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Welcome!

Dear Customer,

Thank you for choosing the Beko product. We want your product, manufactured with high
quality and technology, to offer you the best efficiency. Therefore, carefully read this
manual and any other documentation provided before using the product.

Keep in mind all the information and warnings stated in the user's manual. This way, you
will protect yourself and your product against the dangers that may occur.

Keep the user's manual. If you give the product to someone else, give the manual with it.
The warranty conditions, usage and troubleshooting methods for your product are
provided in this manual.

The symbols and their descriptions in the user's manual:

Hazard that may result in death or injury.

@ Important information or useful usage tips.

Read the user's manual.

L[

f Hot surface warning.

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

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

Made in TURKEY
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A 1 Safety Instructions

* This section includes the
safety instructions necessary
to prevent the risk of personal
injury or material damage.

* If the product is handed over
to someone else for personal
use or second-hand use pur-
poses, the user's manual,
product labels and other relev-
ant documents and parts
should also be given.

* Our company shall not be held
responsible for damages that
may occur if these instruc-
tions are not observed.

* Failure to follow these instruc-
tions shall void any warranty.

+ Always have the installation
and repair works made by the
manufacturer, the authorised
service or a person that the
importer company shall desig-
nate.

* Use original spare parts and
accessories only.

* Do not repair or replace any
component of the product un-
less it is clearly specified in
the user's manual.

* Do not make technical modi-
fications on the product.
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A1 .1 Intended Use

This product is designed to be
used at home. It is not suitable
for commercial use.

Do not use the product in gar-
dens, balconies or other out-
doors. This product is inten-
ded to be used in households
and in the staff kitchens of
shops, offices and other work-
ing environments.

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

1.2 Child, Vulnerable
Person and Pet Safety

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

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



* This product should not be
used by people with limited
physical, sensory or mental
capacity (including children),
unless they are kept under su-
pervision or receive the neces-
sary instructions.

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

* Electrical products are dan-
gerous for children and pets.
Children and pets must not
play with, climb on, or enter
the product.

* Do not put objects that chil-
dren may reach on the
product.

* Turn the handle of the pots
and pans to the side of the
counter so that children can-
not grab and burn.

+ CAUTION: During use, the ac-
cessible surfaces of the
product are hot. Keep children
away from the product.

* Keep the packaging materials
out of the reach of children.
There is a hazard of injury and
suffocation.

+ Before discarding worn out
and useless products:

1. Unplug the power plug and

remove it from the socket.

2. Cut off the power cable and

disconnect it with the plug
from the product.
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. Take precautions to prevent m

children from entering the
product.

. Do not allow children to play

with product when itis in idle
mode.

A1 .3 Electrical Safety

* Plug the product into a groun-

ded outlet protected by a fuse
that matches the current rat-
ings indicated on the type la-
bel. Have the grounding in-
stallation made by a qualified
electrician. Do not use the
product without grounding in
accordance with local / na-
tional regulations.

The plug or the electrical con-
nection of the appliance shall
be in an easily accessible
place. If this is not possible,
there should be a mechanism
(fuse, switch, key switch, etc.)
on the electrical installation to
which the product is connec-
ted, in compliance with the
electrical regulations and sep-
arating all poles from the net-
work.

Unplug the product or switch
off the fuse before repair,
maintenance and cleaning.
Plug the product into an outlet
that meets the voltage and
frequency values specified on
the type label.



(If your product does not have
a mains cable) only use the
connecting cable described in
the "Technical specifications”
section.

Do not jam the power cable
under and behind the product.
Do not put a heavy object on
the power cable. The power
cable should not be bent,
crushed, and come into con-
tact with any heat source.
Make sure that the power
cable is not jammed while
putting the product to its place
after assembly or cleaning.
Use original cable only. Do not
use cut or damaged cables.
Do not use an extension cord
or multi-plug to operate your
product.

Contact the authorized service
centre or importer to use the
approved adapter in cases
where the use of a converter
adapter (for plug type) is ne-
cessary.

Contact the importer or the
authorized service centre if the
length of the power line is in-
adequate.

Portable power sources or
multiple plugs may overheat
and catch fire. Keep multiple
plugs and portable power
sources away from the
product.

« If the power cable is damaged,
it must be replaced by the
manufacturer, an authorized
service or a person to be spe-
cified by the importer com-
pany in order to prevent pos-
sible dangers.

If your product has a power

cable and plug:

* Never put the product plug
into a broken, loose, or out-of-
socket plug. Make sure the
plug is fully inserted into the
socket. Otherwise the connec-
tions may overheat and cause
a fire.

* Avoid inserting the device into

plugs that are greasy, unclean,

or potentially exposed to wa-

ter (such as those near a

worktop where water may es-

cape). Otherwise there is a risk
of short circuit and electrocu-
tion.

Never touch the plug with wet

hands!

Pull the plug out of the socket

using the plug's body rather

than the cord itself.

A-I .4 Transportation
Safety

+ Disconnect the product from
the mains before transporting
the product.
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* When you need to transport
the product, wrap it with
bubble wrap packaging mater-
ial or thick cardboard and tape
it tightly. Secure the moving
parts of the product firmly to
prevent damage.

« Before the product is installed,
check the product for any
damage after transport. Con-
tact the importer or the au-
thorized service centre if dam-
aged.

Al .5 Installation Safety

+ Before beginning the installa-
tion, de-energize the power
line to which the product will
be connected by turning off
the fuse.

+ Always wear protective gloves
during transport and installa-
tion. Otherwise there is a risk
of injury from sharp edges!

« Before the product is installed,
check the product for any
damage. Do not have it in-
stalled if the product is dam-
aged.

+ Avoid using any heat-insulat-
ing materials to cover the in-
terior of the furniture that will
be installed.

* Direct sunlight and heat
sources, such as electric or
gas heaters, must not be
present in the area where the
product is installed.

+ Keep the surroundings of all
ventilation ducts of the
product open.

* Do not install the product near
a window. There is a risk that
the hob flame will ignite cur-
tains and flammable materials
around the hob. When you
open the window, hot cook-
ware may tip over.

* Do not install the product near
a window. When you open the
window, hot cookware may tip
over.

« If there is a socket behind the
place where the product will
be installed, it must be en-
sured that the product does
not come into contact with the
socket nor with the plug
plugged into the socket.

* There should be no gas hose,
plastic water pipe and socket
on the back or side wall of the
place where the product will
be installed. Otherwise, they
may be deformed by the heat
effect when the hob is oper-
ated and may create a safety
risk.
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Al .6 Safety of Use

* Ensure that the appliance is
switched off after every use.

* If you will not use the product
for a long time, unplug it or
turn off the power from the
fuse box.

* Don't use the product if it
breaks down or gets damaged
while being used. Disconnect
the product from the electri-
city. Contact the importer or
the authorized service centre.

« CAUTION: If the hob surface
is cracked, disconnect the
product from the mains to
avoid the risk of electric
shock.

« CAUTION: If the hob glass
surface is broken:

Switch off all gas and (if applic-

able) electric hotplates. Discon-

nect the product from the elec-
tricity.

- Do not touch the appliance

surface.

- Do not use the appliance.

* Do not step on the appliance
for any reason.

* Never use the product when
your judgement or coordina-
tion is impaired by the use of
alcohol and/or drugs.

* Flammable objects must not m
be kept in and around the
cooking area. Otherwise, these
may lead to fire.
* This product is not suitable for
use with a remote control or
an external clock.

A1 .7 Temperature Warn-
ings

« CAUTION: When the product
is in use, the product and its
accessible parts will be hot.
Care should be taken to avoid
touching the product and
heating elements. Children un-
der 8 years of age should be
kept away from the product
unless constantly supervised.

* Do not place flammable / ex-
plosive materials near the
product, as the surfaces will
be hot while it is operating.

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

A1 .8 Cooking Safety

« CAUTION: The cooking pro-
cess must be observed. Short-
term cooking processes must
be constantly observed.

« CAUTION: In solid or liquid oil
cooking, it is dangerous to
leave the hob unattended,
which may cause a fire.
NEVER try to extinguish the
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fire with water; disconnect the
product from the mains, and
then cover the flames with a
cover or fire cloth (etc.).

Be careful when using alco-
holic drinks in your dishes. Al-
cohol evaporates at high tem-
peratures and may cause fire
since it can ignite when it
comes into contact with hot
surfaces.

Al .9 Induction

* The electrically operated
zones of your hob are
equipped with advanced" In-
duction” technology. On the
induction hob zones, which
save time and energy, cook-
ware suitable for induction
cooking must be used; other-
wise the hob zone will not
work. For detailed information,
see the section "Pot selec-
tion".

Since the induction hob cre-
ates a magnetic field, it can
have harmful effects for
people who use devices such
as pacemakers or insulin
pumps.

* Close the, zone from its con-
trol panel after use, do not rely
on the pot sensor.

+ Metal objects such as knives,
forks, spoons and lids should
not be placed on the hob sur-
face as they will get hot.

* Do not store metal objects in
drawers under the hob. During
long and intensive use, the
materials here may overheat.

* Do not place electronic
products such as mobile
phones, tablets, computers on
the induction hob. Your appli-
ance may be damaged.

1.10 Maintenance and
Cleaning Safety

+ Wait for the product to cool
before cleaning the product.
Hot surfaces may cause
burns!

* Never wash the product by
spraying or pouring water on
it! There is the risk of electric
shock!

* Do not use steam cleaners to
clean the product as this may
cause an electric shock.
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2 Environmental Instructions

2.1 Waste Directive

2.1.1 Compliance with the WEEE Dir-
ective and Disposing of the
Waste Product

This product complies with EU WEEE Dir-
ective (2012/19/EU). This product bears a
classification symbol for waste electrical
and electronic equipment (WEEE).

This product has been manu-

factured with high quality parts

and materials which can be re-

used and are suitable for re-

cycling. Therefore, do not dis-
L pose of the waste product with
normal domestic and other wastes at the
end of its service life. Take it to a collection
point for the recycling of electrical and
electronic equipment. You can ask your
local administration about these collection
points. Disposing of the appliance properly
helps prevent negative consequences for
the environment and human health.

Compliance with RoHS Directive:

The product you have purchased complies
with EU RoHS Directive (2011/65/EU). It
does not contain harmful and prohibited
materials specified in the Directive.

2.2 Package Information

Packaging materials of the product are
manufactured from recyclable materials in
accordance with our National Environment
Regulations. Do not dispose of the pack-
aging waste with the household or other
wastes, take it to the packaging material
collection points designated by the local
authorities.

2.3 Recommendations for Energy
Saving

According to EU 66/2014, information on
energy efficiency can be found on the
product receipt supplied with the product.
The following suggestions will help you
use your product in an ecological and en-
ergy-efficient way:

+ Defrost frozen food before baking.

+ Use pots / pans with a size and lid suit-
able for the hob zone. Always choose the
right size pot for your meals. More than
necessary energy is needed for contain-
ers of the wrong size.

+ Keep hob baking areas and pot bases
clean. Dirt reduces the heat transfer
between the baking area and the pot
base.
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3 Your product

3.1 Product introduction

:
Q

v

.
¢

3
1 Glass cooking surface 2 Lower housing
3 Induction cooking zone 4 Induction cooking zone
5 Induction cooking zone 6 Induction cooking zone
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3.2 Technical Specifications

General specifications

Product external dimensions (height/width/depth) (mm) (50 /590 /520 *

Hob installation dimensions (width / depth) (mm) 560 (+2) /490 (+2)

Voltage/Frequency 1N~220-240V /2N~380-415V; 50 Hz
Cable type and section used/suitable for use in the min. HO5V2V2-F 5 x 1,5 mm2

product

Total power consumption (kW) max. 5,6 kW

Cooking zones

Front left Induction cooking zone
Dimension 180 mm

Power 1800 W

Front right Induction cooking zone
Dimension 145 mm

Power 1400 W

Rear left Induction cooking zone
Dimension 145 mm

Power 1400 W

Rear right Induction cooking zone
Dimension 180 mm

Power 1800 W

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

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

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

obtained in laboratory conditions in accordance with relevant standards. Depend-
ing on operational and environmental conditions of the product, these values may
vary.

@ Values stated on the product labels or in the documentation accompanying it are
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4 First Use

Before you start using your product, it is
recommended to do the following stated in
the following sections respectively.

4.1 Initial Cleaning

1. Remove all packaging materials.

2. Wipe the surfaces of the product with a
wet cloth or sponge and dry with a
cloth.

5 How to use the hob

NOTICE: Some detergents or cleaning
agents may cause damage to the surface.
Do not use abrasive detergents, cleaning
powders, cleaning creams or sharp objects
during cleaning.

NOTICE: During the first use, smoke and
odour may come up for several hours. This
is normal and you just need good ventila-
tion to remove it. Avoid directly inhaling
the smoke and odours that form.

5.1 General information on hob usage

General warnings
Do not let any objects to fall on the hob.
Even small objects such as saltshakers
may damage the hob. Do not use
cracked hobs. Water may seep through
these cracks and cause a short circuit. If
the surface is damaged in any way (e.g.
visible cracks), turn off the fuse first,
then call the authorized service to un-
plug the product to reduce the risk of
electric shock.

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

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

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

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

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

+ Sudden temperature changes on the
glass cooking surface may cause dam-
age, be careful not to spill cold liquids
during cooking.

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

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

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

Operating principle of the induction hob

Induction hob is like an open circuit. The

circuit completes when a cooking pots/

pans suitable for induction cooking is
placed on it and an electronic system be-
low the glass surface generates a mag-
netic field. The metal base of the pots/
pans is heated by taking energy from this
magnetic field. Thus, the heat is not gener-
ated on the surface of the hob, but directly
on the pots/pans above it. Glass surface is
heated with the heat of the cooking pots/
pans.

Advantages of cooking with induction

Induction hobs offer some advantages as

the heat is transferred directly to the cook-

ing pots/pans.

+ Foods that overflow during cooking do
not burn rapidly as the glass cooking
surface is not heated directly. It is
cleaned more easily.

+ Cooking shall be faster as the heat is
generated directly on the cooking pots/
pans. Thus, it saves time and energy
with respect to other hob types.

+ As the heat is given directly to the cook-
ing pots/pans, there is no heat loss, and
it provides a more efficient cooking.
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+ The fact that the heat transfer stops and
the cooking surface is not heated dir-
ectly when the cooking pots/pans is re-
moved from the cooking surface
provides a safer use against possible
accidents while cooking.

For a safe operation:

+ Do not select high heating levels when
using non-sticking cooking pots/pans
coated with little amount of oil or used
without oil (teflon type).

+ Do not use glass cooking surface as a
surface where you can place something
on it or as a cutting surface.

+ Do not place metal objects such as cut-
lery or pot lids on your hob as they may
get hot.

+ Never use aluminium foil for cooking.
Never place food wrapped in aluminium
foil on the induction zone.

+ Keep magnetic objects such as credit
cards or tapes away from the hob while
it is operating.

+ If there is an oven under your hob and it
is being operated, the sensors on the
hob may reduce the cooking level or turn
off the hob.

* Your hob has an automatic shut-off sys-
tem. Detailed information about this sys-
tem is provided in the following sections.
However, if you use thin based pots for
your cooking, these pots shall heat up
very quickly and the bottom of the pan
may melt and damage the cooking sur-
face and the appliance before the auto-
matic shut-off system is activated.

Cooking pots/pans

You shall use ferromagnetic, quality cook-

ing pots/pans which bear a label or warn-

ing that it is compatible for induction
cooking only with your induction hob. Gen-
erally, the higher the iron content, the bet-
ter the cooking pots/pans shall perform.

The base diameter of the cooking pots/

pans shall match the induction zone. Sug-

gested dimensions are listed below.

Suitable pots/pans:

+ Castiron pots/pans

« Enamelled steel pots/pans

+ Steel and stainless steel pots/pans (with
label or warning indicating that it is in-
duction compatible)

Unsuitable pots/pans:

+ Aluminium pots/pans

+ Copper pots/pans

+ Brass pots/pans

* Glass pots/pans

* Pottery

+ Ceramic and porcelain

Recommendations:

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

+ Use cooking pots/pans with thick, pro-
cessed bases only. If you use thin based
pots, these pots shall heat up very
quickly and the bottom of the pan may
melt and damage the cooking surface
and the appliance before the automatic

shut-off system is activated. Sharp
edges may cause scratches on the sur-

face.
v X

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

EN/T14



that contains non-ferromagnetic materi- on the right and left and center

* Some cooking pots/pans have a base @ Equal distribution of the cookware
als such as aluminium. These types of hobs for the selection of hobs af-

cooking pots/pans may not heat ad- fects the cooking performance
equately or may not be detected by the positively while cooking multiple
induction hob at all. In some cases, a meals on the induction hobs.

bad pots/pans warning may appear. Cooking vessel test

Test whether your pot is compatible with
cooking with an induction hob using the
methods below.

1. Itis compatible if the base of your pot
holds a magnet.

2. Itis compatible if Il does not flash
when you place your pot on the induc-
tion hob and turn on the hob.

Recommended cooking pots/pans sizes

Cooking zone diameter - mm Pot diameter - mm

145 min. 100 - max. 145

180 min. 100 - max. 180

210 min. 140 - max. 210

240 min. 140 - max. 240

280 min. 125 - max. 280

320 min. 125 - max. 320

2x (92,7 x 200) min. 100 - max. 180

Cooking zone with wide (flexi) surface width 230 - length 390

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

mended for hob sizes are given above.
5.2 Hob control unit

(D 0n/Off key

]
@ [E]OO ..OO @ @Tlmerkey
olo @ Increase key
| @ Decrease key

o|o
@ 38 82 @ Symbols :

E] Key lock symbol

Keys : Cooking zone selection keys :
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88 Rear left cooking zone selection key

28 Front left cooking zone selection key

oo
(o] J

88 Rear right cooking zone selection key

Front right cooking zone selection key

General warnings for the control panel

+ Graphics and figures are for informa-
tional purposes only. Actual displays and
functions may vary according to the
model of your hob.

* This product is controlled with a touch
control panel. Each operation you make
on your touch control panel will be con-
firmed by an audible signal.

+ Always 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 (D key on the control panel.

= “0” icon appears on all cooking zone
displays.

OT ' ,O
osgepde @
@ oolt|lllce ©

If no operation is performed within
@ 20 seconds, the hob will automat-

ically return to Standby mode.
Turning off the hob

1. Touch the D key on the control panel.

= The hob will turn off and return to
Standby mode.

“H” or “h” symbol that appears on

@ the cooking zone display indicates
that the cooking zone is still hot.
Do not touch cooking zones.

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.

When power is cut off, residual

@ heat indicator will not light up and
does not warn the user against hot
cooking zones.

Turning on the cooking zones

O 88l 108 @

©

g s3I0k
ﬂ @0 (o] )
1. Touch(D key to turn on the hob.

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 il-
luminates more brightly.

If no operation is performed within
@ 20 seconds, the hob will automat-

ically return to Standby mode.

Setting the temperature level

Touch @ or © keys to set the temperature
level between “1” and “9” or “9” and “1”.

The product might start-stop when
it is operating on levels from 1 to 7,
especially with cookware with a

small diameter and when water-oil
is little. This is not a fault.
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The outer section of the 280 mm

@ induction hob cooking zone (if your
product is equipped with a 280 mm
induction hob cooking zone) is ac-
tivated only when a saucepan large
enough to cover the cooking zone
is placed on the cooking zone and
the temperature is set to a level

higher than 8.

Turning off the cooking zones:

A cooking zone can be turned off in 3 dif-

ferent ways:

1. By dropping the temperature level to
“0”: You can turn the cooking zone off
by dropping the temperature adjust-
ment to “0” level.

2. By touching the relevant cooking
zone symbol for a certain time: Turn
on the cooking zone by pressing relev-
ant symbol 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 aud-
ible alarm will sound. Touch any key
on the control panel to silence the
audible alarm.

High Power (Booster) It varies depending
on the product model. It may not be
available on your product.

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 (D 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
level #“9”.

é_

o 6 @0 [T ce
ocolZll loo

oo (oXe)
© ellse ©
4. When the cooking zone is at level "9",
touch @ key once to set cooking zone
temperature to “P”.

Turning off High Power (Booster):

+ To disable the Booster function, touch
O and set the temperature to level “9”.
Cooking zone goes out of booster and
continues to operate at level “9”.

+ You can decrease the temperature level
by touching © or you can switch off the
cooking zone completely by decreasing
the temperature level to “0”.

Keylock

You can activate the keylock to avoid

changing the functions by mistake when
the hob is operating.

Activating the keylock

1. Touch (D key to turn on the hob.

2. Touch £ and 83 keys simultaneously
to activate the keylock.

U [EI [eXe)
1 (o) o) (oXo)
@ el ©
= Keylock will be activated and the dot
on the symbol 3] will light up.

ce
(o)

@

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 de-

activated in order to be able to op-
erate the hob.
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Deactivating the keylock

1. When the keylock is active, touch o
and 83 keys simultaneously.

= Keylock will be de activated and the
dot on the symbol (3 will disappear.

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

You can protect the hob against being op-
erated unintentionally in order to prevent
children from turning on the cooking zone.
Child Lock can only be activated and deac-
tivated in Standby mode.

Child lock will be cancelled in case
@ of power failure.

Activating the childlock
1. Touch (D key to turn on the hob.

2. Touch @ and @ keys simultaneously

After “beep” signal touch @ to activate
the childlock.

ool ©

oo 1[I oo
© B ©
= Childlock will be activated and “L”
symbol appears on all cooking zone

display.
Deactivating the childlock

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

2. Touch @ and @ keys simultaneously

After “beep" signal touch © to deactiv-
ate 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 (D key to turn on the hob.

2. Select the desired cooking zone by
touching the cooking zone selection
keys.

©eee[se &
@ 9§:J:| 3¢ O

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

4. Touch €S key to turn the timer on.

= “00” symbol will illuminate on
timer display and decimal point
will appear on the selected cook-
ing zone display.

Yossimee &

o S ©

Right rear and left rear cooking
@ zone displays serve as timer dis-

play when the timer is active.

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

The timer can only be set for the
cooking zones already in use.
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Repeat the above procedures for
@ the other cooking zones for which

you wish to set the timer.

Timer cannot be adjusted unless

@ the cooking zone and the temper-
ature value for the cooking zone
are selected.

When the cooking zone for which a
timer was set is selected, you can

see the remaining time by touching

the (O key again.

Deactivating the timer

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

Turning off the timers earlier

v If you turn off the timer earlier, the hob
will carry on operating at the set tem-
perature 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 O to set the value to “00”.

= Dot shaped light on the relevant cook-
ing zone display itself turns off com-
pletely after having flashed for a cer-
tain period of time and the timer is

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 effi-
ciently and the hob surface does not heat
up. Induction hob is equipped with super-
ior safety systems that will provide you
maximum usage safety.

Your hob can be equipped with in-
@ duction cooking zones with a dia-
meter of 145, 180, 210-280 mm
depending on the model. With in-
duction feature, each cooking zone
detects each vessel placed on
them. Energy builds up only where
the vessel contacts with the cook-
ing zone and thus, minimum en-
ergy consumption is achieved.

Automatic turning off system

The hob control has an automatic turn off
system. If one or more hob zone(s) are left
on, the hob zone turns off automatically
after a while (See Table-1). In case of a
timer assigned to the hob, the timer screen
is turned off then, too. The time limit for
automatic turn off depends on the selected
temperature level. Maximum operating
period is applied for this temperature level.
The hob zone may be operated by the user
again after it is turned off automatically as

cancelled. described above.

Temperature level Automatic turning off periods - hours
0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 15

7 15

8 15
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Temperature level

Automatic turning off periods - hours

9

20-30 minute

P (Booster)

5-10 minute*

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

Table 1: Table-1: Automatic turning off
periods

Overheating protection

Your hob is equipped with some sensors

ensuring protection against overheating.

Following may be observed in case of

overheating:

+ Active cooking zone may be turned off.

+ Selected level may drop. However, this
condition cannot be seen on the indic-
ator.

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.

6 General Information About Baking

Precise power setting

Induction hob reacts the commands im-
mediately 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.

If the surface of the touch control
panel is exposed to intense vapor,
entire control system may become

deactivated and give error signal.

Keep the surface of the touch con-
trol panel clean. Erroneous opera-

tion may be observed.

You can find tips on preparing and cooking
your food in this section.

6.1 General warnings about cooking
with hob

General warnings about cooking with hob

+ Never fill the pan with oil more than one
third of it. Do not leave the hob unatten-
ded when heating oil. Overheated oils
bring risk of fire. Never attempt to extin-
guish a possible fire with water! When oil
catches fire, cover it with a fire blanket or
damp cloth. Turn off the hob if it is safe
to do so and call the fire department.

7 Maintenance and Cleaning

+ Before frying foods, always remove their

excess water and put them inside the
heated oil slowly. Make sure that frozen
foods are defrosted before frying.

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

+ For recommendations on cooking with
power saving, refer to the “Environ-
mental Instructions” section.

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

7.1 General Cleaning Information

General warnings

+ Wait for the product to cool before
cleaning the product. Hot surfaces may
cause burns!

Do not apply the detergents directly on
the hot surfaces. This may cause per-
manent stains.

+ The product should be thoroughly
cleaned and dried after each operation.
Thus, food residues shall be easily
cleaned and these residues shall be pre-
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vented from burning when the product is
used again later. Thus, the service life of
the appliance extends and frequently
faced problems are decreased.

Do not use steam cleaning products for
cleaning.

Some detergents or cleaning agents
cause damage to the surface. Unsuitable
cleaning agents are: bleach, cleaning
products containing ammonia, acid or
chloride, steam cleaning products, de-
scaling agents, stain and rust removers,
abrasive cleaning products (cream
cleaners, scouring powder, scouring
cream, abrasive and scratching scrub-
ber, wire, sponges, cleaning cloths con-
taining dirt and detergent residues).

No special cleaning material is needed in
the cleaning made after each use. Clean
the appliance using dishwashing deter-
gent, warm water and a soft cloth or
sponge and dry it with a dry cloth.

Be sure to completely wipe off any re-
maining liquid after cleaning and imme-
diately clean any food splashing around
during cooking.

Do not wash any component of your ap-
pliance in a dishwasher unless otherwise
stated in the user's manual.

For the hobs:

+ Acidic dirt such as milk, tomato paste
and oil may cause permanent stains on
the hobs and components of the hob
zones, clean any overflown fluids imme-
diately after cooling down the hob by
turning it off.

Inox - stainless surfaces

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

Stainless-inox surface may change col-
our in time. This is normal. After each
operation, clean with a detergent suit-
able for the stainless or inox surface.
Clean with a soft soapy cloth and liquid
(non-scratching) detergent suitable for
inox surfaces, taking care to wipe in one
direction.

+ Remove lime, oil, starch, milk and protein
stains on the glass and inox surfaces
immediately without waiting. Stains may
rust under long periods of time.

+ Cleaners sprayed/applied to the surface

should be cleaned immediately. Abrasive

cleaners left on the surface cause the
surface to turn white.
Glass surfaces

+ When cleaning glass surfaces, do not
use hard metal scrapers and abrasive

cleaning materials. They can damage the

glass surface.

+ Clean the appliance using dishwashing
detergent, warm water and a microfiber
cloth specific for glass surfaces and dry
it with a dry microfiber cloth.

« If there is residual detergent after clean-
ing, wipe it with cold water and dry with
a clean and dry microfiber cloth. Resid-
ual detergent may damage the glass
surface next time.

+ Under no circumstances should the
dried-up residue on the glass surface be
cleaned off with serrated knives, wire
wool or similar scratching tools.

* You can remove the calcium stains (yel-
low stains) on the glass surface with the
commercially available descaling agent,
with a descaling agent such as vinegar
or lemon juice.

+ If the surface is heavily soiled, apply the
cleaning agent on the stain with a
sponge and wait a long time for it to
work properly. Then clean the glass sur-
face with a wet cloth.

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

Plastic parts and painted surfaces

+ Clean plastic parts and painted surfaces
using dishwashing detergent, warm wa-
ter and a soft cloth or sponge and dry
them with a dry cloth.

+ Do not use hard metal scrapers and ab-
rasive cleaners. They may damage the
surfaces.
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+ Ensure that the joints of the components
of the product are not left damp and with
detergent. Otherwise, corrosion may oc-
cur on these joints.

7.2 Cleaning the hob

Glass cooking surface

Follow the cleaning steps described for the

glass surfaces in the "General cleaning in-

formation" section for the cleaning of glass
cooking surface. You may complete your
cleaning as per the information below for
special cases.

+ Sugar-based foods such as dark cream,
starch and syrup should be cleaned im-
mediately, without waiting for the sur-
face to cool. Otherwise, the glass cook-
ing surface may be permanently dam-
aged.

8 Troubleshooting

+ Do not use cleaning agents for cleaning
operations you perform while the hob is
hot, otherwise permanent stains may oc-
cur.

7.3 Cleaning the Control Panel

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

+ While cleaning the inox panels with knob
control, do not use inox cleaning agents
around the knob. The indicators around
the knob can be erased.

+ Clean the touch control panels with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.
If your product has a key lock feature, set
the key lock before performing control
panel cleaning. Otherwise, incorrect de-
tection may occur on the keys.

If the problem persists after following the
instructions in this section, contact your
vendor or an Authorized Service. Never try
to repair your product yourself.

The product does not work.

* Fuse may be faulty or blown. >>> Check
the fuses in the fuse box. Change them if
necessary or reactivate them.

+ The appliance may not be plugged to the
(grounded) outlet. >>> Check if the appli-
ance is plugged in to the outlet.

+ (If there is timer on your appliance) Keys
on the control panel do not work. >>> If
your product has a key lock, the key lock
may be enabled, disable the key lock.

+ If the hob does not turn on when the on/
off key is pushed >>> Unplug it and wait
at least 20 seconds before plugging it in.

* It has overheat protection. >>> Wait for
your hob to cool down.

+ Appropriate pots may not be used. >>>
Check your pots.

Uicon is always lit on the hob zone dis-

play.

+ Pots may not be placed on the operating
hob. >>> Check if there is a pot on the
hob zone.

* Your pot may not be induction suitable.
>>> Check if your cooker is suitable for
the induction hob.

+ The pot may not be centred correctly on
the hob zone or the bottom surface of
the pan may not be wide enough for the
selected hob zone. >>> Center the hob
zone by choosing a pot that is wide
enough for the hob zone.

+ The pot or hob zone may be too hot. >>>
Wait for them to cool down.

The selected hob zone suddenly turns off

while it is operating.

+ The cooking time of the selected com-
partment may have expired. >>> You can
set a new cooking time or finish cooking.

+ It has overheat protection. >>> Wait for
your hob to cool down.
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+ An object may have covered the touch
control panel. >>> Remove the object on
the panel.

Although the hob zone is turned on, the

pot does not heat up.

+ The pot may not be suitable with the In-
duction hob. >>> Check if your cooker is
suitable for the induction hob.

+ The pot may not be centred correctly on
the hob zone or the bottom surface of
the pan may not be wide enough for the
selected hob zone. >>> Center the hob
zone by choosing a pot that is wide
enough for the hob zone.

The cooling fan continues to run even

though the hob is turned off.

+ This is not an error. The cooling fan con-
tinues to operate until the electronic
equipment in the hob falls to the appro-
priate temperature.

Noise from the hob during cooking

+ Some sounds may be heard from the
hob while cooking. These sounds are
due to the composition of the cooking
vessel. These sounds are normal, they
are not a malfunction and they are a part
of induction technology.

Error codes/reasons and possible solutions

Possible noises and reasons
+ Fan noise: The cooker is equipped with

a fan that activates automatically ac-
cording to the temperature of the appli-
ance. The fan has various operating
levels and operates at different levels as
per the temperature.

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

Cracking noise: The reason of this is
the structure and material of the base of
the cooking vessel. A cracking sound
may be heard if the cooking vessel is
made of various layers with different
materials.

+ Whining noise: A whining sound may be

heard when two cooking zones on the
same side of the cooker are used to cook
with different cooking levels.

Error codes Error reasons Possible solutions
Turn the induction hob off and wait
E22 ) . until it is cooled down. The error shall
Induction hob is overheated.
E26 be resolved when temperature of the
hob comes down below the limits.
A pot suitable for induction heating is The error shall b_e reso_lved whgn a
E 27 pot suitable for induction heating is
not used.
used.
It should be checked whether the
electrical cable connection is made
Incorrect electrical wiring connection correctly according to the values
E 42 9 given in the technical table and the
has been made. h
correct connection should be made.
When the correct connection is
made, the error will disappear.
One or more keys are kept pressed | The problem shall be resolved when
£ 6 for more than 10 seconds. you remove your hand from the hob.
An object is left on the control panel |The problem shall be resolved when
or the control is exposed to vapour. |the control panel is cleaned.
A pot suitable for induction heating is The error shall b.e resqlved whgn a
E 47 pot suitable for induction heating is
not used. used
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Error codes

Error reasons

Possible solutions

E1-E15

Communication error on induction
hob.

Turn the induction hob off and oper-
ate again after 30 seconds. Contact
the authorized dealership if the issue
is resumed.

E16 -E21

Temperature sensor error on induc-
tion hob.

Turn the induction hob off and oper-
ate again after 30 seconds. Contact
the authorized dealership if the issue
is resumed.

E23
E24

Software error on induction hob.

Turn the induction hob off and oper-
ate again after 30 seconds. Contact
the authorized dealership if the issue
is resumed.

Fan operation error on induction hob.

Turn the induction hob off and oper-
ate again after 30 seconds. Contact
the authorized dealership if the issue
is resumed.

E31-E45

Electronic board hardware error on
induction hob.

Turn the induction hob off and oper-
ate again after 30 seconds. Contact
the authorized dealership if the issue
is resumed.

E 48
E 49
E 51

Sensor error on induction hob.

Sensor equipment shall be rendered
compatible for the operating condi-
tions. Contact the authorized dealer-
ship if the issue is resumed.

E52 -E57

High temperature error on induction
hob.

Turn the induction hob off and wait
until it is cooled down. The error shall
be resolved when temperature of the
sensor comes down below the limits.
Contact the authorized dealership if
the issue is resumed.
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Benvenuto!

Gentile cliente,

Grazie per aver scelto il prodotto Beko. Vogliamo che il tuo prodotto, realizzato con alta
qualita e tecnologia, ti offra la massima efficienza. Quindi, prima di utilizzare il prodotto
leggere con attenzione il presente manuale e qualsiasi altra documentazione fornita in
dotazione.

Tieni sempre a mente tutte le informazioni e le avvertenze riportate nel manuale d'uso. In
questo modo proteggerai te stesso e il tuo prodotto dai possibili pericoli.

Conserva il manuale d'uso. Qualora cedessi il prodotto a un'altra persona, ti invitiamo a
consegnare anche il manuale. Le condizioni di garanzia, I'uso e i metodi di risoluzione dei
problemi per il vostro prodotto vengono indicati nel presente manuale.

I simboli e le loro descrizioni nel manuale dell'utente:

Pericolo che potrebbe causare morte o lesioni.

@ Informazioni importanti e consigli utili per I'utilizzo.

Leggi il manuale dell'utente.

f Avvertenza: superficie calda.

AVVISO Pericolo che puo causare danni materiali al prodotto o all'ambiente.

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

Made in TURKEY
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A 1 Istruzioni relative alla sicurezza

* Questa sezione contiene istru-
zioni di sicurezza necessarie a
prevenire rischi di lesioni per-
sonali o danni alle cose.

Se il prodotto viene consegna-
to a un altro utente per uso
personale o di seconda mano,
€ necessario provvedere a
consegnare anche il manuale
d'uso, le etichette del prodotto
e gli altri documenti e parti
pertinenti.

La nostra azienda non é re-
sponsabile dei danni collega-
bili al non rispetto di queste
istruzioni.

Il mancato rispetto di queste
istruzioni invalidera anche
qualsiasi garanzia.

Far sempre esequire i lavori di
installazione e riparazione dal
produttore, dal servizio di as-
sistenza autorizzato o da una
persona specificata dall'im-
portatore.

Utilizzare solo ricambi e ac-
cessori originali.

Non riparare o sostituire alcun
componente del prodotto, a
meno che non sia chiaramente
specificato nel manuale d'uso.
Non effettuare modifiche tec-
niche al prodotto.

A1 .1 Uso previsto

* Questo prodotto e progettato
per essere usato in casa. Non
e utilizzabile per scopi com-
merciali.

* Non utilizzare il prodotto in
giardini, balconi o altri am-
bienti all'aperto. Questo pro-
dotto e destinato ad essere
utilizzato nelle abitazioni e
nelle cucine del personale di
negozi, uffici e altri ambienti di
lavoro.

« AVWVERTENZA:Questo prodot-
to deve essere usato unica-
mente per cuocere. Non do-
vrebbe essere usato per altri
scopi come riscaldare un am-
biente.

1.2 Sicurezza di bambi-
ni, persone disabili e
animali domestici

* Questo prodotto puo essere
utilizzato da bambini dagli 8
anni in su e da persone che
non sono in grado di sviluppa-
re le proprie capacita fisiche,
sensoriali o mentali, o che non
hanno esperienza e conoscen-
za, purché siano sorvegliati o
addestrati sull'uso sicuro e sui
pericoli legati all'uso del pro-
dotto.
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* | bambini non devono giocare
con il prodotto. Gli interventi di
pulizia e manutenzione non
vanno eseguiti dai bambini a
meno che non siano supervi-
sionati da una persona adulta.

* Questo prodotto non deve es-
sere utilizzato da persone con
capacita fisiche, sensoriali o
mentali limitate (inclusi i bam-
bini), a meno che non siano
tenute sotto controllo o non ri-
cevano le necessarie istruzio-
ni.

* Sorvegliare i bambini per evi-
tare che giochino con il pro-
dotto.

* | dispositivi elettrici sono peri-
colosi per i bambini e gli ani-
mali domestici. | bambini e gli
animali domestici non devono
giocare, salire o entrare nel
forno.

* Non mettere sul forno oggetti
che i bambini potrebbero rag-
giungere.

* Girare il manico delle pentole e
delle padelle verso il lato del
bancone in modo che i bambi-
ni non possano afferrarle e
scottarsi.

« AVWERTENZA: Durante l'uso,
le superfici accessibili del pro-
dotto sono calde. Tenere i
bambini lontano dal forno.

* Tenere i materiali da imballag-
gio fuori dalla portata dei
bambini. Si rischiano lesioni e
soffocamento.

* Prima di eliminare i prodotti
usurati e inutili:

1. Scollegare la presa di ali-
mentazione e rimuoverla
dalla presa.

2. Tagliare il cavo di alimenta-
zione e scollegarlo con la
spina dal prodotto.

3. Adottare precauzioni per im-
pedire che i bambini acceda-
no al prodotto.

4. Non consentire ai bambini di
giocare con il prodotto quan-
do e nella modalita inattiva.

A] .3 Sicurezza elettrica

* Collegare il prodotto a una
presa dotata di messa a terra
protetta da uno fusibile del va-
lore indicato dall'etichetta. Fa-
re in modo che la messa a ter-
ra venga eseguita da un elet-
tricista qualificato. In confor-
mita con le normative locali/
nazionali, non utilizzare il pro-
dotto senza messa a terra.

* La spina o il collegamento
elettrico dell'apparecchio de-
vono essere in un luogo facil-
mente accessibile. Qualora cio
non fosse possibile, sull'im-
pianto elettrico al quale il pro-
dotto e collegato dovrebbe es-
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sere presente un meccanismo
(fusibile, interruttore, commu-
tatore, ecc.) nel rispetto delle
norme elettriche e che separi
tutti i poli dalla rete.
Scollegare il prodotto o spe-
gnere il fusibile prima di ese-
guire riparazioni, operazioni di
manutenzione e pulizia.
Inserire il prodotto in una pre-
sa conforme ai valori di ten-
sione e frequenza specificati
nella targhetta d'identificazio-
ne.

(Se il prodotto non dispone di
un cavo di rete) servirsi unica-
mente del cavo di collegamen-
to descritto nella sezione
"Specifiche tecniche”.

Non inceppare il cavo di ali-
mentazione sotto e dietro il
prodotto. Non appoggiare og-
getti pesanti sul cavo di ali-
mentazione. Il cavo di alimen-
tazione non deve essere pie-
gato, schiacciato e non deve
venire a contatto con alcuna
fonte di calore.

Accertarsi che il cavo di ali-
mentazione non si sia incep-
pato o sia rimasto schiacciato

mentre il prodotto veniva spin-

to in posizione dopo l'installa-
zione o dopo le procedure di
pulizia.

« Utilizzare solo il cavo origina-
le. Non utilizzare cavi tagliati o
danneggiati.

* Non utilizzare prolunghe o
prese multiple per azionare |l
prodotto.

+ Contattare il centro assistenza
autorizzato o I'importatore per
utilizzare I'adattatore appro-
vato nei casi in cui sia neces-
sario l'uso di un adattatore
convertitore (per il tipo a spi-
na).

+ Contattare I'importatore o |l
centro assistenza autorizzato
se la lunghezza della linea
elettrica e inadeguata.

* Fonti di alimentazione portatili
o prese multiple possono sur-
riscaldarsi e prendere fuoco.
Tenere pil prese e fonti di ali-
mentazione portatili lontane
dal prodotto.

+ Se il cavo di alimentazione e
danneggiato, al fine di preve-
nire possibili pericoli, deve es-
sere sostituito dal produttore,
da un servizio autorizzato o da
una persona da specificare da
parte dell'azienda importatri-
ce.

Se il prodotto e dotato di cavo di

alimentazione e spina:

* Non inserire mai la spina del
prodotto in una presa rotta, al-
lentata o non inserita corretta-
mente. Assicurarsi che la spi-
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na sia completamente inserita
nella presa. In caso contrario, i
collegamenti potrebbero surri-
scaldarsi e causare un incen-
dio.

* Evitare di inserire il dispositivo
in prese unte, sporche o po-
tenzialmente esposte all'ac-
qua (come quelle vicino a un
piano di lavoro da cui I'acqua
potrebbe fuoriuscire). In caso
contrario sussiste il rischio di
cortocircuito e folgorazione.

* Non toccare la presa con le
mani umide!

* Estrarre la spina dalla presa
utilizzando il corpo della spina
stesso anziché il cavo.

1.4 Sicurezza in fase di
trasporto

* Scollegare il prodotto dalla re-
te elettrica prima di traspor-
tarlo.

* Quando si deve trasportare |l
prodotto, avvolgerlo con ma-
teriale da imballaggio a bolle
d'aria o cartone spesso e le-
garlo con del nastro adesivo.
Fissare le parti mobili del pro-
dotto in modo da impedire
danni.

« Prima di installare il prodotto,
controllare che non abbia su-
bito danni durante il trasporto.

1.5
A rezza

Contattare lI'importatore o il
centro assistenza autorizzato
se danneggiato.

Installazione in sicu-

* Prima di iniziare l'installazio-
ne, scollegare I'alimentazione
a cui verra collegato il prodot-
to disinserendo il fusibile.

* Durante il trasporto e I'instal-
lazione indossare sempre
guanti protettivi. In caso con-
trario sussiste il rischio di le-
sioni da bordi appuntiti!

« Prima di installare il prodotto,

controllare che non sia dan-

neggiato. Non farlo installare
se danneggiato.

Evitare l'uso di materiali ter-

moisolanti per rivestire l'inter-

no dei mobili che verranno in-
stallati.

* La luce diretta del sole e fonti
di calore, come stufe elettriche
0 a gas, non devono essere
presenti nell'area in cui € in-
stallato il prodotto.

« Tenere aperti i dintorni di tutti i

condotti di ventilazione del

prodotto.

Non installare il prodotto ac-

canto alla finestra. C'e il ri-

schio che la flamma del piano

di cottura incendi le tende e i

materiali inflammabili attorno
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al piano di cottura. Alla sua
apertura, le pentole calde po-
trebbero ribaltarsi.

* Non installare il prodotto ac-
canto alla finestra. Alla sua
apertura, le pentole calde po-
trebbero ribaltarsi.

+ Se e presente una presa dietro
il luogo in cui verra installato il
prodotto, & necessario assicu-
rarsi che questo non venga a
contatto con la presa né con la
spina inserita nella presa.

* Non devono essere presenti
tubi del gas, tubi dell'acqua in
plastica e prese sulla parete
posteriore o laterale del luogo
in cui verra installato il prodot-
to. In caso contrario, potreb-
bero deformarsi a causa
dell'effetto del calore durante
il funzionamento del piano
cottura e costituire un rischio
per la sicurezza.

Al .6 Utilizzo in sicurezza

* Assicurarsi che il prodotto
venga spento dopo ogni utiliz-
zo.

* Se non si utilizza il prodotto
per molto tempo, scollegarlo o
staccare |'alimentazione dalla
scatola fusibili.

* Non utilizzare il prodotto se
rotto o danneggiato durante
I'utilizzo. Scollegare il prodot-

to dalla rete elettrica. Contat-
tare I'importatore o il centro
assistenza autorizzato.

« AVWERTENZA: Se la superfi-
cie del piano cottura e crepata,
scollegare il prodotto dalla re-
te elettrica per evitare il rischio
di scosse elettriche.

« AVWERTENZA: Se la superfi-
cie in vetro del piano cottura e
rotta:

Spegnere tutte le piastre agas e

(se applicabile) elettriche. Scol-

legare il prodotto dalla rete elet-

trica.

- Non toccare la superficie

dell'apparecchio.

- Non utilizzare I'apparecchio.

* Non salire sull'apparecchio
per nessun motivo.

* Non utilizzare mai il prodotto
quando il vostro giudizio o la
vostra coordinazione sono
compromessi dall'uso di alcol
e/o droghe.

+ Non é consentito tenere og-
getti infiammabili all'interno e
attorno alla zona cottura. In
caso contrario, potrebbero
provocare un incendio.

* Questo prodotto non € adatto
all'uso con un telecomando o
un orologio esterno.
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1.7 Avvertenze sulla
temperatura

+ AVWERTENZA: Quando il pro-
dotto e in uso, il prodotto stes-
so e le sue parti accessibili sa-
ranno calde. Fare attenzione a
non toccare il prodotto e i suoi
elementi riscaldanti. | bambini
di eta inferiore a 8 anni devono
essere tenuti lontani dal pro-
dotto a meno che non siano
costantemente sorvegliati.

* Non posizionare materiali in-
fiammabili/esplosivi vicino al
prodotto, poiché le superfici
saranno calde durante il fun-
zionamento.

« AVWERTENZA: Pericolo di in-
cendio: Non conservare og-
getti sulle superfici di cottura.

1.8 Sicurezza nella cot-
tura

* AVWVERTENZA: Deve essere
rispettato il processo di cottu-
ra. | processi di cottura a bre-
ve termine devono essere co-
stantemente osservati.

« AVWERTENZA: In caso di cot-
tura con olio solido o liquido,
lasciare il piano cottura incu-
stodito & pericoloso per ri-
schio di incendio. Non cercare
MAI di spegnere il fuoco con
I'acqua; scollegare il prodotto
dalla rete elettrica, quindi co-

prire le flamme con un coper-
chio o una copertura antin-
cendio (ecc.).

* Prestare attenzione quando si
usano bevande alcoliche nei
piatti. L'alcol evapora a tem-
perature elevate e puo causare
incendi, dato che puo incen-
diarsi quando entra in contatto
con superfici calde.

A1 .9 Induzione

* Le zone azionate elettrica-
mente del piano cottura sono
dotate di tecnologia “ad indu-
zione" avanzata. Nelle aree
delle piastre a induzione, che
consentono di risparmiare
tempo ed energia, devono es-
sere utilizzate pentole adatte
alla cottura a induzione, altri-
menti il piano cottura non fun-
ziona. Per informazioni detta-
gliate consultare la sezione
“Scelta della pentola”.

* Poiché il piano cottura a indu-
zione crea un campo magneti-
co, puo avere effetti dannosi
per le persone che utilizzano
dispositivi come pacemaker o
pompe per insulina.

* Chiudere la zona dal pannello
di controllo dopo I'uso, non fa-
re affidamento sul sensore
della pentola.
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+ Oggetti metallici come coltelli,
forchette, cucchiai e coperchi
non devono essere posizionati
sulla superficie del piano di
cottura poiché si surriscalda-
no.

* Non riporre oggetti metallici
nei cassetti sotto il piano cot-
tura. Durante un uso prolun-
gato e intensivo, i materiali
potrebbero surriscaldarsi.

* Non appoggiare prodotti elet-
tronici come telefoni cellulari,
tablet, computer sul piano di

2 Istruzioni relative all'ambiente

cottura a induzione. L'appa-
recchio potrebbe danneggiar- -

si. al

A-I .10 Manutenzione e pu-

lizia in sicurezza

+ Attendere che il prodotto si
raffreddi prima di pulirlo. Le
superfici calde potrebbero
causare ustioni!

* Non lavare il prodotto spruz-
zando o versandovi acqua! C'e
rischio di scossa elettrical!

* Non utilizzare pulitori a vapore
per pulire il prodotto, poiché
cio potrebbe causare una
scossa elettrica.

2.1 Direttiva sui rifiuti

2.1.1 Conformita con la direttiva WEEE
e smaltimento del prodotto di
scarto

Questo prodotto & conforme alla direttiva
WEEE dell’'UE (2012/19/EU). Questo pro-

dotto porta un simbolo di classificazione
per la strumentazione elettrica ed elettro-
nica di scarto (WEEE).

Questo prodotto & stato realiz-
zato con componenti di alta
qualita e materiali che posso-
no essere riutilizzati e sono
idonei a essere riciclati. Per-
L tanto, al termine del suo ciclo
di vita utile, non smaltire il prodotto coni
normali rifiuti domestici e altri rifiuti. Por-
tare il prodotto ha un centro di raccolta per
il riciclaggio delle apparecchiature elettri-
che ed elettroniche. Chiedere alla propria
amministrazione locale informazioni su
questi punti di raccolta. Lo smaltimento

corretto dell’'apparecchio aiuta a prevenire
conseguenze negative per 'ambiente e la
salute umana.

Conformita con la direttiva RoHS:

Il prodotto acquistato & conforme con la
Direttiva UE RoHS (2011/65/EU). Non con-
tiene materiali dannosi e proibiti e indicati
nella Direttiva.

2.2 Informazioni sull'imballaggio

I materiali che compongono l'imballaggio
del prodotto sono realizzati a partire da
materiali riciclabili in conformita con le no-
stre Normative Ambientali Nazionali. Non
smaltire i rifiuti di imballaggio con i rifiuti
domestici o altri rifiuti, portarli presso i
punti di raccolta del materiale di imballag-
gio indicati dalle autorita locali.

2.3 Consigli per risparmiare energia

Secondo 'UE 66/2014, le informazioni
sull'efficienza energetica si trovano sullo
scontrino/ricevuta forniti con il prodotto.
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| suggerimenti seguenti aiuteranno a utiliz- la misura corretta per i propri piatti. Per i

zare il prodotto in modo ecologico ed effi- contenitori di dimensioni sbagliate € ne-
cace dal punto di vista energetico. cessaria piu energia di quella dovuta. IT
+ Scongelare i cibi congelati prima della + Mantenere pulite le aree di cottura del
cottura. piano di cottura e i fondi delle pentole.
« Utilizzare pentole/padelle con dimensio- Lo sporco riduce il trasferimento di calo-
ni e coperchio adatti alla zona del piano re tra I'area di cottura e il fondo della
cottura. Scegliere sempre la pentola del- pentola.

3 Il prodotto

3.1 Presentazione del prodotto

.
Q

v

.
¢

3
1 Superficie di cottura in vetro 2 Alloggiamento inferiore
3 Fornello ainduzione 4 Fornello a induzione
5 Fornello ainduzione 6 Fornello a induzione
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3.2 Specifiche tecniche

Specifiche generiche

Dimensioni esterne del prodotto (altezza/larghezza/pro-
fondita)(mm)

50 /590 /520 *

Dimensioni di installazione del piano cottura (larghez-
za / profondita) (mm)

560 (+2) /490 (+2)

Tensione/Frequenza

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

Tipo di cavo e sezione utilizzati/adatti all'uso nel prodot-
to

min.HO5V2V2-F 5 x 1,5 mm2

Consumo energetico totale (kW)

max. 5,6 kW

Fornelli

Anteriore sinistro

Fornello a induzione

Dimensioni

180 mm

Potenza

1800 W

Anteriore destro

Fornello a induzione

Dimensioni

145 mm

Potenza

1400 W

Posteriore sinistro

Fornello a induzione

Dimensioni

145 mm

Potenza

1400 W

Posteriore destro

Fornello a induzione

Dimensioni

180 mm

Potenza

1800 W

* L'altezza del piano cottura indicata nella tabella tecnica é 'altezza del rivestimento inferiore del prodotto.

la qualita del prodotto.

@

Le specifiche tecniche possono essere modificate senza preavviso per migliorare

spondere esattamente al prodotto.

@

Le figure in questo manuale utente sono schematiche, e potrebbero non corri-

I valori indicati sulle etichette del prodotto o nella documentazione che lo accom-
pagna sono ottenuti in condizioni di laboratorio in conformita alle norme vigenti.
Questi valori potrebbero variare a seconda delle condizioni di funzionamento e
ambientali.

@
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4 Primo utilizzo

Prima di iniziare ad utilizzare il prodotto, si
raccomanda di procedere come segue e
indicato nelle seguenti sezioni.

4.1 Pulizia iniziale

1. Rimuovere tutti i materiali dell'imballag-
gio.

2. Pulire le superfici del prodotto con un
panno o una spugna umida e asciugare
con un panno.

5 Come utilizzare il piano cottura

AVVISO: Alcuni detergenti o agenti deter-
genti potrebbero danneggiare la superficie.
Non utilizzare detergenti abrasivi, polveri
detergenti, creme detergenti o oggetti ap-
puntiti durante la pulizia.

AVVISO: Durante il primo utilizzo, il fumo e
I'odore potrebbero risalire per diverse ore.
Questo e normale e si necessita solo di
una buona ventilazione per rimuoverli. Evi-
tare di inalare direttamente il fumo e gli
odori emanati.

5.1 Informazioni generiche sull'uso
del piano cottura

Avvertenze generali

+ Non far cadere alcun oggetto sul piano
cottura. Anche piccoli oggetti come la
saliera possono danneggiare il piano
cottura. Non utilizzare piani cottura in-
crinati. L'acqua potrebbe filtrare attra-
verso queste fessure e causare un corto-
circuito. Se la superficie & danneggiata
in qualche modo (ad esempio crepe visi-
bili), spegnere prima il fusibile, quindi
chiamare il servizio autorizzato per scol-
legare il prodotto per ridurre il rischio di
scosse elettriche.

+ Non utilizzare pentole e padelle sbilan-
ciate e facilmente inclinabili sul piano
cottura.

+ Non riscaldare pentole e padelle vuote.
Le pentole e I'apparecchio potrebbero
danneggiarsi.

+ Spegnere sempre i bruciatori del piano
cottura dopo ogni utilizzo.

+ Se si utilizza il piano cottura senza pen-
tole o padelle, si danneggera I'apparec-
chio. Spegnere sempre i bruciatori dopo
ogni utilizzo.

+ Dopo ogni utilizzo la superficie di cottura
sara calda, quindi non appoggiare le
pentole / padelle di plastica sulla super-
ficie di cottura. Pulire immediatamente
via il materiale dalla superficie.

+ Gli sbalzi di temperatura sul piano di
cottura in vetro possono causare danni,
fare attenzione a non versare liquidi
freddi durante la cottura.

+ Mettere una quantita sufficiente di cibo
in pentole e padelle. In questo modo si
puo evitare che il cibo fuoriesca dalle
pentole e non sara necessario pulire inu-
tilmente.

+ Non posizionare i coperchi delle pentole
e delle padelle su bruciatori o zone cot-
tura.

+ Posizionate le pentole centrandole sui
bruciatori/zone cottura. Se si desidera
posizionare una pentola su un bruciato-
re/zona cottura diversa, non farla scor-
rere verso il bruciatore desiderato, ma
sollevarla prima e poi metterla sull'altro
bruciatore.

Principio di funzionamento del piano

cottura ad induzione

Il piano cottura a induzione & come un cir-

cuito aperto. Il circuito si completa quando

su di essa vengono posizionate pentole /

padelle adatte alla cottura ad induzione e

un sistema elettronico posto al di sotto del

piano in vetro genera un campo magneti-
co. La base metallica delle pentole / padel-
le viene riscaldata prendendo energia da
questo campo magnetico. In questo modo,

il calore non viene generato sulla superfi-

cie del piano cottura, ma direttamente sulle
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pentole/padelle sopra di esso. La superfi-

cie in vetro viene riscaldata con il calore

delle pentole/padelle.

Vantaggi della cottura a induzione

| piani di cottura a induzione offrono alcuni

vantaggi in quanto il calore viene trasferito

direttamente alle pentole/padelle.

+ Gli alimenti che traboccano durante la
cottura non bruciano rapidamente poi-
ché il piano cottura in vetro non viene ri-
scaldato direttamente. Si pulisce piu fa-
cilmente.

+ La cottura € piu veloce in quanto il calore
viene generato direttamente sulle pento-
le/padelle. In questo modo si risparmia
tempo ed energia rispetto ad altri tipi di
piani cottura.

+ Poiché il calore viene dato direttamente
alle pentole/padelle, non c'é alcuna per-
dita di calore, e cio fornisce una cottura
piu efficiente.

+ |l fatto che la trasmissione del calore si
arresti e che la superficie di cottura non
venga riscaldata direttamente quando le
pentole/padelle vengono rimosse dalla
superficie di cottura garantisce un utiliz-
zo pil sicuro contro possibili incidenti
durante la cottura.

Per un funzionamento sicuro:

+ Non selezionare livelli di riscaldamento
elevati quando si utilizzano pentole/pa-
delle anti aderenti e con poca quantita di
olio o utilizzate senza olio (tipo teflon).

+ Non utilizzare la superficie in vetro come
superficie su cui posizionare qualcosa o
come superficie di taglio.

+ Non posizionare oggetti metallici, quali
posate o coperchi di pentole sul piano
cottura, in quanto si potrebbero surri-
scaldare.

+ Non usate mai fogli di alluminio per cu-
cinare. Non mettere mai il cibo avvolto in
un foglio di alluminio sulla zona di indu-
zione.

+ Tenere gli oggetti magnetici come carte
di credito o nastri adesivi lontano dal
piano cottura mentre € in funzione.

+ Se sotto il piano cottura c'é un forno e
questo e in funzione, i sensori sul piano

cottura possono ridurre il livello di cottu- [F§g

ra o spegnere il piano cottura.

« |l piano cottura e dotato di un sistema di
spegnimento automatico. Informazioni
dettagliate su questo sistema sono for-
nite nelle seguenti sezioni. Tuttavia, se si
utilizzano pentole con fondo sottile per
la cottura, esse si riscaldano molto rapi-
damente e il fondo della pentola puo
sciogliersi e danneggiare la superficie di
cottura e I'apparecchio prima che venga
attivato il sistema di spegnimento auto-
matico.

Pentole e padelle

Utilizzare pentole e padelle ferromagneti-

che di qualita che recano un'etichetta o

un'avvertenza di compatibilita con la cot-

tura a induzione solo sul piano cottura a

induzione. Generalmente, pit alto & il con-

tenuto di ferro, migliore sara il rendimento

delle pentole e delle padelle. Il diametro
della base delle pentole / padelle deve cor-
rispondere alla zona di induzione. Le di-
mensioni suggerite sono elencate di segui-

to.

Pentole e padelle adatte:

+ Pentole/padelle in ghisa

+ Pentole e padelle in acciaio smaltato

+ Pentole/padelle in acciaio e acciaio
inossidabile (con etichetta o avvertenza
che indica che e compatibile con I'indu-
zione)

Pentole e padelle non adatte:

+ Pentole e padelle in alluminio

* Pentole e padelle in rame

+ Pentole e padelle in ottone

+ Pentole e padelle in vetro

+ Coccio

+ Ceramica e porcellana

Raccomandazioni:

+ Utilizzare solo pentole e padelle a fondo
piatto. Non utilizzare pentole/padelle
con basi convesse o concave.
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« Utilizzare solo pentole/padelle con fondo
spesso e lavorato. Se si utilizzano pen-
tole con fondo sottile, esse si riscaldano
molto rapidamente e il fondo della pen-
tola puo sciogliersi e danneggiare la su-
perficie di cottura e I'apparecchio prima
che venga attivato il sistema di spegni-

mento automatico. | bordi affilati posso-
no causare graffi sulla superficie.

v

+ Le basi di alcune pentole/padelle hanno
un campo ferromagnetico piu piccolo del
diametro reale. Solo questa zona viene
riscaldata dal piano cottura. Pertanto, il
calore non é distribuito in modo unifor-
me e le prestazioni di cottura si riduco-
no. Inoltre, tali pentole/padelle non pos-
sono essere rilevate da grandi piani cot-
tura a induzione. Pertanto, il piano cottu-
ra deve essere selezionato in base alle
dimensioni del campo ferromagnetico.

Dimensioni consigliate per pentole e padelle

+ Alcune pentole/padelle hanno una base
che contiene materiali non ferromagneti-
ci come l'alluminio. Questi tipi di pento-
le/padelle possono non riscaldarsi ade-
guatamente o non essere affatto rilevate
dal piano cottura a induzione. In alcuni
casi, potrebbe apparire un avviso di pen-
tole/padelle difettose.

L'equa distribuzione delle pentole
sui piani di cottura a destra e a si-
nistra e al centro per la scelta dei
piani di cottura influisce in modo
positivo sulle prestazioni di cottura
durante la cottura di piu pasti sui
piani di cottura a induzione.

@

Testare pentole e padelle

Testate se la pentola & compatibile con la
cottura con piano cottura a induzione uti-
lizzando i metodi sotto indicati.

1. E compatibile se la base della pentola
contiene un magnete.

2. E compatibile se -l non lampeggia
quando si posiziona la pentola sul pia-
no cottura a induzione e si accende il
piano cottura.

Diametro fornello - mm

Diametro pentola - mm

145 min. 100 - max. 145
180 min. 100 - max. 180
210 min. 140 - max. 210
240 min. 140 - max. 240
280 min. 125 - max. 280
320 min. 125 - max. 320
2 x (92,7 x 200) min. 100 - max. 180

Zona di cottura con ampia superficie (flexi)

larghezza 230 - lunghezza 390

Il rilevamento di pentole e padelle da parte
dei piani cottura a induzione dipende dal
diametro e dal materiale del ferromagneti-

co alla base delle pentole. Per garantire il
rilevamento delle pentole/padelle e ottene-
re una cottura efficiente, le pentole/padelle
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devono essere selezionate in base alle di-
mensioni del piano cottura. Le dimensioni
delle pentole/padelle consigliate per le di-
mensioni del piano cottura sono indicate
sopra.

Il comportamento di ebollizione pud varia-
re a seconda dei tipi di pentola, delle di-
mensioni della pentola e delle dimensioni
della zona di cottura. Per un comporta-

6 Informazioni generali sulla cottura

mento di ebollizione pil omogeneo, & pos-
sibile utilizzare una zona di cottura piu
grande di un gradino. Utilizzare una zona
di cottura piu grande non causa sprechi di
energia ai piani a induzione, perché il calo-
re si crea solo nella zona della pentola in-
teressata.

5.2 Valdymo skydeliis

In questa sezione & possibile trovare con-
sigli su come preparare e cucinare gli ali-
menti.

6.1 Avvertenze generali sulla cottura
con il piano cottura

Avvertenze generali sulla cottura con il

piano cottura

+ Non riempire mai la padella con olio per
oltre un terzo. Non lasciare il piano cot-
tura incustodito quando si riscalda I'olio.
L'olio surriscaldato rappresenta un ri-
schio di incendio. Non cercare mai di
spegnere un possibile incendio con I'ac-
qua! Quando I'olio prende fuoco, coprirlo
con una coperta idonea o un panno umi-
do. Spegnere il piano cottura se & sicuro
farlo e chiamare i vigili del fuoco.

7 Manutenzione e pulizia

+ Prima di friggere gli alimenti, togliere

sempre I'acqua in eccesso e metterli len-

tamente nell'olio riscaldato. Prima di
friggere, assicurarsi che i cibi congelati
siano scongelati.

+ Quando riscaldi I'olio, assicurati che la
pentola che usi sia asciutta e tieni il co-
perchio aperto.

+ Per consigli sulla cottura con risparmio
energetico, consultare la sezione “Istru-
zioni ambientali”.

« | valori di temperatura e tempo di cottura

indicati per i cibi potrebbero variare a se-

conda della ricetta e della quantita. Per
questo motivo, tali valori sono indicati
come intervalli.

7.1 Informazioni generiche per la puli-
zia

Avvertenze generali

+ Attendere che il prodotto si raffreddi pri-
ma di pulirlo. Le superfici calde potreb-
bero causare ustioni!

+ Non applicare i detergenti direttamente
sulle superfici calde. Questo potrebbe
causare macchie permanenti.

+ Questo prodotto deve essere accurata-
mente pulito e asciugato dopo ogni uti-
lizzo. In questo modo, i residui di cibo
saranno facilmente puliti e si evitera che
gli stessi si brucino quando il prodotto
viene riutilizzato. In questo modo si riu-

scira ad estendere la vita utile dell'appa-
recchio e si ridurranno le problematiche
operative.

+ Non usare pulitori a vapore per pulire il
forno.

+ Alcuni detergenti o agenti detergenti po-
trebbero danneggiare la superficie. | de-
tergenti inadatti sono: candeggina, pro-
dotti per la pulizia contenenti ammonia-
ca, acido o cloruro, prodotti per la pulizia
a vapore, decalcificanti, smacchiatori e
togli ruggine, prodotti per la pulizia abra-
sivi (detergenti in crema, polvere abrasi-
va, crema abrasiva, scrubber abrasivi e
graffianti, filo, spugne, panni per la puli-
zia contenenti residui di sporco e deter-
genti).
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+ Dopo ogni utilizzo, non & necessario al-
cun materiale speciale per la pulizia. Pu-
lire I'apparecchio con detersivo per piatti,
acqua calda e un panno morbido o una
spugna e asciugarlo con un panno
asciutto.

« Assicurarsi di pulire completamente il li-
quido rimasto dopo la pulizia e di pulire
immediatamente gli eventuali schizzi di
cibo creatisi durante la cottura.

+ Non lavare nessun componente dell'ap-
parecchio in lavastoviglie se non diver-
samente indicato nel manuale dell'uten-
te.

Per i piani cottura:

+ Lo sporco acido come il latte, il concen-
trato di pomodoro e I'olio potrebbero
causare macchie permanenti sui fornelli
e sui componenti delle zone di cottura,
pulire i liquidi fuoriuscitiimmediatamen-
te dopo aver raffreddato il piano cottura
spegnendolo.

Superfici in acciaio inossidabile

+ Per pulire superfici e maniglie in acciaio
inossidabile non utilizzare detergenti
contenenti acido o cloro.

+ La superficie inossidabile potrebbe cam-
biare colore nel tempo. Questo & norma-
le. Dopo ogni utilizzo, pulire con un de-
tergente adatto alla superficie inossida-
bile.

* Pulire con un panno morbido e sapone e
un detergente liquido (anti-graffio) adat-
to alle superfici inox, avendo cura di
strofinare in una sola direzione.

« Rimuove immediatamente le macchie di
calcare, olio, amido, latte e proteine sulle
superfici di vetro e inox senza aspettare.
Le macchie potrebbero arrugginire dopo
lunghi periodi di tempo.

* | detergenti spruzzati/applicati sulla su-
perficie devono essere puliti immediata-
mente. | detergenti abrasivi lasciati sulla
superficie causano lo shiancamento del-
la superficie.
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Superfici in vetro

Per la pulizia delle superfici in vetro non
utilizzare raschietti in metallo duro e
materiali abrasivi. Possono danneggiare
la superficie del vetro.

Pulire I'apparecchio con detersivo per
piatti, acqua calda e un panno in micro-
fibra specifico per superfici in vetro e
asciugarlo con un panno in micro-fibra
asciutto.

Se dopo la pulizia ci sono residui di de-
tersivo, pulire con acqua fredda e asciu-
gare con un panno in micro-fibra pulito e
asciutto. Il detersivo residuo potrebbe
danneggiare la superficie del vetro.

In nessun caso i residui essiccati sulla
superficie del vetro devono essere ri-
mossi con coltelli seghettati, lana metal-
lica o simili strumenti da graffio.

E possibile rimuovere le macchie di cal-
cio (macchie gialle) sulla superficie del
vetro con il decalcificante disponibile in
commercio, oppure con un agente decal-
cificante come l'aceto o il succo di limo-
ne.

Se la superficie &€ molto sporca, applicare
il detergente sulla macchia con una spu-
gna e aspettare molto tempo perché fun-
zioni correttamente. Pulire quindi la su-
perficie in vetro con un panno bagnato.
Gli scolorimenti e le macchie sulla su-
perficie del vetro sono normali e non so-
no difetti.

Parti in plastica e superfici verniciate

Pulire le superfici smaltate con detersivo
per piatti, acqua calda e un panno morbi-
do o una spugna e asciugarle con un
panno asciutto.

Non utilizzare raschietti in metallo duro e
detergenti abrasivi. Potrebbero danneg-
giare le superfici.

Assicurarsi che i giunti dei componenti
del prodotto non siano lasciati umidi e
con detergente. In caso contrario, po-
trebbero corrodersi.



7.2 Pulizia del piano cottura

Superficie di cottura in vetro

Per la pulizia delle superfici in vetro, sequi-

re le fasi di pulizia descritte nella sezione

“Informazioni generiche per la pulizia”. Per

casi particolari, completare la pulizia se-

condo le informazioni riportate di seguito.

+ Gli alimenti a base di zucchero come
creme, amido e sciroppo devono essere
pulitiimmediatamente, senza aspettare
che la superficie si raffreddi. Altrimenti il
piano di cottura in vetro potrebbe dan-
neggiarsi in modo permanente.

+ Non utilizzare detergenti per le operazio-
ni di pulizia con piano di cottura caldo,
altrimenti possono presentarsi macchie
permanenti.

8 Risoluzione dei problemi

7.3 Pulizia del pannello di controllo

+ Quando si puliscono i pannelli, pulire il
pannello e le manopole con un panno
morbido umido e asciugare con un pan-
no asciutto. Non rimuovere le manopole
e le guarnizioni sottostanti per pulire il
pannello. Il pannello di controllo e le ma-
nopole potrebbero infatti danneggiarsi.

+ Durante la pulizia dei pannelli inox con
comando a manopola, non usare deter-
genti inox intorno alla manopola stessa.
Gli indicatori intorno alla manopola po-
trebbero cancellarsi.

+ Pulire i pannelli di controllo a sfioramen-
to (touch) con un panno morbido umido
e asciugare con un panno asciutto. Se il
prodotto e dotato di una funzione di
blocco tasti, prima di eseguire la pulizia
del pannello di controllo impostare il
blocco tasti. In caso contrario, i tasti po-
trebbero essere involontariamente pigia-
ti.

Qualora il problema persista dopo aver se-
guito le istruzioni contenute in questa se-
lezione, contattare il proprio fornitore op-
pure un Servizio Autorizzato. Non cercare
mai riparare da soli il prodotto.

Il prodotto non funziona.

+ Il fusibile puo essere difettoso o brucia-
to. >>> Controllare i fusibili nella scatola
dei fusibili. Sostituirli, se necessario, o
riattivarli.

+ L'apparecchio potrebbe non essere col-
legato a una presa di corrente (messa a
terra). >>> Controllare se I'apparecchio &
collegato alla presa

+ (Se l'apparecchio & dotato di timer) | ta-
sti del pannello di controllo non funzio-
nano. >>> Se il prodotto ha un blocco ta-
sti, puo essere che sia attivo, disattivar-
lo.

+ Seil piano cottura non si accende quan-
do si preme il tasto on/off >>> Scollegar-
lo e aspettare almeno 20 secondi prima
diricollegarlo.

+ Ha una protezione contro il surriscalda-
mento. >>> Lasciar raffreddare il piano
cottura.

+ Le pentole non possono essere utilizza-
te. >>> Verificare che si stiano usando le
pentole adatte.

L'icona |-l & sempre accesa sul display del-

la zona di cottura.

+ Le pentole potrebbero essere mal o non
posizionate sul piano cottura. >>> Con-
trollare se la pentola € sulla zona di cot-
tura.

+ La pentola potrebbe non essere adatta
alla cottura a induzione. >>> Controllare
che la pentola sia compatibile con il pia-
no di cottura a induzione.

+ La pentola potrebbe non essere centrata
correttamente sulla zona di cottura o la
superficie inferiore della pentola potreb-
be non essere abbastanza larga per la
zona di cottura selezionata. >>> Centrare
la zona di cottura scegliendo una pento-
la abbastanza larga per la zona di cottu-
ra.
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+ La pentola o la zona di cottura potrebbe-  Possibili rumori e motivi

ro essere troppo calde. >>> Lasciarle raf- .
freddare.

La zona di cottura selezionata si spegne

improvvisamente mentre e in funzione.

+ Il tempo di cottura della zona di cottura
selezionata potrebbe essere scaduto.
>>> Si pud impostare un nuovo tempo di
cottura o terminare la cottura.

+ Ha una protezione contro il surriscalda-
mento. >>> Lasciar raffreddare il piano
cottura.

* Il pannello di controllo a sfioramento po-
trebbe essere coperto da qualche ogget-
to. >>> Rimuovere |'oggetto sul pannello.

Anche se la zona cottura é accesa, la pen-

tola non si scalda.

+ La pentola potrebbe non essere adatta al
piano cottura a induzione. >>> Controlla-
re che la pentola sia compatibile con il
piano di cottura a induzione.

+ La pentola potrebbe non essere centrata
correttamente sulla zona di cottura o la
superficie inferiore della pentola potreb-
be non essere abbastanza larga per la
zona di cottura selezionata. >>> Centrare
la zona di cottura scegliendo una pento-

Rumore della ventola: Il fornello & dota-
to di una ventola che si attiva automati-
camente in funzione della temperatura
dell'apparecchiatura. Il ventilatore ha di-
versi livelli di funzionamento e funziona
a diversi livelli in base alla temperatura.
Ronzio inferiore come il rumore di fun-
zionamento di un trasformatore: Cio
dovuto alla natura della tecnologia ad in-
duzione. Poiché il calore viene trasmes-
so direttamente alla base del recipiente
di cottura, € possibile udire tali ronzii a
seconda del materiale del recipiente di
cottura. Pertanto, & possibile che si sen-
tano rumori diversi con pentole diverse.
Rumore di crepe: La ragione di cio ¢ la
struttura e il materiale della base del re-
cipiente di cottura. Se il recipiente di cot-
tura e costituito da vari strati con mate-
riali diversi, si potrebbe sentire uno
schiocco.

Rumore lamentoso: Quando due zone
di cottura sullo stesso lato del fornello
vengono utilizzate per cucinare con livel-
li di cottura diversi, si puo sentire un
suono lamentoso.

la abbastanza larga per la zona di cottu-  Codici di errore/motivi e possibili soluzioni

ra.

La ventola di raffreddamento continua a
funzionare anche se il piano cottura &
spento.

+ Questo non & un errore. La ventola di raf-
freddamento continua a funzionare fin-
ché la temperatura dei dispositivi elet-
tronici nel piano cottura non scende alla
temperatura appropriata.

Rumore dal fornello durante la cottura

+ Alcuni suoni possono essere uditi dalla
cucina durante la cottura. Questi suoni
sono dovuti alla composizione del reci-
piente di cottura. Questi suoni sono nor-
mali, non rappresentano un malfunzio-
namento e fanno parte della tecnologia a
induzione.

IT/43

IT



Bienvenue!

Cher client, chére cliente

Nous vous remercions d'avoir choisi I'appareil Beko. Nous voulons que votre appareil de
haute qualité et doté d'une technologie de pointe vous offre une efficacité optimale. Pour
ce faire, lisez attentivement ce manuel et tout autre document fourni avant d'utiliser I'ap-
pareil.

Tenez compte de toutes les informations et avertissements figurant dans le manuel d'uti-
lisation. Ainsi, vous vous protégerez, vous et votre produit, contre d'éventuels dangers.
Conservez le manuel d'utilisation. Si vous donnez I'appareil a quelqu'un d'autre, donnez
également le manuel. Les conditions de garantie, les méthodes d'utilisation et de dépan-
nage de votre appareil sont indiquées dans ce manuel.

Les symboles et leurs descriptions dans le manuel de I'utilisateur :

Danger pouvant entrainer la mort ou des blessures.

@ Informations importantes et conseils d'utilisation utiles.

Lisez le manuel d'utilisation.

f Attention aux surfaces chaudes.

RE- Danger pouvant entrainer des dommages matériels a I'appareil ou a son environnement.
MARQUE

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

Made in TURKEY
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A 1 Consignes de sécurité

* Cette section contient les ins-
tructions de sécurité néces-
saires a la prévention des
risques de dommage corporel
ou de dommage matériel.

+ Sil'appareil est remis a une
autre personne pour un usage
personnel ou a des fins d'utili-
sation d'occasion, le manuel
d'utilisation, les étiquettes de
I'appareil et les autres docu-
ments et pieces pertinents
doivent également étre remis.

* Notre entreprise ne peut étre
tenue pour responsable des
dommages qui peuvent surve-
nir si ces instructions ne sont
pas respectées.

* Le non-respect de ces instruc-
tions annule toute garantie.

* Faites toujours effectuer les
travaux d'installation et de ré-
paration par le fabricant, le
service agréé ou une personne
que I'entreprise importatrice
désignera.

+ Utilisez uniquement des
pieces d'origine et des acces-
soires d'origine.

« Evitez de réparer ou de rem-
placer tout composant de I'ap-
pareil sauf si cela est claire-
ment spécifié dans le manuel
d'utilisation.

A\

* N'apportez pas de modifica-

tions techniques a I'appareil. m
A1.1 Utilisation prévue

+ Cet appareil est congu pour
étre utilisé a domicile. Il n'est
pas destiné a un usage com-
mercial.

* N'utilisez pas |'appareil dans
les jardins, les balcons ou
autres environnements exté-
rieurs. Cet appareil est destiné
a une utilisation dans les mé-
nages et dans les cuisines du
personnel de magasins, de bu-
reaux et d'autres environne-
ments de travail.

+ AVERTISSEMENT : Cet appa-
reil doit étre utilisé pour la cui-
sine uniquement. Il ne devrait
pas étre utilisé a d'autres fins
comme le chauffage d'une
piéce.

1.2 Securité des en-
fants, des personnes
vulnérables et des ani-
maux domestiques

+ Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants de 8 ans et
plus et par des personnes
dont les aptitudes physiques,
sensorielles ou mentales sont
sous-développées, ou qui
mangquent d'expérience et de
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connaissances, a condition
qu'ils soient encadrés ou for-
més a |'utilisation sécuritaire
et aux dangers de I'appareil.
Les enfants ne doivent pas
jouer avec l'appareil. Ne lais-
sez pas les enfants effectuer
le nettoyage et I'entretien de
I'appareil, a moins qu'ils
soient sous surveillance.

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

Les enfants doivent étre sur-
veillés afin de s'assurer qu'ils
ne jouent pas avec l'appareil.
Les produits électriques sont
dangereux pour les enfants et
les animaux domestiques. Les
enfants et les animaux do-
mestiques ne doivent pas
jouer avec l'appareil. En outre,
ils ne doivent ni grimper des-
sus niy entrer.

Ne mettez pas d'objets a por-
tée des enfants sur I'appareil.

Tournez la poignée des casse-

roles et des poéles sur le coté
du comptoir pour que les en-
fants ne puissent pas les at-
traper et se briler.
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* AVERTISSEMENT : pendant

1.

I'utilisation, les surfaces ac-
cessibles de I'appareil sont

chaudes. Tenez les enfants a m

I'écart de I'appareil.
Tenez le matériel d'emballage
hors de portée des enfants. lls
pourraient entrainer des |é-
sions ou une asphyxie.
Avant de mettre au rebut un
appareil usagé ou hors ser-
vice :
Débranchez la fiche d'ali-
mentation et retirez-la de la
prise.
Coupez le cable d'alimenta-
tion et détachez-le de I'ap-
pareil avec la fiche.
Prenez des précautions pour
empécher les enfants de pé-
nétrer dans le produit.
Ne laissez pas les enfants
jouer avec l'appareil lorsqu'il
est en veille.

A1 .3 Sécuriteé électrique

Branchez I'appareil a un cou-
rant avec prise de terre proté-
gée par un fusible qui corres-
pond aux courants nominaux
indiqués sur la plaque signalé-
tique. Contactez un technicien
qualifié pour l'installation de la
mise a la terre. N'utilisez pas
I'appareil sans prise de terre
conformément aux réglemen-
tations locales / nationales.



* La fiche ou les raccords élec-
triques de I'appareil doivent
étre facilement accessibles. Si
cela est impossible, il doity
avoir un mécanisme (fusible,
interrupteur, interrupteur a clé,
etc.) sur l'installation élec-
trique a laquelle I'appareil est
connecté, conforme a la régle-
mentation électrique et sépa-
rant tous les péles du réseau.

+ Débranchez I'appareil ou cou-
pez le fusible avant toute
tache de réparation, de main-
tenance ou de nettoyage.

* Branchez I'appareil dans une
prise conforme aux valeurs de
tension et de fréquence indi-
quées sur la plaque signalé-
tique.

* (Si l'appareil n'est pas équipé
d'un cable d'alimentation) uti-
lisez uniquement le cable de
connexion présenté dans la
section « Spécifications tech-
niques ».

* Ne bloquez pas le cordon
d'alimentation sous et derriere
I'appareil. Ne placez aucun
objet lourd sur le cordon d'ali-
mentation. Le cordon d'ali-

mentation ne doit pas étre plié,

coincé, ni entrer en contact
avec une source de chaleur.

+ Assurez-vous de ne pas coin-
cer le cable d'alimentation lors
de la mise en place de I'appa-
reil aprés le montage ou le
nettoyage.

+ Utilisez uniquement des
cables originaux. N'utilisez
pas de cables endommagés.

* N'utilisez pas de rallonge ni de
multiprises pour brancher
I'appareil.

+ Contactez le service technique
agréé ou l'importateur pour
utiliser I'adaptateur approuvé
lorsque Il'utilisation d'un adap-
tateur convertisseur (pour le
type a brancher) est néces-
saire.

+ Contactez |'exportateur ou le
service technique agréé si la
longueur du cordon d'alimen-
tation est inappropriée.

* Les sources d'alimentation
portables ou les multiprises
peuvent surchauffer ou
prendre feu. Tenez les sources
d'alimentation portables ou
les multiprises loin de I'appa-
reil.

+ Sile cordon d'alimentation est
endommagsé, il doit étre rem-
placé par le fabricant, un ser-
vice autorisé ou une personne
désignée par I'entreprise im-
portatrice afin de prévenir
d'éventuels dangers.
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Si votre appareil est équipé d'un

cordon et d'une fiche :

* Ne branchez jamais la fiche de
I'appareil dans une prise cas-
sée, détachée ou démontée.
Assurez-vous que la fiche est
entierement insérée dans la
prise. Sinon, les branchements
peuvent surchauffer ou
prendre feu.

« Evitez d'insérer I'appareil dans
des prises huileuses, sales ou
potentiellement exposées a de
I'eau (telles que celles prés
d'un plan de travail exposé a
des fuites d'eau). Sinon, il y a
un risque de court-circuit ou
d'électrocution.

« Evitez de toucher la fiche avec
des mains humides !

« Tirez la fiche de la prise en te-
nant le corps de la fiche plutot
que le cordon d'alimentation.

1.4 Sécurité des trans-
ports

+ Avant le nettoyage, débran-
chez le produit de I'alimenta-
tion électrique avant de porter
I'appareil.

* Lorsque vous souhaitez trans-
porter I'appareil, emballez-le
avec du matériel d'emballage
a bulles ou du carton épais et
attachez-le avec du ruban
adhésif. Maintenez les parties

mobiles de I'appareil bien
fermes afin d'éviter tout dom-
mage.

* Avant d'installer I'appareil, vé- m

rifiez s'il présente des dom-
mages résultant du transport.
Contactez I'exportateur ou le
service technique autorisé s'il
présente des dommages.

1.5 Sdreteé des installa-
tions

+ Avant de commencer l'instal-
lation, coupez la ligne d'ali-
mentation a laquelle sera
branché I'appareil en désacti-
vant le fusible.

* Portez toujours des gants de
protection lors du transport et
de l'installation. Le non-res-
pect de cette consigne peut
entrainer un risque de bles-
sure a cause de bords pointus.

« Avant d'installer I'appareil, vé-
rifiez s'il présente des dom-
mages. Ne faites pas installer
I'appareil si celui-ci est en-
dommagé.

- Evitez d'utiliser des matériaux
d'isolation thermique pour re-
couvrir l'intérieur du meuble a
installer.

 La zone d'installation de I'ap-
pareil ne doit étre exposée aux
rayons solaires ni a des
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sources de chaleur telles que
les brileurs électriques ou a
gaz.

Maintenez ouvert I'environne-
ment de tous les conduits de
ventilation du produit.
N'installez pas le produit pres
d'une fenétre. La flamme de la
table de cuisson risque d'en-
flammer les rideaux et les ma-
tériaux inflammables situés
autour de la table de cuisson.
Lorsque vous ouvrez la fe-
nétre, les ustensiles de cuisine
chauds peuvent basculer.
N'installez pas le produit pres
d'une fenétre. Lorsque vous
ouvrez la fenétre, les usten-
siles de cuisine chauds
peuvent basculer.

Lorsqu'il se trouve une prise
derriere I'emplacement d'ins-
tallation de I'appareil, il est né-
cessaire de s'assurer que I'ap-
pareil n'est pas en contact
avec cette prise ni qu'aucune
fiche n'est branchée sur cette
prise.

Il ne doit pas y avoir de tuyau
de gaz, de tuyau d'eau en
plastique ou de prise sur le
mur arriere ou latéral de I'en-
droit ou le produit sera instal-
[. Sinon, ils risquent d'étre
déformés par I'effet de la cha-

leur lorsque la table de cuis-
son fonctionne et de créer un
risque pour la sécurité.

/\1.6 Sécurité d'utilisation B

+ Assurez-vous d'éteindre I'ap-
pareil apres chaque utilisation.

* Si vous n'utilisez pas I'appareil
pendant une longue période,
débranchez-le ou coupez I'ali-
mentation a partir de la boite a
fusibles.

+ Cessez d'utiliser I'appareil s'il
connait une panne ou s'il est
endommagé pendant I'utilisa-
tion. Débranchez I'appareil de
la prise électrique. Contactez
I'importateur ou le service
technique agréé.

« AVERTISSEMENT : Si la sur-
face de la table de cuisson est
fissurée, débranchez I'appareil
pour éviter tout risque d'élec-
trocution.

« AVERTISSEMENT : Si la sur-
face vitrée de la table de cuis-
son est cassée :

Eteignez toutes les plaques de

cuisson au gaz et (le cas

échéant) électriques. Débran-
chez I'appareil de la prise élec-
trique.

- Ne touchez pas la surface de

I'appareil.

- N'utilisez pas l'appareil.
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* Ne marchez pas sur I'appareil
pour quelque raison que ce
soit.

N'utilisez jamais I'appareil
lorsque votre discernement ou
votre coordination de mouve-
ments est altéré par la
consommation d'alcool et/ou
de drogues.

Les objets inflammables ne
doivent pas €étre conservés a
I'intérieur et autour de la zone
de cuisson. Dans le cas
contraire, ils peuvent provo-
quer un incendie.

Ce produit ne peut pas étre
utilisé avec une télécom-
mande ou une horloge ex-
terne.

Alertes de tempéra-

1.7
A ture

+ AVERTISSEMENT : Lorsque
le produit est utilisé, le produit
et ses parties accessibles sont
chauds. Il faut veiller a ne pas
toucher le produit et les élé-
ments chauffants. Les enfants
de moins de 8 ans doivent étre
tenus a I'écart du produit, a
moins d'étre constamment
surveillés.

Ne placez pas de matériaux
inflammables ou explosifs a
proximité de I'apparelil, car les
surfaces seront chaudes lors-
qu'il fonctionnera.

+ AVERTISSEMENT : Danger
d'incendie : Ne conservez rien
sur les surfaces de cuisson.

1.8 Consignes de sécu- m

rité relatives a la cuis-
son

« AVERTISSEMENT : Veuillez
respecter le processus de
cuisson. Vous devez
constamment surveiller les
processus de cuisson a court
terme.

« AVERTISSEMENT : En cas de
cuisson a I'huile solide ou li-
quide, il est dangereux de lais-
ser la table de cuisson sans
surveillance, car il peut provo-
quer un incendie. N'essayez
JAMAIS d'éteindre le feu avec
de I'eau ; débranchez |'appa-
reil du secteur, puis couvrez
les flammes avec un couvercle
ou un couvercle de protection
contre le feu (etc.).

+ Soyez prudent lorsque vous
utilisez des boissons alcooli-
sées dans vos plats. L'alcool
s'évapore a haute température
et peut provoquer un incendie,
car il peut s'enflammer lors-
qu'il entre en contact avec des
surfaces chaudes.
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Al .9 Induction

* Les zones électriques de votre
table de cuisson sont équi-
pées de la technologie avan-
cée « Induction ». Pour les
zones de cuisson a induction,
qui permettent d'économiser
du temps et de I'énergie, il faut
utiliser des ustensiles de cui-
sine adaptés a la cuisson a in-
duction, sinon la zone de cuis-
son ne fonctionnera pas. Pour
plus d'informations, reportez-
vous a la section « Sélection
du pot ».

« Comme la plaque a induction
crée un champ magnétique,
elle peut avoir des effets né-
fastes pour les personnes qui
utilisent des appareils tels que
des stimulateurs cardiaques
ou des pompes a insuline.

* Fermez la, zone a partir de son
panneau de commande aprées
utilisation, ne vous fiez pas au
capteur de pot.

* Les objets métalliques tels
que les couteaux, les four-
chettes, les cuilléres et les
couvercles ne doivent pas étre

placés sur la surface de la
table de cuisson car ils de-
viennent chauds.

* Ne rangez pas d'objets métal- m

liqgues dans les tiroirs situés
sous la table de cuisson. En
cas d'utilisation intensive et
prolongée, les matériaux utili-
sés peuvent surchauffer.

* Ne placez pas de produits
électroniques tels que des té-
Iéphones portables, des ta-
blettes ou des ordinateurs sur
la table de cuisson a induc-
tion. Votre appareil peut étre
endommageé.

1.10 Sécuriteé relative a
I'entretien et au net-
toyage

+ Attendez que I'appareil refroi-
disse avant de le nettoyer. Les
surfaces chaudes peuvent
causer des bralures !

* Ne lavez jamais |'appareil par
pulvérisation ou aspersion
d'eau! Il existe un risque
d'électrocution!

* N'utilisez pas de nettoyeur va-
peur pour nettoyer I'appareil,
car il peut provoquer un choc
électrique.
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2 Instructions relatives a I'environnement

2.1 Directive sur les déchets

2.1.1 Conformité avec la directive
DEEE et élimination des déchets

Cet appareil est conforme a la directive
DEEE de I'Union européenne (2012/19/UE).
Le produit posséde un symbole de classifi-
cation attribué aux déchets d'équipements
électriques et électroniques (DEEE).

Ce produit a été fabriqué avec
des pieces et matériaux de
qualité supérieure, réutilisables
et adaptés au recyclage. Par
conséquent, ne le mettez pas
B . bt avec les ordures mé-
nageéres et d'autres déchets a la fin de sa
durée de vie. Rendez-vous dans un point
de collecte pour le recyclage de tout maté-
riel électrique et électronique. Vous pouvez
demander a votre administration locale
quels sont ces points de collecte. L'élimi-
nation correcte de I'appareil permet d'évi-
ter les conséquences négatives pour I'en-
vironnement et la santé humaine.

Conformité avec la directive RoHS :

Votre appareil est conforme a la directive
RoHS de I'Union européenne (2011/65/UE).
Il ne comporte pas de matériaux dange-
reux et interdits mentionnés dans la direc-
tive.

2.2 Informations sur I'emballage

Les matériaux d'emballage de cet appareil
sont fabriqués a partir de matériaux recy-
clables, conformément a nos réglementa-
tions nationales en matiere d'environne-
ment. Ne jetez pas les déchets d'embal-
lage avec les déchets ménagers ou autres,
apportez-les aux points de collecte des
matériaux d'emballage désignés par les
autorités locales.

2.3 Recommandations pour économi-
ser I'énergie

Conformément a I'UE 66/2014, les infor-
mations sur I'efficacité énergétique fi-
gurent sur le recu fourni avec le produit.
Les recommandations ci-aprés vous aide-
ront a utiliser votre appareil de fagon éco-
logique tout en économisant de I'énergie.
+ Décongeler les aliments surgelés avant
de les cuire.

+ Utilise des casseroles dont la taille et le
couvercle sont adaptés a la zone de la
plaque de cuisson. Choisissez toujours
la casserole de taille correcte pour vos
plats. Il faut plus d'énergie que néces-
saire pour les conteneurs de taille diffé-
rente.

+ Conservez les zones de cuisson et les
bases des casseroles propres. La saleté
réduit le transfert de chaleur entre la
zone de cuisson et le fond de la casse-
role.
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3 Votre appareil

3.1 Présentation de I'appareil

:
Q

v

~er{ ) GM

3
1 Foyer en vitre 2 Boitier inférieur
3 Foyer a induction 4 Foyer ainduction
5 Foyer a induction 6 Foyer ainduction
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3.2 Spécifications techniques

Spécifications générales

Dimension externe de I'appareil (hauteur/largeur/pro-

fondeur)(mm) 50 /590 /520 *

Dimensions d'installation de la table de cuisson (lar-
geur / profondeur) (mm)

Tension/fréquence TN~220-240V /2N~380-415V; 50 Hz

Type et section du cable utilisé / adapté a I'utilisation
dans I'appareil

560 (+2) /490 (+2)

min. HO5V2V2-F 5 x 1,5 mm2

Consommation totale d'énergie (kW) max. 5,6 kW
Foyers

Avant gauche Foyer a induction
Dimension 180 mm
Alimentation 1800 W

Avant droite Foyer a induction
Dimension 145 mm
Alimentation 1400 W

Arriére gauche Foyer a induction
Dimension 145 mm
Alimentation 1400 W

Arriére droite Foyer a induction
Dimension 180 mm
Alimentation 1800 W

* La hauteur de la table de cuisson indiquée dans le tableau technique est la hauteur du caisson inférieur du pro-
duit.

Les spécifications techniques peuvent étre modifiées sans préavis afin d'amélio-
rer la qualité de I'appareil.

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

accompagnant I'appareil sont obtenues dans des conditions de laboratoire, en
conformité avec les normes applicables. Ces valeurs peuvent varier en fonction
des conditions d'utilisation et I'environnement de I'appareil.

@ Les valeurs indiquées sur les étiquettes de I'appareil ou dans la documentation
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4 Premiere utilisation

Avant de commencer a utiliser votre appa-
reil, il est recommandé de suivre les étapes
décrites dans les sections suivantes :

4.1 Premier nettoyage

1. Retirez tous les emballages.

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

REMARQUE : Certains détergents ou

agents de nettoyage peuvent endommager

la surface. N'utilisez pas de détergents

5 Utilisation de la table de cuisson

abrasifs, de poudres de nettoyage, de
crémes de nettoyage ou d'objets pointus
pendant le nettoyage.

REMARQUE : Lors de la premiére utilisa-
tion, de la fumée et des odeurs peuvent se
dégager pendant plusieurs heures. C'est
normal et vous avez juste besoin d'une
bonne ventilation pour I'éliminer. Evitez
d'inhaler directement la fumée et les
odeurs qui se forment.

5.1 Informations générales sur I'utili-
sation de la table de cuisson

Avertissements généraux

+ Ne laissez aucun objet tomber sur la
table de cuisson. Les petits objets tels
que les saliéres peuvent également en-
dommager la table de cuisson. N'utilisez
pas de tables fissurés. L'eau peut s'infil-
trer par ces fissures et provoquer un
court-circuit. Si la surface est endom-
magée de quelque maniére que ce soit
(par exemple des fissures visibles), cou-
pez d'abord I'électricité, puis appelez le
service agréé pour débrancher le produit
afin de réduire le risque de choc élec-
trique.

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

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

« Eteignez toujours les brileurs de la table
de cuisson aprés chaque utilisation.

+ Vous risquez d'endommager |'appareil si
vous utilisez foyers sans casseroles. Ar-
rétez toujours les tables de cuisson
aprés chaque utilisation.

« Aprés chaque utilisation, la surface de
cuisson sera chaude, alors ne placez pas
les casseroles / poéles en plastique sur

la surface de cuisson. Autrement, net-
toyez immédiatement les matériaux fon-
dus sur la surface de I'appareil.

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

+ N'excédez pas avec la quantité d'ali-
ments dans les casseroles et les poéles.
Ainsi, vous pouvez empécher la nourri-
ture de sortir des casseroles/poéles et
vous n'aurez pas besoin de les nettoyer
inutilement.

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

+ Placez les casseroles en les centrant sur
les braleurs/foyers. Si vous souhaitez
placer une casserole sur un autre bra-
leur/foyer, ne la faites pas glisser vers le
brdleur souhaité, mais soulevez-la
d'abord et placez-la ensuite sur 'autre
brdleur.

Principe de fonctionnement de la table

de cuisson a induction

La table de cuisson a induction est comme

un circuit ouvert. Le circuit se termine lors-

gu'une casserole / casserole adaptée a la
cuisson par induction y est placée et qu'un
systéme électronique sous la surface du
verre génére un champ magnétique. La
base métallique des casseroles / poéles
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est chauffée en prenant I'énergie de ce

champ magnétique. Ainsi, la chaleur n'est

pas générée a la surface de la table de
cuisson, mais directement sur les casse-
roles/poéles situées au-dessus. La surface
en verre est chauffée par la chaleur des
casseroles/poéles.

Avantages de la cuisson par induction

Les tables de cuisson a induction offrent

certains avantages, car la chaleur est

transférée directement aux casseroles/
poéles.

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

+ La cuisson est plus rapide, car la chaleur
est générée directement sur les casse-
roles/poéles. Par conséquent, cela per-
met d'économiser du temps et de I'éner-
gie par rapport aux autres types de
tables de cuisson.

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

« Etant donné que le transfert de chaleur
s'arréte et que la surface de cuisson
n'est pas chauffée directement lorsque
les casseroles sont retirées de la surface
de cuisson, |'utilisation est plus sdre et
permet de prévenir les accidents éven-
tuels lors de la cuisson.

Pour un fonctionnement siir :

+ Ne choisissez pas un niveau de chauf-
fage élevé lorsque vous utilisez des cas-
seroles/poéles antiadhésives recou-
vertes d'une faible quantité d'huile ou
utilisées sans huile (type téflon).

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

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

+ N'utilisez jamais de papier d'aluminium
pour cuisiner. Ne placez jamais d'ali-
ments enveloppés dans du papier d'alu-
minium sur la zone d'induction.

+ Gardez les objets magnétiques tels que
les cartes de crédit ou les bandes ma-
gnétiques loin de la table de cuisson lors
de son fonctionnement.

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

+ Votre table de cuisson est équipée d'un
systeéme d'arrét automatique. Des infor-
mations détaillées sur ce systeme sont
fournies dans les sections suivantes.
Cependant, si vous utilisez des casse-
roles a fond mince pour votre cuisson,
elles doivent chauffer trés rapidement et
le fond de la casserole peut fondre et en-
dommager la surface de cuisson et | ap-
pareil avant I'activation du systeme d'ar-
rét automatique.

Casseroles/poéles

Vous devez utiliser des casseroles ferro-

magnétiques de qualité qui portent une éti-

quette ou un avertissement indiquant
qu'elles ne sont compatibles avec votre
table de cuisson a induction que pour la
cuisson par induction. En général, plus la
teneur en fer est élevée, plus les casse-
roles/poéles sont performantes. Le dia-
meétre de base des casseroles / poéles doit

correspondre a la zone d'induction. Les di-

mensions suggérées sont énumérées ci-

dessous.

Casseroles/poéles appropriées :

+ Casseroles/poéles en fonte

+ Casseroles/poéles en acier émaillé

+ Casseroles/poéles en acier et en acier
inoxydable (avec une étiquette ou un
avertissement indiquant qu'elles sont
compatibles avec l'induction)

Casseroles/poéles inappropriées :

+ Casseroles/poéles en aluminium

+ Casseroles/poéles en cuivre

+ Casseroles/poéles en laiton

+ Casseroles/poéles en verre
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* Poterie

+ Céramique et porcelaine
Recommandations :

+ N'utilisez que des casseroles/poéles a

fond plat. N'utilisez pas de casseroles/ . - m
poéles a fond convexe ou concave. + Certaines casseroles ont un fond qui

contient des matériaux non ferromagné-

« x tiques tels que I'aluminium. Ces types de
casseroles peuvent ne pas chauffer suf-
i ﬁ fisamment ou ne pas étre détectés du
tout par la table de cuisson a induction.

Dans certains cas, un mauvais avertis-
sement de casseroles/poéles peut appa-
raitre.

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

La répartition équitable des usten-

« x @ siles de cuisine sur les tables de

cuisson droites, gauches et cen-
trales pour la sélection des tables
de cuisson affecte positivement la
performance de cuisson lorsque
vous cuisinez plusieurs repas sur
les plaques a induction.

+ Le fond de certaines casseroles/poéles a
un champ ferromagnétique plus petit
que son diamétre réel. Seule cette zone
est chauffée par la table de cuisson. Par ~ Test de casseroles/poéles
conséquent, la chaleur n'est pas répartie  Testez si votre casserole est compatible

uniformément et les performances de avec la cuisson sur une table de cuisson a
cuisson sont diminuées. En outre, les induction en utilisant les méthodes ci-des-
grandes tables de cuisson a induction sous.

peuvent ne pas détecter ces casseroles. 1. Elle est compatible si le fond de votre

Ainsi, la table de cuisson doit étre choi-

sie en fonction de la taille du champ fer-

romagnétique. 2. Elle est également compatible sil-Ine
clignote pas lorsque vous placez votre
casserole sur la table de cuisson a in-
duction et que vous la mettez en

casserole contient un aimant.

marche.

Tailles de casseroles/poéles recommandées

Diametre de la zone de cuisson - mm Diametre de la casserole - mm
145 min. 100 - max. 145

180 min. 100 - max. 180

210 min. 140 - max. 210

240 min. 140 - max. 240

280 min. 125 - max. 280
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Diametre de la zone de cuisson - mm

Diameétre de la casserole - mm

320

min. 125 - max. 320

2% (92,7 x 200)

min. 100 - max. 180

Foyer a large surface (flexi)

largeur 230 - longueur 390

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

Le comportement d'ébullition peut varier
selon les types de casseroles, la taille de la
casserole et |a taille de la zone de cuisson.
Pour un comportement d'ébullition plus
homogene, une zone de cuisson plus
grande d'une étape peut étre utilisée. L'uti-
lisation d’'une zone de cuisson plus grande
ne provoque pas de gaspillage d'énergie
sur les plaques a induction, car la chaleur
n'est créée que dans la zone de cuisson
appropriée.

5.2 Panneau de commande

6 Informations générales sur la cuisine

Vous trouverez dans cette section des
conseils sur la préparation et la cuisson de
vos aliments.

6.1 Avertissements généraux sur la
cuisson avec la table de cuisson

Avertissements généraux sur la cuisson

avec la table de cuisson

* Ne remplissez jamais la poéle a plus
d'un tiers. Ne laissez pas la table de
cuisson sans surveillance lorsque vous
chauffez de I'huile. Une huile surchauf-
fée expose au risque d'incendie. Ne ten-
tez jamais d'éteindre un éventuel incen-
die avec de I'eau ! Lorsque I'huile s'en-
flamme, couvrez-la avec une couverture
pare-flammes ou un chiffon humide.
Eteignez la table de cuisson si cela ne
pose aucun risque et appelez les sa-
peurs-pompiers.

7 Entretien et nettoyage

+ Avant de faire frire des aliments, retirez
toujours leur excés d'eau et introduisez-
les progressivement dans I'huile chauf-
fée. Veillez a ce que les aliments conge-
Iés soient décongelés avant de les faire
frire.

+ Lorsque vous chauffez de I'huile, assu-
rez-vous que le pot que vous utilisez est
sec et laissez son couvercle ouvert.

+ Pour des recommandations sur la cuis-
son avec économie d'énergie, reportez-
vous a la section « Instructions environ-
nementales ».

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

7.1 Consignes de nettoyage générales

Avertissements généraux

+ Attendez que I'appareil refroidisse avant
de le nettoyer. Les surfaces chaudes
peuvent causer des brilures !

+ N'appliquez pas les détergents directe-
ment sur les surfaces chaudes. lls
peuvent provoquer des taches perma-
nentes.

+ L'appareil doit étre soigneusement net-
toyé et séché aprés chaque utilisation.
Ainsi, les résidus alimentaires sont fa-
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ciles a nettoyer et ces résidus ne brilent
pas lorsque I'appareil est réutilisé ulté-
rieurement. Ainsi, la durée de vie de I'ap-
pareil est prolongée et les problemes fré-
quemment rencontrés sont réduits.
N'utilisez pas de produits de nettoyage a
vapeur pour le nettoyage.

Certains détergents ou agents de net-
toyage endommagent la surface. Les
produits de nettoyage inadaptés sont :
I'eau de Javel, les produits de nettoyage
contenant de I'ammoniac, de 'acide ou
du chlorure, les produits de nettoyage a
vapeur, les détartrants, les détachants et
les antirouilles, les produits de nettoyage
abrasifs (cremes nettoyantes, poudre a
récurer, créeme a récurer, épurateur abra-
sif et grattant, fil de fer, éponges, tor-
chons de nettoyage contenant de la sa-
leté et des résidus de détergent).

Aucun produit de nettoyage spécial n'est
nécessaire lors du nettoyage effectué
aprés chaque utilisation. Nettoyez I'ap-
pareil a I'aide d'un détergent pour lave-
vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
doux ou d'une éponge, puis séchez-le
avec un chiffon sec.Nettoyez I'appareil a
I'aide d'un détergent a vaisselle, d'eau
chaude et d'un chiffon doux ou d'une
éponge et séchez-le a l'aide d'un chiffon
sec.

Assurez-vous d'essuyer complétement
tout le liquide restant aprés le nettoyage
et nettoyez immédiatement toute écla-
boussure d'aliments pendant la cuisson.
Ne lavez aucun composant de votre ap-
pareil au lave-vaisselle, sauf indication
contraire dans le manuel d'utilisation.

Pour les plaques de cuisson :

* Les salissures acides telles que le lait, la
pate de tomate et I'huile peuvent causer
des taches permanentes sur les plaques
de cuisson et les composants des zones
chaudes. Nettoyez les liquides déversés
immédiatement aprés I'arrét et le refroi-
dissement de la cuisiniére.

Inox - surfaces inoxydables

+ N'utilisez pas d'agents de nettoyage
contenant de I'acide ou du chlore pour
nettoyer les surfaces et les poignées en
acier inoxydable ou en inox.

+ La surface en acier inoxydable ou en in-
ox peut changer de couleur avec le
temps. C'est normal. Aprés chaque opé-
ration, nettoyez avec un détergent adap-
té a la surface en acier inoxydable ou en
inox.

+ Nettoyez a I'aide d'un chiffon doux sa-
vonneux et d'un détergent liquide (non
abrasif) adapté a la surface en inox, en
prenant soin d'essuyer dans un sens.

+ Elimine immédiatement et sans attendre
les taches de calcaire, d'huile, d'amidon,
de lait et de protéines sur les surfaces en
verre et en inox. A la longue, les taches
peuvent causer la rouille.

+ Les nettoyants pulvérisés/appliqués sur
la surface doivent étre nettoyés immé-
diatement. Les nettoyants abrasifs qui
restent sur la surface la font blanchir.

Surfaces en verre

+ Lorsque vous nettoyez des surfaces en
verre, n'utilisez pas de grattoirs métal-
liques durs ni de produits de nettoyage
abrasifs. Ils peuvent endommager la
surface en verre.

+ Nettoyez I'appareil a I'aide d'un déter-
gent a vaisselle, d'eau chaude et d'un
chiffon en microfibres spécifique pour
les surfaces en verre et séchez-le a
I'aide d'un chiffon sec en microfibres.

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

+ Les résidus séchés sur la surface du
verre ne doivent en aucun cas étre net-
toyés avec des couteaux dentelés, du fil
laine métallique ou des outils de grat-
tage similaires.
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+ Vous pouvez éliminer les taches de cal-
cium (taches jaunes) sur la surface du
verre a l'aide d'un agent de détartrage
disponible sur le marché, tel que le vi-
naigre ou le jus de citron.

+ Sila surface est trés sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a I'aide
d'une éponge et patientez longtemps
qu'il agisse correctement. Nettoyez en-
suite la surface en verre a I'aide d'un
chiffon humide.

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

Pieces en plastique et surfaces peintes

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

+ N'utilisez pas de grattoirs métalliques
durs ni de produits de nettoyage abra-
sifs. lls peuvent endommager les sur-
faces.

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

7.2 Nettoyage de la table de cuisson

Foyer en vitre

Suivez les étapes de nettoyage décrites
pour les surfaces en verre dans la section
« Informations générales sur le nettoyage »
pour le nettoyage de la surface de cuisson
en verre. Pour les cas particuliers, vous
pouvez effectuer votre nettoyage en sui-
vant les informations ci-dessous.

8 Dépannage

+ Nettoyez immédiatement les aliments a
base de sucre comme la creme foncée,
I'amidon et le sirop, sans attendre que la
surface refroidisse. Dans le cas
contraire, la surface de cuisson en verre
peut étre endommagée de fagon perma-
nente.

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

7.3 Nettoyage du panneau de com-
mande

+ Lors du nettoyage des panneaux et du
bouton de commande, essuyez le pan-
neau et les boutons a l'aide d'un chiffon
doux humide et séchez-les a l'aide d'un
chiffon sec. Ne retirez pas les boutons et
les joints en dessous pour nettoyer le
panneau. Le panneau de commande et
les boutons peuvent étre endommagés.

+ Lors du nettoyage des panneaux en inox
et du bouton de commande, n'utilisez
pas d'agents de nettoyage pour inox au-
tour du bouton. Les indicateurs situés
autour du bouton peuvent étre effacés.

* Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a I'aide d'un chiffon doux humide
et séchez-les a I'aide d'un chiffon sec. Si
votre produit est doté d'une fonction de
verrouillage des touches, réglez le ver-
rouillage des touches avant de procéder
au nettoyage du panneau de commande.
Dans le cas contraire, une détection in-
correcte peut se produire sur les
touches.

Si le probléeme persiste méme apreés obser-
vation des instructions contenues dans
cette partie, contactez votre fournisseur ou
un service de maintenance agréé. N'es-
sayez jamais de réparer votre appareil par
vous-méme.

L'appareil ne fonctionne pas.

+ Le fusible peut étre défaillant ou grillé.
>>> Vérifiez les fusibles dans la boite a
fusibles. Remplacez-les si nécessaire ou
remettez-les en marche.

+ Il se peut que I'appareil ne soit pas bran-
ché sur la prise (mise a la terre). >>> Vé-
rifiez que I'appareil est bien branché sur
la prise.
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(Si votre appareil est équipé d'une minu-
terie) Les touches du panneau de com-
mande ne fonctionnent pas. >>> Si votre
produit est équipé d'un verrou a clé, le
verrou a clé peut étre activé, désactivez
le verrou a clé.

Si la table de cuisson ne s'allume pas
lorsque la touche marche/arrét est en-
foncée >>> Débranchez-le et attendez au
moins 20 secondes avant de le brancher.
Il a une protection contre la surchauffe.
>>> Attendez que votre table de cuisson
refroidisse.

Les pots appropriés ne doivent pas étre
utilisés. >>> Vérifiez vos casseroles.

I L'icéne est toujours allumée sur I'affi-
chage de la zone de cuisson.

Les casseroles ne doivent pas étre pla-
cées sur la table de cuisson. >>> Vérifiez
s'il y a une casserole sur la zone de cuis-
son.

Votre casserole n'est peut-étre pas
adaptée a l'induction. >>> Vérifiez si
votre cuisiniére est adaptée a la plaque a
induction.

La casserole n'est peut-étre pas correc-
tement centrée sur la zone de cuisson ou
la surface inférieure de la casserole n'est
peut-étre pas assez large pour la zone
de cuisson sélectionnée. >>> Centrez la
zone de cuisson en choisissant une cas-
serole suffisamment large pour la zone
de cuisson.

La zone de la casserole ou de la table de
cuisson est peut-étre trop chaude. >>>
Attendez qu'ils refroidissent.

La zone de cuisson sélectionnée s'éteint
soudainement pendant son fonctionne-
ment.

Le temps de cuisson du compartiment
sélectionné peut avoir expiré. >>> Vous
pouvez définir un nouveau temps de
cuisson ou terminer la cuisson.

Il a une protection contre la surchauffe.
>>> Attendez que votre table de cuisson
refroidisse.

Un objet a peut-étre recouvert le pan-
neau de commande tactile. >>> Retirez
I'objet sur le panneau.

Bien que la zone de cuisson soit allumée,

la casserole ne chauffe pas.

+ La casserole peut ne pas étre compatible
avec la plaque a induction. >>> Vérifiez si
votre cuisiniere est adaptée a la plaque a
induction.

+ La casserole n'est peut-étre pas correc-
tement centrée sur la zone de cuisson ou
la surface inférieure de la casserole n'est
peut-étre pas assez large pour la zone
de cuisson sélectionnée. >>> Centrez la
zone de cuisson en choisissant une cas-
serole suffisamment large pour la zone
de cuisson.

Le ventilateur de refroidissement continue

de fonctionner méme si la table de cuisson
est éteinte.

+ Ce n'est pas une erreur. Le ventilateur de
refroidissement continue de fonctionner
jusqu'a ce que I'équipement électronique
de la table de cuisson atteigne la tempé-
rature appropriée.

Bruit de la cuisiniére pendant la cuisson

+ Il est possible d'entendre certains sons
provenant de la cuisiniére pendant la
cuisson. Les bruits sont causés par la
composition du récipient de cuisson. Les
bruits sont normaux, ils ne sont pas un
dysfonctionnement et ils font partie de la
technologie de l'induction.

Bruits et raisons possibles

+ Bruit du ventilateur : La cuisiniére est
équipée d'un ventilateur qui s'active au-
tomatiquement en fonction de la tempé-
rature de |'appareil. Le ventilateur a dif-
férents niveaux de fonctionnement et
fonctionne a différents niveaux selon la
température.

* Diminuez le bourdonnement comme le
bruit de fonctionnement d’un transfor-
mateur : Cela est d0 a la nature de la
technologie d'induction. Etant donné que
la chaleur est transmise directement a la
base du récipient de cuisson, de tels
bourdonnements peuvent étre entendus
selon le matériau du récipient de cuis-
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son. Ainsi, différents bruits peuvent étre * Bruit de pleurnicher : Il est possible

entendus avec différents ustensiles de

cuisine.

+ Bruit de craquement : Le motif en est la
structure et le matériau de la base du ré-
cipient de cuisson. Un bruit de craque-

d'entendre un gémissement lorsque

deux zones de cuisson situées du méme

différents.

ment peut étre entendu si le récipient de
cuisson est constitué de plusieurs
couches de matériaux différents.

Codes d'erreur/raisons et solutions possibles

co6té de la cuisiniere sont utilisées pour
cuisiner avec des niveaux de cuisson

Codes d'erreur

Raisons d'erreur

Solutions possibles

Eteignez la cuisiniére a induction et

E22 e : attendez qu'elle refroidisse. L'erreur
La cuisiniére a induction est en sur- A 2 .
chauffe doit étre resc_>|L_1e_]orsque la tempéra-
E26 ’ ture de la cuisiniére descend en des-
sous des limites.
. L'erreur doit étre résolue lorsqu'une
Une casserole adaptée au chauffage .
E 27 . . ; L casserole adaptée au chauffage par
par induction n'est pas utilisée. . . L
induction est utilisée.
Il convient de vérifier si la connexion
du cable électrique est effectuée cor-
. . N rectement selon les valeurs indi-
Une mauvaise connexion du cablage . . .
E42 - . P . quées dans le tableau technique et si
électrique a été effectuée. h oo
la connexion correcte doit étre effec-
tuée. Lorsque la connexion correcte
est établie, I'erreur disparait.
Une ou plusieurs touches sont main- N oA .
. Le probleme doit étre résolu lorsque
tenues enfoncées pendant plus de 10 . . o7
vous retirez votre main de la cuisi-
secondes. e
E 46 niere.
Un objet est laissé sur le panneau de N .
Le probléme est résolu lorsque le
commande ou la commande est ex- - .
PR panneau de contréle est nettoyé.
posée a la vapeur.
. . L'erreur doit étre résolue lorsqu'un
Un pot adapté au chauffage par in- X .
E 47 . \ P pot adapté au chauffage par induc-
duction n'est pas utilisé. . i
tion est utilisé.
Eteignez la plaque a induction et re-
L mettez-la en marche aprés 30 se-
Erreur de communication sur la .
E1-E15 L . condes. Contactez le concession-
plaque a induction. . NP .
naire autorisé si la question est re-
prise.
Eteignez la plaque a induction et re-
. mettez-la en marche aprés 30 se-
Erreur du capteur de température sur .
E16 -E 21 2o h condes. Contactez le concession-
la plaque a induction. . NP .
naire autorisé si la question est re-
prise.
Eteignez la plaque a induction et re-
- L mettez-la en march ré -
E23 Erreur de logiciel sur la plaque a in- ettez-la en marche apres 30_se
- condes. Contactez le concession-
E24 duction. ] NP .
naire autorisé si la question est re-
prise.
Eteignez la plaque a induction et re-
. . mettez-la en marche aprés 30 se-
Erreur de fonctionnement du ventila- .
E 25 condes. Contactez le concession-

teur sur la plaque a induction.

naire autorisé si la question est re-
prise.
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Codes d'erreur Raisons d'erreur

Solutions possibles

Erreur matérielle de la carte électro-

E31-E45 . N .
nique sur la plaque a induction.

Eteignez la plaque a induction et re-
mettez-la en marche apres 30 se-
condes. Contactez le concession-
naire autorisé si la question est re-
prise.

E 48
E 49
E 51

Erreur de capteur sur la plaque de
cuisson a induction.

L'équipement des capteurs doit étre
rendu compatible avec les conditions
de fonctionnement. Contactez le
concessionnaire autorisé si la ques-
tion est reprise.

Erreur de température élevée sur la

E52 - ES57 N -
plaque a induction.

Eteignez la cuisiniére a induction et
attendez qu'elle refroidisse. L'erreur
est résolue lorsque la température du
capteur descend en dessous des li-
mites. Contactez le concessionnaire
autorisé si la question est reprise.

ELEMENTS
PAPIER

. REPRISE A DEPOSER A DEPOSER
ALALIVRAISON  EN MAGASIN EN DECHETERIE
o

mou

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent
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Vitejte!

Vazeni zakaznici,

Dékujeme, Ze jste si vybrali tento Beko produkt. Doufame, Ze Vam tento produkt, ktery byl
navrzen s vyuzitim vysoké kvality a technologie, pomUZze dosahnout nejlepsich vysledku.
Proto si pred pouzitim produktu peclivé prectéte tento navod k pouziti a jakékoli doplnujici
dokumenty.

Méjte na paméti vSechny informace a varovani uvedené v uzivatelské pfiruc¢ce. Timto
zpUsobem ochranite sebe a svUj produkt pred nebezpecim, které se muze vyskytnout.
Uschovejte uzivatelskou pfirucku. Pokud produkt predate dalsi osobé, rovnéz ji predejte
navod k pouziti. Zaru¢ni podminky, pouziti a zplUsob feSeni zavad produktu jsou uvedeny
v této prirucce.

Symboly a jejich popis v uzivatelské prirucce:

Nedodrzeni pokynd pouziti miiZze mit za nasledek smrt nebo zranéni.

@ Dulezité informace nebo uZite&né tipy k pouZiti.

Prectéte si uzivatelskou prirucku.

L[

f Varovani pred horkym povrchem.

POZNAMK Nedodrzeni pokyn( uvedenych v pfiruéce muze mit za nasledek materiéini $kody na produktu nebo
Y zivotnim prostredi.

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

Made in TURKEY
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A 1 Bezpecnostni instrukce

+ Tato ¢ast obsahuje
bezpecnostni pokyny
nezbytné k zamezeni rizika
ujmy na zdravi nebo vécnych
Skod.

Pokud je produkt predan
nékomu jinému k osobnimu
pouziti nebo k pouziti z druhé
ruky, mél by byt poskytnut
také navod k pouziti, Stitky
produktu a dalsi relevantni
dokumenty a dily.

NasSe spolecnost nenese
odpovédnost za Skody, které
nastanou v pripadé
nerespektovani pokynt
uvedenych v pfirucce.
Nedodrzeni téchto pokyn
zrusi platnost zaruky.
Instalacni a opravarenské
prace nechte vzdy provést
vyrobcem, autorizovanym
servisem nebo osobou, kterou
urci dovozce.

Pouzivejte pouze originalni
nahradni dily a prislusenstvi.
Neopravujte ani nevymeénujte
Zzadnou soucast produktu,
pokud to neni jasné uvedeno v
uzivatelské prirucce.

* Neprovadéjte na vyrobku
technické upravy.

A1 .1 Zamyslené pouziti

+ Tento vyrobek je urcen k
domacimu pouziti. Neni
urceny pro komercni vyuziti.
Nepouzivejte vyrobek v
zahradach, na balkonech nebo
v jinych venkovnich
prostorach. Tento vyrobek je
urcen k pouziti v
domacnostech a v kuchynich
zaméstnancu obchodd,
kancelari a dalSich pracovnich
prostredi.

« VAROVANI: Tento vyrobek by
mél byt pouzivan pouze pro
ucely vareni. Nemél by byt
pouzivan pro rtzné ucely, jako
je vytapéni mistnosti.

1.2 Bezpecnost deti,
zranitelnych osob a
domacich mazlicku

* Tento produkt mohou pouzivat

déti starsi 8 letalidé s
omezenymi fyzickymi,
senzorickymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo které
nemaji dostatecné znalosti a
zkusenosti, pokud jsou pod
dozorem nebo jsou proskoleni
o bezpe¢ném pouzivani a
rizicich produktu.
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* Déti by si s vyrobkem nemély
hrat. Cisténi a udrzba by
neméla byt provadéna détmi,
pokud na né nékdo nedohlizi.
Tento vyrobek by nemély
pouzivat osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi
(v€etné déti), pokud nejsou
pod dohledem nebo neobdrzi
potrebné pokyny.

Déti by mély byt pod dozorem,
aby bylo zajisténo, ze si s
vyrobkem nebudou hrat.
Elektrické vyrobky jsou
nebezpecné pro déti a domaci
zvirata. Déti a domaci zvirata
si nesmi se spotrebi¢em hrat,
Iézt na néj nebo do néj.
Nepokladejte na vyrobek
predmeéty, ke kterym by se
mohly dostat déti.

Otocte rukojeti hrnct a panvi
na stranu pultu, aby je déti
nemohly chytit a popalit se.

« VAROVANI: Béhem pouzivani
jsou pristupné povrchy
vyrobku horké. Udrzujte déti
mimo dosah vyrobku.
Udrzujte obalové materialy
mimo dosah déti. Hrozi
nebezpeci zranéni a uduseni.
Pred vyrazenim
opotrebovanych a
nepouzitelnych vyrobku:

1. Odpojte sitovou zastrcku a
vyjmeéte ji ze zasuvky.

2. Odstrihnéte napajeci kabel a

odpojte jej spolu se
zastrckou od vyrobku.

3. Prijméte preventivni
opatreni, abyste zabranili
pristupu déti do vyrobku.

4. Nedovolte détem, aby si

hraly s vyrobkem, kdyz je v
rezimu necinnosti.

1.3 Elektricka
bezpecnost

« Zapojte spotrebic¢ do
uzemnéné zasuvky chranéné
pojistkou, ktera odpovida
stavajicim hodnotam na
typovém Stitku. Zajistéte, aby
vam uzemneéni provedl|
kvalifikovany elektrikar.
Spotrebi¢ nepouzivejte bez
vhodného uzemnéni podle

mistnich/narodnich predpisu.

« Zastrcka nebo elektricka
pripojka spotrebi¢e musi byt
na snadno pristupném misteé.
Pokud to neni mozné, mél by
byt na elektrické instalaci, ke
které je vyrobek pripojen, v
souladu s elektrickymi
predpisy mechanismus
(pojistka, spinac, spinaci
skrinka atd.) oddélujici
vSechny poly od sité.

* Pred opravou, udrzbou a
cisténim odpojte vyrobek ze
sité nebo vypnéte pojistku.
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« Zapojte vyrobek do zasuvky,
ktera spliuje hodnoty napéti a
frekvence uvedené na
typovych stitcich.

* Pokud vas produkt nema
hlavni kabel, pouzijte pouze
propojovaci kabel popsany v
casti ,Technické specifikace".

* Napajeci kabel nezastrkavejte
pod a za spotrebi¢. Na
napajeci kabel nepokladejte
tézké predméty. Napajeci
kabel nesmi byt ohnuty,
rozdrceny a prijit do kontaktu
s zadnym zdrojem tepla.

* Dbejte na to, aby se napajeci
kabel nezasekl pfi nasazovani
vyrobku zpét na misto po
montazi nebo cisteéni.

* Pouzivejte pouze originalni
kabely. Nepouzivejte
prestrizené nebo poskozené
kabely.

* K provozu vyrobku
nepouzivejte prodluzovaci
kabel ani vicenasobnou
zastrcku.

* V pripadech, kdy je treba
pouzit konvertorovy adaptér
(pro typ zastréky), kontaktujte
autorizované servisni
stfedisko nebo dovozce, aby
pouzil schvaleny adapteér.

* Pokud je délka elektrického
vedeni nedostatecna, obratte
se na dovozce nebo
autorizované servisni
stredisko.

* Prenosné zdroje energie nebo
vicenasobné zastrcky se
mohou prehrat a vznitit.
Vicenasobné zastrcky a
prenosné zdroje energie drzte
mimo dosah vyrobku.

+ Je-li napajeci kabel poskozen,
musi jej vymeénit vyrobce,
autorizovany servis nebo
osoba, kterou dovozce
stanovi, aby se predeslo
moznym nebezpecim.

Pokud je vas vyrobek vybaven

napajecim kabelem a zastrckou:

* Nikdy nezasunujte zastrcku
vyrobku do zlomené, uvolnéné
nebo nefunkcni zasuvky.
Zkontrolujte, zda je zastrcka
zcela zasunuta do zasuvky. V
opacném pripadé se mohou
spoje prehrat a zpusobit
pozar.

« Zarizeni nezasunujte do
zastrcek, které jsou mastné,
necisté nebo potencialné
vystavené pusobeni vody
(napriklad v blizkosti pracovni
desky, ze které mize uniknout
voda). V opacném pripadé
hrozi riziko zkratu a urazu
elektrickym proudem.

CS/ 70



* Nikdy se nedotykejte zastrcky -
mokryma rukamal

« Zastrcku vytahnéte ze zasuvky
pomoci téla zastrcky, nikoli

samotného kabelu.

Al .4 Bezpecnost dopravy

* Pred prepravou vyrobku
odpojte vyrobek od sité.

Kdyz potrebujete produkt
prepravit, zabalte jej do
bublinkové félie nebo silného
kartonu a pevné zalepte
paskou. Pevné zajistéte
pohyblivé ¢asti vyrobku,
abyste zabranili jejich
poskozeni.

Pred instalaci vyrobku
zkontrolujte, zda vyrobek neni
po preprave poskozen. V
pripadé poskozeni kontaktujte
dovozce nebo autorizované
servisni stredisko.

Al .5 Bezpecna instalace

* Pred zahajenim instalace
odpojte elektrické vedeni, ke
kterému bude vyrobek
pripojen, od napéti vypnutim
pojistky.

* Pri prepraveé a instalaci vzdy
noste ochranné rukavice. V
opacném pripadé hrozi
nebezpeci poranéni o ostré
hrany!
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Pred instalaci vyrobku
zkontrolujte, zda neni
posSkozen. Pokud je produkt
poskozen, neinstalujte jej.

K zakryti interiéru
instalovaného nabytku
nepouzivejte zadné
tepelnéizolacni materialy.

V prostoru, kde je vyrobek
nainstalovan, se nesmi
nachazet primé slunecni
svétlo a zdroje tepla, jako jsou
elektrické nebo plynové
ohrivace.

Udrzujte okoli vsech
ventilacénich kanallu vyrobku
otevrené.

Vyrobek neinstalujte v
blizkosti okna. Existuje riziko,
Ze plamen varné desky zapali
zaclony a horlavé materialy v
jejim okoli. Kdyz otevrete
okno, horké nadobi se muze
prevratit.

Vyrobek neinstalujte v
blizkosti okna. Kdyz otevrete
okno, horké nadobi se muze
prevratit.

Pokud se za mistem, kde bude
vyrobek nainstalovan, nachazi
zasuvka, je treba zajistit, aby
se vyrobek nedostal do
kontaktu se zasuvkou ani se
zastrckou zapojenou do
zasuvky.



* Na zadni nebo boc¢ni sténé
mista, kde bude vyrobek
nainstalovan, nesmi byt
plynova hadice, plastové
vodovodni potrubi a zasuvka.
V opacném pripadé by se
mohly deformovat vlivem
tepla pri provozu varné desky
a mohly by predstavovat
bezpecnostni riziko.

Al .6 Bezpecnost pouziti

* Po kazdém pouziti se ujistéte,
Ze je spotrebic vypnuty.
Pokud nebudete vyrobek delsi
dobu pouzivat, odpojte jej ze
zasuvky nebo vypnéte proud z
pojistkové skrinky.

* Nepouzivejte vyrobek, pokud
se béhem pouzivani poroucha
nebo poskodi. Odpojte
vyrobek od elektriny.
Kontaktujte dovozce nebo
autorizované servisni
stredisko.

« VAROVANI: Pokud je povrch
varné desky praskly, odpojte
vyrobek od elektrické site,
abyste zabranili riziku Urazu
elektrickym proudem.

« VAROVANI: Pokud je sklenény
povrch varné desky rozbit:

Vypnéte vSechny plynové a

(pfipadné) elektrické varné

desky. Odpojte vyrobek od

elektriny.
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* Nikdy nepouzivejte vyrobek,

A17

Nedotykejte se povrchu

spotrebice.

Nepouzivejte pristroj.

* Na spotrebic¢ v zadném

pripadé nestoupejte.
pokud je vas usudek nebo
koordinace narusena pozitim
alkoholu a/nebo drog.

* V prostoru vareni a v jeho

okoli se nesmi nachazet
horlavé predméty. V opaéném
pripadé muze dojit k pozaru.

* Tento vyrobek neni vhodny pro

pouziti s dalkovym ovladanim
nebo externimi hodinami.

Upozorneéni na
teplotu

« VAROVAN:I: KdyzZ se vyrobek
pouziva, vyrobek a jeho
pristupné casti jsou horké. Je
treba davat pozor, abyste se
nedotkli vyrobku ani topnych
téles. Déti mladsi 8 let by se
mély drzet dale od vyrobku,
pokud nejsou pod
nepretrzitym dohledem.

* Do blizkosti vyrobku

neumistujte horlavé/vybusné
materialy, protoze povrchy
budou béhem provozu horkeé.
VAROVANI: Nebezpegi vzniku
pozaru: Na varné plochy
neodkladejte zadné predmeéty.



f 1.8 Bezpecnost pri
vareni

* VAROVANI: Musi se
dodrzovat proces vareni.
Kratkodobé procesy vareni
musi byt neustale sledovany.

- VAROVANI: P¥i vafeni na
tuhém nebo tekutém oleji je
nebezpecné ponechat varnou
desku bez dozoru, coz muze
zpusobit pozar. NIKDY se
nepokousejte uhasit ohen
vodou; odpojte vyrobek od
elektrické sité a poté plameny
zakryjte krytem nebo
protipozarni tkaninou (atd.).

* Budte opatrni pri pouzivani
alkoholickych napoja v
pokrmech. Alkohol se pri
vysokych teplotach odparuje a
muzZe zpusobit pozar, protoze
se pri kontaktu s horkymi
povrchy muze vznitit.

AI.Q Indukce

* Elektricky ovladané zény vasi
varné desky jsou vybaveny
pokrocilou ,Indukci”. Na
indukénich varnych zénach,
které Setfi Cas a energii, se
musi pouzivat nadobi vhodné
pro induk¢ni vareni, jinak
varna zéna nebude fungovat.
Podrobné informace naleznete
v ¢asti "Vybér hrnce”.
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Jelikoz indukéni varna deska
vytvari magnetické pole, mlze
mit Skodlivé ucinky na lidi,
ktefi pouzivaji zarizeni, jako
jsou kardiostimulatory nebo
inzulinové pumpy.

Po pouziti zavrete zonu z
jejiho ovladaciho panelu,
nespoléhejte se na snimac
hrnce.

Kovové predmeéty jako jsou
noze, vidlicky, Izice a poklice
neumistujte na varnou plochu,
nakolik se mohou zahrat.

Do zasuvek pod varnou
deskou neukladejte kovové
predméty. Pri dlouhém a
intenzivnim pouzivani se
mohou materialy prehfivat.

Na indukéni varnou desku
neumistujte elektronické
vyrobky, jako jsou mobilni
telefony, tablety, pocitace. Vas
spotrebi¢ se mize poskodit.

Bezpecnost pri

A.I .10
udrzbe a cisteni

Pred vycisténim produktu
vyckejte, dokud produkt
vychladne. Horké povrchy
mohou zpuUsobit popaleniny!
Nikdy nemyjte vyrobek
stfikanim nebo polévanim
vodou na néj! Hrozi nebezpeci
urazu elektrickym proudem!



« K ¢isténi vyrobku nepouzivejte
parni CistiCe, protoze to mlze
zpUsobit uraz elektrickym
proudem.

2 Pokyny pro zivotni prostredi

2.1 Smeérnice o odpadech

2.1.1 Soulad se smérnici WEEE a
Odstranéni odpadui vyrobku

Tento vyrobek splnuje poZadavky smérnice
WEEE EU (2012/19/EU). Tento produkt
nese klasifikacni symbol pro odpadni
elektrické a elektronické zarizeni (WEEE).

Tento produkt byl vyroben z

vysoce kvalitnich dild a

materialu, které Ize znovu

pouzit a jsou vhodné k

recyklaci. Nelikvidujte proto
L odpadni produkt po skonceni
jeho zivotnosti s béznym domovnim a
jinym odpadem. Odneste jej do sbérného
mista pro recyklaci elektrickych a
elektronickych zafizeni. Na tato sbérna
mista se mizete zeptat mistni spravy.
Spravna likvidace spotrebice pomaha
predchazet negativhim dopadiim na
zivotni prostredi a lidské zdravi.

Soulad se smérnici RoHS:

Vyrobek, ktery jste si zakoupili, je v souladu
se smérnici EU RoHS (2011/65/EU).
Neobsahuje Skodlivé a zakazané materidly
specifikované ve smérnici.

2.2 Informace o balicku

Obalové materialy vyrobku jsou vyrobeny z
recyklovatelnych material( v souladu s
nasimi narodnimi smérnicemi. Nelikvidujte
obalovy odpad s domovnim nebo jinym
odpadem, odevzdejte je na shérna mista
pro obalovy material ur¢ena mistnimi
Urady.

2.3 Doporuceni pro Usporu energie

Podle EU 66/2014 Ize informace o
energetické ucinnosti nalézt na uctence
vyrobku dodavané s vyrobkem.

Nasledujici doporuc¢eni vam pomohou

pouzwat vyrobek ekologicky a neplytvat:
« Zmrazené potraviny pred pe¢enim
rozmrazte.

+ Pouzivejte hrnce/panve s velikosti a
poklici vhodnou pro varnou zénu. Vzdy si
vyberte spravnou velikost hrnce pro
pripravu jidla. Pro nadoby nespravné
velikosti se vyzaduje vétsi energie, nez je
potreba.

+ UdrZujte pecici plochy a dna hrnct Cisté.
Necistoty sniZuji pfenos tepla mezi
pecicim prostorem a dnem hrnce.
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3 Vas vyrobek

3.1 Predstaveni vyrobku

i
ol

1 Sklenéna varna plocha 2 Dolni kryt
3 Indukéni varna zéna 4 Indukéni varna zéna
5 Indukéni varna zéna 6 Indukénivarna zéna
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3.2 Technické specifikace

Obecné specifikace

Vnéjsi rozméry produktu (vyska/sitka/hloubka) (mm) 50 /590 /520 *

Instalacni rozméry varné desky (Sitka/hloubka) (mm) 560 (+2) /490 (+2)

Napéti/Frekvence 1N~220-240V /2N~380-415V; 50 Hz
P9u2|ty typ a prurez kabelu/vhodny pro pouziti ve min. HO5V2V2-F 5 x 1,5 mm2
vyrobku

Celkova spotieba energie (kW) max. 5,6 kW

Varné zony

Predni leva Indukéni varna zéna

Rozmér 180 mm

Vykon 1800 W

Predni prava Indukéni varna zéna

Rozmér 145 mm

Vykon 1400 W

Zadni leva Indukéni varna zéna

Rozmér 145 mm

Vykon 1400 W

Zadni prava Indukéni varna zéna

Rozmér 180 mm

Vykon 1800 W

* Varna deska uvedena v technické tabulce je vylepsenim spodniho krytu produktu.

Technické specifikace se mohou zménit bez predchoziho upozornéni za uc¢elem
zlepSeni kvality produktu.

Obrazky v této pFirucce jsou schematické a nemusi presné odpovidat vasemu
@ produktu.

ziskany v laboratornich podminkach v souladu s pfisluSnymi normami. V
zavislosti na provoznich a okolnich podminkach produktu se tyto hodnoty mohou
lisit.

@ Hodnoty uvedené na stitcich vyrobkl nebo v doprovodné dokumentaci jsou
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4 Prvni pouziti

NezZ zacCnete vyrobek pouzivat,
doporucujeme provést nasledujici kroky
uvedené v nasledujicich ¢astech.

4.1 Pocatecni cisténi

1. Odstrante veskery obalovy material.

2. Otrete povrchy vyrobku vihkym
hadrikem nebo houbou a osuste
hadrikem.

5 Pouzivani varné desky

OZNAMEN:I: Nékteré saponaty nebo &istici
prostfedky mohou zplsobit poSkozeni
povrchu. Pri ¢isténi nepouzivejte abrazivni
Cistici prostredky, Cistici prasky, Cistici
krémy nebo ostré predméty.

OZNAMENI: PFi prvnim pouziti miZe po
nékolik hodin z trouby vychazet kour a
zapach. To je normalni a k jeho odstranéni
postaci dobré vétrani. Vyvarujte se
pfimého vdechovani koure a zapachu,
ktery se tvori.

5.1 Obecné informace o pouziti varné
desky

Vseobecna upozornéni

+ Nenechte na varnou desku spadnout
Zadné predméty. | malé predméty, jako
napriklad solni¢ky, mohou varnou desku
poskodit. Nepouzivejte prasklé varné
desky. Voda mUiZe prosakovat skrz tyto
praskliny a zpUsobit zkrat. Pokud je
povrch jakkoli poskozen (napf. Viditelné
praskliny), nejprve vypnéte pojistku a
poté zavolejte autorizovany servis, aby
produkt odpojil, aby se snizilo riziko
Urazu elektrickym proudem.

+ Na varnou desku nepokladejte
nevyvazené a snadno vyklapéné hrnce /
panve.

+ Neohfivejte prazdné hrnce / panve. Mize
dojit k poskozeni hrncu a spotrebice.

+ Po kazdém pouziti vzdy vypnéte horaky
varné desky.

+ Pokud pracujete na varnych deskach bez
hrnce nebo hrncti / panvi, pristroj se
muze poskodit. Vzdy po kazdém ukonu
vypnéte varné desky.

+ Po kazdém pouziti bude varna plocha
horkad, proto na ni nepokladejte plastové
hrnce / panve. Takovy material z
povrchu ihned ocistéte.

+ Nahlé zmény teploty na sklenéné varné
plose mohou zpUlsobit poskozeni,
davejte pozor, abyste béhem vareni
nerozlili studené tekutiny.

+ Do hrncu a panvi vkladejte dostatecné
mnozstvi jidla. MUZete tak zabranit
vylévani jidel z hrncli / panvi a nebudete
muset troubu zbytec¢né Cistit.

+ Neumistujte poklicky hrncll a panvi na
horaky / zony.

« Umistujte hrnce tak, Ze jejich vycentrovat
na horaky / zony. Pokud chcete umistit
hrnec na jiny horak / zénu, neposunujte
jej smérem k pozadovanému horaku;
radéji ho nejprve zvednéte a potom
polozte na druhy horak.

Princip €innosti indukéni varné desky

Indukéni varna deska je jako otevieny

elektricky okruh. Okruh se dokonci, kdyZ na

néj umistite hrnce / panve vhodné pro
indukéni vareni a elektronicky systém pod
sklenénym povrchem vytvari magnetické
pole. Kovova zakladna hrncli / panvi se
ohfiva pomoci energie z tohoto
magnetického pole. Teplo tedy nevznika na
povrchu varné desky, ale pfimo v hrncich /
panvich nad ni. Sklenény povrch se ohfiva
teplem z hrncti / panvi.

Vyhody indukéniho vareni

Indukéni varné desky nabizeji nékolik

vyhod, protoZe teplo se prenasi pfimo do

hrncud / panvi.

+ Potraviny, které béhem vareni protecou,
se rychle nespali, protoze sklenéna varna
plocha se pfimo neohfiva. Snadnéji se
Cisti.
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+ Vareni mize byt rychlejsi, protoze teplo
se vytvari pfimo v hrncich / panvich.
Setfi tak &as a energii v porovnani s
ostatnimi typy varnych desek.

+ Protoze teplo se dodava primo do
hrncli / panvi, nedochazi k zadnym
tepelnym ztratdm a umoznuje tak
efektivnéjsi vareni.

+ Skutecnost, Ze kdyZ se varné nadoby /
panve odeberou z varné plochy, prenos
tepla se prerusi a varna plocha se pfimo
proti moznym nehodam béhem vareni.

Pro bezpecny provoz:

+ Nevybirejte vysoké urovné ohrevu, pokud
pouzivate neprilnavé hrnce / panve s
malym mnozstvim oleje nebo pokud je
pouzivate bez oleje (typu teflon).

+ Nepouzivejte sklenény varny povrch jako
odkladaci plochu, nebo jako fezny
povrch.

+ Na varnou desku nepokladejte kovové
predméty, jako jsou pfibory nebo
poklicky, protoze by se mohly zahrat.

+ Na vareni nikdy nepouzivejte hlinikovou
folii. Na indukéni zonu nikdy
nepokladejte jidlo zabalené v hlinikové
folii.

+ Béhem ¢innosti varné desky do jeji
blizkosti neumistujte magnetické
predméty, jako jsou napf. kreditni karty
nebo pasky s nahravkami.

+ Pokud je pod vasi varnou deskou trouba,
ktera je v provozu, mohou senzory na
varné desce snizit hladinu vareni nebo
varnou desku vypnout.

+ VaSe varna deska disponuje systémem
automatického vypinani. Podrobné
informace o tomto systému jsou
uvedeny v nasledujicich ¢astech. Pokud
vSak na vareni pouzijete tenké hrnce,
tyto hrnce se velmi rychle zahfeji a
spodek panve se muze roztavit a
poskodit varny povrch a spotrebic drive,
nez se aktivuje systém automatického
vypinani.

Hrnce / panve na vareni

Pouzivejte feromagnetické, kvalitni hrnce /

panve, které jsou oznaceny Stitkem nebo

varovanim, Ze jsou kompatibilni pro

indukéni vareni pouze s vasi indukéni

varnou deskou. Obecné plati, Ze ¢im vyssi

je obsah Zeleza, o to vyssi vykon maji

hrnce / panve. Primér dna varnych

nadob / panvi musi odpovidat indukéni

z6né. Navrhované rozmeéry jsou uvedeny

nize.

Vhodné hrnce / panve:

+ Litinové hrnce / panve

+ Smaltované ocelové hrnce / panve

+ Hrnce / panve z oceli a nerezové oceli (s
etiketou nebo varovanim, Ze jsou
kompatibilni pro indukéni vareni)

Nevhodné hrnce / panve:

+ Hlinikové hrnce / panve

+ Médéné hrnce / panve

+ Mosazné hrnce / panve

+ Sklenéné hrnce / panve

+ Hlinéné hrnce

+ Keramika a porcelan

Doporuceni:

+ Pouzivejte pouze hrnce / panve s
plochym dnem. Nepouzivejte hrnce /
panve s vypouklym nebo vydutym dnem.

+ Pouzivejte pouze hrnce / panve s
hrubym, zpracovanym zakladem. Pokud
pouzijete tenké hrnce, tyto hrnce se
velmi rychle zahreji a spodek panve se
muze roztavit a poskodit varny povrch a
spotrebic dfive, nez se aktivuje systém

automatického vypinani. Ostré hrany
mohou zpUsobit poskrabani povrchu.

+ Podstavec nékterych hrncti / panvi ma
mensi feromagnetické pole jako je jejich

skutecny primér. Varnou deskou je
vyhfivana jenom tato plocha. Z toho
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davodu je teplo rozloZzeno nerovhomérné
a vykon vareni se snizuje. Navic takové
hrnce / panve na vareni nemusi byt
detekovany velkymi indukénimi deskami.
Proto, varna deska se musi zvolit podle
velikosti feromagnetického pole.

+ Nékteré hrnce / panve maji podstavec,
ktery obsahuje neferomagnetické
materialy, jako je hlinik. Tyto typy hrncu /
panvi se nemusi dostatecné zahrat nebo
jejich nemusi indukéni varna deska
vibec rozpoznat. V nékterych pfipadech
se mliZe zobrazit upozornéni na Spatné
hrnce / panve.

Doporucené velikosti hrncti / panvi

Rovnomérné rozloZeni nadobi na

@ pravou a levou a stredni desku pri
vybéru desek pozitivné ovliviuje
vykon vareni pri vareni vice jidel na
indukénich deskach.

Test hrncl / panvi

Pomoci nasledujicich metod vyzkousejte,
zda je vas hrnec kompatibilni s varenim
pomoci indukéni varné desky.

1. Je kompatibilni, pokud se magnet
umistény na dné hrnce prilepi.

2. Je kompatibilni, pokud neblika -, kdyz
hrnec polozite na indukéni desku a
zapnete ji.

Primér varné zény - mm

Pramér hrnce - mm

145 min. 100 - max. 145
180 min. 100 - max. 180
210 min. 140 - max. 210
240 min. 140 - max. 240
280 min. 125 - max. 280
320 min. 125 - max. 320

2% (92,7 x 200)

min. 100 - max. 180

Varna zona se Sirokym (flexi) povrchem

Sitka 230 - délka 390

Detekce varnych nadob / panvi indukénimi
varnymi deskami zavisi na prdméru a
materialu feromagnetického materialu ve
spodni ¢asti hrncl / panvi. Abyste zajistili
detekci varnych nadob a panvi a dosahli
efektivni vareni, hrnce / panve musi byt
vybrany podle velikosti vasi varné desky.
Vyse jsou uvedeny velikosti hrnctl / panvi
doporucenych pro velikosti varnych desek.

6 Obecné informace o peceni

Chovani pri vareni se muze liSit v zavislosti
na typech hrncu, velikosti hrnce a velikosti
varné zoény. Pro homogennéjsi chovani pri
vareni mGze byt pouzita varna zéna o
jeden krok vétsi.

Pouziti vétsi varné zony nezplisobuje
plytvani energii u indukénich varnych
desek, protoze teplo se vytvari pouze v
prislusné oblasti hrnce.

5.2 Ovladaci panel

V této Casti najdete tipy na pfipravu a
vareni jidla.
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6.1 Obecné varovani o vareni s varnou

deskou

Obecné varovani o vareni s varnou deskou

Nikdy neplite panev olejem do vice nez
jedné tretiny. Pfi nahfivani oleje
nenechavejte varnou desku bez dozoru.
Prehraty olej znamena nebezpeci
pozaru. Nikdy se nesnaZte mozny ohen
uhasit vodou! Kdyz se olej vzniti,
prikryjte jej pozarni dekou nebo vihkym
hadrem. Vypnéte varnou desku, pokud je
to bezpecné, a zavolejte hasice.

7 Udrzba a cisténi

+ Pred smazenim jidel vzdy odstrante
prebyte¢nou vodu a pomalu vkladejte do
rozehratého oleje. Pred smazenim se
ujistéte, Ze jsou mrazené potraviny
rozmrazené.

+ PFi ohrevu oleje se ujistéte, Ze nadoba,
kterou pouzivate, je sucha a udrzujte
viko oteviené.

+ Doporuceni tykajici se vareni s Usporou

energie naleznete v ¢asti

+Environmentalni pokyny".

Hodnoty teploty vareni a ¢asu uvedené

pro potraviny se mohou liSit v zavislosti

na receptu a mnozstvi. Proto diivodu
jsou tyto hodnoty uvedeny jako rozsahy.

7.1 Obecné informace o cisténi

Obecna varovani

Pred vycisténim produktu vyckejte,
dokud produkt vychladne. Horké povrchy
mohou zpusobit popaleniny!

Neaplikujte Cistici prostredky pfimo na
horké povrchy. To mdze zpUsobit trvalé
skvrny.

Vyrobek by mél byt po kazdé operaci
dukladné vycistén a vysusSen. Zbytky
potravin se tak budou snadno Cistit a
zabrani se pripaleni téchto zbytkd pfi
dalSim pouziti vyrobku. Tim se
prodluzuje Zivotnost spotfebice a snizuji
se Casto se vyskytujici problémy.

K ¢isténi nepouzivejte parni Cistici
prostredky.

Nékteré saponaty nebo Cistici prostredky
mohou zpUsobit poskozeni povrchu.
Nevhodné Cistici prostredky jsou: bélidla,
Cistici prostredky s obsahem ¢pavku,
kyseliny nebo chloridy, parni Cistici
prostredky, odvapnovaci prostredky,
odstranovace skvrn a rzi, abrazivni
Cistici prostredky (krémové Cistice,
abrazivni prasky, abrazivni a Skrabaci
Skrabky, draténky, houbicky, Cistici hadry
obsahujici neCistoty a zbytky Cisticich
prostredka).

Pri CiSténi po kazdém pouziti neni
potfeba Zadny specialni Cistici
prostredek. Spotrebic Cistéte pomoci
prostredku na myti nadobi, teplé vody a
mékkého hadfiku nebo houby a osuste
jej suchym hadrikem.

+ Po CiSténi se ujistéte, Ze jste Uplné setreli
veskerou zbyvajici tekutinu a okamzité
oCistéte veskeré jidlo, které se béhem
vareni rozstriklo.

+ Nemyjte Zadnou soucast vaseho

spotrebice v mycce nadobi, pokud neni v

navodu k obsluze uvedeno jinak.

Pro varné desky:

+ Kyselé necistoty, jako je mléko, rajcatovy
protlak a olej, mohou zpUsobit trvalé
skvrny na varnych deskach a soucastech
varnych zén, v§echny pretecené tekutiny
vycistéte ihned po vychladnuti varné
desky jejim vypnutim.

Inox - nerezové povrchy

+ K ¢isténi nerezovych povrchu a rukojeti
nepouzivejte Cistici prostredky
obsahujici kyseliny nebo chlor.

+ Nerezovy povrch mdze casem zmeénit
barvu. To je normalni. Po kazdé operaci
oCistéte Cisticim prostfedkem vhodnym
pro nerezovy nebo inoxovy povrch.

CS /80



« Cistéte mékkym mydlovym hadfikem a

tekutym (neskrabavym) cisticim
prostfedkem vhodnym pro nerezové
povrchy, pficemz davejte pozor, abyste
otirali v jednom sméru.

+ Odstrante skvrny od vapna, oleje, Skrobu,

mléka a bilkovin na skle a nerezovych
povrsich okamzité bez ¢ekani. Skvrny
mohou po dlouhé dobé zrezivét.

- Cistici prostiedky nastfikané/aplikované

na povrch by mély byt okamzité
ocCistény. Abrazivni Cistice zanechané na
povrchu zpUsobuji zbéleni povrchu.

Sklenéné povrchy

Pfi ¢isténi sklenénych povrcha
nepouzivejte tvrdé kovové Skrabky a
abrazivni Cistici prostredky. Mohou
poskodit povrch skla.

Spotrebic Cistéte pomoci prostredku na
myti nadobi, teplé vody a hadfiku z
mikrovlakna ur¢eného pro sklenéné
povrchy a osuste jej suchym hadfikem z
mikrovlakna.

Pokud po cisténi zlstaly zbytky Cisticiho
prostredku, otrete jej studenou vodou a
osuste Cistou a suchou utérkou z
mikrovlakna. Zbytkovy Cistici prostredek
muze pristé poskodit povrch skla.
Zaschlé zbytky na sklenéném povrchu v
Zadném pripadé necistéte zoubkovanymi
nozi, draténou vinou nebo podobnymi
Skrabacimi nastroji.

Vapnité skvrny (Zluté skvrny) na povrchu
skla mdzete odstranit bézné dostupnym
odvapnovacim prostredkem, jako je ocet
nebo citronova Stava.

+ Pokud je povrch silné znecistény,

naneste na skvrnu cistici prostredek
houbickou a pockejte dostatecné dlouho,
dokud nezapUsobi. Poté sklenény povrch
ocistéte vlhkym hadfikem.

+ Odbarveni a skvrny na povrchu skla jsou

normalni a nejedna se o vady.

Plastové dily a lakované povrchy

Plastové dily a lakované povrchy Cistéte
mycim prostfedkem na nadobi, teplou
vodou a mékkym hadfikem nebo houbou
a osuste je suchym hadfikem.

* Nepouzivejte skrabky z tvrdych kovu a
abrazivni Cistici prostfedky Mohou
poskodit povrchy.

+ Zajistéte, aby spoje soucasti vyrobku

nezUstaly vihké a neobsahovaly saponat.

V opacném pripadé mlze na téchto
spojich dochazet ke korozi.

7.2 Cisténi varné desky

Sklenéna varna plocha

Pri ¢isténi sklenéné varné plochy podle

pokynu na ¢isténi sklenénych povrchu

uvedenych v ¢asti ,Obecné informace o

cisténi". Pro specialni pfipady muzete své

cisténi dokoncit podle nize uvedenych
informaci.

+ Potraviny na bazi cukru, jako je tmavy
krém, skrob a sirup, oCistéte okamzitg,
bez c¢ekani na vychladnuti povrchu. V
opacném pripadé muze dojit k trvalému
poskozeni sklenéné varné plochy.

+ Nepouzivejte Cistici prostfedky na
cisténi, kdyz je varna deska horka, jinak
by mohlo dojit k trvalym skvrnam.

7.3 Cisténi ovladaciho panelu

+ P¥i CiSténi panell s knoflikovym
ovladanim otrete panel a knofliky vihkym
mékkym hadrikem a osuste je suchym
hadrikem. P¥i ¢isténi panelu
neodstranujte knofliky a tésnéni pod
nim. Mohlo by dojit k poskozeni
ovladaciho panelu a knofliku.

+ P¥i CiSténi nerezovych panell s
knoflikovym ovladanim nepouzivejte v
okoli knofliku Cistici prostredky z
nerezové oceli. Indikatory kolem knofliku
Ize vymazat.

+ Dotykové ovladaci panely Cistéte vihkym
mékkym hadfikem a osuste suchym
hadfikem. Pokud je vas vyrobek vybaven
funkci zamku tlacitek, nastavte zamek
tlacitek pred ¢isténim ovladaciho panelu.
V opacném pfipadé muze dojit k
nespravné detekci na tlacitkach.
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8 Odstranovani zavad

Pokud problém pretrvava i po provedeni
pokyn( v této ¢asti, kontaktujte svého
prodejce nebo autorizovany servis. Nikdy
se nepokousejte opravit svij vyrobek sami.

Vyrobek neni funkeni.

*+ Pojistka maze byt vadna nebo spalena.
>>> Zkontrolujte pojistky v pojistkové
skfifnce. V pripadé potreby je zménte
nebo je znovu aktivujte.

+ Spotrebi¢ nesmi byt zapojen do
(uzemnéné) zasuvky. >>> Zkontrolujte,
zda je spotrebic¢ zapojen do zasuvky.

+ (Pokud je na vasem spotrebici casovac)
Tlacitka na ovladacim panelu nefunguiji.
>>> Pokud je vas vyrobek vybaven
zamkem tlacitek, maze byt zamek
tlacitek aktivovan, deaktivujte jej.

+ Pokud se varna deska nezapne po
stisknuti tlacitka zapnuti/vypnuti >>>
Odpojte jej a pockejte alespon 20
sekund, nez jej zapojite.

« Ma ochranu proti prehrati. >>> Pockejte,
az vaSe varna deska vychladne.

+ Nesméji byt pouzity vhodné hrnce. >>>
Zkontrolujte své hrnce.

Il ikona na displeji varné zény vzdy sviti.

* Hrvice nesmi byt umistény na bézici
varné desce. >>> Zkontrolujte, zda je na
varné zoné hrnec.

+ Vas hrnec mozna neni vhodny pro
indukci. >>> Zkontrolujte, zda je vas
sporak vhodny pro indukéni varnou
desku.

+ Hrnec nemusi byt spravné vycentrovan
na varné zéné nebo spodni plocha panve
nemusi byt dostatecné Siroka. vybrané
varné zony. >>> Vycentrujte varnou zénu
vybérem hrnce, ktery je dostatecné
Siroky pro varnou zénu.

* Hrnec nebo varna zéna mohou byt pfilis
horké. >>> Pockejte, az vychladnou.

Vybrana varna zéna se béhem provozu

nahle vypne.

+ Doba vareni zvoleného oddilu mozna
vyprsela. >>> M(zete nastavit novou
dobu vareni nebo vareni dokoncit.

+ Ma ochranu proti prehrati. >>> Pockejte,
az varna deska vychladne.

+ Dotykovy ovladaci panel mohl zakryt
néjaky predmét. >>> Odstrante objekt z
panelu.

Prestoze je varna zéna zapnuta, hrnec se

nezahriva.

* Hrnec nemusi byt vhodny pro indukéni
varnou desku. >>> Zkontrolujte, zda je
vas sporak vhodny pro indukéni varnou
desku.

* Hrnec nemusi byt spravné vycentrovan
na varné zoné nebo spodni plocha panve
nemusi byt dostatec¢né Siroka. vybrané
varné zony. >>> Vycentrujte varnou zénu
vybérem hrnce, ktery je dostatecné
Siroky pro varnou zénu.

Chladici ventilator bézi dal, i kdyz je varna

deska vypnuta.

+ Toto neni chyba. Chladici ventilator
pokracuje v provozu, dokud elektronické
vybaveni varné desky neklesne na
vhodnou teplotu.

Hluk vychazejici ze sporaku béhem vareni

+ Béhem vareni mGze byt ze sporaku
slySet urcité zvuky. Tyto zvuky jsou
zpusobeny sloZenim varné nadoby. Tyto
zvuky jsou normalni, nejde o poruchu a
jsou soucasti indukéni technologie.

Mozné zvuky a diuvody

+ Zvuk vétraku: Sporak je vybaven
ventilatorem, ktery se automaticky
aktivuje podle teploty spotrebice.
Ventilator ma rGzné provozni irovné a
na rGznych drovnich pracuje podle
teploty.

* Nize zvuky jako provozni hluk
transformatoru: Je to zplisobeno
povahou indukéni technologie. Kdyz se
teplo prendsi pfimo na zakladnu varné
nadoby, mohou byt slySet bzucavé
zvuky, v zavislosti na materialu varné
nadoby. Proto mohou byt pfi riznych
nadobach slyset rGzné zvuky.
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+ Zvuk praskani: Davodem je struktura a .
material dna varné nadoby. Pokud je
varna nadoba vyrobena z rGznych vrstev
z riiznych material, maze byt slySet
praskani.
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Zvuk kniuceni: KdyZ se na vareni s
riznymi Urovnémi vareni pouziji dvé
varné zony na téZe strané sporaku,
muzete slySet zvuk knuceni.

Chybové kody/priciny a mozna reSeni
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ZAKAZNICKE CENTRUM BEKO

BEKO SPOLKA AKCY]NA, organizatni slozka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stodtilky

7 dnivtydnu od 8:00 do 18:00
poradi nebo pom(iZe vyresit zarutni, pfipadn& pozaruZni opravy vyrobk( Beko

tel. kontakt 222525222

tel. kontakt 800 350333

e-mail zakaznickecentrum@bekosa.cz

online objednavka opravy spotfebice www.bekocr.cz

5 let zdruky - podminky a registrace www.bekocr.cz
ZARUCNI PODMINKY CR

Platny a titelny prodejni doklad, ktery obsahuje datum prodeje, model spotfebi¢e a oznaleni prodejce,
opraviiuje uZivatele vyuZit zaruku na vyrobek v souladu s ustanovenimi ObZanského zakoniku, v platném znéni.
Neni-li stanoveno jinak, je zaru¢ni doba na vyrobek 24 mésicl. Zatina plynout ode dne pFevzeti véci kupujicim
vyjma pripadu, kdy je nutné uvedeni do provozu opravnénou firmou. V tom pfipadé zatne zaru¢ni doba plynout
ode dne uvedeni vyrobku do provozu.

Vyrobky vyZadujici odborné zapojeni: plynové a kombinované spordky a varné desky, ddle viechny spotiebice,
které nejsou vybaveny privodnim elektrickym kabelem zakon€enym vidlici. Zapojeni spottebite je sluZbou
hrazenou zdkaznikem. Potvrzeni je nutné uschovat. Dovozce nezodpovida za po3kozeni & 3kody vzniklé
chybnou instalaci nebo chybnym zapojenim vyrobku.

Zaruka vyplyvajici z t&chto zarugnich podminek méZe byt uplatn&na pouze na tizemi Ceské republiky a tykd se
pouze a vyhradné spotiebiti dovezenych do CR prostfednictvim nasi spolegnosti, BEKO SPOLKA AKCY|NA,
organizatni sloZka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stodiilky, kterd je oficidlnim zastoupenim znacky Beko
pro Ceskou republiku,

Zaruka je poskytovdna kupujicimu (konecnému spotiebiteli) v souladu se zakonem €. 634/1992 Sb., o ochrané
spotfebitele vplatném znéni, na vyrobek slouZici b&Znému pouZivani vdomdcnosti. Vyrobek neni uréen
k primyslovému pouZiti a poskytovani sluZeb. Spotfebie, které nejsou pouzivany vdomacnosti, nejsou
pfedmé&tem zaruky (hotelova, Skolska a restauracni zafizeni, Gklidové firmy atd.)

Prava ze zodpovédnosti za vady vyrobku se uplatriuji u prodavajiciho. Zaru¢ni oprava se vztahuje vyhradné na
zavady, které vzniknou v dob& platnosti zaru¢ni lhity a to vyrobni vadou. Takto vzniklé zavady je opravn&n
odstranit pouze autorizovany servis.

0 odstranéni vad vyrobku v zaru¢ni Ihiité je kupujici opravnény poZadat prodejce nebo Zdkaznické centrum
Beko na telefonnim Cisle: 222525222, 800350333 nebo online na https://www.bekocr.cz/objednavka-
opravy-spotrebice

Zakaznik musi pro objednani opravy nahlasit datum zakoupeni, model spotfebice, vyrobni a produktové €islo,
které se nachdzi na vyrobnim 3titku kaZdého spotfebice. Bez nahlaseni téchto (dajii nebude moci byt
pozadavek zakaznika na bezplatnou opravu vyreden. Zakaznik je také dale povinen poskytnout autorizovanému
servisu soutinnost potfebnou k ovéreniexistence pfipadné odstranéni reklamované vady.
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k)

PFi navstévé servisniho technika kupuijici prokaze existenci zaruky pfedloZenim Citelného prodejniho dokladu
nebo certifikdtu 5 let zaruky Beko. Po provedeni zaru¢ni opravy jsou autorizovana servisni stiediska nebo
prodavajici povinni vydat kupujicimu Citelnou kopii opravného listu nebo doklad o uplatnéni prava zaruky a dobé
trvani opravy. Po dobu zaruky je kupujici povinen uschovat veskeré doklady souvisejici s koupi a servisem
vyrobku.

Opravni list slouZi k prokazovani prav kupujiciho, proto je ve vlastnim zdjmu kupujiciho si zkontrolovat pfed
podpisem ve3keré tdaje. Zaru¢ni Ihiita se v piipadech, kdy zdvada znemoZnila pouZivani vyrobku, prodluZuje o
dobu, kdy kupuijici uplatnil narok na zaru¢ni opravu u autorizovaného strediska aZ do dne prevzeti opraveného
vyrobku.

Vyrobek musi byt instalovédn a provozovén podle ndvodu kobsluze a platnych norem. Funkce chladnicek,
mraznicek a jejich kombinaci je zarutena pfi okolni teploté od +10°Cdo +32°C.

Touto zarukou nejsou dotZena prava kupujiciho, ktera se ke koupi véci vazi podle zvlastnich pravnich predpist.
Spole€nost BEKO SPOLKA AKCY|NA, organizatni sloZka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stoddlky nabizi
spotiebiteldim na vybrané modely prodlouZenou zaruku vcelkové délce trvani 5 let. Pfedmétem této
nadstandardni zaruky je bezplatné odstrafiovani vyrobnich vad po dobu nasledujicich 36 mé&sicl od skonZenf
zakonné dvouleté zarugni Ihity. Podminkou ziskani certifikdtu prodlouzené zaruky je spinéni veskerych
podminek uvedenych na www.bekocr.cz

0 odstranéni vad vyrobku v prodlouZené zaru¢ni Ihiité je kupujici opravnény poZadat Zakaznické centrum Beko
na telefonnim ¢isle: 222 525222, 800350 333 nebo online na https://www.bekocr.cz/objednavka-opravy-
spotrebice

Pi opravé vramci prodlouzené zaruky je uZivatel povinen autorizovanému servisu pfedloZit platny certifikat

prodlouZené zaruky a prodejni doklad.

V dobé trvéni prodlouZené zaruky bude opravnéna reklamace feSena opravou nebo dodanim néhradniho dilu.
V pfipadé neodstranitelné vady zajisti dovozce primo u zakaznika vyménu vyrobku za novy. Narok na vyménu
uplatiiuje zakaznik po zaslani viech potiebnych dokladl (platny certifikat, doklad o zakoupeni, vyjadieni
servisniho technika) na e-mail reklamace@bekosa.cz nebo po3tou na adresu BEKO SPOLKA AKCY|NA,
organizatni slozka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stodlilky. Spotfebitel nema pravo v priibéhu
prodlouZené zaruky na vraceni kupni ¢astky. Uplatnéni prava na bezplatné odstrafiovani vyrobnich vad podléha
zde uvedenym v3eobecnym zdru¢nim podminkam.

Pravo na uplatnénfzaruky zanikd pokud:

Neni vyrobek pouZivan v souladu s navodem;

Doslo k mechanickému po3kozeni vyrobku cizim zavinénim, pfi nesprdvné tdrZzbé nebo jinym zanedbdnim
péce o vyrobek;

Byl na vyrobku proveden neodborny zasah neopravnénou osobou;

Plynové spotfebite nebo spotfebite s napdjenim 400V nebyly uvedeny do provozu odbornou firmou;

Doslo k mechanickému poSkozeni pfi pfepravé;

Je vada zplisobend vnéjsimi podminkami, jako jsou napf. poruchy v elektrické siti nebo vadnd bytovd instalace,
nevhodnymi provoznimi podminkami, poskozeni Ziviem;

Je vyrobek vadny z diivodu pouZiti neoriginalniho pfislusenstvi a ndhradnich dili;

Kuchyriskad linka, do které je vyrobek zabudovany, nespliiuje potfebné technické parametry;

Zaruka se dale nevztahuje na preventivni GidrZbu popsanou v ndvodu k obsluze, popfipadé zévady zplsobené
nevhodnou manipulaci, na opotfebeni vzniklé béZnym pouZivanim, na mechanické poskozeni sklenénych a
plastovych komponentd;

Zaruka se nevztahuje na navitévu technika za i€elem poradenstvi, preventivni kontrolu stavu spotfebite,
vyménu nahradniho dilu, ktery nevyZaduje odborny zasah, zdména sméru otevirani dvefi chladnicek a
susicek.
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