator

"H" symbol that appears on the cooking zone
display indicates that the hob is still hot and may
be used to keep a small amount of food warm.
This symbol will soon turn to "h" symbol meaning
less hot.

Important

hen power is cut off, residual heat
indicator will not light up and does not
warn the user against hot cooking
Z0nes.

1. Touch

2. Touch the selection key of the cooking zone
you want to turn on.

"0" symbol appears on the cooking zone display

and the related display illuminates more brightly.

key to turn on the hob.

NOTICE

If no operation is performed within
20 seconds, the hob will
automatically return to Standby
mode.

Setting the temperature level

Touch @ or @ keys to set the temperature
level between "1" and "9" or "9" and "1".

Turning off the cooking zones:

A cooking zone can be turned off in 3 different

ways:

1. By dropping the temperature level to "0"
You can turn the cooking zone off by dropping
the temperature adjustment to "0" level.

2. By touching the relevant cooking zone

symbol OQ] for a certain time

Turn on the cooking zone by pressing relevant

symbol (L)_-] for a certain time to drop
temperature value to "0".

3. By using the turn-off on the timer option
for the desired cooking zone
When the time is over, the timer will turn off
the cooking zone assigned to it. "0" or "00"
will appear on related display.
When the time is over, an audible alarm will
sound. Touch any key on the control panel to
silence the audible alarm.

High Power (Booster)

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

Turning on High Power (Booster) :

1. Touch "®" key to turn on the hob.
2. Select the desired cooking zone by touching
the cooking zone selection keys.

3. Touch @ or"

" key firstly to reach the

4. When the cooking zone is at level "9", touch

" key once to set cooking zone
temperature to "P".

Turning off High Power (Booster) :

e To disable the Booster function, touch @
and set the temperature to level "9".
Cooking zone goes out of booster and
continues to operate at level ""9".

e You can decrease the temperature level by
touching "\" or you can switch off the

cooking zone completely by decreasing the
temperature level to "0".
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Keylock

You can activate the keylock to avoid changing the

functions by mistake when the hob is operating.

Activating the keylock
1. Touch "®©" key to turn on the hob.

2. Touch @ and OJ keys simultaneously to
activate the keylock.

» Keylock will be activated and the dot on the
symbol (@ will light up.

Important

If you turn the hob off when the keys
are locked, the keylock will be activated
next time you turn the hob on again.
Key lock must be deactivated in order
to be able to operate the hob.

Deactivating the keylock
1. When the keylock is active, touch @ and

Otj keys simultaneously.
» Keylock will be de activated and the dot on the

symbol IEI will disappear.

Childlock

You can protect the hob against being operated
unintentionally in order to prevent children from
turning on the cooking zone. Child Lock can only
be activated and deactivated in Standby mode.

Activating the childlock
1. Touch "®" key to turn on the hob.
2. Touch @ and @ keys simultaneously

After “bip” signal touch @ to activate the
childlock.
» Childlock will be activated and "L" symbol
appears on all cooking zone display.

Deactivating the childlock

1. When the keylock is active, touch O key to
turn on the hob.

2. Touch @ and @ keys simultaneously

After “bip” signal touch @ to deactivate the
childlock.
» Childlock will be deactivated and "L" symbol
disappears on all cooking zone display.

Timer function

This function facilitates cooking for you. It will not
be necessary to attend the oven for the whole
cooking period. Cooking zone will be turned off
automatically at the end of the time you have
selected.

Activating the timer

1. Touch "®" key to turn on the hob.
2. Select the desired cooking zone by touching

3. Touch @ or @ keys to set the desired
temperature level.

4. Touch @ key to turn the timer on.

"00" symbol will illuminate on timer display and

decimal point will appear on the selected cooking

zone display.
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NOTICE

Right rear and left rear cooking
zone displays serve as timer display
when the timer is active.

5. Touch @ or @ keys to set the desired
time.

Important
he timer can only be set for the
cooking zones already in use.

IS]

NOTICE

Repeat the above procedures for the
other cooking zones for which you wish
to set the timer.

B

Important

imer cannot be adjusted unless the
cooking zone and the temperature
value for the cooking zone are selected.

&

Important
hen the cooking zone for which a
imer was set is selected, you can see

the remaining time by touching the "
" key again.

Be

Deactivating the timer

Once the set time is over, the hob will
automatically turn off and give an audible warning.
Press any key to silence the audio wamning.

Turning off the timers earlier

If you turn off the timer earlier, the hob will carry
on operating at the set temperature until it is
turned off.

1. Select the cooking zone you want to turn off.

2. Touch @ key to turn the timer on.
3. Until "00" appears on the timer screen, touch

" to set the value to "00".
Dot shaped light on the relevant cooking zone
display itself turns off completely after having
flashed for a certain period of time and the timer is
cancelled.

Using induction cooking zones safely and
efficiently

Operating principles: Induction hob heats directly
the cooking vessel as a feature of its operating
principles. Therefore, it has various advantages
when compared to other hob types. It operates
more efficiently and the hob surface does not heat
up.

Induction hob is equipped with superior safety
systems that will provide you maximum usage
safety.

Important
our hob can be equipped with

induction cooking zones with a
diameter of 145, 180, 210 mm
depending on the model. With induction
feature, each cooking zone detects
each vessel placed on them. Energy
builds up only where the vessel
contacts with the cooking zone and
thus, minimum energy consumption is
achieved.

Operation time constraints

The hob control is equipped with an operation time
limit. When one or more cooking zones are left on,
the cooking zone will automatically be deactivated
after a certain period of time (see Table-1). If there
is a timer assigned to the cooking zone, the timer
display will also turn off later.

Operation time limit depends on the selected
temperature level. Maximum operation time is
applied at this temperature level.

The cooking zone may be restarted by the user
after it is turned off automatically as described
above.
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Table-1: Operation time limits

Temperature level Operation time limit -

hour

0

(@21 [$3] [e>]] o]

1,5

1,5

1,5

20 minutes

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

(Booster) 5 minutes (*)

(*) The hob will drop to level 9 after 5 minutes

Overheating protection

Your hob is equipped with some sensors ensuring

protection against overheating. Following may be

observed in case of overheating:

e Active cooking zone may be turned off.

e Selected level may drop. However, this
condition cannot be seen on the indicator.

Overflow safety system

Your hob is equipped with overflow safety system.
If there is any overflow that spills onto the control
panel, system will cut the power connection
immediately and turn off your hob. "F" warning
appears on display during this period.

Precise power setting

Induction hob reacts the commands immediately

as a feature of its operating principles. It changes

the power settings very fast. Thus, you can prevent

a cooking pot (containing water, milk and etc.)

from overflowing even if it was just about to

overflow.

Operating noisy

Some noises may arise from the induction hob.

These sounds are normal and a part of induction

cooking.

e Noise becomes prominent in high
temperature levels.

Alloy of the saucepan can cause noise.
In low levels, a regular on/off sound can be
heard because of the operating principles.

e Noise can be heard if an empty saucepan is
heated. When you put water or food in it, this
sound will clear away.

The noise of the fan that cools electric system
can be heard.

Important

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

Important

Keep the surface of the touch control
panel clean. Erroneous operation may
be observed.
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B Maintenance and care

General information

Service life of the product will extend and the
possibility of problems will decrease if the product
is cleaned at regular intervals.

DANGER

Risk of electric shock!

Switch off the electricity before cleaning
appliance to avoid an electric shock.

DANGER

Hot surfaces may cause burns!

Allow the appliance to cool down before
you clean it.

e (lean the product thoroughly after each use.
In this way it will be possible to remove
cooking residues more easily, thus avoiding
these from burning the next time the
appliance is used.

e No special cleaning agents are required for
cleaning the product. Use warm water with
washing liquid, a soft cloth or sponge to clean
the product and wipe it with a dry cloth.

e Always ensure any excess liquid is thoroughly
wiped off after cleaning and any spillage is
immediately wiped dry.

e Do not use cleaning agents that contain acid
or chloride to clean the stainless or inox
surfaces and the handle. Use a soft cloth with
a liquid detergent (not abrasive) to wipe those
parts clean, paying attention to sweep in one
direction.

NOTICE

he surface may get damaged by some
detergents or cleaning materials.
Do not use aggressive detergents,
cleaning powder/cream or any sharp
objects.

Important
Do not use steam cleaners for cleaning.

Cleaning the hob

Glass ceramic surfaces

Wipe the glass ceramic surface using a piece of
cloth dampened with cold water in @ manner as
not to leave any cleaning agent on it. Dry with a
soft and dry cloth. Residues may cause damage on
the glass ceramic surface when using the hob for
the next time.

Dried residues on the glass ceramic surface
should under no circumstances be scraped with
hook blades, steel wool or similar tools.

Remove calcium stains (yellow stains) by a small
amount of lime remover such as vinegar or lemon
juice. You can also use suitable commercially
available products.

If the surface is heavily soiled, apply the cleaning
agent on a sponge and wait until it is absorbed
well. Then, clean the surface of the hob with a
damp cloth.

Important

Sugar-based foods such as thick cream
and syrup must be cleaned promptly
without waiting the surface to cool
down. Otherwise, glass ceramic surface|
may be damaged permanently.

Slight color fading may occur on coatings or other
surfaces in time. This will not affect operation of
the product.

Color fading and stains on the glass ceramic
surface is a normal condition, and not a defect.
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Troubleshooting

Product does not operate.

The mains fuse is defective or has tripped.

Check fuses in the fuse box. If necessary, replace or
reset them.

If the display does not light up when you switch the
hob on again.

Disconnect the appliance at the circuit breaker. Wait
20 seconds and then reconnect it.

Qverheat protection is active.

Allow your hob to cool down.

The cooking pot is not suitable.

Check your pot.

At symbol appears on the cooking zone display.

You have not placed the pot on the active cooking
70ne.

Check if there is a pot on the cooking zone.

Your pot is not compatible with induction cooking.

Check if your cooking pot is compatible with induction
hob.

The cooking pot is not centered properly or the bottom
surface of the pot is not wide enough for the cooking
Zone.

Choose a pot wide enough and center the pot on the
cooking zone properly.

Cooking pot or cooking zone is overheated.

Allow them to cool down.

Selected cooking zone suddenly turns off during ope

ration.

Cooking time for the selected cooking zone may be
Over.

You may set a new cooking time or finish cooking.

Overheat protection is active.

Allow your hob to cool down.

An object may be covering the touch control panel.

Remove the object on the panel.

The pot does not get warm even if the cooking zone

is on.

Your pot is not compatible with induction cooking.

Check if your cooking pot is compatible with induction
hob.

The cooking pot is not centered properly or the bottom
surface of the pot is not wide enough for the cooking

Choose a pot wide enough and center the pot on the
cooking zone properly.

Z0one.

Even though there is no pot on the active cooking zo

ne, "=" does not light.

Cooking zone is supplied with two phases and one phase is defective.

Important

Consult the Authorised Service Agent or
he dealer where you have purchased
the product if you can not remedy the
trouble although you have implemented
the instructions in this section. Never
attempt to repair a defective product
yourself.

2
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Veuillez lire ce manuel avant de commencer.

Chére cliente, cher client,

Nous vous souhaitons d'obtenir les meilleures performances de cet appareil qui a été fabriqué dans une
usine moderne avant de subir des procédures de contrble de la qualité tres strictes.

Par conséquent, nous vous conseillons de lire attentivement ce Manuel d'utilisation avant d'utiliser I'ap-
pareil et de le conserver afin de vous y référer a I'avenir. Si vous cédez |'appareil & une tierce personne,
n‘oubliez pas de lui fournir le Manuel d'utilisation également.

Le Manuel d'utilisation vous aidera & utiliser I'appareil rapidement et en toute sécurité.

e Lisez le Manuel d'utilisation avant d'installer et de démarrer I'appareil.

Vous devez respecter scrupuleusement les instructions relatives a la sécurité.

Conserver ce Manuel d'utilisation dans un endroit accessible pour vous y référer a I'avenir.

Lisez également les autres documents fournis avec I'appareil.

Souvenez-vous que ce Manuel d'utilisation peut également d'appliquer a plusieurs autres modeles.
Les différences entre les modéles sont clairement spécifiées dans le manuel.

Explication des symboles
Vous trouverez les symboles suivants dans ce Manuel d'utilisation :

mlnformaﬂons importantes ou astuces utiles sur I'utilisation.

Avertissement de situations dangereuses relatives a la santé et aux biens.

&Avertissement de risque de choc électrique.
&Avertissement de risque d'incendie.
&Avertissement de surfaces brilantes.

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

€ Made in TURKEY
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U Généralités

Vue d'ensemble

1 Plaque de cuisson a induction
2 Bride de montage

Caractéristiques techniques

3 Surface vitrocéramique
4 Fond

Tension/fréquence 220-240 V~/380-415V 2N ~ 50 Hz
Consommation d'énergie totale max. 7200 W
Fusible min. 16 Ax2/32A
Type de cable/section HO5W-FG
5% 1,5 mm2
Longueur de cable max. 2 m
Dimensions extérieures (hauteur/longueur/profondeur) 55 mm/580 mm/510 mm
Dimensions d'installation (longueur/profondeur) 560 mm/490 mm

Brileurs

Arriere gauche

Plaque de cuisson & induction

Dimension 180 mm

Puissance 2000/2300 W

Avant gauche Plague de cuisson & induction
Dimension 180 mm

Puissance 2000/2300W

Avant droit Plaque de cuisson & induction
Dimension 145mm

Puissance 1600/1800W

Arriére droit Plaque de cuisson & induction
Dimension 210 mm

Puissance 2000/2300 W

Important

Les caractéristiques techniques peu-
ent changer sans avis préalable afin
d'améliorer la qualité de I'appareil.
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Important Important
Les illustrations comprises dans ce Les valeurs mentionnées sur les éti-

manuel sont schématiques et peuvent quettes de I'appareil ou dans la docu-
ne pas correspondre exactement a mentation qui I'accompagnent sont
I'appareil. obtenues dans des conditions de labo-

ratoire conformément aux normes
correspondantes. En fonction des
conditions de fonctionnement et de
I'environnement de I'appareil, ces
valeurs peuvent varier.
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P Instructions de sécurité importantes

Ce chapitre contient les instructions de sécurité
qui vous aideront & éviter les risques de blessure
ou de dégats. Toutes les garanties sont nulles si
VOUS Ne respectez pas ces instructions.

Sécurité générale

Cet appareil n'est pas censé étre utilisé par
des personnes ayant un handicap physique,
sensoriel ou mental ou les personnes illet-
trées ou inexpérimentées (notamment les en-
fants) & moins qu'une personne se tienne ga-
rante de leur sécurité ou puisse leur ap-
prendre a utiliser I'appareil de maniére adé-
quate.

Les enfants doivent étre surveillés afin d'évi-
ter qu'ils ne touchent I'appareil.

Branchez I'appareil a une ligne de terre pro-
tégée par un fusible de capacité suffisante tel
qu'indiqué dans le tableau "Caractéristiques
techniques". Faites installer la mise a la terre
par un électricien qualifié lorsque vous utilisez
I'appareil avec ou sans transformateur Notre
S0ciété ne sera pas tenue pour responsable
des dégats qui surviendraient de I"utilisation
de I'appareil sans une installation de mise a
la terre conforme aux réglementations locales
en vigueur.

Si le cordon d’alimentation est endommagé, il
doit &tre remplacé par le fabricant, I'un de
ces techniciens ou une personne de qualifica-
tion similaire afin d’éviter tout risque.

Ne faites pas fonctionner I'appareil s'il est
défectueux ou présente des dégats visibles.
Ne réalisez pas de réparations ou de modifi-
cations sur I'appareil. Vous pouvez toutefois
résoudre certains problemes ne nécessitant
aucune réparation ou modification. Reportez-
vous a Recherche et résolution des pannes,
page 23.

Ne lavez jamais I'appareil avec de I'eau !
Vous risqueriez un choc électrique !

Ne jamais utiliser I'appareil lorsque le juge-
ment ou la coordination est affectée par I'al-
cool et/ou la drogue.

L'appareil doit &tre déconnecté de I'alimenta-
tion pendant les procédures d'installation,
d'entretien, de nettoyage et de réparation.
Prenez garde lorsque vous utilisez des bois-
sons alcoolisées dans vos plats. L'alcool
s'évapore a températures élevées et peut
provoquer un incendie étant donné qu'il peut
s'enflammer lorsqu'il entre en contact avec
des surfaces chaudes.

Ne pas faire chauffer de boftes de conserves
et de bocaux en verre clos dans le four. La
pression qui s'accumulerait dans le bocal
pourrait le faire éclater.

Assurez-vous qu’aucune substance inflam-
mable ne soit placée a proximité de I'appareil
étant donné que les cotés chauffent pendant
son utilisation.

Epargnez les ouvertures de ventilation
d'éventuelles obstructions.

Vérifiez que I'appareil est éteint aprés chaque
utilisation.

La pression de vapeur qui s'accumule a
cause de I'humidité a la surface de la table
de cuisson ou sur le bas de la casserole peut
faire sautiller la casserole. Toutefois, assurez-
vous que la surface du four et le bas des cas-
seroles sont toujours secs.

Les plaques chauffantes de votre four sont
équipées de la technologie a "induction".
Votre table de cuisson a induction, qui vous
permet de faire des économies de temps et
d'argent, doit étre utilisée avec des casse-
roles appropriées pour la cuisson a induction
ou les plaques chauffantes ne fonctionneront
pas. Reportez-vous a Généralités concernant
la cuisson, page 14, sélection des casseroles.

Important

Les tables de cuisson a induction
créant un champ magnétique, elles
peuvent entrainer de graves dommages
aux personnes utilisant des dispositifs
tels qu'une pompe a insuline ou un
pacemaker.
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Sécurité des enfants

e |es appareils électriques et a gaz sont dan-
gereux pour les enfants. Tenez les enfants a
I'écart de I'appareil lorsqu'il fonctionne et in-
terdisez-leur de jouer avec.

e  |es parties accessibles de I'appareil devien-
dront chaudes au cours de son utilisation et
jusqu’a ce qu'il refroidisse. Tenez les enfants
a distance.

e Ne rangez pas d’objets au-dessus de
I'appareil a portée des enfants.

e |es matériaux d’emballage peuvent présenter
un danger pour les enfants. Gardez les maté-
riaux d'emballage hors de portée des enfants.
Veuillez jeter les pieces de I'emballage en
respectant les normes écologiques.

Sécurité lors de travaux électriques

Un équipement électrique défectueux est I'une des
principales causes d'incendie domestique.

e Toutes les opérations sur des équipements et
des systémes électriques ne peuvent étre
réalisées que par des personnes habilitées et
qualifiées.

e Encas de dégats, éteignez I'appareil et dé-
branchez-le du secteur. Pour ce faire, coupez
le fusible domestique.

e \rifiez que la tension du fusible est compa-
tible avec I'appareil.

Utilisation prévue

Cet appareil est congu pour un usage domestique.
L'utilisation commerciale est interdite.

" ATTENTION : Cette appareil doit étre utilisé seu-
lement a des fins de cuisson. Il ne doit pas étre
utilisé a d’autres fins, par exemple le chauffage de
la piece.'

Le fabricant ne saurait étre tenu responsable des
dégats causés par une utilisation ou une manipu-
lation incorrecte.
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B Installation

Le produit doit &tre installé par une personne
qualifiée conformément a la réglementation en
vigueur. Dans le cas contraire, la garantie n'est
pas valable. Le fabricant se sera pas tenu pour
responsable des dégats consécutifs a des procé-
dures réalisées par des personnes non autorisées
et pourra annuler la garantie dans ce cas.

Important

La préparation de I'emplacement et
I'installation du gaz et de I'électricité
pour I'appareil sont sous la responsabi-
lité du client.

DANGER

Installez I'appareil conformément aux
réglementations en matiére de gaz et
d’électricité en vigueur dans votre
localité.

DANGER

Avant I'installation, regardez si
I'appareil présente des défauts. Si
tel est le cas, ne le faites pas instal-
ler.

Les appareils endommagés présentent
des risques pour votre sécurité.

Avant l'installation

Cette table de cuisson est destinée a étre installée
sur un plan de travail en vente dans le commerce.
Une distance de sécurité doit étre laissée entre
I'appareil et les parois de la cuisine et des
meubles. Voir le schéma (valeurs en mm).

e |l peut aussi étre utilisé en position debout, de
maniére autonome. Laissez une distance mi-
nimum de 750 mm au-dessus de la surface
de la table de cuisson.

e (%) S'il faut encastrer une hotte au-dessus de
la cuisiniere, reportez-vous aux consignes du
fabricant de la hotte concernant la hauteur
d’installation (Min 650 mm)

e Retirez les matériaux d'emballage et les
sécurités de transport.

e |es surfaces, les feuilles laminées synthé-
tiques et les adhésifs doivent résister a la
chaleur (jusqu'a 100 °C min.).

e Leplan de travail doit &tre a niveau et fixé
horizontalement.

e Découpez une ouverture pour la table de
cuisson dans le plan de travail en fonction
des dimensions d'installation.
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* min.

Installation et branchement

e |Installez I'appareil conformément a toutes les
réglementations en matiére de gaz et
d’électricité en vigueur.

VIS
Risque de bris de glace !!
Ne placez pas la table de cuisson vitro-
céramique sur un coin ou un rebord.

Raccordement électrique

Branchez I'appareil a une ligne de terre protégée
par un fusible de capacité suffisante tel qu'indiqué
dans le tableau "Caractéristiques techniques".
Faites installer la mise a la terre par un électricien
qualifié lorsque vous utilisez I'appareil avec ou
sans transformateur Notre société ne sera pas
tenue pour responsable des dégats qui survien-
draient de I'utilisation de I'appareil sans une instal-
lation de mise a la terre conforme aux réglementa-
tions locales en vigueur.

DANGER
Une installation effectuée par des

personnes non professionnelles vous
expose a un risque d'électrocution,
de court-circuit ou d'incendie !
L'appareil ne doit étre raccordé au
secteur que par une personne qualifiée.
La garantie de I'appareil ne sera valable
qu'aprés une installation correcte.

DANGER
Un céble d'alimentation endommagé

présente un risque d'électrocution,
de court-circuit ou d'incendie !

Le cable d'alimentation ne doit pas étre
serré, plié ou pincé ou entrer en con-
tact avec des pieces chaudes de I'ap-
pareil.

Si le cordon d’alimentation est endom-
magé, il doit étre remplacé par votre
revendeur, son service aprées-vente ou
une personne de qualification similaire

afin d'éviter un danger.

e |aconnexion doit &tre conforme aux régle-
mentations nationales en vigueur.
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e Les valeurs de I'alimentation électrique doi-
vent correspondre aux valeurs figurant sur la
plaque signalétique de I'appareil. La plaque
signalétique est a I'arriere du produit.

e e cable d'alimentation de I'appareil doit étre
conforme aux valeurs du tableau "Caractéris-
tiques techniques".

DANGER

Risque d'électrocution !

Avant d’effectuer tout travail sur I'ins-
tallation électrique, 'appareil doit &tre
débranché du réseau d’alimentation
électrique.

Raccordement du céble d'alimentation
1. S'iln'est pas possible de débrancher tous les

poles de la source d'alimentation, une unité de

déconnexion avec une ouverture minimale de
3 mm (fusibles, interrupteurs de sécurités,
contacts) doit &tre connectée et tous les poles

de cette unité de déconnexion doivent étre ad-

jacents au produit (et non au-dessus), confor-
mément aux directives IEE. Le non respect de
ces instructions risque de causer des pro-

blemes de fonctionnement et d'invalider la ga-

rantie du produit.
Une protection supplémentaire par un disjoncteur
de courant résiduel est recommandée.
Si un céble est fourni avec I'appareil :

[2NAC 380-415V 1N AC 220-240 V]

2. Pour une connexion monophasée, branchez
les fils comme indiqué ci-dessous:
Cable marron/noir = L (phase)
e (Cable Bleu/gris = N (Neutre)

Cable vert/jaune = (E) '~J:- (Terre)
3. Pour une connexion biphasée, branchez les
fils comme indiqué ci-dessous:

Cable marron = L1 (phase 1)

Cable noir = L2 (phase 2)

Cable Bleu/gris = N (Neutre)

Cable vert/jaune = (E) 'é" (Terre)
Installation du produit

Important
S'il est possible de toucher le bas du

produit car il est installé sur un tiroir,
cette partie doit étre couverte par une
plaque en bois

1 min. 30 mm

Important
Quand vous installez la table de cuisson

sur un meuble encastré, vous devez
mettre une planche pour séparer le
meuble de la table de cuisson, comme
illustré dans la figure suivante. Cela
n'est pas nécessaire quand vous instal-
[& un four encastré.

Si le four est en bas:

7ana
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Il est nécessaire de laisser une ouverture pour la
ventilation d'au minimum 180 cm? & I'arriére du
meuble comme illustré sur la figure suivante.

h
i
5
5
¢
I

* min. 70 mm
Si le tableau est en bas:

Y

T

L]
S

o

]

¥

»

450%

* min.

** min. 70 mm

Pendant I'installation de votre plaque de cuisson a

induction, placez le produit paralléllement a la

surface d'installation. Appliquez aussi le joint
d'étanchéité sur les parties de la plaque de cuis-
son en contact avec le plan de travail comme
décrit ci-dessous pour empécher tout liquide de
pénétrer entre le produit et le plan de travail.

1. Préparez la surface du plan de travail comme

indiqué sur le schéma.

2. Appliquez le joint d'étanchéité fourni avec le
produit sur les bords de la partie inférieure de
la table de cuisson qui sont en contact avec le

_plan de travail, comme indiqué sur I'i i

3. Positionnez I'appareil au centre du plan de
travail.

4. Utiliser des colliers d'installation fixe la plague
en ajustant les orifices sur I'emplacement infé-
rieur.

* min. 40 mm

1 Table de cuisson

2 Colliers de serrage de I'installation

3 Plan de travail

» \lue de derriére (orifices de raccord)

« Yimportant

1 La réalisation des raccords dans
d'autres orifices n'est pas une pratique
recommandée en termes de sécurité,
car cela pourrait endommager le circuit

de gaz ou le circuit électrique.

on.

Vérification finale

1. Branchez le cable d'alimentation et enclenchez
le fusible de I'appareil.

2. Vérifiez les fonctions.

Mise au rebut

Elimination des emballages

Les emballages sont dangereux pour les enfants.
Conservez les emballages en lieu stir a I'écart des
enfants.

Les emballages de I'appareil sont fabriqués a
partir de matériaux recyclés. Eliminez-les de ma-
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niere appropriée et triez-les en fonction des ins-
tructions de recyclage des déchets. Ne les jetez
pas avec les déchets domestiques normaux.

Déplacement ultérieur

e (onservez le carton d'origine de I'appareil et
utilisez-le pour déplacer le produit. Suivez les
instructions figurant sur le carton. Sl vous
n‘avez plus le carton original, emballez I'ap-
pareil dans du film a bulles ou du carton
épais avec du ruban adhésif pour maintenir le
tout.

Important

Inspectez I'aspect général de I'appareil
pour déceler les dégats potentiellement
dus au transport.

Mise au rebut de I'ancien appareil

Mettez I'ancien appareil au rebut de maniere
responsable envers I'environnement.

Ce produit porte le symbole de tri sélectif corres-
pondant aux déchets des équipements électriques
et électroniques (DEEE). Cela signifie que ce pro-
duit doit étre manipulé conformément & la directive
européenne 2002/96/CE afin d'étre recyclé et
démonté de maniére a minimiser ses effets sur
I'environnement. Pour de plus amples informations,
veuillez contacter les autorités locales ou régio-
nales.

Consultez votre revendeur ou le centre de collecte
des déchets de votre région pour vous renseigner
sur la mise au rebut de votre appareil.

Avant de mettre I'appareil au rebut, sectionnez le
cable d'alimentation et verrouillez la porte (le cas
échéant) de maniére a le rendre inutilisable et
inoffensif pour les enfants.
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Il Préparations

Conseils pour faire des économies

d'énergie .

Les conseils suivants vous permettront d'utiliser

votre appareil de fagon écologique et d'économiser

ainsi de I'énergie :

e Décongelez les plats surgelés avant de les
cuire.

e Utilisez des récipients munis de couvercles.

fond des récipients ou des casseroles ne doit
pas étre plus petit que la plaque chauffante.
Veillez & ce que les zones de cuisson et le
fond des casseroles soient toujours propres.
La saleté réduit la conduction de la chaleur
entre la zone de cuisson &t le fond de la cas-
serole.

Premiére utilisation

Sans couvercle, la consommation d'énergie Premier nettoyage de I'appareil

peut étre 4 fois plus importante.

e Sélectionnez le brileur le mieux adapté a la
taille du bas de la casserole utilisée. Sélec-
tionnez toujours la casserole a la taille la plus
appropriée pour vos plats. Les grandes cas-
seroles nécessitent davantage d'énergie.

e \eillez a utiliser des casseroles a fond plat
pour la cuisson sur une table de cuisson

VIS
La surface pourrait étre endommagée
par certains détergents ou produits de
nettoyage.
N'utilisez pas de détergents agressifs,
de poudre/crémes de nettoyage ou
d'objets tranchants.

électrique.

—

meilleure conduction de la chaleur. Vous

pouvez économiser jusqu'a 1/3 de I'énergie.
e |es récipients et casseroles doivent étre

compatibles avec les zones de cuisson. Le
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. Retirez tous les matériaux d'emballage.
Les casseroles avec un fond épais offrent une 2.

Essuyez les surfaces de I'appareil a I'aide d’un
chiffon humide ou d'une éponge et terminez
avec un chiffon.



B Utilisation de la table de cuisson

Généralités concernant la cuisson

DANGER
Risque d'incendie par huile sur-
chauffée !

Lorsque vous chauffez de I'huile, ne la
laissez pas sans surveillance.

Ne tentez jamais d'éteindre un in-
cendie avec de I'eau ! Si de I'huile
s'enflamme, recouvrez immédiatement
la casserole ou la poéle avec un cou-
vercle. Eteignez |a table de cuisson dés

e Avant de faire frire des aliments, séchez-les
toujours avant de les tremper dans I'huile

chaude. Assurez-vous que les aliments sur- °
gelés soient bien décongelés avant de les
faire frire.

e Ne couvrez pas le récipient lorsque vous °

faites chauffer de I'huile.

e Disposez les poéles et casseroles de maniere
a ce que leur poignée ne se trouve pas au- ®
dessus de la table de cuisson afin d'éviter de
faire chauffer les poignées. Ne placez pas de
récipients instables et pouvant se renverser
facilement sur la table de cuisson.

e Ne placez pas de récipients et de casseroles
vides sur les foyers qui sont allumés. lls pour-
raient étre endommagés.

e Faire chauffer un foyer en I'absence d'un
récipient ou d'une casserole peut entrainer
des dommages pour I'appareil. Arrétez les
foyers de cuisson une fois la cuisson termi-
née.

e lasurface de I'appareil peut étre brllante,
gvitez donc de poser des récipients en plas-
tigue ou en aluminium dessus.

Nettoyez immédiatement tout matériau de ce
type ayant fondu sur la surface de I'appareil.
Evitez également d'utiliser ce type de réci-
pients pour y conserver de la nourriture.

e N'utilisez que des casseroles a fond plat.
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Placez la quantité de nourriture appropriée
dans les casseroles utilisées. Ainsi, vous
n'aurez pas a effectuer un nettoyage superflu
en évitant que vos plats ne débordent.

Ne posez pas les couvercles de vos poéles et
casseroles sur les foyers de cuisson.

Placez les casseroles de maniére a ce
qu'elles soient centrées sur le foyer de cuis-
son. Lorsque vous voulez déplacer la casse-
role sur un autre foyer de cuisson, soulevez-
la et placez-la sur le foyer de cuisson souhai-
té au lieu de la faire glisser.

que vous pouvez le faire en toute sécu- Conseils concernant les plaques vitrocéra-
rité et appelez le service de lutte contre miques
les incendies. e Lasurface vitrocéramique est a I'épreuve de

la chaleur et n'est pas soumise aux diffé-
rences de températures importantes.
N'utilisez pas la surface vitrocéramique
comme lieu de rangement ou comme planche
a découper.

N'utilisez que des poéles et casseroles avec
un fond usiné. Les bords tranchants peuvent
rayer la surface.

N'utilisez pas de récipients et casseroles en
aluminium. L'aluminium endommage la sur-
face vitrocéramique.

Les débordements
peuvent endommager la
surface vitrocéramique
et entrainer un risque
d'incendie.

N'utilisez pas de réci-
pients avec un fond
Creux ou incurve.

N'utilisez que des
poéles et casseroles
avec un fond plat. Elles
assurent un meilleur
transfert de chaleur.

Si le diametre de la
casserole est trop petit,
vous gaspillerez de
I'énergie.



Pour les tables a induction, n'utilisez que des
récipients congus pour la cuisson a induction.
Testez vos casseroles

Les méthodes suivantes vous permettent de savoir

si votre casserole est compatible ou non avec la

table a induction.

1. Votre casserole est compatible si vous pouvez
coller un aimant sur le fond.

2. Votre casserole est compatible si "k ne
clignote pas lorsque vous placez la casserole
sur un foyer de cuisson et allumez la table de
cuisson.

Vous pouvez utiliser des casseroles en acier, en

Téflon ou en aluminium avec un fond magnétique

spécial mentionné sur les étiquettes ou les avertis-

sements indiquant que la casserole est compatible
avec la cuisson a induction. Les récipients en verre
et en céramique, les cocottes et les casseroles en
acier inoxydable dont le fond en aluminium n'est
pas magnétique ne devraient pas étre utilisés.

Systéme permettant la reconnaissance de la
casserole

Dans la cuisson a induction, seule la zone couverte
par le récipient sur le foyer adéquat est alimentée
en énergie. Le bas du fond du récipient est recon-
nu par le systeme et seule cette zone est chauffée
automatiquement. La cuisson s'arréte si le réci-
pient de cuisson est retiré du foyer pendant la

cuisson. Le foyer de cuisson sélectionné et le
symbole "= clignotent en alternance.

Utilisation sans danger

Ne sélectionnez pas de niveaux de chauffe élevés
lorsque vous utilisez une casserole anti- adhésive
(en Téflon) sans huile ou avec tres peu d'huile.

Ne posez pas d'ustensiles métalliques tels que des
fourchettes, couteaux ou couvercles de casserole
sur la table de cuisson car ils pourraient chauffer.
N'utilisez jamais de papier aluminium pour la
cuisson. Ne placez jamais d'aliments emballés
dans du papier aluminium sur le foyer de cuisson.

Important

En cas de présence d'un four sous la
able de cuisson, et que le four fonc-
tionne, les capteurs de la table de
cuisson peuvent diminuer le niveau de
chauffe ou arréter le four.

Important

Lorsque la plaque de cuisson fonc-
ionne, tenez les objets dotés de pro-
priétés magnétiques (cartes de crédits,
cassettes...) & I'écart de la table de
cuisson.
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Sélection du foyer de cuisson adapté au récipient

Grand foyer de cuisson

@21cm 218 cm

Foyer de cuisson moyen

Petit foyer de cuisson
9 14,5cm

Grand foyer de cuisson

e |l s'adapte automatique- o
ment & la casserole.

e ['énergie estrépartiede |
maniere idéale.

e larépartition de la chaleur | e
est parfaite. Permet de
préparer des plats comme
de grandes crépes ou de
grands poissons a point ou
au bleu.

Foyer de cuisson moyen (normal) | Petit foyer de cuisson
Il s'adapte automatique- .
ment & la casserole.
L'énergie est répartiede | ®
maniére idéale.

La répartition de la chaleur
est parfaite. Utilisé pour
tous les types de cuissons.

Utilisé pour les cuissons
lentes (sauces, cremes)
Utilisé pour préparer de
petites portions ou des
portions en fonction du
nombre de personnes.

Utilisation des tables de cuisson

DANGER

Vitre cassée !
Ne laissez jamais d'objets tomber sur la
table de cuisson. Méme de petits objets|
(par exemple une saliére) peuvent
endommager la table de cuisson.
N'utilisez pas de tables vitrocéramiques
présentant des fissures. De I'eau peut
pénétrer dans les fissures et provoquer
un court-circuit.
Si la surface est endommagée d'une
maniére quelconque (par exemple
fissures visibles), éteignez immédiate-
ment |'appareil pour réduire les risques

d'électrocution.

Bandeau de commande

049

Caractéristiques techniques

©
a
L8]
=1
il
=
[
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Touche Marche/Arrét

Réglage de la tempéra-
ture/Augmenter la minuterie
Réglage de la température/Diminuer
la minuterie

Verrouillage des touches

Activer/désactiver la minuterie

Touche de sélection du foyer avant

gauche

Touche de sélection du foyer arriere
gauche

Touche de sélection du foyer arriere
droit

Touche de sélection du foyer avant

droit



Important

Les schémas et représentations ont
uniquement un but informatif. Les
écrans et fonctions réels peuvent diffé-
rer selon le modeéle de votre table de
cuisson.

VIS
Cet appareil est contrdlé par un ban-
deau de commande tactile. Chaque
opération effectuée sur votre bandeau
de commande tactile sera confirmée
par un signal sonore.

VIS
Le bandeau de commande doit toujours
étre propre et sec. Des surfaces hu-
mides et souillées peuvent entrainer
des probléemes de fonctionnement.

Allumage de la table de cuisson

1. Appuyez sur la touche "(" sur le bandeau de
commande.
Le symbole "0" s'affiche sur I'écran du foyer.

(o

Important

Si vous n'effectuez aucune opéra-
ion dans les 10 secondes, la table
de cuisson revient automatique-
ment en mode Veille.

Arrét de la table de cuisson

1. Appuyez sur la touche " sur le bandeau de
commande.

La table de cuisson s'arréte et revient en mode

Veille.

_ Important
Le symbole"H" ou "h"qui apparait
sur I'écran de la zone de cuisson
indique que la zone de cuisson est
encore chaude. Ne touchez pas les
foyers.

Voyant de chaleur résiduelle

Le symbole "H" qui apparait sur I'écran de la zone
de cuisson indique que la plague est encore
chaude et peut étre utilisée pour garder au chaud
un peu de nourriture. Ce symbole passera ensuite
a "h" pour indiquer une chaleur moindre.

Important

Lors d'une coupure de courant, le
oyant de chaleur résiduelle ne s'al-

lume pas et |'utilisateur ignore que les

foyers sont brilants.

1. Appuyez sur la touche O pour allumer la
table de cuisson.

2. Appuyez sur la touche de sélection du foyer
que vous souhaitez allumer.

Le symbole"0" apparait sur I'écran de la zone de

cuisson et I'affichage s'allume de maniére plus

lumineuse.

AVIS

Si vous n'effectuez aucune opéra-
ion dans les 20 secondes, la table
de cuisson revient automatique-
ment en mode Veille.

Réglage du niveau de température

Appuyez sur les touches @ ou @ pour
régler le niveau de température a une valeur com-
prlse entre II1 n et Ilgll OU Ilgll et II1 II.
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Arrét des foyers

Un foyer peut étre arrété de 3 maniéres diffé-

rentes :

1. En ramenant le niveau de température a
IIOII
Vous pouvez arréter le foyer en ramenant le
niveau de température a "0".

2. En appuyant sur le symbole de la zone de

cuisson concernde " £ pendant un
certain temps
Allumez la zone de cuisson en appuyant sur

le symbole en question CL)J pendant un cer-
tain temps pour faire baisser la température a
IIOII.

3. En utilisant I'option d'arrét de la minuterie
pour le foyer souhaité
Lorsque la durée de cuisson définie est ter-
minée, la minuterie arréte le foyer approprié.
"0" ou "00" s'affichent sur I'écran concemé.
Lorsque la durée de cuisson définie est ter-
minée, une alerte sonore retentit. Appuyez
sur n'importe quelle touche du bandeau de
commande pour arréter |'alerte sonore.

Fonction Booster (intensité élevée)

Pour une chaleur rapide, vous pouvez utiliser la
fonction “P”. Toutefois, cette fonction n'est pas
recommandée pour cuire sur une longue période
de temps. La fonction Booster peut ne pas étre
disponible dans toutes les zones de cuisson.

Pour activer la fonction Booster (Intensité éle-

vée)

1. Appuyez sur la touche "D pour allumer la
table de cuisson.

2. Sélectionnez le foyer souhaité en appuyant sur
les touches de sélection de foyer.

3. Appuyez sur la touche ORESS pour
atteindre le niveau "9".

4. Quand la zone de cuisson est au niveau "9",

appuyez sur la touche @ une fois pour ré-
gler la température du foyer sur "P".

Pour désactiver la fonction Booster (Intensité
élevée) :

e appuyez sur la touche @ et réglez le
niveau de température sur "'9".
La zone de cuisson quitte la fonction Booster
et continue de fonctionner au niveau ""9".

e Vous pouvez diminuer la température en
appuyant sur la touche @ ou éteindre

complétement la zone de cuisson en dimi-
nuant la température au niveau™0".

Verrouillage des touches

Vous pouvez activer le verrouillage des touches
afin d'éviter de changer de fonction accidentelle-
ment lorsque la table de cuisson fonctionne.

Activation du verrouillage des touches

1. Appuyez sur la touche "D pour allumer la
table de cuisson.

2. Appuyez simultanément sur les touches @

et (L)J pour activer le verrouillage des
touches.

» Le verrouillage sera activé et le point sur le
symbole "[&]" s'allumera.

Important

Si vous arrétez la table de cuisson
lorsque les touches sont verrouillées, le
verrouillage des touches est activé
lorsque vous rallumez la table de cuis-
son. Le verrouillage des touches doit
étre désactivé afin de pouvoir utiliser la
table de cuisson.
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Désactivation du verrouillage des touches
1. Lorsque le verrouillage des touches est actif,
appuyez sur les touches @ et (L)_-] simul-

tanément.
» Le verrouillage des touches sera désactivé et le

point sur le symbole [2] disparaitra.

Sécurité enfants

Vous pouvez protéger vos enfants en empéchant
I'allumage des foyers et I'utilisation accidentelle de
la table de cuisson. La fonction « Verrouillage
enfants » peut uniqguement étre activée/désactivée
en mode Veille.

Activer le verrouillage enfants

1. Appuyez sur la touche "D pour allumer la
table de cuisson.

2. Appuyez simultanément sur les touches @
et "\I0". Aprés le signal "bip", appuyez sur

@ pour activer le verrouillage enfants.
» Le verrouillage enfants sera active et le symbole
" "L" apparaitra sur I'écran de tous les foyers.

Désactiver le verrouillage enfants

1. Une fois la fonction de verrouillage des
touches active, appuyez sur la touche 0L
pour mettre la table de cuisson en marche.

2. Appuyez simultanément sur les touches @
et @ Apres le signal "bip", appuyez sur
@ pour activer le verrouillage enfants.

» Le verrouillage enfants sera désactivé et le

symbole "L" apparaitra sur I'écran de tous les
foyers.

Fonction Minuterie

Cette fonction vous facilite la cuisson. Il est inutile
de rester devant le four pendant toute la durée de
la cuisson. Le foyer s'éteint automatiquement a la
fin de la durée sélectionnée.

Activation de la minuterie

1. Appuyez sur la touche @O pour allumer la
table de cuisson.

2. Sélectionnez le foyer souhaité en appuyant sur

3. Appuyez sur les touches @ ou @ pour
régler le niveau de température souhaité.

4. Appuyez sur la touche @ pour activer la
minuterie.

Le symbole "00" s'allumera sur I'écran de la

minuterie et le chiffre décimal s'affichera sur

I'écran du foyer sélectionné.

AVIS

L'écran des foyers arriére gauche
et arriére droit servent d'écran de
minuterie quand la minuterie est
active.

5. Appuyez sur les touches @ ou @ pour
régler le temps souhaité.

Important
[a minuterie peut uniquement étre
réglée pour les foyers déja allumés.

AVIS

Répétez les opérations ci-dessus pour
les autres foyers nécessitant une minu-
terie.
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Important

La minuterie ne peut pas étre réglée
avant d'avoir sélectionné le foyer et la
valeur de la température de ce dernier.

Important

Quand le foyer pour lequel la minuterie
a été réglée est sélectionné, vous
pouvez voir le temps restant en ap-

puyant a nouveau sur la touche @

Désactivation de la minuterie

Une fois la durée définie écoulée, la table de cuis-
son s'arréte automatiquement et émet un signal
sonore.

Appuyez sur n'importe quelle touche pour arréter
le signal sonore.

Arrét anticipé des minuteries

Si vous arrétez la minuterie avant son terme, la

table de cuisson continue de fonctionner a la

température définie jusqu'a ce que vous |'arrétiez.

1. Sélectionnez le foyer a arréter.

2. Appuyez sur la touche @ pour activer la
minuterie.

3. Jusqu'a ce que "00" apparaisse sur I'écran de

minuterie, appuyez sur @ pour régler la va-
leur sur "00".
Le point lumineux sur I'écran du foyer concerné
s'éteint complétement apres avoir clignoté pen-
dant un certain temps et la minuterie est annulée.

Utilisation sdre et efficace des foyers a induc-
tion

Principes de fonctionnement : La particularité
du fonctionnement de la table de cuisson & induc-
tion est qu'elle chauffe directement le récipient de
cuisson. Par conséquent, les avantages sont
multiples par rapport aux autres types de table de
cuisson. Elle est plus efficace et la surface de la
table de cuisson ne chauffe pas.

La table de cuisson a induction est équipée de
systémes de sécurité de pointe pour vous fournir
une sécurité maximale & I'utilisation.

Important
Selon le modéle, votre table de cuisson

peut &tre équipée de foyers a induction
d'un diamétre de 145, 180 et 210 mm.
Avec l'induction, chaque foyer détecte
le récipient posé dessus. L'énergie se
concentre sur les points de contact du
récipient avec le foyer, ce qui permet
de réduire la consommation énergé-
tique.

Limites de durée de fonctionnement

La commande de la table de cuisson est équipée
d'une limite de durée de fonctionnement. Lorsque
un ou plusieurs foyers restent allumés, le foyer de
cuisson est automatiquement désactivé apres un
certain temps (voir tableau 1). Si une minuterie est
assignée a un foyer, I'écran de la minuterie
s'éteint également plus tard.

La limite de durée de fonctionnement dépend du
niveau de température sélectionné. Ce niveau de
température requiert 1a durée de fonctionnement
maximale.

Le foyer peut &tre redémarré par |'utilisateur apres
avoir été arrété automatiquement comme susmen-
tionné.

Tableau-1 : Limites de durée de fonctionnement

Niveau de la tempéra- | Limite de durée de
ture fonctionnement -
heure

0

(621 [€3] [o2] [o>)

1,5

1,5

1,5

20 minutes

(Booster) 5 minutes (%)

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

*) La table de cuisson baissera au niveau 9 apres
5 minutes
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Protection contre la surchauffe

La table de cuisson est équipée de capteurs qui
assurent la protection contre la surchauffe. En cas

de surchauffe, vous pouvez remarquer ce qui suit :

e Le foyer actif peut étre éteint.
e e niveau sélectionné peut baisser. Cepen-
dant, cet état ne se voit pas sur l'indicateur.

Systéme de sécurité anti-débordement

Votre table de cuisson est équipée d'un systeme
de sécurité anti-débordement. En cas de débor-
dement pouvant se répandre sur le bandeau de
commande, le systéme arréte la table de cuisson
et coupe I'alimentation immédiatement. Le mes-
sage "F" s'affiche alors a I'écran.

Réglage précis de la puissance

Le fonctionnement de la table de cuisson a induc-
tion entraine une réponse immédiate aux com-
mandes. Elle peut changer trés rapidement de
réglages de puissance. Ainsi, vous pouvez empé-
cher un plat (avec de I'eau, du lait, etc), de débor-
der méme s'il était sur le point de déborder.

Bruits de fonctionnement

La table de cuisson a induction peut émettre de
petits bruits. Ces bruits font partie de la cuisson a
induction et sont tout & fat normaux.
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Le bruit peut étre important a des niveaux de
température élevés.

L'alliage d'une casserole peut générer des
bruits.

A faible température, le fonctionnement de la
plague peut entrainer un bruit a intervalles
réguliers.

Faire chauffer une casserole vide peut géné-
rer des bruits. Si vous y versez de I'eau ou
une préparation culinaire, le son s'évanouit.
Vous pouvez entendre le bruit du ventilateur
qui refroidit le systeme électrique.

Important

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

Important

La surface du bandeau de commande
actile doit toujours étre propre. Dans le
cas contraire, le fonctionnement pour-
rait s'en trouver altéré.




B Maintenance et entretien

Généralités
Un nettoyage régulier de I'appareil en rallongera la Important
durée de vie et diminuera I'apparition de pro- N'utilisez pas de nettoyeurs & vapeur
blemes. pour le nettoyage.
DANGER . Nettoyage de la table de cuisson
Risque q,e'Gth99ut'0" ! Surfaces vitrocéramiques
Coupez |'électricité avant de nettoyer Essuyez la surface vitrocéramique a I'aide d'un
'appareil pour éviter tout risque d'lec- chiffon humidifié & I'eau froide pour ne pas laisser
trocution. de traces du produit de nettoyage. Séchez a I'aide
d'un chiffon doux et sec. Les résidus peuvent
DANGER end.(.)mnjagerlla surface vitrocéramiqge lors de
Les surfaces chaudes peuvent brd- lutiisation suivante de la table de cuisson.
ler | Les rg&dus séches sur IaAsurface \{ltroceram|que
Laissez I'appareil refroidir avant de le ne dow\ent en aucun cas etre grattes au moyen (_18
nettoyer. lames a crochet, de laine d'acier ou d'outils simi-
laires.
*  Nettoyez I'appareil apres chaque ufilisation. Il Eliminez les traces de calcaire (tiches jaunatres)
vous sera ainsi possible d'dter plus facile- avec un détartrant comme le vinaigre ou le jus de

ment les résidus de nourriture éventuels, €vi-  itron, Vous pouvez également utiliser les produits
tant ainsi qu'ils ne brllent lors de I'utilisation appropriés disponibles dans le commerce.
suvante. o Si la surface est fortement souillée, appliquez le

*  Aucun produit nettoyant particulier n'est produit de nettoyage avec une éponge et attendez
necessaire pour nettoyer I'appareil. Utilisez de - qyj| soit bien absorbé. Nettoyez ensuite la surface
I'eau tiede avec du detergent, un chiffon doux e |a table de cuisson avec un chiffon humide.

ou une éponge pour nettoyer I'appareil et es-
suyez-le a I'aide d'un chiffon sec. Impqrtant L -

e \Veillez toujours & bien essuyer les exceés de Les aliments sucres, crémes epaisses
liquide aprés le nettoyage et essuyez immé- et sirops par exemple, doivent tre
diatement tout déversement. nettoyés rapidement avant que la sur-

e N'utilisez pas de détergents contenant de face ne refroidisse. Dans le cas con-
I'acide ou du chlore pour nettoyer les sur- {raire, la surface vitrocéramique peut
faces en acier inoxydable et la poignée. Utili- étre endommagee de maniére ireme-
sez un chiffon doux avec un détergent liquide diable.

non abrasif pour nettoyer ces parties, en pre-  Avec le temps, une légére décoloration peut se

nant soin de toujours frotter dans le méme produire sur les revétements ou d'autres surfaces.
sens. Cela n'affecte en rien le fonctionnement du produit.
La surface vitrocéramique se décolore et se tache
VIS dans des conditions normales d'utilisation, il ne

La surface pourrait étre endommagée s'agit pas d'un défaut.

par certains détergents ou produits de
nettoyage.

N'utilisez pas de détergents agressifs,
de poudre/crémes de nettoyage ou
d'objets tranchants.
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Recherche et résolution des pannes

Le four ne fonctionne pas.

Le fusible d'alimentation est défectueux ou grillé.

Vérifiez les fusibles dans la boite a fusibles. Remplacez
ou réactivez-les le cas échéant.

Si I'écran ne s'allume pas lorsque vous rallumez la
table de cuisson.

Débranchez |'appareil au niveau du disjoncteur. Atten-
dez 20 secondes et rebranchez-le.

La protection contre le sur chauffage fonctionne.

Laissez votre table de cuisson refroidir.

Le plat de cuisson ne convient pas.

\érifiez votre plat.

Le symbole A" saffiche sur I'écran du foyer.

Vous n'avez pas placé le pot sur la zone active de
cuisson.

Vérifiez s'il y a un plat sur la zone de cuisson.

Votre plat n'est pas compatible avec la cuisson a
induction.

Vérifiez si votre plat est compatible avec la plague a
induction.

Le plat de cuisson n'est pas centré correctement ou le
fond du plat n'est pas assez large pour la zone de
cuisson.

Choisissez un plat assez large et centrez le plat correc-
tement sur la zone de cuisson.

Le plat de cuisson ou la zone de cuisson sont sur-
chauffées.

Laissez votre table de cuisson refroidir.

La zone de cuisson sélectionnée s'éteint subitement durant le fonctionnement.

La durée de cuisson pour la zone de cuisson sélec-
tionnée est peut-tre achevée.

Vous pouvez régler une nouvelle durée de cuisson ou
achever la cuisson.

La protection contre le surchauffage fonctionne.

|aissez votre table de cuisson refroidir.

Il se peut qu'un objet recouvre le bandeau de controle
des touches.

| Enlevez I'objet sur le bandeau.

Le plat ne chauffe pas méme si la zone de cuisson

est allumée.

Votre plat n'est pas compatible avec la cuisson a
induction.

Vérifiez si votre plat est compatible avec la plague a
induction.

Le plat de cuisson n'est pas centré correctement ou le
fond du plat n'est pas assez large pour la zone de
cuisson.

Choisissez un plat assez large et centrez le plat correc-
tement sur la zone de cuisson.

Méme s'il n'y a pas de plat sur la zone active de cuisson "'::'“, elle ne s'allume pas.

La zone de cuisson est alimentée par deux phases et |'une d'elles est défectueuse.

Important

Consultez le technicien autorisé ou le
revendeur qui vous a vendu |'appareil si
VOUS ne parvenez pas a résoudre le
probléme apres avoir suivi les instruc-
tions comprises dans ce chapitre.
N'essayez jamais de réparer un appa-
reil défectueux vous-méme.
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Bitte lesen Sie zuerst diese Anleitung.

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Wir méchten, dass Sie mit der Leistung Ihres neuen Gerdtes, das in modernen Produktionsstatten herge-
stellt wurde und strengste Qualitatspriifungen durchlaufen hat, von Anfang an und auf lange Jahre rund-
um zufrieden sind.

Daher mdchten wir Innen warm ans Herz legen, diese Bedienungsanleitung vor dem ersten Einsatz Ihres
neuen Gerates aufmerksam durchzulesen. Bewahren Sie die Anleitung auf, damit Sie spéter darin nach-
lesen kdnnen. Wenn Sie das Gerédt an jemand anderen weitergeben, vergessen Sie bitte nicht, die Bedie-
nungsanleitung ebenfalls weiterzugeben.

Die Bedienungsanleitung hilft Ihnen, Ihr Gerat schnell und sicher bedienen zu kdnnen.

e |Lesen Sie die Bedienungsanleitung, bevor Sie das Gerat aufstellen und benutzen.

e Halten Sie sich strikt an die Sicherheitshinweise.

e Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem gut erreichbaren Ort auf, damit Sie bei Bedarf
darin nachlesen konnen.

Lesen Sie auch die restlichen Dokumente, die mit dem Gerét geliefert wurden.

Bitte denken Sie daran, dass diese Bedienungsanleitung eventuell fiir mehrere Modelle geschrieben
wurde.

Unterschiede zwischen den Modellen werden in der Anleitung klar und deutlich hervorgehoben.

Die Symbole
In dieser Anleitung nutzen wir die folgenden Symbole:

@Wichtige Informationen oder niitzliche Tipps zum Gebrauch.

AWarnung vor gefahrlichen Situationen, in denen es zu Verletzungen oder Sachschaden kommen
ann.

AWamung vor Stromschlégen.
& arnung vor Brandgefahr.
&Warnung vor heiBen Oberflachen.

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

€ Made in TURKEY

=
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ﬂ Aligemeine Informationen

Geréteiibersicht

1 Induktionskochplatte
2 Montageklemme

Technische Daten

3 Glaskeramikkochfeld
4 Basisabdeckung

Spannung/Frequenz 220-240 V~/380-415V 2N ~ 50 Hz
Leistungsaufnahme gesamt max. 7200 W
Sicherung Minimum 16 Ax 2 /32 A
Kabeltyp/Kabelquerschnitt HO5WV-FG 5 x 1,5 mm*
Kabelldnge max. 2 m
AuBenabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe) 55 mm/580 mm/510 mm
EinbaumaBe (Breite/Tiefe) 560 mm/490 mm
Kochzonen
Hinten links Induktionskochplatte
Abmessungen 180 mm
Leistung 2000/2300 W
Vorne links Induktionskochplatte
Abmessungen 180 mm
Leistung 2000/2300W
\orne rechts Induktionskochplatte
Abmessungen 145mm
Leistung 1600/1800W
Hinten rechts Induktionskochplatte
Abmessungen 210 mm
Leistung 2000/2300 W

ichtig ichtig

Im Zuge der Qualititsverbesserung
konnen sich technische Daten ohne
Vorankiindigung &ndern.

Die Abbildungen in dieser Anleitung
dienen lediglich der Veranschaulichung
und kénnen etwas vom tatsachlichen
Aussehen des Gerates abweichen.
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ichtig

ngaben am Produkt oder in der be-
gleitenden Dokumentation wurden
unter Laborbedingungen unter Bertick-
sichtigung der zutreffenden Richtlinien
ermittelt. Solche Werte konnen je nach
Einsatzumgebung und Nutzungsweise
des Gerétes abweichen.
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E Wichtige Sicherheitshinweise

In diesem Abschnitt finden Sie wichtige Sicher-
heitshinweise, die dazu beitragen, dass es nicht zu
Verletzungen und Sachschéden kommt. Samtliche
Garantieleistungen verfallen, falls Sie sich nicht an
diese Hinweise halten sollten.

Sicherheit, allgemein

e Dieses Gerat darf nicht von Personen bedient
werden, die unter korperlichen/geistigen Be-
hinderungen oder Wahrnehmungsstorungen
leiden oder denen es an der nétigen Erfah-
rung im Umgang mit solchen Geraten man-
gelt; dazu zéhlen auch Kinder. Eine Ausnah-
me kann gemacht werden, wenn solche Per-
sonen von einer verantwortlichen Person be-
aufsichtigt und griindlich in der Bedienung
des Geréates unterwiesen werden.

Kinder miissen grundsétzlich gut im Auge
behalten werden, damit sie nicht mit dem Ge-
rat herumspielen.

e SchlieBen Sie das Gerédt an eine geerdete
Schutzkontakisteckdose/Leitung an, die mit
einer Sicherung passender Kapazitdt abgesi-
chert wird — schauen Sie sich dazu die
,Technische Daten“-Tabelle an. Lassen Sie
die Erdung in jedem Fall von einem qualifi-
zierten Elekiriker vornehmen oder Uberpriifen.
Der Hersteller haftet nicht bei Schaden, die
durch den Einsatz des Gerates ohne vor-
schriftsmaBige Erdung entstehen.

e Falls das Netzkabel beschadigt wird, muss es
unverziglich durch den Hersteller, seinen
Kundendienst oder durch eine dhnlich qualifi-
zierte Fachkraft instandgesetzt werden, damit
es nicht zu Gefdhrdungen kommt.

e Nutzen Sie das Gerdt nicht, falls es nicht
ordnungsgeman funktioniert oder sichtbare
Beschédigungen aufweist.

e \Versuchen Sie nicht, das Gerat selbst zu
reparieren oder zu verdndern. Allerdings las-
sen sich viele Probleme oder Schwierigkeiten
auch ohne Reparatur oder professionellen
Beistand beheben. Siehe Problemidsung, Sei-
te 22.
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Waschen Sie das Gerét niemals mit Wasser
oder anderen Fliissigkeiten ab! Es besteht
Stromschlaggefahr!

Verzichten Sie auf die Nutzung des Gerates,
wenn |hr Einschétzungsvermdgen durch Al-
kohol oder Drogen beeintréchtigt sein sollte.
Bei Installation, Wartung, Reinigung und
Reparatur muss das Gerét stets vollstandig
von der Stromversorgung getrennt sein.
Gehen Sie besonders vorsichtig vor, wenn Sie
alkoholhaltige Speisen zubereiten. Alkohol
verdampft bei hohen Temperaturen und kann
sich beim Kontakt mit heiBen Gegenstanden
leicht entziinden.

Erwarmen Sie keine Lebensmittel in ge-
schlossenen Behdaltern oder in Glasern im
Ofen. Dadurch kann ein Uberdruck entstehen,
der den Behalter zum Platzen bringt.

Achten Sie darauf, dass sich keine brennba-
ren Gegenstande in der Nahe des Gerétes be-
finden — die Seitenfldchen kénnen sich im
Betrieb stark erhitzen.

Halten Sie sdmtliche Beliiftungséffnungen
stets frei.

Vergessen Sie nicht, das Gerdt nach jedem
Gebrauch abzuschalten.

Durch Dampfbildung kann sich zwischen
Kochgeschirr und Kochfeld ein Polster bilden,
welches das Kochgeschirr springen lasst.
Achten Sie daher darauf, dass sowohl Koch-
feld als auch die Unterseite des Kochge-
schirrs stets trocken sind.

Die Kochplatten Ihres Herdes arbeiten mit der
Induktionstechnologie. Ihr Induktionsherd
spart Zeit und Geld; allerdings miissen sie fir
Induktionsherde geeignetes Geschirr verwen-
den. Zur Auswahl des richtigen Geschirrs le-
sen Sie bitte Allgemeine Hinweise zum Ko-
chen, Seite 14 nach.

ichtig
Induktionsherde arbeiten mit starken
Magnetfeldern. Beachten Sie daher,
dass sich dadurch Gefahren fir Men-
schen ergeben konnen, die Insulinpum-
pen oder Herzschrittmacher verwenden.




Wenn Kinder in der Nahe sind

e Elekiro- und Gasgeréate kdnnen grundsatzlich
eine Gefahr flir Kinder darstellen. Halten Sie
Kinder im Betrieb vom Gerét fern, achten Sie
darauf, dass Kinder nicht mit dem Gerét spie-
len.

e Erreichbare Teile des Gerédtes erhitzen sich im
Betrieb; Kinder sollten ferngehalten werden,
bis das Gerdt abgekiihlt ist.

e Stellen Sie nichts auf das Gerat, nach dem
Kinder greifen konnten.

e Das Verpackungsmaterial kann fir Kinder
gefahrlich werden. Halten Sie Verpackungs-
materialien von Kindern fern. Entsorgen Sie
bitte alle Verpackungsteile umweltgerecht.

Sicherheit beim Umgang mit Elektrizitét

Defekte Elektrogerate gehdren zu den haufigsten

Brandursachen in Privathaushalten.

e Arbeiten an Elektrogerdten und -anlagen
dirfen nur von autorisierten Elektrofachkréaf-
ten durchgefilhrt werden.

e Bei Storungen oder Beschadigungen schalten
Sie das Gerdt ab und trennen es vollstindig
von der Stromversorgung. Dazu schalten Sie
die entsprechende Haussicherung ab.

e Achten Sie darauf, dass die entsprechende
Sicherung passend flr das Gerdt dimensio-
niert ist.

BestimmungsgeméBe Verwendung

Dieses Gerat wurde flr den reinen Hausgebrauch
entwickelt. Eine gewerbliche Nutzung ist nicht
Zuldssig.

"Achtung: Dieses Gerét dient ausschlieBlich der
Zubereitung von Speisen. Es darf nicht zu anderen
Zwecken eingesetzt werden (z. B. zum Beheizen
des Raumes)."

Flir Schéden, die durch unsachgemaéBen Gebrauch
oder falsche Bedienung verursacht werden, haftet
der Hersteller nicht.
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B Installation

Das Gerat muss von einer Fachkraft gemaB giilti-
gen Bestimmungen installiert werden. Andernfalls
erlischt die Garantie. Der Hersteller haftet nicht fiir
Schéden, die durch Aktivitaten nicht autorisierter
Dritter entstehen; zudem kann dadurch die Garan-
tie erldschen.
ichtig

Die Vorbereitung des Aufstellungsortes

und der elektrischen und Gasanschliis-

se ist Sache des Kunden.

GEFAHR

Die Installation des Gerdtes muss in
Ubereinstimmung mit sémtlichen zu-
treffenden Vorschriften zur Gas-
und/oder Elektroinstallation erfolgen.

GEFAHR

Schauen Sie sich das Gerat vor der
Installation gut an, {iberzeugen Sie
sich davon, dass es keine sichtbaren
Defekte aufweist. Falls doch, darf es
nicht installiert werden.

Beschadigte Gerate miissen grundsatz-
lich als Sicherheitsrisiko betrachtet
werden.

8 /Bt

Vor der Installation

Das Kochfeld ist fiir den Einbau in eine handelsiib-
liche Kiichenarbeitsplatte vorgesehen. Zwischen
Gerdt und angrenzenden Kiichenwéanden und -
maobeln muss ein Sicherheitsabstand verbleiben.
Siehe Abbildung (Angaben in mm).

e Der Ofen kann auch freistehend benutzt
werden. Achten Sie auf einen minimalen Ab-
stand von 750 mm oberhalb des Kochfeldes.

e (*) Wenn eine Dunstabzugshaube (iber dem
Herd installiert werden soll, beachten Sie die
Anweisungen des Herstellers zur Installati-
onshohe (mindestens 650 mm Abstand).

e \erpackungsmaterial und Transportsicherun-
gen entfernen.

e (Oberflachen, Kunststoffoeldge und verwende-
te Kleber miissen hitzebestandig sein (bis
mindestens 100 °C).

e Die Kiichenarbeitsplatte muss waagerecht
ausgerichtet und fixiert sein.

e Die Kiichenarbeitsplatte entsprechend den
EinbaumaBen ausschneiden.



* Minimum

Einbauen und AnschlieBen

e Die Installation des Gerdtes muss in Uberein-
stimmung mit samtlichen zutreffenden Vor-
schriften zur Gas- und Elektroinstallation er-
folgen.

HINWEIS
(Glasbruchgefahr!

Das Glaskeramik-Kochfeld nicht auf
eine Ecke oder Kante aufsetzen.

Elektrischer Anschluss

SchlieBen Sie das Gerét an eine geerdete Schutz-
kontaktsteckdose/Leitung an, die mit einer Siche-
rung passender Kapazitat abgesichert wird, siehe
dazu den Abschnitt , Technische Daten®. Lassen
Sie die Erdung in jedem Fall von einem qualifizier-
ten Elektriker vornehmen oder Uberprtifen. Der
Hersteller haftet nicht bei Schaden, die durch den
Einsatz des Gerétes ohne vorschriftsméBige Er-
dung entstehen.

GEFAHR
Stromschlag-, Kurzschluss-, Feuer-

gefahr durch nicht fachgerechte
Installation!

Das Gerat darf nur von einer autorisier-
ten Fachkraft an das Stromnetz ange-
schlossen werden. Der korrekte und
sichere Betrieb des Geréates kann nur
nach ordnungsgeméBer Installation
gewahrleistet werden.

GEFAHR
Stromschlag-, Kurzschluss-, Feuer-

gefahr durch Beschadigung des
Geratanschlusskabels!

Das Netzkabel darf nicht eingeklemmt,
geknickt oder gequetscht werden oder
mit heiBen Geréteteilen in Berlihrung
kommen.

Falls das Netzkabel beschédigt sein
sollte, muss es von einem qualifizierten
Elektriker ausgetauscht werden.

YL

Der Anschluss muss gemaB nationaler Richt-
linien erfolgen.



e Die Netzanschlussdaten mussen mit den
Daten auf dem Typenschild des Gerates
ubereinstimmen. Das Typenschild befindet
sich an der Ruickseite des Gerétes.

e \Verwenden Sie nur Netzkabel, die den Anga-
ben im Abschnitt , Technische Daten” ent-
sprechen.

GEFAHR
Stromschlaggefahr!

Trennen Sie das Gerat von der Strom-
versorgung, bevor Sie an der Elektroin-
stallation arbeiten.

Netzkabel anschlieBen

1. Falls der Netzanschluss nicht vollstandig ge-
trennt werden kann, muss ein Trennschalter
(Sicherung, Netzschalter oder dergleichen) mit
mindestens 3 mm Kontaktabstand zwischen-
geschaltet werden. Die einschldgigen Installa-
tionsvorschriften (in Deutschland VDE 0100)
sind dabei einzuhalten. Bei Nichtbeachtung
kann es zu Betriebsstorungen und zum Erlo-
schen der Garantie kommen.

Wir empfehlen eine zusétzliche Absicherung mit

einem Fehlerstromschutzschalter (FI-

Schutzschalter).

Netzanschluss am Gerat :

Uil

I
L2 U
L
[2W AC 380-415 V N AC 220-240 V)

2. Bei Einphasenanschluss erfolgt der An-

schluss der Kabel wie folgt:
Braunes/Schwarzes Kabel = L (Phase)
Blaues/graues Kabel = N (Nullleiter)

Griines/gelbes Kabel = (E) ’-J_-—-(Erde)

3. Bei Zweiphasenanschluss erfolgt der An-
schluss der Kabel wie folgt:
Braunes Kabel = L1 (Phase 1)
Schwarzes Kabel = L2 (Phase 2)
Blaues/graues Kabel = N (Nullleiter)

Griines/gelbes Kabel = (E) 'é"(Erde)
Gerét installieren

ichtig
enn Sie die Unterseite des Produktes

beriihren kénnen, da dieses Uber einer
Schublade installiert ist, muss dieser
Bereich mit einer Holzplatte abgedeckt
werden.

1 Minimum 30 mm

ichtig
Bei der Installation des Kochfeldes in

einem Mdbel muss ein Einlegeboden
installiert werden, damit das Mobel vom
Kochfeld getrennt wird (vgl. Abbildung
oben). Dies ist bei der Installation eines
integrierten Ofens nicht erforderlich.

Wenn sich der Ofen darunter befindet:

70_ mm
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Beachten Sie eine Belliftungséffnung von mindes-

tens 180 cm? im hinteren Bereich des Mébels (vgl.

nachstehende Abbildung).

h

i

NN o [
5

¢

<

* Minimum 70 mm
Wenn sich ein Brett darunter befindet:

Y

T

L]
S

o

5

¥

»

* Minimum

** Minimum 70 mm

Platzieren Sie Ihr Induktionskochfeld wéhrend der

Installation parallel zur Installationsflache. Tragen

Sie zudem die Dichtung auf die Teile des Koch-

felds auf, welche die Arbeitsplatte bertihren (vgl.

nachstehende Beschreibung); dadurch verhindern

Sie, dass Fliissigkeiten zwischen Produkt und

Arbeitsplatte eindringen.

1. Bereiten Sie die Oberflache der Arbeitsplatte
wie abgebildet vor.

2. Tragen Sie die beim Produkt mitgelieferte
Dichtung an den Kanten des unteren Koch-
feldgehduses auf, welche die Arbeitsplatte be-

rihren (vgl. Abbildun

3. Zentrieren Sie das Produkt auf der Arbeitsplat-
te.

4. Fixieren Sie das Kochfeld durch die Ausspa-

rungen im Unterteil hindurch mit den Monta-

geklemmen.

*

Minimum 40 mm

Kochfeld

Montageklemme

Arbeitsplatte

» Riickansicht (Anschlussdffnungen)

w Ny =

. ichtig

1 Der Anschluss (iber mehrere Offnungen
sollte vermieden werden, da es unter
Umsténden zu Beschadigungen des
Gas- und elektrischen Systems kom-
men kann.

Endkontrolle

1. SchlieBen Sie die Stromversorgung an, schal-
ten Sie die entsprechende Sicherung ein.

2. Prifen Sie die Funktion.

Entsorgung

Verpackungsmaterialien entsorgen
Verpackungsmaterialien konnen fiir Kinder geféhr-
lich werden. Bewahren Sie Verpackungsmateria-
lien an einem sicheren Ort auBerhalb der Reich-
weite von Kindern auf.
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Die Verpackung des Gerates besteht aus wieder-
verwertbaren Materialien. Entsorgen Sie diese
vorschriftsgemaB und entsprechend sortiert. Ent-
sorgen Sie solche Materialien nicht mit dem nor-
malen Hausmilll.

Transport
e Bewahren Sie den Originalkarton auf, falls Sie
das Gerét kinftig transportieren missen. Hal-
ten sich an die Hinweise auf dem Karton.
Falls Sie den Originalkarton nicht mehr besit-
zen sollten, verpacken Sie das Gerdat in Luft-
polsterfolie oder starken Karton, anschlieBend
gut mit Klebeband sichern.
ichtig
chauen Sie sich das Gerdt nach dem
ransport gut an, iberzeugen Sie sich
davon, dass es nicht zu Beschadigun-
gen gekommen ist.

Altgeréte entsorgen

Entsorgen Sie Altgeréte grundsétzlich auf umwelt-
freundliche Weise.

Dieses Gerét ist mit dem Sammelsymbol fiir elekt-
rische und elektronische Altgerate (WEEE) gekenn-
zeichnet. Das bedeutet, dass das Gerat nach den
Vorgaben der EG-Richtlinie recycelt und zerlegt
werden muss, damit die Umwelt mdglichst wenig
beeintrachtigt wird. Weitere Informationen erhalten
Sie bei Ihrer Stadtverwaltung.

Hinweise zur richtigen Entsorgung des Gerates
erhalten Sie von Ihrem Héndler oder bei entspre-
chenden Sammelstellen in lhrer Nahe.

Bevor Sie das Geréat entsorgen, schneiden Sie das
Netzkabel ab und machen die Tirverriegelung
(sofern vorhanden) unbrauchbar, damit Kinder
nicht in Gefahr geraten.
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Il Vorbereitungen

Tipps zum Energiesparen

Mit den folgenden Hinweisen nutzen Sie Ihr Geréat
umweltbewusst und energiesparend:

Tauen Sie gefrorene Gerichte vor der Zuberei-
tung auf.

Kochen Sie mit Deckel. Beim Kochen ohne
Deckel kann der Energieverbrauch auf das
Vierfache ansteigen.

Wahlen Sie stets die zum Bodendurchmesser
des Kochgeschirrs passende Kochstelle. Ent-
scheiden Sie sich immer flir Kochgeschirr in
der passenden GroBe. GroBeres Kochgeschirr
verbraucht mehr Energie.

Achten Sie darauf, beim Kochen mit Elektro-
herden grundsétzlich Kochgeschirr mit fla-
chem Boden zu verwenden.

Kochgeschirr mit dickem Boden leitet die

Wérme besser und speichert diese eine Weile.

Auf diese Weise kdnnen Sie bis zu ein Drittel
Energie einsparen.

18/BE

Die GroBe des Kochgeschirrs muss grund-
satzlich zur Kochzone passen. Der Boden des
Kochgeschirrs darf nicht kleiner als die Koch-
stelle sein.

Halten Sie das Kochfeld und den Boden des
Kochgeschirrs sauber. Verschmutzungen ver-
schlechtern die Wérmeiibertragung zwischen
Kochfeld und Kochgeschirrboden.

Erste Inbetriebnahme
Erstreinigung des Gerates

HINWEIS

Oberflachenbeschédigung durch Reini-
gungsmittel und -gerate.

Keine scharfen Reinigungsmittel,
Scheuerpulver, -milch oder spitzen
Gegenstinde verwenden.

no

1. Entfernen Sie sémtliches Verpackungsmaterial.

Gerateoberfldchen mit einem feuchten Tuch
oder Schwamm abwischen und mit einem
Tuch trocknen.



[ Bedienung Kochfeld

Allgemeine Hinweise zum Kochen

GEFAHR

Feuergefahr durch iberhitzte Ole
und Fette!

Ole und Fette nicht unbeaufsichtigt
erhitzen.

Auf keinen Fall mit Wasser |6schen!
Falls Ole oder Fette Feuer fangen,
ersticken Sie die Flammen durch sofor-
tiges Aufsetzen eines Deckels auf Topf
oder Pfanne. Schalten Sie den Herd ab,
sofern dies gefahrlos moglich ist, rufen
Sie notigenfalls die Feuerwehr.

Vor dem Frittieren trocknen Sie die Lebens-
mittel griindlich und lassen sie langsam in
das heiBe Ol hinab. Achten Sie darauf, dass
gefrorene Lebensmittel vor dem Frittieren
restlos aufgetaut sind.

Decken Sie das Kochgeschirr beim Frittieren
nicht ab.

Platzieren Sie das Kochgeschirr so auf dem
Kochfeld, dass dessen Griffe oder Stiele nicht
von anderen Kochstellen erhitzt werden. Stel-
len Sie keine Behélter auf das Kochfeld, die
zum Kippen neigen.

Stellen Sie kein leeres Kochgeschirr auf
eingeschaltete Kochzonen. Es kann zu Be-
schadigungen kommen.

Wenn Sie eine Kochzone verwenden, ohne
Kochgeschirr darauf zu platzieren, verursacht
dies Schaden am Gerét. Schalten Sie die
Kochzonen nach dem Gebrauch aus.

Da sich die Oberflache des Gerétes erhitzt,
legen Sie niemals Gegenstande aus Kunst-
stoff oder Aluminium darauf ab.

Entfernen Sie geschmolzene Riickstande sol-
cher Materialien sofort von der Oberflache.
Ubrigens sollten Lebensmittel grundsétzlich
nicht in solchen GefaBen gelagert werden.
Verwenden Sie ausschlieBlich Kochgeschirr
mit flachem Boden.

Geben Sie die richtige Menge an Lebensmit-
teln in das jeweilige Kochgeschirr; nicht (iber-

filllen. Dadurch ersparen Sie sich unnétige
Reinigungsarbeit durch (iberlaufende Speisen.
Legen Sie die Deckel des Kochgeschirrs nicht
auf den Kochzonen ab.

Stellen Sie Kochgeschirr so auf das Kochfeld,
dass es exakt in der Mitte der Kochzone steht.
Wenn Sie Kochgeschirr von einer Kochzone
zur ndchsten bewegen machten, heben Sie
das Kochgeschirr an, anstatt es tber das
Kochfeld zu schieben.

Tipps zu Glaskeramik-Kochfeldern

Glaskeramik ist hitzefest und bestindig gegen
starke Temperaturdifferenzen.

Missbrauchen Sie die Glaskeramik nicht als
Ablage oder als Schneidbrett.

Verwenden Sie ausschlieBlich Kochgeschirr
mit entsprechend bearbeitetem Boden.
Scharfe Kanten verursachen Kratzer auf der
Oberflache.

Benutzen Sie kein Kochgeschirr aus Alumini-
um. Aluminium beschadigt die Glaskeramik.

Uberlaufende Speisen
kénnen die Glaskeramik
beschadigen und Brén-
de verursachen.

Kein Kochgeschirr mit
gewolbtem Boden
verwenden.

AusschlieBlich Kochge-
schirr mit ebenem
Boden verwenden.
Dadurch wird die Hitze
optimal tbertragen.

Bei Kochgeschirr mit zu
geringem Durchmesser
verschwenden Sie
Energie.

Verwenden Sie bei Induktionsherden nur Koch-
geschirr, das zum Kochen mit Induktion geeig-
net ist.

Kochgeschirr testen
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Priifen Sie anhand folgender Methoden, ob Ihr
Kochgeschirr mit dem Induktionsherd kompatibel
ist.
1. |hr Kochgeschirr ist kompatibel, wenn an
dessen Unterseite ein Magnet haften bleibt.
2. |hr Kochgeschirr ist kompatibel, wenn "kI"
nicht blinkt, sobald Sie Ihr Kochgeschirr auf
der Kochzone abstellen und den Herd ein-
schalten.
Sie konnen Kochgeschirr aus Stahl, Teflon oder
Aluminium mit spezieller magnetischer Unterseite
verwenden, an denen sich Angaben bzw. Warmun-
gen befinden, die darauf hinweisen, dass das
Kochgeschirr zum Kochen mit Induktion eingesetzt
werden kann. Glas- und Keramikkochgeschirr
sowie Topfe und Edelstahlkochgeschirr ohne
magnetische Aluminiumunterseite sollten nicht
verwendet werden.

Kochgeschirrerkennungssystem

Beim Kochen mit Induktion wird nur der Bereich
aktiviert, der auf der entsprechenden Kochzone
durch das Kochgeschirr abgedeckt ist. Der Unter-
seite des Kochgeschirrs wird vom System erkannt;
ausschlieBlich dieser Bereich wird automatisch
erhitzt. Die Kochzone wird deaktiviert, sobald das
Kochgeschirr von der Kochzone heruntergenom-

Kochzone passend zum Kochgeschirr wahlen

men wird. Die ausgewahite Kochzone und das "=}
"-Symbol blinken abwechselnd.

Sichere Benutzung

Wahlen Sie keine hohen Temperaturenstufen,
wenn Sie ein antihaftbeschichtetes (Teflon) Koch-
geschirr ohne bzw. mit nur wenig Ol verwenden.
Platzieren Sie keine metallischen Gegenstande,
wie z. B. Gabeln, Messer oder Deckel von Kochge-
schirr auf der Kochstelle; andernfalls werden diese
erhitzt.

Verwenden Sie zum Kochen keinesfalls Alumini-
umfolie. Platzieren Sie niemals in Aluminiumfolie
eingewickelte Lebensmittel auf der Kochzone.

ichtig
Falls sich unter Ihrem Kochfeld ein Ofen
befindet und dieser in Betrieb ist, kon-
nen die Sensoren des Kochfeldes die
Kochstufe verringern oder den Ofen
ausschalten.

ichtig
Halten Sie Gegenstande mit magneti-
schen Eigenschaften (z. B. Kreditkarten
oder Kassetten) vom Kochfeld fern,
solange dieses in Betrieb ist.

GroBe Kochzone Normale Kochzone
@21 cm @18 cm

Kleine Kochzone
@ 14,5cm

GroBe Kochzone Normale Kochzone
e  Passt sich automatischan | e
das Kochgeschirr an.

Verteilt die Leistung ideal.
Bietet perfekte Hitzevertei-
lung. Ideal zur Zubereitung

von Gerichten, wie z. B.
groBen Pfannenkuchen,
bzw. zum leichten Anbra-
ten von groBen Fischen.

richte.

Passt sich automatischan | e
das Kochgeschirr an.

Verteilt die Leistung ideal.
Bietet perfekie Hitzevertei- | e
lung. Ideal bei allerlei Ge-

Kleine Kochzone

Ideal zum langsamen
Erhitzen (Saucen, Rahm-
saucen)

|deal zur Zubereitung
Kleiner Portionen bzw. ei-
ner geringen Anzahl an
Portionen.
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Kochfeld verwenden

HINWEIS
Das Produkt wird (iber ein Sensorbe-

GEFAHR

Glasbruch!

Keine Gegensténde auf das Kochfeld
fallen lassen. Auch kleine Gegensténde
(z.B. Salzstreuer) kdnnen das Kochfeld
beschédigen.
Glaskeramik-Kochflachen mit Rissen
nicht weiter verwenden. Wasser kann
durch die Risse dringen und einen
Kurzschluss verursachen.

Ist die Oberflache gerissen, ist das
Gerédt abzuschalten, um einen mogli-
chen elekirischen schlag zu vermeiden.

dienfeld bedient. Bei jeder Berlihrung
der Sensortasten horen Sie einen kur-
zen Quittungston.

HINWEIS

Halten Sie das Bedienfeld stets sauber
und trocken. Ein feuchtes und/oder
verschmutztes Bedienfeld kann Funkti-
onsstorungen verursachen.

Kochfeld einschalten

Bedienfeld

5p

ezifikationen
D Ein-/Austaste
) Temperaturstufe/Timer (steigend)
Q Temperaturstufe/Timer (fallend)
) Tastensperre
a p
() Timer de-/aktivieren
B‘j Kochzonenauswahltaste; Vorne links
all Kochzonenauswahltaste: Hinten links
g Kochzonenauswahltaste: Hinten
rechts
(g Kochzonenauswahltaste: Vorne
rechts
ichtig

amtliche Abbildungen dienen lediglich
der Veranschaulichung. Das Aussehen
lhres Kochfeldes kann je nach Modell
etwas abweichen.

1. Beriihren Sie die Ein-/Austaste "®" am Be-
dienfeld.
Das Symbol , 0" erscheint auf allen Kochzonenan-

ichtig
Falls innerhalb 10 Sekunden keine
asten betatigt werden, wechselt
das Kochfeld automatisch wieder in
den Bereitschaftsmodus.

Kochfeld abschalten

1. Berihren Sie die Ein-/Austaste "(O" am Be-
dienfeld.

Das Kochfeld schaltet sich ab und wechselt in den

Bereitschaftsmodus.

ichtig

enn das Symbol ,H“ oder ,h* in

der Kochzonenanzeige erscheint,

bedeutet dies, dass die jeweilige

Kochzone noch heiB ist. Kochzonen

nicht bertihren!
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Restwédrmeanzeige
Das Symbol ,H* in der Kochzonenanzeige signali-
siert, dass die jeweilige Kochstelle noch heil ist
und zum Warmhalten kleinerer Speisen verwendet
werden kann. Beim Abkuihlen verwandelt sich das
Symbol in ein kleines ,h*“.
ichtig

Bei unterbrochener Stromversorgung

leuchtet die Restwarmeanzeige nicht,

warnt also auch nicht vor heiBen Koch-

stellen.

1 Schalten Sie das Kochfeld mit der Taste "
ein.

2. Berlihren Sie die Auswahltaste der Kochzone,
die Sie einschalten mdchten.

Das Symbol ,0“ erscheint in der Kochzonenanzei-

ge, die entsprechende Anzeige leuchtet heller auf.

HINWEIS

Falls innerhalb 20 Sekunden keine
asten betatigt werden, wechselt

das Kochfeld automatisch wieder in

den Bereitschaftsmodus.

Temperaturstufe einstellen

Stellen Sie die Temperatur mit den Tasten @
"/ @ auf ,1* bis ,9“ bzw. ,9“ bis ,1* ein.

Kochzonen abschalten:
Kochzonen lassen sich auf drei unterschiedliche
Weisen abschalten:
1. Durch Einstellen der Temperaturstufe auf
0
Sie kénnen eine Kochzone abschalten, indem
Sie deren Temperaturstufe auf 0 einstellen.
2. Durch I&ngeres Beriihren des entspre-

chenden Kochzonensymbols 9_]

Schalten Sie die Kochzone ein, indem Sie das

entsprechende Symbol (L)_-_] gedrtickt hal-
ten, bis der Temperaturwert auf ,0” fallt.

3. Durch Timer-gesteuerte Abschaltung der
ausgewahlten Kochzone
Nach Ablauf der vorgegebenen Zeit schaltet
der Timer die ihm zugewiesene Kochzone
selbsttétig ab. 0 oder 00 erscheinen in den
entsprechenden Anzeigen.
Nach Ablauf der Zeit erklingt ein Signalton.
Zum Abstellen des Signaltons bertihren Sie
einfach eine beliebige Taste am Bedienfeld.

Hochleistung (Turbo)

Die Schnellheizen-Funktion (P) nutzen Sie, wenn

es einmal schnell gehen muss. Wir raten davon ab,
diese Funktion langere Zeit zu nutzen. Die Turbo-
heizen-Funktion kann eventuell nicht bei sémtli-
chen Kochzonen genutzt werden.

Hochleistung einschalten

1. Schalten Sie das Kochfeld mit der Taste "©"
ein.

2. Wahlen Sie die gewlinschte Kochzone durch
Beriihren der Kochzonenauswahltasten.

3. Stellen Sie zunéchst die Leistungsstufe 9 mit

den Tasten "\/" oder @ ein.

' Sie die Temperatur der Kochzone durch ein-

maliges Bertihren von ,,"

Hochleistung abschalten:
e Zum Abschalten der Hochleistung-Funktion

berlihren Sie """ und stellen die Leistung
auf Stufe 9 ein.

Die Hochleistung-Funktion der Kochzone wird
aufgehoben, die Kochzone arbeitet mit der
Stufe 9 weiter.

auf ,P“ ein.
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e Nun konnen Sie die Leistung durch Beriihren

von @ vermindern oder die Kochzone
komplett abschalten, indem Sie die Leis-
tungsstufe auf O einstellen.

Tastensperre

Mit der Tastensperre kdnnen Sie das Kochfeld im

Betrieb gegen unabsichtliche Bedienung sperren.

Tastensperre einschalten

1. Schalten Sie das Kochfeld mit der Taste "("
ein.

2. Bertihren Sie zum Aktivieren der Tastensperre
gleichzeitig @ und (L)_-]

» Die Tastensperre wird aktiviert, der Punkt im
Symbol Igl leuchtet auf.

ichtig
Falls Sie das Kochfeld bei aktiver Tas-
ensperre abschalten, bleibt die Tasten-
sperre auch beim nédchsten Einschalten
des Kochfeldes aktiv. Sie miissen die
Tastensperre zur Bedienung des Koch-
feldes aufheben.

Tastensperre ausschalten

1. Wenn die Tastensperre aktiv ist, driicken Sie
gleichzeitig die Tasten @ und Otj

» Die Tastensperre wird deaktiviert, der Punkt im

Symbol [@l verschwindet.

Kindersicherung

Sie konnen das Kochfeld vor unbeabsichtigtem

Betrieb schiitzen und dadurch z. B. verhindern,

dass Kinder die Kochzone(n) aktivieren. Die Kin-

dersicherung lasst sich nur im Bereitschaftsmodus

ein- und ausschalten.

Kindersicherung aktivieren

1. Schalten Sie das Kochfeld mit der Taste "
ein.

2. Bertihren Sie gleichzeitig @ und @
nach dem Signalton bertihren Sie zum Aktivie-

ren der Kindersicherung @
» Die Kindersicherung wird aktiviert und das Sym-

Kindersicherung ausschalten
1. Wenn die Kindersicherung akiv ist, beriihren

Sie zum Einschalten des Kochfeldes ,,"@ .

2. Berilhren Sie gleichzeitig @ und @
nach dem Signalton bertihren Sie zum Deakti-

vieren der Kindersicherung @
» Die Kindersicherung wird deaktiviert und das
Symbol ,L“ verschwindet aus allen Kochzonenan-
zeigen.

Timerfunktionen

Diese praktische Funktion nimmt lhnen ein biss-
chen Kocharbeit ab. Sie missen bei der Zuberei-
tung nicht standig in der Nahe des Kochfeldes
bleiben. Die Kochzone schaltet sich am Ende der
von Ihnen ausgewdahlten Zeit automatisch aus.

Timer einschalten

1. Schalten Sie das Kochfeld mit der Taste ""
ein.

2. Wahlen Sie die gewlinschte Kochzone durch

Bertihren der Kochzonenauswahltasten.




3. Stellen Sie die gew(inschte Leistungsstufe mit
den Tasten @/@ gin.

4. Schalten Sie den Timer mit der Taste "\.7" ein.

Das Symbol ,00“ leuchtet in der Timeranzeige,

der Dezimalpunkt erscheint in der ausgewdahlten
gKoohzonenanzeige.

enn der Timer aktiv ist, dienen
die Anzeigen der hinteren rechten
und hinteren linken Kochzone als
Timeranzeige.

5. Stellen Sie die gewtinschte Zeit mit den Tasten
/@ ein.

ichtig

Der Timer kann nur bei bereits aktiven
Kochzonen verwendet werden.

B

HINWEIS

iederholen Sie die obigen Schritte bei
Bedarf mit weiteren Kochzonen, flr die
Sie ebenfalls einen Timer einstellen
mochten.

B

ichtig

Der Timer kann erst dann eingestellt
erden, wenn zuvor Kochzone und
Temperaturstufe ausgewahlt wurden.

ichtig
Bei Auswahl der Kochzone, deren Timer
eingestellt ist, kdnnen Sie durch erneu-
tes Beriihren der Taste @ die
Restzeit anzeigen.

HoRC!

Timer ausschalten

Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet sich

das Kochfeld automatisch ab, ein Signalton er-

Klingt.

Den Signalton kdnnen Sie durch Beriihren einer
beliebigen Taste abschalten.

Timer vorzeitig beenden

Bei vorzeitiger Abschaltung des Timers arbeitet

das Kochfeld mit der zuvor eingestellten Tempera-

turstufe bis zum Abschalten weiter.

1. Wahlen Sie die Kochzone, die Sie abschalten
mochten.

2. Schalten Sie den Timer mit der Taste "\.7" ein.
3. Stellen Sie den auf ,00“ ein, indem Sie die

Taste @ driicken; die Timeranzeige zeigt
schlieBlich ,00“ an.
Das punktformige Licht in der entsprechenden
Kochzonenanzeige erlischt vollsténdig, nachdem
es eine bestimmte Zeit geblinkt hat; der Timer wird
abgebrochen.

Induktionskochzonen sicher und effizient ver-
wenden

Funktionsweise: Als Merkmal seiner Funktions-
weise erhitzt das Induktionskochfeld das Kochge-
schirr selbst. Daher bietet es im Vergleich zu
anderen Kochfeldarten verschiedene Vorteile. Es
arbeitet effizienter und die Oberflache des Koch-
feldes erhitzt sich nicht.

Induktionskochfelder sind mit ausgezeichneten
Sicherheitssystemen ausgestattet, die beim Ein-
satz maximale Sicherheit bieten.

ichtig
Ihr Kochfeld ist je nach Modell mit

Induktionskochzonen mit einem
Durchmesser von 145, 180 und 210
mm ausgestattet. Per Induktion wird
automatisch erkannt, auf welcher
Kochzone Kochgeschirr platziert wurde.
Energie wird nur dort erzeugt, wo das
Kochgeschirr mit der Kochzone in
Kontakt steht; dadurch wird ein mini-
maler Energieverbrauch gewéhrleistet.

Betriebszeitbegrenzung

Ihr Kochfeld ist mit einer praktischen Betriebszeit-
begrenzung ausgestattet, die zur Sicherheit bei-
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tragt und auch gehdrig Energie sparen kann. Wenn
Sie bei einer oder mehreren Kochzonen das Ab-
schalten vergessen sollten, werden die Kochzonen

nach Ablauf einer bestimmten Zeit (siehe Tabelle 1)

automatisch abgeschaltet. Falls die Kochzone mit
einem Timer arbeitet, wird auch die Timeranzeige
mit abgeschaltet.

Die Betriebszeitbegrenzung ist von der ausgewahl-
ten Temperaturstufe abhéngig. Die maximale
Betriebszeit wird bei dieser Temperaturstufe an-
gewandt.

Nachdem eine Kochzone auf diese Weise abge-
schaltet wurde, kann sie nattirlich auch wieder
gingeschaltet werden.

Tabelle 1: Betriebszeitbegrenzungen

Temperaturstufe Betriebszeitbegrenzung
in Stunden

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 15

7 15

8 15

9 20 Minuten

P (Schnellheizen) 5 Minuten (%)

(*) Nach 5 Minuten schaltet das Kochfeld auf Stufe

9 zuriick.

Uberhitzungsschutz

lhr Kochfeld ist mit einigen Sensoren ausgestattet,

die einen guten Schutz gegen Uberhitzung bieten.

Folgendes gilt bei Uberhitzung:

e Aktive Kochzonen konnen abgeschaltet wer-
den.

e Die Temperaturstufe kann verringert werden.
Dies wird allerdings nicht angezeigt.

Uberlaufsicherheitssystem

Inr Kochfeld ist mit einem Uberlaufsicherheitssys-
tem ausgestattet. Falls Uberlaufende Speisen auf
das Bedienfeld gelangen, trennt das System um-
gehend die Stromversorgung und das Kochfeld
schaltet sich aus. Wahrenddessen erscheint die
Warnung F auf dem Display.

Prézise Leistungseinstellungen

Ein Merkmal seiner Arbeitsweise ist, dass das
Induktionskochfeld umgehend auf die Befehle
reagiert. Es andert die Leistungseinstellungen sehr
schnell. Dadurch kénnen Sie verhindern, dass
Speisen in einem Kochgeschirr (Wasser, Milch etc.)
uberkochen; selbst wenn dies kurz bevorsteht.

Betriebsgerdusche

Das Induktionskochfeld gibt im Betrieb Gerdusche

aus. Diese Gerdusche sind normal und beim Ko-

chen mit Induktion typisch.

e Je hoher die Temperatur, desto markanter
das Gerdusch.

e Die Legierung des Kochgeschirrs kann Ge-
rdusche verursachen.

e Aufgrund der Funktionsweise wird bei gerin-
gen Stufen ein reguldres Gerdusch beim Ein-
/Ausschalten ausgegeben.

e \Wenn ein leeres Kochgeschirr erhitzt wird,
kann dies Gerdusche verursachen. Sobald Sie
Wasser oder Lebensmittel hineingeben, ver-
schwindet auch das Gerdusch.

e Der Lifter, der die Elektrik kiihlt, gibt Gerau-
sche aus.

ichtig
Falls das Bedienfeld starkem Dampf
ausgesetzt wird, kann sich das Bedien-
feld abschalten, ein Fehlersignal ertont.

ichtig
Halten Sie die Oberfldche des Bedien-
eldes sauber. Andernfalls kann es zu
Funktionsstdrungen kommen.
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[] Pflege und Wartung

Allgemeine Hinweise

Durch regelmaBiges Reinigen verlangern Sie die
Lebenserwartung Ihres Gerétes und beugen Fehl-
funktionen vor.

GEFAHR

Stromschlaggefahr!

Trennen Sie das Gerat vor dem Reini-
gen von der Stromversorgung, damit es
nicht zu Stromschlagen kommt.

GEFAHR

Verbrennungsgefahr durch heie
Oberflachen!

Lassen Sie das Gerat abkiihlen, bevor
Sie es reinigen.

e Reinigen Sie das Geréat nach jedem Einsatz
griindlich. Dadurch lassen sich Speisereste
leichter entfernen und kénnen sich beim
nachsten Einsatz des Ofens nicht einbrennen.

e Zur Reinigung bendtigen Sie keine Spezialrei-
niger. Verwenden Sie am besten warmes
Wasser mit etwas herkdmmlichem Reiniger,
ein weiches Tuch oder einen Schwamm. An-
schlieBend mit einem Tuch trocknen.

e  Achten Sie stets darauf, iiberschiissige und
verschiittete Fllissigkeiten nach der Reinigung
grindlich ab- bzw. aufzuwischen.

e \Verzichten Sie auf Reinigungsmittel, die
Séuren oder Chlor enthalten, wenn Sie Edel-
stahl und Griffe reinigen. Reinigen Sie diese
Teile mit einem weichen Tuch und etwas
Fllssigreiniger (kein Scheuermittel); wischen
Sie dabei am besten nur in eine Richtung.

HINWEIS

Oberflachenbeschadigung durch Reini-
gungsmittel und -geréte.

Keine scharfen Reinigungsmittel,
Scheuerpulver, -milch oder spitzen
Gegensténde verwenden.

ichtig
Benutzen Sie keine Dampfreiniger zur
Reinigung.

Kochfeld reinigen

Glaskeramik

Wischen Sie die Glaskeramik mit einem mit kaltem
Wasser angefeuchteten Tuch sauber. Anschlie-
Bend mit einem weichen Tuch trocknen. Achten
Sie darauf, dass keine Riickstande auf der Glaske-
ramik verbleiben; andernfalls kann das Kochfeld
bei der nachsten Nutzung beschadigt werden.
Versuchen Sie niemals, Riickstande mit Messern,
Stahlwolle und &hnlichen Hilfsmitteln von der
Glaskeramik zu entfernen.

Entfernen Sie Kalkflecken (beige bis gelbe Flecken)
mit etwas Kalkentferner; Essig oder Zitronensaft
funktionieren ebenfalls. Alternativ konnen Sie
entsprechende handelstibliche Produkte verwen-
den.

Bei hartnédckigen Verschmutzungen tragen Sie
Reinigungsmittel mit einem Schwamm auf und
warten ab, bis das Mittel richtig in den Schmutz
eingezogen ist. AnschlieBend wischen Sie die
Glaskeramik des Kochfeldes mit einem feuchten
Tuch sauber.

ichtig
Stark zuckerhaltige Lebensmittel mis-
sen sofort entfernt werden, bevor die
Glaskeramik abkiihlt. Andernfalls kann
die Glaskeramik dauerhaft beschadigt
werden.

Mit der Zeit kann es zu leichten Farbveranderun-
gen der Glaskeramik und der Markierungen kom-
men. Die Funktion des Gerédtes wird dadurch nicht
beeintrdchtigt.

Farbver@nderungen und sonstige leichte optische
Verdnderungen sind bei Glaskeramik normal; es
handelt sich nicht um einen Defekt.
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Problemldsung

Das Gerét funktioniert nicht.

Die Sicherung ist durchgebrannt oder ausgeldst.

Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskas-
ten. Bei Bedarf austauschen oder zurticksetzen.

Die Anzeige leuchtet beim erneuten Einschalten des
Kochfeldes nicht auf.

Trennen Sie das Gerdt vollsténdig von der Stromver-
sorgung (Netzstecker ziehen oder Sicherung abschal-
ten). 20 Sekunden abwarten, anschlieBend wieder
anschlieBen.

Der Uberhitzungsschutz ist aktiv.

Lassen Sie das Kochfeld abkiihlen.

Das Kochgeschirr ist nicht geeignet.

Priifen Sie |hr Geschirr.

Nun erscheint das Symbol A auf der Kochzonenanzeige.

Sie haben das Kochgeschirr nicht auf der aktiven
Kochzone aufgestellt.

Prifen Sie, ob sich ein Kochgeschirr auf der Kochzone
befindet.

lhr Kochgeschirr nicht zum Kochen mit Induktion
geeignet.

Prifen Sie, ob Ihr Kochgeschirr mit Induktionsherden
kompatibel ist.

Das Kochgeschirr ist nicht richtig zentriert oder die
Unterseite des Kochgeschirrs ist nicht breit genug fiir
die Kochzone.

Wahlen Sie ein Kochgeschirr, das breit genug ist;
zentrieren Sie es auf der Kochzone.

Kochgeschirr oder Kochzone sind iberhitzt.

Lassen Sie sie abkiihlen.

Die ausgewéhlte Kochzone schaltet sich im Betrieb plétzlich ab.

Eventuell ist der Timer der ausgewahlten Kochzone
abgelaufen.

Sie kénnen den Timer neu einstellen, das Kochen
beenden oder die Kochstelle auf normale Weise wieder
ginschalten.

Der Uberhitzungsschutz ist aktiv.

Der Lassen Sie das Kochfeld abkiihlen.

Mdglicherweise liegt ein Gegenstand auf dem Bedien-
feld.

Nehmen Sie den stérenden Gegenstand vom Bedien-
feld herunter.

Das Kochgeschirr wird nicht gleichméBig warm, wenn die Kochzone eingeschaltet ist.

lhr Kochgeschirr nicht zum Kochen mit Induktion
geeignet.

Prifen Sie, ob Ihr Kochgeschirr mit Induktionsherden
kompatibel ist.

Das Kochgeschirr ist nicht richtig zentriert oder die
Unterseite des Kochgeschirrs ist nicht breit genug fiir
die Kochzone.

Wahlen Sie ein Kochgeschirr, das breit genug ist;
zentrieren Sie es auf der Kochzone.

Es leuchtet nicht auf, auch wenn sich kein Kochgeschirr auf der aktiven Kochzone"="" befindet.

Die Kochzone wird mit zwei Phasen versorgt und eine Phase ist defekt.

ichtig

Falls sich ein Problem nicht mit den
obigen Hinweisen losen lassen sollte,
wenden Sie sich bitte an den autorisier-
ten Kundendienst oder an den Handler,
bei dem Sie das Gerat gekauft haben.
Versuchen Sie niemals, ein defektes
Gerét selbst zu reparieren.
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Liitfen 6nce bu kilavuzu okuyun!

Degerli Misterimiz,

Modern tesislerde (iretilen ve titiz kalite kontrol iglemlerinden gegirilen driintintizden en iyi verimi aimanizi
istiyoruz.

Bu nedenle, Grtind kullanmadan once kilavuzun tamamini dikkatle okuyun ve bir bagvuru kaynagi olarak
saklayin. Urtind bir bagkasina devretmeniz halinde, kilavuzu da verin.

Kullanma kilavuzu Grtin{i hizl ve giivenli bir sekilde kullanmaniza yardimci olur.

Urtinti kurmadan ve calistirmadan énce kullanma kilavuzunu okuyun.

Guvenlikle ilgili talimatlara mutlaka uyun.

Daha sonrada ihtiyaciniz olabilecegi icin kullanma kilavuzunu kolay ulasabilecediniz bir yerde saklayin.
Urtinle birlikte verilen diger belgeleri de okuyun.

Bu kullanma kilavuzunun bagka modeller igin de gegerli olabilecegini unutmayin.

Modeller arasindaki farklar kilavuzda agik bir sekilde belirtilmigtir.

Semboller ve agiklamalari
Kullanma kilavuzunda su semboller yer almaktadir;

@(ﬁnemli bilgiler veya kullanimla ilgili faydali ipuclar.

Can ve mal agisindan tehlikeli durumlara kargi uyari.

&Elektrik garpmasina karsi uyari.
& Yangin tehlikesine kargi uyari.

@Swak ylizeylere karsi uyari.

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

€ Made in TURKEY
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U Uriiniiniiz

Genel goriiniim

1 Endiksiyon ocak gozli
2 Montaj kelepcesi

Teknik ozellikler

3 Vitroseramik ylizey
4 Alt muhafaza

Voltaj/frekans

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

Toplam elektrik giict

max. 7200 W

Kullanilacak sigorta

min. 16 Ax2/32A

Kablo tipi/kesiti HO5WV-FG 5 x 1,5 mm*

Kablo boyu max. 2 m

Dis boyutlar (ylikseklik/genislik/derinlik) 55 mm/580 mm/510 mm

Kurulum boyutlari (genislik/derinlik) 560 mm/490 mm

Ocak gdzleri

Sol arka Endiiksiyon ocak gozii

Boyut 180 mm

Glic 2000/2300 W

Sol 6n Endiiksiyon ocak gdzii

Boyut 180 mm

Glig 2000/2300W

Sag 6n Endiiksiyon ocak gozii

Boyut 145mm

Glic 1600/1800W

Sag arka Endiiksiyon ocak gdzii

Boyut 210 mm

Glic 2000/2300 W
Onemli Onemli

Uriin kalitesini artirmak igin 6nceden
haber verilmeksizin teknik ¢zelliklerde
degisiklik yapilabilir.

Kilavuzda yer alan sekiller sematik olup
Uriinlintizle bire bir uyum iginde olma-
yabilir.
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Onemli

Uriiniin Gizerinde bulunan isaretiemeler-
de veya uriinle birlikte verilen diger
basili dokiimanlarda beyan edilen de-
Gerler, ilgili standartlara gore
laboratuvar ortaminda elde edilen
degerlerdir. Bu degerler, Grtinin kulla-
nim ve ortam sartlarina gore degiseilir.
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P Onemli giivenlik talimatiani

Bu béliimde, kisisel yaralanma ya da maddi hasar
tehlikelerini 6nlemeye yardimel olacak glivenlik
talimatlar yer almaktadir. Bu talimatlara uyulma-
masi halinde her tlrlii garanti gegersiz hale gelir.

Genel giivenlik

Bu driin, yanlarinda glivenliklerinden sorumiu
olacak veya Grlinin kullanimiyla ilgili gerekli
talimatlar verecek bir kisi bulunmadigi stirece;
fiziksel, duyusal veya zihinsel yeteneklerinde
yetersizlik bulunan veya bilgisiz ya da dene-
yimsiz olan Kisiler (cocuklar dahil) tarafindan
kullanim igin tasarlanmamigtir.

Gocuklar denetlenerek, kesinlikle Uriinle oy-
namalarina izin verilmemelidir.

Urtind, "Teknik 6zellikler" tablosundaki deger-
lere uygun bir sigorta tarafindan korunan top-
rakli bir prize/hatta baglayin. Transformatorlii
ya da transformatdrsiiz kullanimda, toprakla-
ma tesisatini ehliyetli bir elektrikgiye yaptir-
mayi ihmal etmeyin. Uriiniin, yerel ynetme-
liklere uygun topraklama yapiimadan kulla-
nilmasi halinde ortaya gikacak zararlardan
firmamiz sorumlu olmayacaktir.

Elektrik kablosu/ fisi arizallysa triin{ caligtir-
mayin. Yetkili bir teknisyen tarafindan degisti-
rilmesini sadlayin veya Yetkili Servisi arayin.
Urlin bozuksa veya gézle goriiliir bir hasar
varsa, drdind galigtirmayin.

Uriin tizerinde higbir onarim veya degisiklik
yapmayin. Ancak, bazi sorunlari giderebilirsi-
niz; bkz. Sorun giderme, sayfa 22.

Urtind, Gizerine su piskiirterek veya su doke-
rek kesinlikle yikamayin! Elektrik garpma teh-
likesi vardir!

llag alimi ve/veya alkol kullanimi gibi, muha-
keme yeteneginizi etkileyebilecek durumlarda
drtind kullanmayin.

Kurulum, bakim, temizlik ve tamir islemleri
sirasinda tiriintin elektrik baglantisi kesilmis
olmalidir.

Yemeklerinizde alkol kullanirken dikkatli olun.
Alkol, yiiksek sicaklikta buharlasir ve sicak
ylizeylerle temas ettiginde alev alarak yangin
clkmasina neden olabilir.
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Kapall konserve kutularini ve cam kavanozlari
Isitmayin. Olusacak basing, kavanozun patla-
masina neden olabilir.

Uriiniin caligirken kenarlari sicak olacag igin
yakinina yanici maddeler koymayin.

TUm havalandirma kanallarinin etrafini agik
tutun.

Her kullanimdan sonra dr(in(in kapali oldu-
gundan emin olun.

Ocak ylizeyi ve nemden kaynaklanan buhar
basinci, tencerenin kaymasina ya da hopla-
masina sebep olabilir. Bu nedenle tencere al-
tinin ve ocak ylizeyinin her zaman kuru olma-
sina dikkat edin.

Ocaginiz elektrikle caligan gozleri, ileri "En-
dilksiyon" teknolojisiyle donatilmistir. Zaman
ve enerji tasarrufu saglayan endiiksiyon ocak
gozlerinde mutlaka endiiksiyonla pisirmeye
uygun tencereler kullaniimalidir; aksi takdirde
ocak gozii galismaz. Bkz. Pigirme hakkinaa
genel bilgiler, sayfa 14, "Tencere segimi" bo-
ldmi.

Onemli

Endiiksiyon ocak manyetik alan yarattigi
icin kalp pili ya da ins(lin pompasi gibi
cihazlar kullanan kisiler igin zararli
etkiler dogurabilir.

Cocuklar igin gtivenlik

Elektrikli ve gazli drlinler, gocuklar igin tehli-
kelidir. Urtin caligirken gocuklari {iriinden uzak
tutun ve driinle oynamalarina izin vermeyin.
Urtin kullanimdayken ve kullanim sonrasinda
soguyana kadar driinlin aciktaki kisimlari si-
cak olacaktir. Gocuklari uzak tutun.

Uriiniin tizerine gocuklarn ulagabilecekleri
nesneleri koymayin.

Ambalaj malzemeleri gocuklar igin tehlikeli
olabilir. Ambalaj malzemelerini, cocuklarin
ulasamayacaklari bir yerde muhafaza edin ve-
ya atik talimatlarina uygun bir sekilde tasnif
ederek ¢Ope atin.



Elektrikle ilgili galigmalarda glvenlik

Bozuk elekirikli cihazlar evlerdeki yanginlarin en

basta gelen nedenlerinden biridir.

e FElekirikli cihazlar ve sistemler (izerinde yapi-
lacak her tlirlii galisma, yetkili ve ehliyetli kisi-
ler tarafindan gergeklestirilmelidir.

e Herhangi bir hasar durumunda, driin(i kapatin
ve elekirik baglantisini kesin. Bunun igin, evi-
nizin sigortasini kapatin.

e Sigorta akiminin driin akimiyla uyumlu oldu-
gundan emin olun.

Kullanim amaci

Bu (irlin evde kullaniimak (zere tasarlanmigtir.
Ticari amaglarla kullanimina izin veriimemektedir.
"DIKKAT! Bu Uriin sadece pisirme amagli kullanil-
malidir. Odayi 1sitmak gibi farkli amaglar igin kulla-
nilmamalidir.”

Uretici, hatali kullanim veya tagima sirasinda olu-
san herhangi bir zarardan dolay! sorumluluk kabul
etmez.
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E] Kurulum

Garantinin gegerliligini kaybetmemesi igin, driindn
ehliyetli bir kigi tarafindan gecerli yonetmeliklere
gore kurulmasi gerekir. Yetkili olmayan kisiler
tarafindan yapilan islemler nedeniyle dogabilecek
zararlardan dretici firma sorumlu tutulamaz ve
driiniin garantisi gecersiz olur.

Onemli

Uriiniin yerlestirilecegi yerin ve ayrica
elekirik ve/veya gaz tesisatinin hazir-
lanmasi misteriye aittir.

AGUVENUK UYARISI

Uriintin kurulumunda, elektrik ve/veya
gazla ilgili yerel standartlarda belirtilen
kurallara uyulmalidir.

GUVENLIK UYARISI

Urtini kurmadan once (izerinde
herhangi bir hasar olup olmadi§ini
kontrol edin.

Urlin hasarliysa kurulumunu yaptirma-
yin. Hasarli triinler glivenliginiz igin
tehlike olugturur.

Kurulum icin dogru yer

Urtin, piyasadan temin edilen mutfak tezgahlarina
monte edilebilecek sekilde tasarlanmigtir. Uriinle
mutfak duvarlari ve mobilyasi arasinda guivenli bir
mesafe birakilmalidir. Uygun bosluklar igin sekle
bakin, (degerler mm cinsindendir).

8/IR

Urtin, herhangi bir kabine konulmaksizin, her
iki yan duvarinda da, herhangi bir destek bu-
lunmaksizin kullanima uygundur. Ocak ylizeyi
Uzerinde 750 mm mesafe birakiimalidir.

(*) Gihazinizin {izerine davlumbaz/aspirator
kurulacak ise, montaj yiiksekligi igin davium-
baz/aspirator (reticisinin tavsiyesine uyunuz
(Min 65cm).

Ambalaj malzemelerini ve tagima Kilitlerini
cikarin.

Kullanilan ylzeyler, sentetik laminatlar ve
yapistincilar 1stya dayanikli olmalidir (mini-
mum 100°C).

Tezgah yatay olarak diiz olmali ve sabitlenme-
lidir..

Ocagin tezgahin (izerinde yerlegtirileceqi
bosluk, ocak kurulum boyutlarina gére kesil-
melidir.



* min.

Kurulum ve baglantilar

e Urlinin kurulumunda, elektrik veya gaz ile
ilgili yerel standartlarda belirtilen kurallara
uyulmahdir.

NOT

Cam kirilma riski!

Seran ocadi koseli ve kenarli yerlere
koymayin.

Elektrik baglantisi

Uriini, "Teknik 6zellikler" tablosundaki degerlere
uygun bir sigorta tarafindan korunan toprakli bir
prize/hatta baglayin. Transformatorlii ya da trans-
formatdrsiiz kullanimda, topraklama tesisatini
ehliyetli bir elektrikciye yaptirmayi ihmal etmeyin.
Uriiniin, yerel yonetmeliklere uygun topraklama
yapiimadan kullaniimasi halinde ortaya gikacak
zararlardan firmamiz sorumlu olmayacakr.

GUVENLIK UYARISI

Profesyonel olmayan kigilerin yaptigi
kurulumlardan kaynaklanan elektrik
garpmasi, Kisa devre veya yangin
tehlikesi!

Uriintin sebeke elektrigine baglantisi
yalnizca yetkili ve ehliyetli bir kisi tara-
findan yapilabilir ve driiniin garantisi
yalnizca dogru kurulumdan sonra bag-
lar.

GUVENLIK UYARISI

Elekirik kablosu hasarindan kaynak-
lanan elektrik carpmasi, kisa devre
veya yangin tehlikesi!

Elektrik kablosu ezilmemeli, katlanma-
mali ya da sikistinimamali veya Griintin
sicak pargalarina temas etmemelidir.
Eder elektrik kablosu hasarlanirsa,
ehliyetli bir elektrikgi tarafindan degisti-
rilmelidir.
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liclir.



e Sebeke besleme verileri, Griindin tip etiketinde
belirtilen verilerle ayni olmalidir. Tip etiketi,
driniin arka muhafazasindadir.

e Uriinin baglant kablosu “Teknik dzellikler”
bolimUinde belirtilen degerlerle uyumlu olma-
liclir.

GUVENLIK UYARISI

Elektrik garpmasi tehlikesi!

Elektrik tesisati iizerinde herhangi bir
galismaya baglamadan 6nce, liitfen
Uriiniin elektrik baglantisini kesin.

Elektrik kablosunun baglanmasi

1. Sebeke beslemesinde tim kutuplarin ayriimasi
miimkiin degilse, en az 3 mm kontak mesafe-
sine sahip bir ayirma (initesi (sigorta, hat em-
niyet salteri, kontaktor) baglanmali ve bu ayir-
ma (nitesinin tim kutuplar IEE yonergelerine
gdre (rline bitigik olmalidir (lizerinde olmama-
lidir). Bu talimata uyulmamasi, calismayla ilgili
sorunlara ve dr(in garantisinin gecersiz hale
gelmesine neden olabilir.

Artik akim devre kesicisi ile ilave koruma saglan-

masi tavsiye edilir.

Uriindiniizle birlikte bir kablo verilmisse:

[2W A¢ 380-415 V) [INAC 220-240 V)

2. Tek fazli baglanti igin, kablolar agagida
belirtildidi gibi baglayin:
Kahverengi/Siyah kablo = L (Faz)
Mavi/Gri kablo = N (N&tr)
e Yesil/sari kablo = (E) _é— (Topraklama)
3. ki fazli baglanti igin, kablolar agagjida belir-
tildigi gibi baglayn:
Kahverengi kablo = L1 (Faz 1)

e  Siyah kablo = L2 (Faz 2)
e Mavi/Gri kablo = N (Notr)

e Yesil/sari kablo = (E) 7‘:‘ (Topraklama)
Uriiniin yerine monte edilmesi

Onemli
Bir cekmecenin (izerine monte edilmesi

nedeniyle Uriintin alt tarafina dokunula-
biliyorsa, bu kismin ahgap bir levha ile
kaplanmasi gerekir.

1 min. 30 mm

Onemli
Ocagi bir dolabin (izerine monte eder-

ken, yukaridaki sekilde gosterildigi gibi
dolapla ocak arasini ayirmak igin bir raf
monte edilmelidir. Ankastre firnin
{izerine monte ediliyorsa buna gerek
yoktur.

Altta firin olursa;

70_ mm

=

Mobilyanin arka kisminda §agldaki sekilde goste-
rildigi gibi en az 180 cm?'lik bir havalandirma
acikiigi birakilmasi gerekmektedir.
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* min. 70 mm
Altta ahsap levha olursa;

450%

* min.

** min. 70 mm

Enduksiyon ocaginizin montaji sirasinda, Grtini

montaj yiizeyine paralel sekilde yerlegtirin. Ayrica

ocagin tezgahla birlestigi kenarlara, asagida anlati-

lan sekilde sizdirmazlik contasi uygulayarak, her-

hangi bir sivinin Uriin ile tezgah arasindan gegmesi

onlenmelidir.

1. Tezgah ylzeyini sekilde gosterildigi gibi hazir-
laymn.

2. Urtinle birlikte verilen sizdirmazlik contasin,
sekilde gosterildigi gibi alt muhafazanin tez-
gahla temas eden kenarlarina gelecek sekilde

3. Urlind tezgahin iginde ortalayin.
4. QOcagi, montaj kelepgelerini kullanarak alt
muhafazadaki deliklerden baglayip sabitleyin.

*

min. 40 mm

Ocak

Montaj kelepcesi

Tezgah

» Arka gorlnis (baglanti delikleri)

w Ny =

« Y0nemli
1 Farkli deliklere baglanti yapiimasi, gaz
e elekirik sistemine zarar verebilece-
ginden giivenlik agisindan sakincalidir.

Son kontrol
1. Elekirik kablosunu prize takin ve cihazin sigor-
tasini agin.

2. Fonksiyonlari kontrol edin.
Uriiniin atilmasi

Ambalaj bilgisi

Ambalaj malzemeleri gocuklar igin tehlikelidir.
Ambalaj malzemelerini gocuklarin ulagamayacag!
bir yerde saklayin.

Urtiniin ambalaji, Ulusal Mevzuatimiz geregi geri
dondstlirilebilir malzemelerden Uretilmigtir.
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Ambalaj atigini evsel veya diger atiklarla birlikte
atmayin, yerel otoritenin belirttigi ambalaj toplama
noktalarina atin.

Gelecekteki tagima iglemleri

e Uriiniin orijinal kutusunu saklaymn ve Griinii bu
kutunun iginde taglyin. Kutu tizerindeki tali-
matlara uyun. Orijinal karton yoksa, Griin(i ba-
lon kabarcikll ambalaj malzemesiyle veya ka-
lin bir mukavvayla sarin ve sikica bantlayin.

Onemli

asima sirasinda meydana gelmis
olabilecek her tlirli hasara karg r(inin
genel goriintlistini kontrol edin.

Atik Griindn elden gikariimasi

Eski (irlin gevreye zarar vermeyecek sekilde atin.
Bu (irlintin (izerinde, elektrikli ve elektronik ekip-
man atiklarinin ayri olarak toplanmasi gerektigini
gosteren bir simge (WEEE) bulunmaktadir. Bu,
ekipmanin cevre Uzerindeki etkisini en aza indir-
mek amaciyla geri doniistiirmek veya parcalara
ayirmak icin 2002/96/EC AB Yonergesi'ne uygun
olarak ele alinmasi gerektigi anlamina gelir. Daha
fazla bilgi igin Ititfen yerel ve bolgesel makamlara
bagvurun.

Uriinii nasil atabileceginiz hakkinda yetkili saticiniz
veya belediyenizin ¢Gp toplama merkezine daniga-
bilirsiniz.

Urtinii ¢Bpe atmadan 6nce, gocuklann tehlikeye
maruz kalmamas! icin elektrik figini kesin ve varsa
kapak kilidini kirin.
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Il n hazirhik

Enerji tasarrufu icin yapiimasi ge-
rekenler

Asagidaki bilgiler, Griintiniizl, ekolojik bir sekilde
ve enerji tasarrufu saglayarak kullanmaniza yar-
dimci olacaktir:

Kap ve tencereler elekirikli ocak gozleriyle
uyumlu olmalidir. Kap veya tencerenin tabani
elektrikli ocak goziinden kiiclik olmamalidir.
Ocak gozlerini ve tencere tabanlarini temiz
tutun. Kir, seramik ocak gozii ile tencere ta-
bani arasindaki 1s1 aktanmini azaltir.

e Dondurulmus yiyecekleri pisirmeden dnce ilk kullanim
¢OzdUrin.
e Pigirme igin kapakl tencereleri/tavalan kulla- ik temizlik

nin. Kapak yoksa, enerji tliketimi dort kat ar-
tabilir.

e Kullanilan tencere tabaninin biyikligine
uygun olan ocak goziinii tercih edin. Daima
yemekleriniz igin dogru boyda tencere segin.
Blyik kaplar icin gereginden fazla enerjiye
ihtiyag vardir.

NOT

Baz deterjanlar veya temizleme madde-
leri ylizeye zarar verebilir,

Agindirici deterjanlari, temizleme tozla-
rini/kremlerini ya da keskin nesneleri
kullanmayin.

e FElekirikli ocakta pisirme yapilirken diiz tabanli
tencereler kullanmaya ¢zen gdsterin.
Kalin tabanli kaplar daha iyi 1si iletkenligi sag-
lar. 1/3'e kadar elektrik tasarrufu saglayabilir-
siniz.
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Tlim ambalaj malzemelerini gikarin.
Urlindin yiizeylerini 1slak bez veya stingerle silin
ve bir bezle kurulayin.



[ 0cagin kullaniimasi

Pisirme hakkinda genel bilgiler

GUVENLIK UYARISI

Asir kizdirilan yaglarla yangin tehli-
kesi!

Yaglan kizdinrken bagindan ayriimayin.
Yangini asla su ile séndiirmeye kal-
kigmayin! Yag alev aldiginda, tencere-
nin veya tavanin agzini kapakla orttin.
Givenli olmasi halinde, ocadi kapatin ve
itfaiyeyi arayin.

e Yiyecekleri kizartmadan dnce mutlaka iyice
kurutun ve kizgin yagin icine yavasga koyun.
Donmus yiyecekleri kizartmadan dnce ¢oz(il-
melerini saglayin.

®  Yag kizdinrken kullandiginiz kabin kapagini
aclk tutun.

e Tencere ve tavalari, saplarnin iIsinmamasl igin
saplari ocaklarin iizerine gelmeyecek sekilde
yerlestirin. Ocak lzerinde, dengesiz ve kolay
devrilebilen kaplar kullanmayin.

e Aglk ocak gozlerine, kap ve tencereleri bog
halde koymayin. Zarar gérebilirler.

e Kap ve tencere olmadan ocak gézlerini galisti-
rirsaniz tiriine zarar vermis olursunuz. Her
kullaniminizdan sonra ocak gozlerini kapatin.

e Sicak olabilecedi icin, alliminyum ve plastik
kaplari Grliniin Uzerine koymayin,

Yiizey (izerinde erimis bu tir maddeleri vakit
gegirmeden temizleyin.

Bu kaplar yiyecek saklanmak igin de kullanil-
mamalidir.

e Sadece diiz tabanli tencere veya kaplar kulla-
nin.

e Tencere veya tavalara uygun miktarda yiyecek
koyun. Bu sayede yemeklerin tagmasini onle-
yerek gereksiz yere temizlik yapmak duru-
munda kalmazsiniz.

Tencere veya tava kapaklarini ocak gézlerinin
Uizerine koymayin.

Tencereleri, ocak gozlerini ortalayacak sekilde
yerlestirin. Tencereyi baska bir ocak géziine
koymak istediginizde, kaydirmak yerine kaldi-
rarak istediginiz ocak gozlinlin izerine koyun.

Tencere segimi

e Seran ylzey (Vitroseramik) Isi gecirmezdir ve
biyik sicaklik farkliliklarindan etkilenmez.

e Seran ylzeyi, zerine bir sey koyabileceginiz
ya da (izerinde kesme yapacaginiz bir ylizey
olarak kullanmayin.

e Sadece iglenmig tabanli tencereleri ya da
tavalar kullanin. Keskin kenarlar yiizey iize-
rinde gizikler olusturur.

Sigramalar ocak yiizeyi-
ne hasar verebilir ve
yangina neden olabilir.

ichiikey ya da dighiikey
tabanli kaplari kullan-
mayin.

Sadece diizgiin tabanli
tencereleri ya da tavalar
kullanin. Bunlar daha
kolay 1s! transferi saglar.

Endilksiyon ocaklarinizda sadece endiiksiyon

pisirmeye uygun kaplar kullanin.

Tencere testi

Asagidaki yontemleri kullanarak tencerenizin en-

dilksiyon ocakla uyumlu olup olmadigini test edin.

1. Tencerenizin tabani miknatis tutuyorsa uyum-
ludur.

2. Tencerenizi endiiksiyon ocak géziine yerlegti-
rip ocagi calistirdiginizda "= yanip sénmii-
yorsa uyumludur.

Endiiksiyon oca@inizda, endiksiyon uyumlu oldugu

belirtilen etikete veya uyariya sahip olan gelik,

teflon veya 6zel miknatis tabanli aliiminyum tence-
reler kullanabilirsiniz. Cam, seramik ve toprak
kaplar, bakir veya aliminyum tabanl manyetik
olmayan paslanmaz celik kaplar kullanilamaz.

Tencere tanima-odaklama sistemi

Enduksiyonlu pisirmede sadece ilgili ocak gozii
{izerindeki kabin tabaninin kapladidi alanda enerji
olugur. Kabin tabani endtiksiyon sistemi tarafindan
algilanir ve sadece bu alan otomatik olarak isitilir.
Pisirme kabi pigirme esnasinda ocak gdziinden
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kaldirilirsa pisirme durdurulur. Secilen ocak gozi
seviyesi ile "= sembolii sirayla yanip séner.
Givenli kullanim

Yagsiz ya da cok az yagla kapli (teflon tipi) yapis-
maz tencere kullanacaginiz zaman y(iksek isitma

Onemli

Ocaginizin altinda bir firn varsa ve
calislyor konumdaysa ocaktaki
sensorler pisirme seviyesini diistrebilir
ya da ocagl kapatabilir.

seviyelerini segmeyin.
Gatal bigak ya da tencere kapagi gibi metal nesne-

leri 1sinabilecekleri igin ocaginizin (izerine koymayin.
Pisirme icin kesinlikle aliiminyum folyo kullanmayin.
Endliksiyon ocak gdziiniin iizerine kesinlikle alii-
minyum folyoya sariimis yiyecekler koymayin.

Onemli

Ocak calisir durumdayken, kredi karti
eya kasetler gibi manyetik dzellikli

nesneleri ocaktan uzak tutun.

Pisirme kabina gore ocak gozil secimi

Bilyiik ocak gbzii Normal ocak gozii Kiiciik ocak gbzii
g21cm g 18 cm g 14,5cm
Bilyiik ocak gbzii Normal ocak gozii Kiiciik ocak gbzii

e (tomatik olarak tencereye [e  Otomatik olarak tencereye | e  Yavag pisirmeler igin (sos-

uyar. uyar. lar, kremalar) uygundur.
e Giici optimum sekilde e Giici optimum sekilde e Az miktarda veya kisiye

dagtir. dagtir. gore porsiyonlar hazirla-
e Mikemmel isi dagtimi e Mikemmel isi dagtimi mak icin kullanilir.

saglar. Blyuk krepleri, b- saglar. Her turld pisirmeler

ylik baliklari vb. az ya da icin kullanilir.

cok miktarda pigirmek igin

kullanilir,

Ocaklarin kullaniimasi

GUVENLIK UYARISI

Kirik cam!

Ocagin (izerine herhangi bir nesnenin
diismesine izin vermeyin. Kiiglk nesne-
ler bile (6r. tuzluk) ocaga zarar verebilir.
Catlamig seran ocaklari kullanmayin. Bu
catlaklardan igeriye su sizarak kisa
devreye neden olabilir.

Y(izeyin herhangi bir sekilde hasar
gdrmiis olmasi halinde (8rnegdin gozle
gor(ilir catlaklar), elektrik carpmasi
riskini azaltmak igin riinG derhal kapa-
tin.
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_!_(ontrol paneli

Acma / Kapama tusu
st ayarlama/Zamanlayici artirma

Tus kilidi

Zamanlayicly! etkinlestirme/devreden
¢clkarma
A Sol On Ocak Gézii Segme tusu
7 Sol Arka Ocak Gzl Segme tusu
E_'C' Sag Arka Ocak Gozii Segme tusu
0

2
Q st ayarlama/Zamanlayici azaltma
a
&

Sag On Ocak Gzl Segme tugu

Onemli

Grafikler ve sekiller yalnizca agiklama
amaglidir. Gergek gortintii veya fonksi-
yonlar ocaginizin modeline gore farkli
olabilir.

NOT

Bu (irtin, dokunmatik kontrol paneli ile
kumanda edilir. Dokunmatik kontrol
panelinde yaptiginiz her iglem sesli bir

sinyal ile onaylanir.

NOT

Kontrol panelini daima temiz ve kuru
utun. Yiizeyin nemli ve kirli olmasi
fonksiyonlari calistirmada soruna yol
acabilir.

el

Ocagin aglimasi

1. Kontrol panelindeki O tusuna dokunun.
Tiim ocak gozli ekrandalarida ""0" sembolli belirir.

Onemli

10 saniye igerisinde herhangi bir
islem yapiimazsa, ocak otomatik
olarak Standby (Bekleme) moduna
doner.

Ocagin kapanmasi

1. Kontrol panelindeki 0% tusuna dokunun.
Ocak kapanir ve Standby moduna doéner.

‘ Onemli
Ocak kapandiginda ocak gozil
ekraninda "H" ya da "h" simgesi
yaniyorsa ocak gozl hala sicak
demektir. Ocak gozlerine dokunma-
yin.

Artik 1s1 gdstergesi

Ocak gozli ekraninda "H" simgesi yaniyorsa ocak
hala sicak demektir ve az miktarda yemegi sicak
tutmak amaciyla kullanilabilir. Simge, belli bir stire
sonra daha az sicak anlamina gelen "h" simgesi-
ne donusir.

Onemli

Flekirik kesildi§i zaman artik isI géster-
gesi yanmaz ve kullaniciyr sicak ocak
gdzlerine kargl uyarmaz.

Ocak gozlerinin agiimasi (pigirme bdlim)

16/ 1R



2. Acmak istediginiz ocak gdziiniin secgim tusuna
dokunun.

Ocak gozli ekraninda ""0" simgesi gortindr ve ilgili

ocak gbzliniin ekrani daha parlak yanar.

NOT

20 saniye igerisinde herhangi bir
islem yapiimazsa, ocak otomatik
olarak Standby (Bekleme) moduna
doner.

Sicaklik seviyesinin ayarlanmasi

@ ya da @ tuslarina dokunarak 1si diizeyini
1" ila ""9" veya "9" ila "1™ arasinda ayarlayin.

Ocak gbzlerinin kapatiimasi:

Segili bir ocak gozi 3 farkll sekilde kapatilabilir:

1. Sicakhg "0" seviyesine dligiirerek
Ocak gbziind, sicaklik ayarini "'0" seviyesine
dustrerek kapayabilirsiniz.

2. llgili ocak gézii simgesine (L)_] belirli bir
stire dokunarak
e o 1 N
Istediginiz ocak gozl simgesine 2" belirl
bir siire dokunarak sicaklik dederini "0" a du-
slirlp ocak gozlindi kapatin.

3. Istenen ocak gbzii igin zamanlayiciyla
kapama fonksiyonunu kullanarak
Stire dolunca, zamanlayici, kendisine bagli
ocak gdziinii kapar. llgili ekranlar "'0" veya
"00" dederini gdsterir.
Stire doldugu zaman sesli alarm calacaktir.
Sesli alarmi susturmak icin kontrol panelinde-
ki herhangi bir tusa dokunun.

Yiiksek gli¢ ayari (BOOSTER)

Hizli 1sitma yapabilmek igin yilksek gli¢ kademesini
“P” kullanabilirsiniz. Ancak bu konumda gok uzun
slire pisirme yapmaniz dnerilmez. Ylksek glic ayar
her ocak goziinde olmayabilir.

Yiiksek gii¢ ayarinin agilmas:

1. " tuguna dokunarak ocagi agin.

2. Ocak gozil secme tuslarina dokunarak istedi-
@iniz ocak gozin( segin.

3. @ veya @ tuslarina dokunarak 6nce "9"
seviyesine gelin.

4. Ocak gozii 9" seviyesindeyken
bir kez kullanarak ocak gozil 1s1 degerini "P""
olarak segin.

Yiiksek gli¢ ayarinin kapatiimas:

e Yilksek gic ayarini devre disi birakmak icin

" tuguna dokunarak Is ayarini "'9" ka-
demeye getirin.
Ocak gozii yiksek gl¢ ayanindan gikarak "9"
seviyesinde galismaya devam eder.

e Qcak goziini """ tusuna dokunarak 1sl
seviyesini dlisdrebilir ya da "0" seviyesine
getirerek tamamen kapatabilirsiniz.

Tus kilidi

Ocak ¢alisir durumdayken yanliglikla fonksiyonlari-

nin degistiriimesini énlemek icin tus kilidini etkin-

lestirebilirsiniz.

Tus kilidinin etkinlegtirilmesi

1. "(" tuguna dokunarak ocagi agin.

2. @ ve ?_] tuslarina ayni anda dokunarak

" sim-

» Tus kilidi fonksiyonu devreye girer ve "
gesinin (izerindeki nokta yanar.

17/TR



Onemli

uslar kilitliyken ocagi kapatirsaniz,
ocagl yeniden caligtirdijinizda da tus
kilidi etkin olur. Ocagi boyle bir durum-
da caligtirabilmek igin tus kilidinin
devreden gikartiimasi gerekir.

Tus kilidinin devreden gikariimasi

1. Tus kilidi etkinken @ ve (L)J tuslarina ayni
anda dokunun.

» Tus Kilidi fonksiyonu devreden gikar ve I@l

simgesinin (izerindeki nokta soner.

Gocuk kilidi

Cocuklarin ocak gzlerini agmasini énlemek igin
ocagi, istenmeyen sekilde agiimasina kargi koru-
maya alabilirsiniz. Gocuk Kilidinin devreye sokul-
masi ve devreden cikartimasi yalnizca Standby
modunda mimkindr.

Gocuk kilidinin etkinlegtiriimesi
1. "(@" tuguna dokunarak ocagi agin.
2. @ ve @ tuslarina ayni anda dokunun.

"Bip" sesini duyduktan sonra @ tusuna do-
kunarak gocuk kilidini aktiflestirin.
» Gocuk kilidi fonksiyonu devreye girer ve tim

Gocuk kilidinin devreden gikariimasi

1. Gocuk kilidi etkinken "(D" tusuna dokunarak
ocagr agin.

2. O ve (Hr tuslarina ayni anda dokunun.
“Bip" sesini duyduktan sonra "\=/" tusuna do-
kunarak gocuk kilidini devreden gikarin.

» Gocuk kilidi fonksiyonu devreden cikar ve tiim

ocak gozli ekranlarindaki "L" simgesi soner.

Zamanlayici fonksiyonu

Bu fonksiyon sizin igin pisirmeyi kolaylastirir. Pigir-
me sirecinde devamli ocagin baginda durmak
zorunda kalmazsiniz. Ocak gozi segtiginiz sire
sonunda otomatik olarak kapanir.

Zamanlayicinin etkinlestirilmesi

1. " tuguna dokunarak ocagi agin.
2. Ocak Gzl Segme tuslarina dokunarak istedi-
@iniz ocak gbzin( segi

3. @ veya @ dokunarak istediginiz sicaklik
seviyesini ayarlayin.

4, @ tusuna dokunarak zamanlayiciyi etkinles-
tirin.

Zamanlayici ekraninda 00" yanar ve segilen ocak

gozline ait nokta belirir

Sag arka ve sol arka ocak gozil
ekranlari zamanlayici etkinlestirildigi
durumda zamanlayici ekrani olarak

calisir.

5. @ veya @ dokunarak istediginiz stireyi
ayarlayin.

Onemli
Zamanlayicl sadece galismakta olan
ocak gozleri igin ayarlanabilir.

18/ 1R



NOT

amanlayicisini ayarlamak istediginiz
diger ocak gozleri icin de yukaridaki
islemleri tekrarlayin.

Onemli

Ocak gozli ve ocak goziniin sicaklik
seviyesi segilmeden, zamanlayici ayar-
lanmaz.

Onemli
amanlayici ayarlanmig ocak gozl segili

iken, tekrar "\.7" tusuna dokunarak
kalan stireyi gorebilirsiniz.

Zamanlayicilarnn kapatiimasi

Ayarlanan stire doldugu anda ocak otomatik olarak
kapanir ve sesli uyari verir.

Sesli uyariyr kapatmak igin herhangi bir tusa basin.

Zamanlayicilarin erken kapatiimasi

Zamanlayici erken kapatildi§i takdirde, ocak, kapa-

tiincaya kadar ayarlanmis sicaklik seviyesinde

calismaya devam eder.

1. Kapatmak istediginiz ocak goziinii segin.

2. @ tusuna dokunarak zamanlayiciy etkinles-
tirin.

3. Zamanlayici ekraninda " 00" goriinlinceye

kadar @ dokunarak degerini 00" a getirin.

llgili ocak goziine ait nokta 19131 ve zamanlayici
ekrani belirli bir siire yanip séndiikten sonra ta-
mamen séner ve zamanlayic iptal olur.

Endiiksiyon ocak gozlerinin giivenli ve etkin bir
sekilde kullaniimasi

Galigma prensibi: Endiiksiyon ocak, galisma
prensibi geredi dogrudan pisirme kabini isitir. Bu
sebeple dider ocak tirlerine gore birgok avantaja
sahiptir. Daha verimli caligir ve ocak ytizeyi daha
soguktur.

Endliksiyon ocadiniz size maksimum giivenli kulla-
nimi saglayacak tstlin emniyet sistemleriyle dona-
tilmustir.

Onemli
Ocaginizda modele bagl olarak endiik-

siyon sahip 6zelligi olan 145,180,210
mm ¢apli ocak gozleri bulunabilir,
Endiiksiyon 0zelligi sayesinde, her bir
ocak gzl de (izerine koyulan kabi
otomatik olarak algilar. Sadece kabin
tabaninin temas ettigi yerlerde enerji
olusur ve bu sayede minimum enerji
tlketimi elde edilir.

Galigma siiresi sinirlamalari

Ocak kumandasinda bir ¢aligma siresi sinirlamasi
vardir. Bir veya daha fazla ocak g6zil acik unutu-
lursa, ocak gdzil belirli bir siire sonra otomatik
olarak devreden ¢ikar (Bkz. Tablo-1). Ocak goziine
atanmis bir zamanlayici varsa, daha sonra zaman-
layic ekrani da kapanir.

Galisma siiresi siniri, segilmis olan sicaklik seviye-
sine baglidir. Bu sicaklik seviyesinde iginde azami
calisma stiresi uygulanir.,

Ocak gozil, yukanida aciklandigi gibi otomatik
olarak kapatildiktan sonra kullanici tarafindan
yeniden galigtiriabilir.

Tablo-1: Galigma stiresi sinirlar

Sicaklik seviyesi Galisma siiresi sinir-
lamasi -saat

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5

9 20 dakika

P (Booster) 5 dakika (%)

(*) Ocak 5 dakika sonra 9. kademeye diiser

Agiri 1sinma korumasi

Ocaginizda agsirn 1sinmaya kargl koruma saglayan
bazi sensorler bulunmaktadir. Asir 1sinma duru-
munda asagidakiler gozlemlenebilir:
*  (aligan ocak gozl kapanabilir.
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e Secilen seviye diisebilir. Ancak bu durum e Diistik kademelerde, calisma prensibinden
gostergede gorilmez. kaynaklanan diizenli bir agma-kapama sesi

Tagmaya karg emniyet sistemi duyulabilir.

y . oo . e Bos tencerenin isitiimasi durumunda ses
Ocaginizda tagsmaya karsi bir emniyet sistemi duyulabilir. Uzerine su veya yemek eklendi-
bulunmaktadir. Kontrol paneli iizerine gelen her- dinde b | kavbol
hangi bir sebeple tagma olursa sistem elekirik ginde bu $es kayholr. .

N9 ple 1a » e Elektronik sistemi sogutan fanin galisma sesi
baglantisini otomatik olarak keserek ocaginizi duyulabilir
kapatir. Bu esnada gostergede "F" uyarisi goriindr. -

. Onemli
Has§a§ gtig ayar " L Dokunmatik kontrol panelinin yiizeyi
Endiiksiyon ocak calisma prensibi geregi verilen ogun buhara maruz kalirsa tiim kontrol
komutlara aninda cevap verir. Gilg ayarlarini gok sistemi devre digi kallp hata sinyali
hizli bir sekilde degistirir. Boylece tasmak lizere

v 3 a9l ien verebilir.
olan yemegin (su, siit) tagsmasini bile Griini hemen
kapatarak engelleyebilirsiniz.
Garditald cahigma Onemli
Enduksiyon ocaktan bazi sesler gelebilir. Bu sesler Dokunmatik kontrol panelinin ylizeyini
normaldir ve endliksiyonlu pisirmenin bir parcasidir. emiz tutun. Hatall calisma gézlemlene-
e Yiiksek sicaklik seviyelerinde ses belirginlesir. bilir.

e Tencere alagimi sese neden olabilir.
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[ Bakim ve temizlik

Genel bilgiler

Dizenli araliklarla temizlenmesi halinde Griin(in
kullanim dmrii uzar ve sik karsilagilan sorunlar
azalir.

GUVENLIK UYARISI

Elektrik garpmasi tehlikesi!
Temizlige baslamadan 6nce elektrik
garpma tehlikesinden sakinmak igin
Uriiniin elektrik baglantisini kesin.

GUVENLIK UYARISI

Sicak yiizeyler yaniklara neden olabi-
lir!

Urind temizlemeden 6nce Grtinin
sogumasini bekleyin.

o (riin, her kullanimdan sonra iyice temizlen-
melidir. Boylece yiyecek artiklan kolayca te-
mizlenir ve (rlin daha sonra tekrar kullanildi-
ginda bu artiklarin yanmasi onlenir.

o Uriiniin temizligi igin 6zel bir temizieme mad-
desine gerek yoktur. Uriinii bulasik deterjan,
ik su ve yumusak bir bez ya da siinger kulla-
narak temizleyip, kuru bir bezle kurulayin.

e Temizlik isleminden sonra kalan sivilari ta-
mamen sildidinizden ve pisirme sirasinda et-
rafa sigrayan yemekleri hemen temizlediginiz-
den emin olun.

e Paslanmaz veya inoks ylzeylerin ve tutamagin
temizliginde asit veya klor igeren temizleme
maddeleri kullanmayin. Sabunlu yumusak bir
bez ve swvi (gizici olmayan) deterjan yardimiyla
tek yonde silmeye dikkat ederek temizleyin.

NOT

Bazi deterjanlar veya temizleme madde-
leri ylizeye zarar verebilir.

Agindirici deterjanlari, temizleme tozla-
rini/kremlerini ya da keskin nesneleri
kullanmayin.

Onemli
emizlik igin buharli temizleme drtnle-
rini kullanmayin.

Ocagin temizlenmesi

Seran Yiizey

Seran ylzey (vitroseramik) (izerinde, temizlik mad-
deleri de kalmayacak sekilde soguk su ile silinmeli
ve yumusak bir bez ile kurulanmalidir. Artiklar
ocagin bir sonraki kullaniminda seran yiizeye zarar
verehilir.

Seran (vitroseramik) ylizeydeki kurumus artiklar
hichir kosulda tirtikh bigaklarla, bulagik teliyle veya
benzeri araglarla siynimamalidir.

Kalsiyum lekelerini (sari lekeler) piyasada bulunan
kireg gidericilerle veya sirke ya da limon suyu gibi
kireg sokiicii bir maddeyle gikarin.

Yizey gok fazla kirlenmisse, temizleyici maddeyi
bir stingerle striin ve iyice iglemesi igin uzun stire
bekleyin. Daha sonra islak bezle ocagin ylizeyini
temizleyin.

Onemli

Koyu krema ve surup gibi seker esasli
ivecekler ylizeyin sogumasini bekle-

meden derhal temizlenmelidir. Aksi

takdirde seran yiizey kalici olarak zarar

gorebilir.

Zaman iginde kaplamalarda ve diger ylzeylerde
hafif renk solmasi meydana gelebilir. Bu driindin
calismasini etkilemez.

Seran ylizeyde meydana gelen renk atmalari ve
lekeler normal bir durum olup bir kusur degildir.
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Sorun giderme

Uriin gahismuyor.

Sigorta bozuk veya atmig olabilir

Sigorta kutusundaki sigortalari kontrol edin. Gerekirse,
bunlan degistirin veya yeniden devreye sokun.

Ocak agma/kapama tusuna basildiginda agiimiyor ise;

Ocagin sigortasini kapatin ve 20 saniye bekledikten
sonra tekrar agin.

Asiri 18I korumasi vardir.

Ocaginizin sogumasini bekleyin.

Uygun tencere kullanilmiyor olabilir.

Tencerenizi kontrol edin.

Ocak g0zii ekraninda At simgesi siirekli yaniyor.

Galistinlan ocak gdzlinin (izerine tencere koyulmamig
olabilir.

Ocak gdzli (izerinde tencere olup olmadigini kontrol
edin.

Tencereniz endliksiyon uyumlu olmayabilir.

Tencerenizin endliksiyon ocaga uygun olup olmadigini
kontrol edin.

Tencere, ocak gdzlinde dogru ortalanmamig olabilir ya
da tencere alt ylizeyi, segilen ocak gdzi igin yeterli
genislikte olmayabilir.

Ocak gozli icin yeterli geniglikte bir tencere secerek
ocak gozini ortalayin.

Tencere veya ocak gozil cok 1sinmis olabilir.

Sogumalarini bekleyin.

Segilen ocak gézii ¢aligiyorken birden kapaniyor.

Segilen gdzlin pisirme stiresi dolmusg olabilir.

Yeni bir pigirme sliresi ayarlayabilir ya da pigirmeyi
bitirebilirsiniz.

Agiri 1s1 korumasi vardir.

Ocadinizin sogumasini bekleyin.

Dokunmatik kontrol panelinin tzerini bir nesne kapat-
mig olabilir.

Panelin izerindeki nesneyi kaldirin.

Ocak g6zii agildigi halde, tencere isinmiyor.

Tencere endiiksiyon ocaga uyumlu olmayabilir.

Tencerenizin endiiksiyon ocaga uygun olup olmadigini
kontrol edin.

Tencere, ocak gdziine dogru ortalanmamig olabilir ya
da tencere alt ylizeyi, secilen ocak gdzil icin yeterli
geniglikte olmayabilir.

Ocak goz(i icin yeterli geniglikte bir tencere segerek
ocak gozlind ortalayin.

Caligtirilan ocak gozii ekraninda tencere olmadii halde =] yanmiyor.

Ocak iki faz (izerinden besleniyor ise fazlardan biri arizanlanmig olabilir.

Onemli

Bu bollimdeki talimatlari uygulamaniza
ragmen sorunu gideremezseniz drini

satin aldiginiz bayi ya da Yetkili Servise
bagvurun. Galismayan Griind kendiniz

onarmayi asla denemeyin.
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