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Estimado cliente,

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

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

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

Guarde el manual de instrucciones. Si le da el aparato a otra persona, entregue el
manual con él.
El manual de instrucciones contiene los siguientes simbolos:

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

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

@ Lea el manual de instrucciones.

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

C€ Made in TURKEY
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H Instrucciones de seguridad

« Esta seccion contiene
instrucciones de seguridad
que ayudaran a prevenir
cualquier riesgo de lesiones
personales o0 danos
materiales.

« Si el aparato se transfiere a

otra persona o se utiliza de

segunda mano, el manual de
instrucciones, las etiquetas
del aparato, otros
documentos pertinentes y los
accesorios deben entregarse
con el aparato.

Nuestra empresa no se hace

responsable de los danos

que puedan producirse por el
incumplimiento de estas
instrucciones.

El incumplimiento de estas

instrucciones anulara

cualquier garantia.

A Haga que los trabajos de

instalacion y reparacion sean

realizados siempre por el
fabricante, el servicio
autorizado o la persona
indicada por el importador.

« A Utilice Unicamente piezas
de repuesto y accesorios
originales.

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

« A No realice modificaciones
técnicas en el aparato.

APropésito del uso

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

« No utilice el aparato en
jardines, balcones u otros
entornos exteriores. El
electrodomeéstico esta
destinado a ser utilizado en
las areas de cocina del hogar
y del personal en tiendas,
oficinas y otros entornos
laborales.

« ADVERTENCIA: Este
aparato debe utilizarse
unicamente para cocinar. No
debe ser usado para
diferentes propdsitos, como
calentar la habitacion.

ASeguridad de los nifios,

las personas vulnerables y

las mascotas

« Este aparato puede ser
utilizado por nifos de 8 anos
de edad y mayores, y por
personas discapacidades
fisicas, sensoriales 0



mentales, 0 que carezcan de
experiencia y conocimientos,
siempre que sean
supervisados o entrenados
sobre el uso seguro y los
peligros del aparato.

Los nifos no deben jugar con
el aparato. La limpieza y el
mantenimiento del usuario no
deben ser realizados por
NINOS a menos que haya
alguien que los supervise.
Este aparato no debe ser
utilizado por personas con
capacidad fisica, sensorial 0
mental limitada (incluidos los
niNos), a menos que se les
mantenga bajo supervision o
reciban las instrucciones
necesarias.

Los ninos deben ser
supervisados para asegurar
que Nno jueguen con el
aparato.

Los aparatos eléctricos son
peligrosos para ninos y
mascotas. Los ninos y las
mascotas no deben jugar,
trepar o entrar en el aparato.
No coloque objetos que los
ninos puedan alcanzar sobre
el aparato.

Gire el mango de las ollas y
sartenes a un lado del banco
de trabajo para que los ninos

no puedan agarrarlas y
quemarlas.

« ADVERTENCIA: Durante el
uso, las superficies
accesibles del aparato estan
calientes. Mantenga a los
niNos alejados del aparato.

« Mantenga los materiales de
embalaje fuera del alcance de
los ninos. Existe un riesgo de
lesiones y asfixia.

* (Si su producto tiene un
enchufe) Para la seguridad
de los ninos, desconecte el
enchufe y deje el aparato
inoperante antes de
desecharlo.

ASeguridad eléctrica

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

« El enchufe o la conexion
eléctrica del aparato debe
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estar en un lugar de facil
acceso (donde no se vea
afectado por la llama de la
estufa). Si esto no es posible,
debe haber un mecanismo
(fusible, interruptor,
conmutador, etc.) en la
instalacion eléctrica a la que
esta conectado el aparato,
de acuerdo con la normativa
eléctrica y separando todos
los polos de la red.

El aparato no debe ser
enchufado en la toma de
corriente durante la
instalacion, reparacion y
transporte.

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

(Si su producto no tiene un
cable de alimentacion) Utilice
unicamente el cable de
conexion especificado en la
seccion "Especificaciones
técnicas".

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

« Utilice solo el cable original.
No utilice cables o
alargadores cortados o
danados.

» Si el cable de alimentacion
esta danado, debera ser
sustituido por un fabricante,
un servicio autorizado o una
persona que debera ser
especificada por la empresa
importadora, a fin de evitar
posibles peligros.

(Si su producto tiene un

enchufe)

« No enchufe el aparato en un
tomacorriente que esté
suelto, que se haya salido de
Su enchufe, que esté roto,
sucio, aceitoso, con riesgo
de contacto con el agua (por
ejlemplo, el agua que puede
salir del mostrador).

» No tocar nunca el enchufe
con las manos humedas.
Para desenchufar, no sujete
el cable, siempre sujete el
enchufe.

» Asegurese de que el enchufe
del aparato esté bien
conectado a la toma de
corriente para evitar la
formacion de arcos eléctricos.



ASeguridad en el

transporte

» Desconecte el aparato de la
red eléctrica antes de
transportarlo.

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

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

ASeguridad de la

instalacién

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

» No instale el aparato cerca
de fuentes de calor
(radiadores, estufas, etc.).

« Mantenga todos los
conductos de ventilacion
abiertos alrededor del
aparato.

ASeguridad de uso

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

 Si no utiliza el aparato
durante mucho tiempo,
desenchufelo o apague el
fusible de la caja de fusibles.

« No utilice aparatos
defectuosos o danados. En
caso de que la haya,
desconecte las conexiones
de electricidad / gas del
aparato y llame al servicio
técnico autorizado.

« ADVERTENCIA: Si la
superficie estuviera agrietada,
apague el aparato para evitar
la posibilidad de una
descarga eléctrica.

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

« No utilice el aparato en
situaciones que puedan
afectar a su juicio, como la
ingesta de drogas y/o el
consumo de alcohol.

« Los objetos inflamables que
se mantienen en el area de
coccion pueden incendiarse.
No guarde nunca objetos
inflamables en el area de
coccion.
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« Los utensilios de hierro
fundido, aluminio o de cocina
con partes inferiores danadas
0 asperas pueden provocar
aranazos en la superficie del
vidrio. Cuando cambie los
utensilios de cocina, siempre
levante los recipientes, no se
deslice sobre la superficie.

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

« Este aparato no es apto para
Su Uso con un control remoto
O un reloj externo.

AAdvertencias sobre la

temperatura

« ADVERTENCIA: Mientras el
aparato esté funcionando, las
partes expuestas se
calentaran. No toque el
aparato ni los elementos
calefactores. Los ninos
menores de 8 anos no deben
acercarse al aparato sin un
adulto.
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« No cologque materiales
inflamables/explosivos cerca
del aparato, ya que los
bordes estaran calientes
mientras esté funcionando.

« ADVERTENCIA: Peligro de
incendio: No cologue objetos
sobre las superficies de
coccion.

AUso de accesorios

« ADVERTENCIA: Use
unicamente protectores de
placa disenados por el
fabricante del aparato de
cocina, que ya vengan
incorporados al aparato o
que segun las instrucciones
de uso del aparato sean
aptos para su uso. El uso de
protectores inadecuados
puede provocar accidentes.

ASeguridad en la cocina

« ADVERTENCIA: Debe
observarse el proceso de
coccion. Los procesos de
coccion a corto plazo deben
observarse constantemente.

« ADVERTENCIA: Desatender
alimentos que se estén
friendo en grasa o aceite
sobre una placa puede ser
peligroso, ya que podria
provocarse un incendio.



JAMAS trate de extinguir un
incendio con agua; en vez de
eso, apague el aparato y
cubra las llamas con una
tapa 0 una manta ignifuga,
por ejemplo.

« Tengan cuidado cuando
usen alcohol en la comida. El
alcohol se evapora a altas
temperaturas y puede
incendiarse cuando se
expone a superficies
calientes, provocando un
incendio.

A Induccion

« L as zonas de coccion
disponen de tecnologia de
induccion. Su placa de
induccion le permitira ahorrar
tiempo y dinero. Utilicela
siempre con recipientes
adecuados para la coccion
por induccion, de lo contrario
las zonas de coccion no
funcionaran. Para obtener
informacion detallada,
consulte la seccion
"Seleccion de ollas".

« Dado que las placas de
induccion crean un campo
magneético, pueden causar
efectos negativos en
personas que utilicen
dispositivos tales como

bombas de insulina o
marcapasos.

« Cierre la placa de coccion

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

Los objetos metalicos como
cuchillos, tenedores,
cucharas y tapas no deben
colocarse en la placa de
coccion ya que se calentaran.
Los articulos metalicos
almacenados en cajones
debajo de la encimera
pueden calentarse mucho
durante un uso prolongado e
intensivo. No guarde objetos
metalicos en cajones debajo
de la encimera.

No coloque productos
electronicos como teléfonos
moviles, tabletas,
ordenadores sobre la placa
de induccion. Su producto
puede estar danado.

ASeguridad durante el
mantenimiento y la limpieza
» Espere a que el aparato se

enfrie antes de limpiarlo. jLas
superficies calientes pueden
causar quemaduras!

« No lave nunca el aparato

pulverizandolo o0 echandole
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agua. Hay un riesgo de
descarga eléctrical

« No limpie el aparato con
limpiadores de vapor, ya que
esto puede causar una
descarga eléctrica.

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



H Instrucciones medioambientales

Regulacion en materia de

residuos

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

Este producto es conforme
J——

con la directiva de la UE
sobre residuos de aparatos
eléctricos y electrénicos
(WEEE) (2012/19/UE). Este
producto incorpora el
simbolo de la clasificacion
selectiva para los residuos de
aparatos eléctricos y
electronicos (WEEE).

Este aparato se ha fabricado con piezas
y materiales de primera calidad, que
pueden ser reutilizados y son aptos para
el reciclado. No se deshaga del
producto junto con sus residuos
domésticos normales y de otros tipos al
final de su vida util. Llévelo a un centro
de reciclaje de dispositivos eléctricos y
electronicos. Solicite a las autoridades
locales informacion acerca de dichos
centros de recogida.

La eliminacién adecuada del aparato
usado ayuda a prevenir posibles
consecuencias negativas para el medio
ambiente y la salud humana.
Cumplimiento de la directiva RoHS:

El producto que ha adquirido es
conforme con la directiva de la UE sobre
la restriccion de sustancias peligrosas
(RoHS) (2011/65/UE). No contiene
ninguno de los materiales nocivos o
prohibidos especificados en la directiva.

Eliminacion del material de

embalaje
¢ | 0os materiales de embalaje son
peligrosos para los nifos. Guarde los

materiales de embalaje en un lugar
seguro y lejos del alcance de los nifos.
Los materiales de embalaje del
aparato se han fabricado con
materiales reciclables. Deshagase de
ellos de forma adecuada y
clasifiquelos segun las instrucciones
para el reciclaje de residuos. No los
arroje a la basura junto con los
residuos domésticos normales.

Recomendaciones para el

ahorro de energia
La informacion sobre la eficiencia
energética de acuerdo con la UE
66/2014 se puede encontrar en la ficha
del producto proporcionada con el
producto. Las siguientes sugerencias le
ayudaran a utilizar el aparato de manera
ecoldgica y eficiente en términos de
energia:
¢ Descongele la comida congelada
antes de cocinarla.
® Apagar el aparato 5 a 10 minutos
antes del final de la coccién para una
coccion prolongada. Ahora puede
ahorrar hasta un 20% de electricidad
usando el calor.
Utilice ollas / sartenes con un tamano
y una tapa adecuados para la placa
de coccion. Elija siempre el tamafno de
la olla adecuado para sus comidas.
Se necesita mas energia de la
necesaria para los contenedores de
tamafio equivocado.
¢ Mantenga limpias las superficies de
coccidn de la encimera y las bases de
las ollas. La suciedad reduce la
transferencia de calor entre el area de
coccidn y la base de la olla.
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E] Su aparato
Informacion sobre el aparato
6

4

1 Superficie de vidrio de coccidn 4 Zona de coccion por induccion
2 Carcasa inferior 5 Zona de coccion por induccion
3 Zona de coccion por induccion 6 Zona de coccidn por induccidn
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Introduccion y uso del panel de mandos del aparato
En este apartado encontrara la vista general y los usos basicos del panel de mandos
del aparato. En funcion del tipo o modelo de aparato, puede haber diferencias en las

imagenes y algunas caracteristicas.
Control de placa

Teclas y simbolos

: Luz que indica que la tecla
relevante es operada
: Teclade
encendido/apagado
&) : Llave de blogueo de teclas
: Tecla de combinacion zona
4] de coccion de superficie
amplia
: Tecla de Calentamiento
~f rapido/Tecla de ajuste de alta
potencia (booster)
: Tecla de bloqueo para
limpieza
o : Tecla de temporizador
: Tecla para aumentar el
temporizador
: Tecla para disminuir el
temporizador
% : Tecla de conexién de placa-
campana *
) : Tecla de coccion automatica
* Varia segun el modelo del aparato.
Puede que no esté disponible en el
aparato.

S W - -

1 2 3

Pantalla de la Zona de coccién

1 Indicador de temperatura de
relevante zona de coccidn

2

3

Zona de ajuste de nivel de
temperatura

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

6 5
|
arial
mlni=Cly O i
S

Indicacion del temporizador

1

2
3
4

@)

Indicador de temporizador
Tecla para disminuir el temporizador
Tecla de temporizador

Tecla para aumentar el
temporizador

Simbolo del temporizador

LED de actividad del temporizador
de la zona de coccion
correspondiente
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Informacion general sobre
placa

1

|
5 4 3

1 Izquierda posterior - Zona de
coccidn por induccion

2 Derecha posterior - Zona de
coccidn por induccion
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3 Derecha delantera - Zona de
coccion por induccion
4 Medio - Zona de coccidn por
induccion
5 lzquierda delantera - Zona de
coccion por induccion
Su placa esta equipada con superficies
de cocciodn de placa con superficies
anchas (superficies Flexi). Es posible
utilizar esta superficie de coccion como
placas individuales independientes entre
sf. Puede activar la funcion de
combinacion para estas zonas de
coccidn y transformarlas en una sola
superficie de coccidn para operaciones
de coccion con sus ollas mas anchas.
Utilizar las ollas correctas para estas
zonas de coccidn y la funcion de
combinacion se describen en la seccidn
"Coémo utilizar la placa”.



Especificaciones técnicas

Dimensiones externas del aparato

(altura/ancho/profundidad) 45,2 mm*/780 mm/520 mm

Dimensiones de la instalacion de la

placa de coccion (anchura/profundidad) 750 (+2)mm /490 (+2)mm

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

Voltaje/frecuencia Hy

Tipo de cable y seccién transversal

utilizados / aptos para su uso en &l en min. HO5V2V2-F 5 x 1,5 mm?
aparato

Consumo total de energia max. 7,4 kKW

Izquierda posterior Zona de coccién por induccién
Tamano 180 mm

Potencia 1500 W / Booster: 2000 W
Izquierda delantera Zona de coccién por induccién
Tamano 180 mm

Potencia 1500 W / Booster: 2000 W
Derecha delantera Zona de coccién por induccién
Tamano 145 mm

Potencia 1500 W / Booster: 2200 W
Derecha posterior Zona de coccién por induccién
Tamano 210 mm

Potencia 2400 W / Booster: 3700 W
Medio Zona de coccién por induccién
Tamano 190x210mm

Potencia 2400W/ Booster: 3600 W

* Laaltura de la placa de coccion especificada en la tabla técnica es la altura de
la tapa de la base del aparato.

Las especificaciones técnicas pueden modificarse sin previo aviso para
mejorar la calidad del aparato.

Las cifras de este manual son esquematicas y pueden no coincidir
exactamente con el aparato.

Los valores indicados en las etiquetas de los aparatos o en la
documentacién que los acompana se obtienen en condiciones de
laboratorio de acuerdo con las normas pertinentes. Estos valores pueden
variar en funcién de las condiciones operativas y ambientales del aparato.
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B Primer uso

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

Primera limpieza

1.Retire todos los materiales de
embalaje.

2.Limpie las superficies del aparato con
un pano o esponja humedos y
séquelas con un pano.

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

16/ES

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



B cémo usar la placa

Informacion general sobre el
uso de placa

Advertencias generales

No deje caer ningun objeto sobre la
placa. Incluso objetos pequenos
como saleros pueden danar la placa.
No utilice encimeras rajadas. El agua
puede filtrarse a través de estas
grietas y provocar un cortocircuito. Si
la superficie estd dafada de alguna
manera (por ejemplo, grietas visibles),
primero apague el fusible y luego
llame al servicio autorizado para
desenchufar el producto y reducir €l
riesgo de descarga eléctrica.

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

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

Después de cada uso apague siempre
los quemadores.

El aparato se danara si se utilizan las
placas sin ninguna olla o sartén.
Después de cada uso apague siempre
las placas.

Después de cada uso, la superficie de
coccidn estara caliente, asi que no
coloque las ollas / sartenes de plastico
sobre la superficie de coccién. Limpie
tal material en la superficie enseguida.
Los cambios repentinos de
temperatura en la superficie de
coccidn de vidrio pueden causar
danos; tenga cuidado de no derramar
liquidos frios durante la coccion.
Ponga en ollas y sartenes una
cantidad suficiente de alimentos. De
este modo, puede evitar que los
alimentos salgan de las ollas y no

necesitara hacer una limpieza
innecesaria.
¢ No ponga las tapas de las ollas y
sartenes sobre los quemadores/zonas.
® Ponga las ollas centrandolas sobre los
guemadores/zonas. En caso de que
desee colocar una olla sobre otro
guemador/zona, no la deslice hacia el
guemador deseado; mas bien,
levantela primero y luego pongala
sobre el otro quemador.
Principio de funcionamiento de la
placa de induccion
La placa de induccién es como un
circuito abierto. El circuito se completa
cuando se coloca sobre él una olla /
sartén adecuada para la coccion por
induccion y un sistema electrénico
debajo de la superficie del vidrio genera
un campo magnético. La base de metal
de las ollas / sartenes se calienta
tomando energia de este campo
magnético. Por lo tanto, el calor no se
genera en la superficie de la placa, sino
directamente en las ollas/sartenes que
estan encima de ella. La superficie de
vidrio se calienta por el calor de las
ollas/sartenes.

Ventajas de la coccion por induc-

cion

Las placas de induccidn cuentan con

algunas ventajas, dado que el calor se

transfiere directamente a las
ollas/sartenes.

¢ Alimentos desbordados durante la
coccidn no se queman rapidamente
puesto que la superficie de coccidn de
vidrio no se calienta directamente. Asi
se puede limpiar mas faciimente.

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

e Como €l calor se proporciona
directamente a las ollas, no causa
pérdida de calor, y proporciona
coccion mas eficiente.

e Como la transferencia de calor se
interrumpe y la superficie de coccidn
no se calienta directamente al retirar
las ollas/sartenes de la superficie de
coccidn, se puede utilizar de forma
mas segura contra posibles
accidentes durante la coccion.

Para una operacidén segura:

o Al utilizar ollas/sartenes antiadherentes
recubiertas con poca cantidad de
aceite o utilizadas sin aceite (tipo
teflén), no seleccione niveles de
calentamiento altos.

¢ No utilice la superficie vitrificada de
coccidn como una superficie en la que
pueda colocar algo o como una
superficie para cortar.

¢ No ponga objetos metdlicos tales
como cubiertos o tapas de ollas sobre
la placa, puesto que pueden
calentarse.

¢ Nunca utilice papel de aluminio para
cocinar. En la zona de induccion
nunca ponga alimentos envueltos en
papel de aluminio.

* Mantenga los objetos magnéticos,
como tarjetas de crédito o cintas,
alejados de la placa cuando funciona.

e £n caso de que exista un horno
debajo de la placa y que esté
funcionando, los sensores de la placa
pueden reducir el nivel de cocciéon o
apagar la placa.

¢ Su placa dispone de un sistema de
calentamiento apagado automatico.
Informacion detallada sobre este
sistema se proporciona en las
siguientes secciones. No obstante, en
caso de utilizar ollas de base fina para
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cocinar, éstas se calentaran muy
rapidamente por lo que el fondo de la
olla puede derretirse y dafar la
superficie de coccidn y el aparato
antes de que se active el sistema de
apagado automatico.
Ollas/sarténes de coccion
Se deben utilizar ollas/sartenes
ferromagnéticas de calidad que tengan
una etiqueta o advertencia que indique
que son compatibles para la coccion
por induccién sdlo con su placa de
induccion. De forma general, cuanto
mas alto sea el contenido de hierro,
mejor funcionaran las ollas/sartenes. El
diametro de la base de las ollas /
sartenes de coccion debe coincidir con
la zona de induccion. Las dimensiones
recomendadas se enumeran a
continuacion.

Ollas/sartenes adecuadas:

¢ Ollas/sartenes de hierro fundido

¢ Ollas/sartenes de acero esmaltado

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

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

¢ QOllas/sarténes de cobre

¢ Ollas/sarténes de laton

¢ Ollas/sarténes de vidrio

¢ Cubiertos

e Ceramica y porcelana

Recomendaciones:

¢ Utilice sdlo ollas/sartenes de base
plana. No utilice ollas/sartenes con
bases convexas o concavas.
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¢ Utilice solamente ollas/sartenes con
bases gruesas y procesadas. En caso
de utilizar ollas de base fina, éstas se
calentaran muy rapidamente por lo
que el fondo de la olla puede
derretirse y danar la superficie de
coccidn y el aparato antes de que se
active el sistema de apagado
automatico. Los bordes afilados
podrian causan arafnazos en la
superficie.

¢ £l fondo de algunas ollas/sartenes
cuenta con un campo ferromagnético
mas pequeno que su verdadero
diametro. La placa sdlo calienta esta
zona. Asi que el calor no se distribuye
de manera uniforme y el rendimiento
de la coccidn disminuye. Por otra
parte, es posible que esas
ollas/sartenes no sean detectadas por
las grandes placas de induccion. Por
ello, se elegira la placa en funcién del

tamanfo del campo ferromagnético.

e T

¢ Algunas ollas/sartenes cuentan con
una base que contiene materiales no
ferromagnéticos como el aluminio. Es
posible que este tipo de ollas/sartenes
no se calienten de manera adecuada
0 gue no sean detectadas por la placa
de induccion. En algunos casos,
puede aparecer una advertencia de
ollas/sartenes en mal estado.

Al cocinar cocinan varias comidas
en las placas de induccidn, la
distribucion uniforme de los
utensilios de cocina en las placas
de la derechay de la izquierda y
en el centro para la seleccion de
las placas influye positivamente
en el desempefio de la cocina.

Prueba de ollas/sarténes
Utilizando los métodos siguientes
pruebe si su olla es compatible para la
coccidn con una placa de induccién.
1.Es compatible cuando la base de su
olla cuenta con un iman. o

2.Es compatible cuando g y'"="o0
"l-I" no parpadea al colocar su olla en
la placa de induccién y encender la
placa.
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Tamanhos recomendados para las
ollas/sartenes

en min. 100 - max
145 145
en min. 100 - max
180 180
en min. 140 - max
210 210
en min. 140 - max
240 240
enmin. 125 - max
280 280
enmin. 125 - max
320 30
Zona de COCCION CON 1 ho 230 - largo 390
ancha superficie (flexi)

La deteccion de las ollas/sartenes por
las placas de induccion depende del
diametro y el material del ferromagnético
gue se encuentra en la base de las
ollas/sartenes. A fin de asegurar la
deteccion de las ollas/sartenes y lograr
una coccion eficiente, las ollas/sartenes
se seleccionaran en funcion del tamano
de la placa. Aqui arriba se indican los
tamanos de las ollas/sartenes
recomendados para los tamanos de las
placas.

El comportamiento de ebullicion puede
variar segun el tipo de olla, el tamafio de

la olla y el tamafo de la zona de coccion.

Para un comportamiento de ebullicidn
mas homogéneo, se puede utilizar una
zona de coccion un paso mas grande.
El uso de una zona de coccion mas
grande no provoca un desperdicio de
energia en las placas de induccion, ya
que el calor solo se genera en el area
correspondiente de la olla.
Deteccion automatica de ol-
las/sartenes

Al colocar cualquiera ollas/sartenes
compatibles con la induccién en su
placa, su placa detecta
automaticamente en qué placa se
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encuentra las ollas/sartenes y
proporciona instrucciones en el panel de
control.

Zona de coccion con ancha super-
ficie (flexi)

Su placa esta equipada con superficies
anchas de cocciodn (superficies Flexi). Es
posible utilizar esta superficie de
coccidn como placas individuales
independientes entre si para las
ollas/sartenes mas pequenas. Puede
activar la funcion de combinacion para
estas zonas de coccion y transformarlas
en una sola superficie de coccion para
operaciones de coccion con sus ollas
mas anchas.

Las zonas de
coccion de
superficie ancha
cuentan con dos
zonas de
coccion, como la
delanteray la
trasera. Puede
utilizar estas
zonas como dos
zonas
independientes
de coccidn para
diferentes niveles
de temperatura
con dos
ollas/sartenes
diferentes. Ponga
las ollas/sartenes
centrando las
zonas de coccion
separadas.




Para cocinar con
una sola
olla/sarten, ponga
en el centro de la
zona de coccidn
delantera o
trasera. No ponga
las ollas/sartenes
en el centro de la
zona de coccion.

Panel de control

E| 0 _ 3 _SuniAd B

E| 0 3 mma

Teclas y simbolos

: Luz que indica que la tecla
relevante es operada

: Teclade
encendido/apagado

: Llave de bloqueo de teclas

: Tecla de combinacion zona
de coccioén de superficie
amplia

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

: Tecla de bloqueo para
limpieza

: Tecla de temporizador

: Tecla para aumentar el
temporizador

: Tecla para disminuir el
temporizador

: Tecla de conexién de placa-
campana *

: Tecla de coccion automatica

Para las
operaciones de
coccion
realizadas con
grandes
ollas/sartenes,
ponga las
ollas/sartenes de
manera que
cubran los
centros de ambas
zonas de coccion
y que esté
centrada en la
zona de coccion.

* Varia segun el modelo del aparato.
Puede que no esté disponible en el
aparato.

{fi o l

1 2 3

Pantalla de la Zona de coccidn

1 Indicador de temperatura de
relevante zona de coccion

2 Zona de ajuste de nivel de
temperatura

3 Tecla de Calentamiento

rapido/Tecla de ajuste de alta

potencia (booster)

|

21/ES



6 5
|
ooE! -
Odde — O +
| 1
1 2 3 4

Indicacion del temporizador

1 Indicador de temporizador

2 Tecla para disminuir el temporizador

3 Tecla de temporizador

4 Tecla para aumentar el

temporizador

Simbolo del temporizador

6 LED de actividad del temporizador
de la zona de coccion
correspondiente

Advertencias generales para el panel
de control

@)

Este aparato se controla con un
panel de control tactil. Cada
operacion realizada en el panel de
control tactil se confirma con una
sefal acustica.

Mantenga siempre el panel de
control limpio y seco. Una
superficie humeda y sucia puede
causar problemas en el manejo
de las funciones.

La placa de coccion vuelve
automaticamente al modo de
espera si no se realiza ninguna
operacion en 20 segundos.

El aparato mostrara la alerta “FF”
por razones de seguridad si se
toca alguna tecla (tecla )
durante un periodo prolongado.

La luz = de las teclas activadas o
seleccionadas se ilumina.

Encender la placa de coccion
1.Toque la tecla @ del panel de control.
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» La placa de coccidn esté lista para
ser utilizada.

Apagando la placa de coccion
1.Toque la tecla @ del panel de control.
» La placa se apaga y vuelve al modo

de espera.

Indicador de calor restante

Hay un indicador de calor para cada
zona de coccion en el panel de control.
Este indicador indica que la placa de
coccion sigue caliente cuando se apaga.
No toque la(s) placa(s)
correspondiente(s) hasta que
desaparezca el indicador de calor
restante

emperatura aita

temperatura baja

En caso de corte de corriente, el
indicador de calor restante no se
ilumina y advierte al usuario de
que la placa esta caliente.

Encendido de las placas (zona de
coccion) y ajuste del nivel de
temperatura

.

1.Encienda la placa de coccién tocando
la tecla O,
» El simbolo “0” aparecera en las
pantallas de la zona de coccion.
2.Dependiendo de la zona que desee
encender, toque en la zona de ajuste
o deslice el dedo por la zona, ajuste el
nivel de temperatura entre “0” y "9" .
Mientras el nivel de temperatura
aumenta como 1,2,3...19 en algunos
modelos, puede aumentar como
1,1.,2,2. ... 9. en algunos otros modelos.
Esto varia segun el modelo del producto.
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Apagar las placas de coccién:

Una zona de coccidn seleccionada

puede ser apagada de 2 maneras

diferentes:

1.Ajustando la temperatura a "0".
Puede apagar la placa de coccion
reduciendo el ajuste de temperatura a
“0” .

2.Uso de la funcién de apagado del
temporizador para la zona de
coccién deseada
Cuando el tiempo se agota, el
temporizador apaga la placa de
coccidn conectada. Todas las
pantallas indican “0” o "00" . E
simbolo & en la pantalla de la placa
de coccién desaparece.
El ajuste del temporizador para la
zona de coccion se describe en los
siguientes capitulos.

Combinacion de las zonas de

coccion con superficie ancha (flexi)

(si su placa dispone de zonas de

coccion con superficie ancha)

1.Encienda la placa de coccién tocando
la tecla @.

2.Toque la tecla 1¢]

» La pantalla de la zona de coccidn

izquierda muestra O y la luz — de la

tecla (8l se ilumina.

Ho_ <
Hve

3. Pulsando sobre la zona de ajuste o]
deslizando el dedo sobre la zona,
ajuste el nivel de temperatura entre 0 y
9.

Mientras el nivel de temperatura

aumenta como 1,2,3...19 en algunos

modelos, puede aumentar como
1,1.,2,2. ... 9. en algunos otros modelos.

Esto varia segun el modelo del producto.

» La placa de coccién comienza a

funcionar. Si se selecciona otra placa de

coccion o si se espera 10 segundos sin
realizar ninguna operacion, la luz — de la
tecla [§} se apagara.

Las placas de coccién con
superficie ancha de la izquierda se
describen a modo de ejemplo. Si
las placas de coccion de la
derecha tienen superficies anchas
en su aparato, se aplica lo mismo
para las placas de coccién de la
derecha.

Combinacion de las placas de
coccion con superficie ancha (flexi)
mientras una o ambas placas de
coccion de la izquierda estan en
funcionamiento (si su placa de
coccion dispone de superficies
anchas)

Mientras una o las dos zonas de
coccidn de la izquierda estan
funcionando por separado, puede
combinar ambas cocinas activando la
zona de coccion con superficie ancha.
De este modo, podra utilizar una
superficie de coccidn mas amplia con
los mismos valores.

do 3 — T

@

1 .Mlentras una o las dos zonas de
coccidn de la izquierda estan en
funcionamiento, toque la tecla 1}

» En las dos pantallas de las zonas de

cocciodn, se mostrara la zona de coccion

con el grado mas bajo y se encendera la

luz — de la tecla 8!

» Las placas de coccion combinadas

vuelven a funcionar con la temperatura

de la zona de coccién que tiene un
grado mas bajo y, en su caso, con el
valor de ajuste del temporizador. Los
valores de temperatura y del
temporizador de la zona de cocciéon que
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tenia un valor de temperatura mas alto
antes de la combinacién se cancelaran.

Eig——_a.___s___a 8 ,E
Joosomtanzn aun O

» Para modificar el valor de la
temperatura a continuacion, ajuste el
nivel de temperatura deseado desde la
zona de coccion

Apagando las zonas de coccién

con superficie ancha (si su placa

de coccion dispone de superficies

anchas)

Puede separar y apagar las zonas de

coccion tocando la tecla (o).

Uso de placa central y de funcion

de coccion automatica

Es posible utilizar la placa central como

una zona de coccién normal,

seleccionando la temperatura como las

demas placas. Asimismo, hay una

funcion de coccidn automatica

especifica para esta placa.

Uso de placa central como zona

de coccién normal

1.Encienda la placa de coccién tocando
la tecla @.

» En la pantalla de la placa central

aparecera el simbolo “0”.

N <>
%\ Toot s
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2.Al tocar la zona de ajuste de la placa
central o al deslizar el dedo sobre la
zona, ajuste el nivel de temperatura
entre IIO!! y “9”,

Mientras el nivel de temperatura

aumenta como 1,2,3...19 en algunos

modelos, puede aumentar como

1,1.,2,2. ... 9. en algunos otros modelos.
Esto varia segun el modelo del producto.
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» La zona de coccion empieza a
calentarse al nivel de coccidn que se
haya ajustado.

Funcién de coccion automatica
para la placa central

Mediante esta funcién puede realizar
una coccion rapida con 3 ajustes
diferentes.

Si se establecen los niveles 1-2-3
con el gjuste de gestion de la
potencia, la funciéon de coccidn
automatica no puede utilizarse
para la zona de coccidn central.

Primero debera especificar su ajuste de
coccion a fin de utilizar la funcion de
coccidn automatica en la placa central.
Para cada ajuste existe un intervalo de
temperatura especificado. Es posible
seleccionar entre el intervalo de
temperatura definido para el ajuste que
haya especificado.
1.Coccidn en Baja Temperatura (con
agua) (65-100 °C) : Se debe utilizar
este ajuste sdlo para cocinar
alimentos liquidos. A fin de obtener los
mejores resultados, se recomienda
utilizar 1500-2500 ml de agua durante
la coccion.

La coccidon de alimentos
aceitosos no debe realizarse en
este ajuste.

2.Fritura en Sarten (con poco aceite)
(110-230 °C) : Se debe utilizar este
ajuste para cocinar alimentos menos
grasos. Es necesario que la sartén
esté completamente seca y que se
utilice una pequefa cantidad de aceite
durante la coccion.

No se debe utilizar este ajuste
para cocinar alimentos liquidos.

3.Aceite Profundo (140-200 °C) : Se
debe utilizar sélo para operaciones de
fritura aceitosa. A fin de obtener los



mejores resultados, se recomienda
utilizar 750-1250 ml de aceite durante
la coccidn.

No se debe utilizar este ajuste
para cocinar alimentos liquidos y
menos aceitosos.

En la funcién de coccion
automatica, los valores de
temperatura pueden variar segun
el tipo de olla que utilice.

Antes de iniciar la funcion de
coccion automatica, asegurese
de que la zona central esté fria.
De lo contrario, los valores de
temperatura ajustados pueden
variar.

Una vez activada la funcién de
coccidn automatica, el ajuste de
temperatura no puede
modificarse.

Para cocinar a baja temperatura:
1.Toque la tecla 1.

&rse ilumina y aparece "A" en la pantalla
de la placa central.

- oo 'C _
b5 O+

o R B)
VR
(<]

an O %

2.En la pantalla del temporizador
aparece "65” como ajuste de
temperatura mas bajo para la
configuracion de baja temperatura.
Pulsando las teclas +/~ puede
modificar el ajuste de la temperatura
aumentandola o disminuyéndola con
incrementos de 5 grados.

» La coccidn se inicia 5 segundos

después de realizar el ajuste de

temperatura.

En caso de que no se realice
ningun ajuste en los primeros 5
segundos después de tocar la
tecla W, la placa de coccion
central comienza a funcionar al
nivel y la temperatura
establecidos y este agjuste no se
modificara posteriormente. En
caso de desear modificar el
ajuste, debera apagar y encender
la placa y volver a realizar los
ajustes de coccion automaticos
que desee.

3.En la pantalla parpadea el simbolo °C
hasta que la temperatura alcanza el
valor ajustado.

4.Se enciende °C solidamente y suena
una alarma sonora de 4 segundos
cuando la temperatura alcanza el valor
establecido.

Para cocinar en el ajuste de

fritura (con poco aceite) en la

sartén:

1.Toque la tecla V.

£rse ilumina y aparece "A" en la pantalla

de la placa central.

I +
| ©

© SUPUN

0 Bl mme Al

awn O %

2.Toque W otra vez la tecla para
cambiar al ajuste de freir en la sartén.

3.En la pantalla del temporizador
aparece "110” como ajuste de
temperatura mas bajo para la
configuracion de baja temperatura y &~
se ilumina . Pulsando las teclas +/—
puede maodificar el ajuste de la
temperatura aumentandola o
disminuyéndola con incrementos de
10 grados.
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» La coccidn se inicia 5 segundos
después de realizar el ajuste de
temperatura.

En caso de que no se realice
ningun ajuste en los primeros 5
segundos después de tocar la
tecla W, la placa de coccion
central comienza a funcionar al
nivel y la temperatura
establecidos y este agjuste no se
modificara posteriormente. En
caso de desear modificar el
ajuste, debera apagar y encender
la placa y volver a realizar los
ajustes de coccion automaticos
que desee.

4.En la pantalla parpadea el simbolo °C
hasta que la temperatura alcanza el
valor ajustado.

5.Se enciende °C sdlidamente y suena
una alarma sonora de 4 segundos
cuando la temperatura alcanza el valor
establecido.

Para cocinar en el ajuste de

fritura con mucho aceite:

1.Toque la tecla .

£rse ilumina y aparece "A" en la pantalla

de la placa central.

el e 'C
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2.Toque dos veces més la tecla ¥ para
pasar a fritura en aceite abundante.

3.En la pantalla del temporizador
aparece "140” como ajuste de
temperatura mas bajo para la
configuracion de baja temperatura y &
se ilumina . Pulsando las teclas -+/—
puede maodificar el ajuste de la
temperatura aumentandola o
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disminuyéndola con incrementos de
10 grados.
» La coccidn se inicia 5 segundos
después de realizar el ajuste de
temperatura.

En caso de que no se realice
ningun ajuste en los primeros 5
segundos después de tocar la
tecla ¥, la placa de coccion
central comienza a funcionar al
nivel y la temperatura
establecidos y este agjuste no se
modificara posteriormente. En
caso de desear modificar el
ajuste, debera apagar y encender
la placa y volver a realizar los
ajustes de coccion automaticos
que desee.

4.En la pantalla parpadea el simbolo “C
hasta que la temperatura alcanza el
valor ajustado.

5.Se enciende ‘C sdlidamente y suena
una alarma sonora de 4 segundos
cuando la temperatura alcanza el valor
establecido.

Apagado de la funcién de coccién

automatica:

1.En caso de desear cancelar la funcion
de coccion automatica, puede apagar
completamente la placa de coccidn
correspondiente tocando la tecla @ si
no hay ninguna otra operacion de
coccidn activa en las demas placas.

2.La funcidn de coccion automatica de
la placa central sélo se puede
desactivar tocando la tecla ¥ durante
3 segundos.

Ajuste de alta potencia (BOOSTER)

Puede utilizar el potenciador para

calentar con la méxima potencia. Sin

embargo, no se recomienda cocinar
durante mucho tiempo en esta posicion.

El ajuste de alta potencia puede no

estar disponible en todas las placas.



Cuando el periodo de ajuste de alta
potencia (véase la tabla de limites del
periodo de funcionamiento) ha expirado,
la zona de coccidn se apaga.
Seleccionar directamente el
ajuste de alta potencia (BOOSTER):
1.Encienda la placa de coccién tocando
la tecla @.
2.Toque la tecla *8 de la placa de
coccidn que desee.
La zona de cocciodn seleccionada
funciona con la maxima potencia y en la
pantalla de la zona de coccion
parpadean 3 luces respectivamente.
Cuando el periodo para el ajuste de alta
potencia (véase la tabla de limites del
periodo de funcionamiento) haya
expirado, la placa de coccion seguira
funcionando en el nivel de temperatura
mas alto.
Seleccionar el ajuste de alta
potencia (BOOSTER) mientras la
zona de coccion esta activa:
1.Toque la tecla 28 cuando la placa de
coccion esté encendida y la zona de
coccidn correspondiente esté
funcionando a un nivel determinado.
2.La zona de coccion seleccionada
funciona con la maxima potencia y en
la pantalla de la zona de coccidn
parpadean 3 luces respectivamente.
Una vez finalizado el periodo de ajuste
de alta potencia, la placa de coccién
continuara funcionando con el nivel de
temperatura mas alto.
Apagando el ajuste de alta poten-
cia (BOOSTER) antes de su venci-
miento
Puede desactivar la potencia alta
cuando lo desee tocando la tecla 28. La
zona de coccion sigue funcionando con
el valor de temperatura mas alto. Lleve a
0 tocando el érea de ajuste de la zona
de coccion activa o deslizando el dedo
sobre el area a apagar.

Bloqueo de limpieza

El bloqueo de limpieza permite al
usuario limpiar durante un breve periodo
de tiempo, impidiendo el funcionamiento
de todas las teclas del panel de control
mientras la placa de coccién esta
encendida. El aparato no consume
energia durante este periodo.

Activando el bloqueo de limpieza

TN DU - O N R

K0 BB 2B

1.Mantenga pulsada la tecla Il cuando
la placa esté encendida.
» Il La luz de la ldmpara se iluminara. El
simbolo "(" aparecera en las pantallas
de las zonas de coccion. Durante este
periodo no se puede accionar ninguna
otra tecla que no sea la tecla @.
Desactivacion del bloqueo de lim-
pieza
Mantenga pulsada la tecla Il para
desactivar el bloqueo de limpieza. I La
luz se desvanecerd y el bloqueo de
limpieza se
Bloqueo
Mientras la placa de coccién esta
encendida o apagada,Puede activar el
bloqueo de teclas para evitar el cambio
de funciones por descuido.

Activar el bloqueo de teclas

1.Para activar el bloqueo de teclas,
toque la tecla & hasta que una sefial
se escuche.

La luz = de la tecla & parpadeard y

todas las zonas de coccioén se

bloquearan.
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Sélo funcionaré la tecla O
mientras esté activo el bloqueo de
teclas. Al tocar cualquier otra
tecla, la luz — de la tecla
parpadea para indicar que esta
activo el bloqueo de teclas.

Si se apaga la placa de coccion
mientras las teclas estan
bloqueadas, el bloqueo de las
teclas debera desactivarse para
volver a encender la placa.

Desactivacion del bloqueo de

teclas

1.Toque y mantenga pulsada la tecla &
hasta que se escuche una senal. El
funcionamiento se confirmara con una
sefial acustica. La luz = de la tecla &
se apagara y se desactivara el
bloqueo de teclas.

Funcion de temporizador

Esta funcidn le facilita la tarea de cocinar.

No es necesario atender la placa de
coccidn durante todo el periodo de
coccion. La zona de coccion se apaga
automaticamente después del periodo
seleccionado.

Activando el temporizador

3 W %

1.Encienda la placa de coccién tocando
la tecla @.

2.Dependiendo de la zona que desee
encender, toque en la zona de ajuste
o deslice el dedo por la zona, y ajuste
el nivel de temperatura que desee.

3.Activando el temporizador tocando la
tecla ©.

El simbolo "00" se iluminara y el simbolo

O comenzard a parpadear.

4.Hay 4 indicadores de actividad
alrededor de la *00” que se muestra
en la pantalla del temporizador. Para
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ajustar el temporizador de la zona de
coccién, toque la tecla © para
seleccionar el lado de la zona de
coccidn correspondiente.
5.Ajuste el periodo deseado tocando las
teclas -+/—. + También puede hacer
avanzar el temporizador mas
répidamente tocando las teclas -+ o —
durante un largo periodo de tiempo.
El simbolo © se ilumina sélidamente
después de parpadear durante un
periodo de tiempo determinado en la
pantalla de la zona de coccién. Cuando
el simbolo © se ilumina sdlidamente,
esto indica que la funcidn estéa activada.

El temporizador sélo puede
utilizarse para las placas de
coccidn que estén en
funcionamiento.

Repita el procedimiento anterior
para otras placas de coccidn para
las que desee ajustar un
temporizador.

El temporizador no puede
ajustarse sin seleccionar la zona
de coccion y el nivel de
temperatura de la misma.

Mientras el temporizador esté
activo, el tiempo ajustado para la
zona de coccidn seleccionada se

Apagar los temporizadores

La placa de coccion se apaga
automaticamente y se emite un aviso
sonoro cuando ha transcurrido el tiempo
programado.

Toque cualquier tecla para desactivar la
sefal acustica.

Apagar los temporizadores antes
de tiempo

Si el temporizador se desconecta antes
de tiempo, la placa de coccion sigue
funcionando con la temperatura
ajustada hasta que se apague.



Apagar reduciendo el ajuste del
temporizador al nivel "00":
1.Seleccione el temporizador de la placa
de coccioén correspondiente tocando
la tecla ©.
2.Espere hasta que el simbolo "00"
aparezca en la pantalla del
temporizador tocando la tecla — para
reducir el valor. También puede hacer
avanzar el temporizador mas
rapidamente tocando la tecla —
durante un largo periodo de tiempo.
El simbolo € parpadea durante un
tiempo determinado en la pantalla de la
zona de coccion y luego se apaga
completamente y el temporizador se
cancela.

La funcion de parada

Con esta funcién, puede detener todas
las funciones que operan en la placa de
coccion (excluyendo el temporizador)
al primer nivel durante un tiempo.

Si el temporizador esta ajustado
para cualquier zona de coccion, el
temporizador vuelve a funcionar
durante la funcién de parada.

Si se toca la tecla Bl mientras la
coccion automatica esta activa en
la zona de coccidn central, la
funcidn de coccidn automatica se
cancelara.

1.Toque la tecla Il cuando la placa de
coccion esté encendida.

Todas las placas de coccion que estan

siendo operadas contindan funcionando

en el 1er nivel.

2.Toque de nuevo la tecla Il para hacer
funcionar todas las zonas de coccidn
de la placa de coccién paradas con
sus ajustes anteriores.

Ajustes

Con esta funcién puede modificar la
gestion de la potencia, el tiempo de la
sefal acustica de fin de coccién y los
ajustes de conexion de la placa de
coccion a la campana.

cFl Ajuste de la gestién de la potencia
cF: Tiempo de la sefial acustica de fin
de coccion

cF3: Ajuste de la conexion de la
campana extractora

1- Ajuste de la gestion de la

energia (F!)

Puede ajustar la potencia total de la

placa de coccidn como desee con esta

funcion.

1.Encienda la placa de coccién tocando
la tecla @ y apéguela tocando de
nuevo la tecla O.

2.Dentro de los 10 segundos después
de apagar el aparato, toque las teclas
/171 respectivamente.

» En la pantalla del temporizador cF

en la pantalla de la placa de coccidn

trasera izquierda, el simbolo “9” se

mostrara.

3.Pulsando sobre la zona de ajuste de la
placa de coccidn trasera izquierda o
deslizando el dedo sobre la zona,
ajuste el nivel de potencia entre (ver
Tabla - Nivel de gestion de la potencia)
“1 » y II9II .

4.Confirme el ajuste del nivel
seleccionado tocando la tecla @.

» Su placa de coccion se apagard y

comenzara a funcionar con el ajuste de

potencia total en el nivel seleccionado.

Gestidn de la energia incluye 9 niveles

de potencia diferentes (ver Tabla - Nivel

de gestion de la potencia).

Tabla - Nivel de gestion de la potencia

1 1,2 KW
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2,4 kKW

3 KW

3,6 kW

4,4 kKW

5,4 kW

5,7 kW

6,7 KW

(<o} [ec] IaN] [0)] [62] EN) [GV] 1\ V)

7,4 KW

El valor de la potencia total para el
nivel de gestion de la potencia de
5,6,7,8,9esde 3,6 kW en los
productos que con el consumo
total maximo de 3,6 kW.

2- Ajuste del tiempo de la senal
acustica de fin de coccién (-Fc')
Con esta funcién puede ajustar el
tiempo de sefalizacion de fin de coccidn
de la placa de coccién como desee.
1.Encienda la placa de coccién tocando
la tecla @ y apaguela tocando de
nuevo la tecla O.
2.Dentro de los 10 segundos después
de apagar el aparato, toque las teclas
/1471 respectivamente.
» El ajuste predeterminado cF! se
mostrara en la pantalla del temporizador.
3.Para el ajuste de la sefal acustica de
fin de coccidn, toque la tecla Il una
vez.
» En la pantalla del temporizador cFc |
en la pantalla de la placa de coccidn
trasera izquierda “2” se mostrara.
4.Pulsando sobre la zona de ajuste de la
placa de coccidn trasera izquierda o
deslizando el dedo sobre la zona,
ajuste el tiempo de sefializacion (ver
Tabla - Tiempo de sefalizacién de fin
de coccion) entre “0” y "3" .
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5.Pulsando la tecla @, confirme el ajuste
del tiempo de la sefnal acustica de fin
de coccion.

» Su placa de coccion se apagard y

empezara a funcionar con el ajuste de

tiempo de sefal en el nivel seleccionado.

El valor predeterminado de fabrica
para el ajuste del tiempo de la
sefal acustica de fin de coccidn
es el 2° nivel estandar.

Tabla - Ajuste del tiempo de la sefal
acustica de fin de coccion

0 15 segundos
1 30 segundos
2 1 minuto
3 2 minutos

3- Ajuste de la conexidn de la

campana extractora (-F)

Con esta funcién puede conectar la

placa de coccidn y la campana para que

funcionen juntas automaticamente.

1.Encienda la placa de coccién tocando
la tecla @ y apéguela tocando de
nuevo la tecla O.

2.Dentro de los 10 segundos después
de apagar el aparato, toque las teclas
/017 respectivamente.

» El ajuste predeterminado cFl se

mostrara en la pantalla del temporizador.

3.Toque dos veces la tecla [l para el
ajuste de conexion de la placa de
coccion.

» En la pantalla del temporizador cF

en la pantalla de la placa de coccidn

trasera izquierda “4” se mostrara.

4. Tocando en la zona de ajuste de la
placa de coccidn trasera izquierda o
deslizando el dedo por la zona, ajuste
el nivel de funcionamiento de la
campana (ver Tabla - Nivel de



funcionamiento de la campana) entre
“O!! y II7II .
5.Al tocar la tecla @, confirme el gjuste
de la conexién de la placa de coccion.
Tabla - Nivel de funcionamiento de la campana

» Su placa de coccion se apagard y
comenzara a funcionar con el nivel de
funcionamiento de la placa seleccionado.

0 off off off off
1 ligero off off off
2 ligero off L1 L1
3 ligero L1 L1 L1
4 ligero L1 L1 L2
5 ligero L1 L2 L2
6 ligero L1 L2 L3
7 ligero L2 L2 L3

Ajuste del nivel de funcionamiento

de la campana sobre la placa de

coccion

Con esta funcién, puede ajustar el nivel

de funcionamiento de la campana sobre

la placa de coccion.

1.Encienda la placa de coccién tocando
la tecla @.

2.Toque la tecla® durante 3 segundos.

» Laluz— delatecla® se apagara.
3.Toque la tecla® hasta alcanzar el
nivel de funcionamiento deseado para
la campana.
Utilizacion segura y eficaz de las
placas de induccion
Principio de funcionamiento: La placa
de induccidn calienta la olla
directamente debido a su principio de
funcionamiento. Por lo tanto, tiene
muchas ventajas sobre otros tipos de
placa de coccion. Su funcionamiento es
mas eficiente y la superficie de la placa
de coccion esta mas fria.
Su placa de induccioén esta equipada
con un sistema de seguridad superior

que garantizara el funcionamiento con la
maxima seguridad.

Su placa de coccidn puede estar
equipada con placas de 145, 180,
210y 280 mm de diametro con
funcion de induccion, segun el
modelo. Gracias a la funcion de
induccion, cada zona de coccidn
detecta automaticamente la olla
colocada sobre ella. La energia se
produce solo en la zona de
contacto de la olla, por lo que se
consume un nivel minimo de
energia.

Sistema de apagado automatico
El control de la placa de coccion tiene
un sistema de apagado automatico. Si
se deja una o varias zonas de coccion
encendidas, la zona de coccion se
apaga automaticamente al cabo de un
rato (Ver Tabla-1). En caso de un
temporizador asignado a la zona de
coccidn, el indicador del temporizador
se apaga también entonces.

El tiempo limite para el apagado
automatico depende del nivel de
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temperatura seleccionado. Se aplica el
periodo maximo de funcionamiento para
este nivel de temperatura.

La zona de coccidén puede ser
accionada de nuevo por el usuario
después de que se apague
automaticamente como se ha descrito
anteriormente.

Tabla-1: Periodos de apagado
automatico

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

7

9

Calentamiento

- 10 minutos
rapido

Mientras el nivel de temperatura
aumenta como 1,2,3...19 en algunos
modelos, puede aumentar como

1,1.,2,2. ... 9. en algunos otros modelos.
Esto varia segun el modelo del producto.
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Proteccidon contra sobrecalenta-
miento
Su placa de cocciodn esta equipada con
algunos sensores que aseguran la
proteccion contra el sobrecalentamiento.
En caso de sobrecalentamiento,
observe lo siguiente:
¢ | a zona de coccidn que esta
funcionando puede ser apagada.
¢ £ nivel seleccionado puede reducirse.
Sin embargo, esto no se refleja en la
pantalla.
Sistema de proteccion contra
desbordamiento
Su placa de cocciodn esta equipada con
un sistema de proteccion contra el
desbordamiento. En caso de
desbordamiento del panel de control
por cualquier motivo, el sistema corta la
conexion eléctrica automaticamente
para apagar su placa de coccion. En
este momento, el simbolo "F" aparece
en la pantalla.
Ajuste preciso de la potencia
La placa de induccion responde a las
ordenes emitidas inmediatamente segun
su principio de funcionamiento. Sus
ajustes de potencia se modifican muy
rapidamente. Asi, puede evitar que se
desborde una comida (agua, leche) que
esta a punto de desbordarse apagando
el aparato inmediatamente.



B Informacion general sobre la coccién
Esta seccion describe consejos para
preparar y cocinar los alimentos.

Advertencias generales
sobre la coccidén en placa

Nunca vierta en una sartén una
cantidad de aceite superior a un tercio
de su capacidad. No deje la placa
desatendida mientras se calienta el
aceite. Los aceites sobrecalentados
suponen un riesgo de incendio.
Nunca trate de extinguir un incendio
con agua. Si el aceite prende, cubra
el recipiente con una manta ignifuga o
un pafo humedo. Apague la placa si
es seguro hacerlo y llame a los
bomberos.

Tabla de coccidn
Funcién de coccién automatica

¢ Antes de freir alimentos, siempre

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

¢ Al calentar aceite, asegurese de que la

olla que utiliza esté seca y mantenga
la tapa abierta.

¢ \Vea las recomendaciones sobre como

cocinar con ahorro de energia en la
seccion "Instrucciones Ambientales”.
Los valores de temperatura y tiempo
de cocciodn indicados para los
alimentos pueden variar segun la
receta y la cantidad. Por esta razon,
estos valores se dan como rangos.

Hervir
Pasta(500g) ~ C0coion en Baja 100 15.. 25 160 - 180
Temperatura (con agua)
Patatas Coccion en Baja
(picada gruesa) Temperatura (cJon agua) 100 20...30 160 - 180
(400 g) P 9
Huevo Coccion en Baja 100 10...15 160 - 180
Temperatura (con agua)
Freir con poco aceite
Filete de )
solomillo* (3 Muraen Sarten (con g 8..15 180 - 210
~ Ppoco aceite)
cm) (Calentar)
Filete de pollo | tura en Sarten con 10... 20 180 - 210
pOCo aceite)
P(ffcados (225 Fritura enISarten (con 200 10 .15 180 - 210
°) pOCo aceite)
Tortitas™ Fritura en Sarten (con 5 1..3 180 - 210
poCo aceite)
Berenjena (100  Fritura enISarten (con 200 10 .. 20 180 - 210
g) poCo aceite)
Patatas fritas
Patatas
(congelado - Aceite Profundo 180 3..6 180 - 200
1759)
Patatas ffescas  cgite Profundo 180 5..10 180 - 200
(1759
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180 - 200

Nugget (400 g)  Aceite Profundo 180
Esca}Iope Aceite Profundo 180
vienés

180 - 200

* Se recomienda una sartén u olla de fundicion.
** Se recomienda precalentar la sartén / olla.
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Mantenimiento y cuidados

Informacion general de

limpieza

A Advertencias generales

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

e Sobre las superficies calientes no
aplique los detergentes de forma
directa. Esto podria causar manchas
permanentes.

e Después de cada operacion, el
aparato se debera limpiar y secar a
fondo. De esta manera, los residuos
de comida se limpiaran facilmente y se
evitara que estos residuos se quemen
cuando el aparato se vuelva a utilizar
mas tarde. De esta forma, la vida Util
del aparato se extiende y se reducen
los problemas que se plantean con
frecuencia.

¢ No utilice aparatos de limpieza a vapor
para la limpieza.

¢ Algunos detergentes o agentes de
limpieza podrian danar la superficie.
No utilice detergentes abrasivos,
polvos de limpieza, cremas de
limpieza, descalcificadores o objetos
punzantes durante la limpieza.

¢ No hay necesidad de un agente
limpiador especial para limpiar
después de cada uso. Limpie €l
aparato utilizando jabdn para platos,
agua tibia y un pafo suave o una
esponja y séquelo utilizando un pano
de microfibra seco.

* Asegurese de limpiar completamente
cualquier liquido restante después de
la limpieza y limpie inmediatamente
cualquier alimento que salpique
durante la coccion.

¢ No lave ningun componente de su
aparato en el lavavajillas.

Para la encimera:

¢ | a suciedad &cida como la leche, la
pasta de tomate y el aceite pueden
causar manchas permanentes en las
encimeras y en los componentes de
los quemadores / placas de coccidn;
limpie los fluidos desbordados
inmediatamente después de enfriar la
encimera apagandola.

Inox y superficies inoxidables

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

¢ | a superficie inoxidable o inox puede
cambiar de color con el tiempo. Esto
es normal. Después de cada
operacion, limpie con un detergente
apropiado a la superficie inoxidable o
iNOX.

e | impie con un pafno suave y jabdn 'y
detergente liquido (que no se raye)
apropiado a la superficie inox,
teniendo cuidado de limpiar en una
direccion.

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

Las superficies de vidrio

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

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

¢ Si hay residuos de detergente
después de la limpieza, limpielos con
agua fria y séquelos con un pafio de
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microfibra limpio y seco. Los residuos
de detergente pueden danar la
superficie del vidrio la préxima vez.

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

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

e £n caso de que la superficie esté
excesivamente sucia, aplique el
agente limpiador en la mancha por
medio de una esponja y espere un
tiempo prolongado para que funcione
de forma adecuada. A continuacion,
limpie la superficie del vidrio con un
pafio humedo.

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

Las piezas de plastico y las super-

ficies pintadas

e | impie las piezas de plastico y las
superficies pintadas con detergente
para vajilla, agua tibia y un pafo suave
0 Una esponja y séquelas con un pano
Seco.

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

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

Limpieza de placa

Superficie de vidrio de coccion

Para limpiar las superficies de vidrio de

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

general de limpieza". En casos

especiales, podra completar la limpieza

segun la informacion que figura a

continuacion.

¢ | os alimentos a base de azicar tales
como la crema oscura, el almidén vy el
jarabe se deben limpiar
inmediatamente, sin esperar a que la
superficie se enfrie. De lo contrario, es
posible que la superficie de coccidn
del vidrio se dafie de forma
permanente.

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

Limpiar el panel de control

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

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

e | impie los paneles de control tactil
con un pafo suave humedo y
séquelos con un pafio seco. Si el
aparato tiene una caracteristica de
bloqueo de llave, fije el bloqueo de
llave antes de realizar la limpieza del
panel de control. De lo contrario,
puede producirse una deteccidn
incorrecta en las teclas.



E Solucién de problemas

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

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

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

¢ | 0os botones/pomos/llaves del panel de control no funcionan. >>>Sj el aparato
esta equipado con la funcion de bloqueo de la llave, el bloqueo de la llave puede
ser activado. Por favor, desactivelo.

¢ Si la pantalla no se enciende cuando encienda la placa de coccién de
nuevo. >>>Desconecte el aparto en el interruptor de circuito. Espere al menos
20 segundos y luego vuelva a conectarlo.

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

La olla de coccion no es adecuada. >>> Compruebe la olla

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

olla en la zona de coccién.

Su olla no es compatible con la coccidn por induccion. >>>Compruebe si su olla

es compatible con la placa de induccion.

¢ | a olla no esta centrada correctamente o la superficie inferior de la olla no es lo
suficientemente ancha para la zona de coccidén. >>>Eljja una olla lo
suficientemente ancha y centre la olla en la zona de coccidn correctamente.

La olla o la zona de coccidn esta sobrecalentada. >>>Deja que se enfrien.

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

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

¢ Un objeto puede estar cubriendo el panel de control tactil. >>>Quitar el objeto
del panel

Su olla no es compatible con la coccidn por induccion. >>>Compruebe si su olla
es compatible con la placa de induccion.

¢ | a olla no esta centrada correctamente o la superficie inferior de la olla no es lo
suficientemente ancha para la zona de coccidén. >>>Eljja una olla lo
suficientemente ancha y centre la olla en la zona de coccion correctamente.
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Esto no es un fallo. El ventilador de enfriamiento continuara funcionando hasta
que los componentes electréonicos de la placa de coccidn se enfrien a una
temperatura adecuada.

Es posible escuchar algunos sonidos desde la cocina mientras se cocina. La razon
de estos sonidos es la composicion del recipiente de coccidn. Estos sonidos son
normales, no son un mal funcionamiento y son parte de la tecnologia de induccion.

Posibles ruidos y razones

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

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

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

Ruido de chirrido: Es posible oir un sonido de chirrido cuando se utilizan dos
zonas de coccidn en el mismo lado de la cocina para cocinar con diferentes
niveles de coccion.

Codigos de error/razones y posibles soluciones

Apague la cocina de induccion y
espere hasta que se enfrie. El error

E 22 La cocina de induccidn esta  se resolvera cuando la
E 26 sobrecalentada. temperatura de la cocina

descienda por debajo de los
limites.

E 46 Un objeto se ha dejado

Una o mas teclas se
mantienen pulsadas durante

. El problema se resolvera cuando
mas de 10 segundos.

retire sumano de la cocina.
El problema se resolvera cuando

sobre el panel de control o el L
se limpie el panel de control.

control se ha expuesto al
vapor.
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No se ha utilizado una olla

El error se resolvera cuando se

E 47 adecuada para €l utilice una olla adecuada para el
calentamiento por induccion. calentamiento por induccion.
Apague la placa de induccion y
vuelva a encenderla después de
E1-E15 Error de gomunigacién enla 30 segundos. Péljge}se‘en
placa de induccion. contacto con el distribuidor
autorizado si el problema se
repite.
Apague la placa de induccion y
Error del sensor de vuelva a encendgrla después de
E16-E21 temperatura en la placa de 80 segundos, Popge}se‘en
inducaion. conte}cto con el distribuidor
autorizado si el problema se
repite.
Apague la placa de induccion y
vuelva a encenderla después de
E 23 Error de software en la placa 30 segundos. Pdngase en
E 24 de induccion. contacto con el distribuidor
autorizado si el problema se
repite.
Apague la placa de induccion y
Error de funcionamiento del vuelva a encendgrla después de
E 25 ventilador en la placa de 80 segundos. Ponge}se‘en
——. conte}cto con el distribuidor
autorizado si el problema se
repite.
Apague la placa de induccion y
Error de hardware de tarjeta vuelva a encendgrla después de
E31-E45 electrénica en la placa de 80 segundos, Pogge}se‘en
induccion. conte}cto con el distribuidor
autorizado si el problema se
repite.
Equipo de sensores debera ser
E 48 compatible con las condiciones de
E 49 Errc?r del sensor en la placa  funcionamiento. Fféngage en
E 51 de induccion. contacto con el distribuidor

autorizado si el problema se
repite.
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Error de alta temperatura en

Apague la cocina de induccion y
espere hasta que se enfrie. Error
se resolvera cuando la
temperatura del sensor descienda

E82-E57 la placa de induccion. por debajo de los limites. Pongase
en contacto con el distribuidor
autorizado si el problema se
repite.

Se ha producido un error de  Apaga la placa de induccion y
sensor/error de temperatura  espera a que se enfrie. Si el

E58-E59 . .

alta en el modo de coccidn  problema persiste, contacte con el
automatica. servicio autorizado.
Cualquiera de las teclas .

. se detenga la pulsacion
puede haber sido tocada de

prolongada de una de las teclas,

forma prolongada.
Es p9§|ble que una olla de Cuando se levante la olla sobre la

FF coccidn haya caido sobre la

unidad de control.

unidad de control,

Puede haber
alimentos/liquidos vertidos
sobre la unidad de control.

El error desaparecera cuando se
limpien los restos de
comida/liquido.
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Kara kund,

Las den har handboken innan du anvander produkten.

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

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

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

Bruksanvisningen innehaller féljande symboler:

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

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

@ Las bruksanvisningen.

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

C€ Made in TURKEY
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il sakerhetsanvisningar

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

Om produkten dverfors till en

annan person eller anvands i

andra hand ska

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

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

« Underlatenhet att folja dessa
instruktioner ska gora
garantin ogiltig.

o A3t alltid tillverkaren, den
auktoriserade tjansten eller
en person som anges av
importdren utfora
installations- och
reparationsarbetet.

« A Anvand endast
originalreservdelar och
tillbehor.

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

o A UtfOr inte tekniska
modifikationer p& produkten.

ASyftet med

anvandningen

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

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

« VARNING Denna produkt
bor endast anvandas for
matlagning. Det bor inte
anvandas for olika &ndamal,
sadsom uppvarmning av
rummet.

ABarn, utsatt person och

djursakerhet

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



utbildas om saker
anvandning och risker av
produkten.

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

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

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

« Placera inte féoremal som
barn kan n& pa produkten.

« Vrid handtaget pa kastruller
och stekpannor pa sidan av
arbetsbanken sé att barn inte
kan ta tag och branna.

« VARNING Under anvandning
ar produktens atkomliga ytor
varma. Hall barn borta fran
produkten.

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

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

A Elsdkerhet

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

» Kontakten eller den elektriska
anslutningen av produkten
bor vara péa en lattillganglig
plats (dar den inte kommer
att paverkas av spisens 1aga).
Om detta inte ar maojligt bor
det finnas en mekanism
(sakring, brytare, brytare etc.)
pa den elektriska installation
som produkten ar ansluten till,
i enlighet med de elektriska
foreskrifterna och separera
alla poler fran nétet.
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« Produkten far inte anslutas till
uttaget under installation,
reparation och transport.

 Anslut produkten till ett uttag
som uppfyller de spannings-
och frekvensvarden som
anges pa typetiketten.

 (Om din produkt inte har en
natsladd) Anvand endast den
anslutningskabel som anges i
avsnittet "Tekniska
specifikationer” .

» Stang inte av natsladden
under och bakom produkten.
Placera inte ett tungt foremal
pa natsladden. Natsladden
far inte bojas, krossas och
komma i kontakt med nagon
varmekalla.

« Anvand endast originalkabeln.

Anvand inte kapade eller
skadade kablar eller
forlangningsledningar.

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

(Om din produkt har en

kontakt)

» Anslut inte produkten till ett
uttag som ar I6st, har kommit
ut ur sitt uttag, ar trasig,
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smutsig, fet, med risk for
vattenkontakt (t.ex. vatten
som kan lacka ut fran disken).

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

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

ATransportséikerhet

« Koppla bort produkten fran
elnatet innan du transporterar
produkten.

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

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

AInstallation sakerhet
» Kontrollera om det finns
nagra skador pa produkten



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

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

« Hall alla ventilationskanaler
dppna runt produkten.

AAnvé’mdningsséikerhet

» Kontrollera att produkten ar
avstangd efter varje
anvandning.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ATemperaturvarningar

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

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

« VARNING Brandrisk: Forvara
inte foremal pa plattorna.

AAnvé’mdning av tillbehor

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

A Matlagning sakerhet

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

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

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

AInduktion

« Plattorna ar utrustade med
induktionsteknik.
Induktionshallen som bade
sparar tid och pengar méste
anvandas med kastruller som
passar for tillagning med
induktionshall; annars
fungerar inte plattorna.
Detaljerad information finns i
avsnittet "Pot selection”.

« Eftersom induktionshallar
skapar ett magnetiskt falt,
kan de orsaka skadlig
paverkan for manniskor som
anvander enheterna som
insulinpump eller pacemaker.

« Stang varmeplattan fran
kontrollpanelen efter
anvandning, lita inte pa
kruksensorn.

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

« Metallféremal som lagras i
lador under hallen kan bli
mycket heta under lang och
intensiv anvandning. Forvara



inte metallféremal i lador « Tvatta aldrig produkten

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

glaskeramiken ren.
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H Miljsinstruktioners

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

Den hér produkten galler
J——

under EU WEEE-direktivet
(2012/19/EU). Den hér
produkten ar férsedd med en
klassificeringssymbol for
avfallshantering av elektriskt
och elektroniskt material
(WEEE).

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

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

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

emballage

e Emballaget &r farligt fér barmn. Forvara
emballaget pa en saker plats utom
rackhall for barn. Emballaget till den
har produkten &r tillverkat av
atervinningsbart material. Sortera och
avfallshantera det i enlighet med lokala
lagar och regler gallande
avfallshantering. Slang dem inte i
hushaéllssoporna.

Rekommendationer for

energibesparing

Information om energieffektivitet enligt

EU 66/2014 finns pa produktbladet som

medfdljer produkten. Foljande férslag

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

¢ Tina fryst mat fore tillagning.

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

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

» Hall hallens kokytor och grytbottnar
rena. Smuts minskar
varmeoverféringen mellan
matlagningsomradet och grytbotten.



E] Din produkt
Produkt introduktion

oD O~ wWwnN =

Glasmatlagningsyta
Nedre hdlje
Induktionsmatlagningszon
Induktionsmatlagningszon
Induktionsmatlagningszon
Induktionsmatlagningszon
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Introduktion och anvindning kpntrollpangl. Det karj finnas skillnaderoi
bilder och vissa funktioner beroende pa

vilken typ av produkt.
Kontroll av kokplattan

av produkt kontrollpanelen
| det har avsnittet hittar du 6versikten
och de grundlaggande

anvandningsomrédena for produktens

Hoe s ¢ . 3545 0

E| 0 3 bmmd Al & 0
Knappar och symboler

: Lampan visar, att den
relevanta knappen anvands 7 I'—I l_'l

: P&/av-tangent -+
o g Cote — © |
4

& : Nyckellasnyckel . s
: Bred matlagningszon ] I |
kombinationsknapp 1 2 3
: Snabbvarmningsknapp/Hog Timer-display

AR effektinstélining (booster) Timerindikator

knapp . . Timer minskningsknapp
: Rengoringslas knapp Timerknapp

: Timerknapp . i
: Timer kningsknapp Timer okningsknapp
Timersymbol

: Timer minskningsknapp

: Kokplatta-kapa Den relevanta matlagningszonens
anslutningsknapp * LED-lampa fér timer-aktivitet

A : Automatisk

Y matlagningsknapp

* Det varierar beroende pa

produktmodell. Den kanske inte ar

tillganglig pa din produkt.

=
=1

| +©
oo N =

ﬁ&

Matlagningszonens skarm

1 Den relevanta matlagningszonens
temperaturindikator

2 Temperaturnivans
instéliningsomréade

3 Snabbvarmningsknapp/Hég
effektinstalining (booster) knapp
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Allman information om
kokplattan

1

5 4 3

1 Bakre vanster -
Induktionsmatlagningszon

2 Bakre hoger -
Induktionsmatlagningszon

3 Framre hoger -
Induktionsmatlagningszon

4 Mellan - Induktionsmatlagningszon

5 Frémre vanster -
Induktionsmatlagningszon

Din spis ar utrustad med kokplattor med
breda ytor (Flexi -ytor). Dessa
matlagningsytor kan anvandas som
enskilda kokplattor oberoende av
varandra. Du kan aktivera
kombinationsfunktionen for dessa
matlagningszoner och férvandla dem till
en matlagningsyta for stora
matlagningskarl. Anvandning av
passande kastruller fér dessa
matlagningszoner och
kombinationsfunktioner ar beskrivna i
sektionen “Anvandning av kokplattan”.

13/8V



Tekniska specifikationer

Produktens yttre dimensioner .
(hajd/bredd/diup) 45,2 mm*/780 mm/520 mm

Hobinstallationsdimensioner (bredd/djup) 750 (+2)mm /490 (+2)mm
1N~ 220-240 V/2N~ 380-415V ;50/60

Spéanning / frekvens

Hz
Kabeltyp och tvarsnitt som
anvands/lampar sig for anvandning i min. HO5V2V2-F 5 x 1,5 mm?
produkten

max. 7,4 kKW

Totala stromférbrukning

Bakre vénster Induktionsmatlagningszon
Matt 180 mm

Makt 1500 W / Booster: 2000 W
Frémre vanster Induktionsmatlagningszon
Matt 180 mm

Makt 1500 W / Booster: 2000 W
Framre hdger Induktionsmatlagningszon
Matt 145 mm

Makt 1500 W / Booster: 2200 W
Bakre hoger Induktionsmatlagningszon
Matt 210 mm

Makt 2400 W / Booster: 3700 W
Mellan Induktionsmatlagningszon
Matt 190x210mm

Makt 2400W/ Booster: 3600 W

* Hallens héjd som anges i det tekniska bordet &r produktens bastackningshdjd.

Tekniska specifikationer kan andras utan féregdende meddelande for att
forbéattra produktens kvalitet.

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

Varden som anges pa produk tetiketterna eller i den dokumentation som atfoljer
den erhalls under laboratorieforhallanden i enlighet med relevanta standarder.
Beroende pa produktens drifts- och miljéférnallanden kan dessa varden variera.
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Fl Forsta anviandningen

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

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

1.Ta bort allt férpackningsmaterial.

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

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

Allman information om
anvandning av kokplattan

Allméanna varningar

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

¢ Anvand inte obalanserade
kastruller/pannor eller sana som kan
valta latt.

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

e Stang alltid av kokplattans brannare
efter anvandning.

¢ Produkten skadas, om kokplattan
anvands utan kastrull/panna. Stang
alltid av kokplattorna efter anvandning.

e Efter varje anvandning blir
matlagningsytan het, sa lagg inte
plastkrukorna / kokkérlama péa
matlagningsytan. Ta bort dylik material
fran ytan omedelbart.

 Plotsliga temperaturférandringar pa
glasytans yta kan orsaka skada. Var
forsiktig sé att du inte slépper ut kalla
vatskor under tillagningen.

¢ | &4gg passlig mangd mat i kastrullen
eller pannan. Pa detta satt kan du
forhindra maten fran att koka éver och
undvika onddig rengoring.

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

¢ Placera kastrullen centrerad dver
brannare/zon. Om du vill placera
kastrullen pa en annan bréannare/zon,
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dra inte den mot énskad brannare, lyft
upp den istéllet férst och placera den
sedan pa en annan brannare.

Induktionshallens funktionsprincip
Induktionshéllen &r som en 6ppen krets.
Kretsen slutfors nar en gryta / kokkarl
som &r lampliga for induktionskokning
placeras pa den och ett elektroniskt
system under glasytan genererar ett
magnetfalt. Krukorna / kokkarlens
metallbotten varms upp genom att ta
energi frén detta magnetfalt. Pa detta
satt genereras inte varmen i kokplattans
yta, utan direkt pa kastrullen/pannan pa
den. Glasytan varms upp fran varmen
fran kastrullen/pannan.

Fordelar med induktionskokning

Induktionshallar erbjuder nagra fordelar

dé varmen 6verfors direkt till

kastrullen/pannan.

* Mat som kokar &ver branns inte fast
snabbt, da glasmatlagningsytan inte
varms upp direkt. Rengdring av den ar
|attare.

e Tillagningen ar snabbare, d& varmen
genereras direkt pa kastrullen/pannan.
Detta sparar tid och energi jamfort
med andra typer av kokplattor.

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

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

Saker anvandning:

e Valj inte hoga varmenivaer nar
kastruller/pannor som inte fastnar,
som belagts med lite olja eller anvands
utan olja (teflon-typ).



Anvand inte glasmatlagningsytor som
avstallningsytor eller som skarbrada.
Placera inte metallobjekt s& som
bestick eller lock pa héllens yta. De
kan bli extremt varma.

Anvand aldrig aluminiumfolie under
matlagningen. Placera aldrig mat
inslagen i aluminiumfolie pa
induktionshallen.

Hall magnetiska foremal, s& som
kreditkort eller tejp pa avstand fran
kokplattan under anvandning.

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

Kokplattan har en automatisk
avstangningssystem. Mer information

om detta system finns i féljande kapitel.

Om emellertid kastruller med tunt
botten anvands, kan dessa kastruller
varmas upp snabbt och dess botten
kan smaélta och skada
matlagningsytan och produkten innan
den automatiska
avstangningssystemet aktiveras.

Kastruller/pannor

Man ska anvanda ferromagnetiska,
kvalitetskastruller/-pannor, som ar
utrustade med etikett eller varning, om
att den lampar sig bara for
induktionsmatlagning. Generellt sett ger
hogre jarninnehall i kastruller/pannor
battre prestation. Kokkarlens /
kokkarlens basdiameter ska matcha
induktionszonen. Foreslagna storlekar ar
presenterade nedan.

Lampliga kastruller/pannor:

Gjutjarnskastruller/-pannor
Emaljerade kastruller/pannor

Stal och rostfria stalkastruller/pannor
Med markning eller vaming om
lamplighet for induktionsmatlagning).

Olampliga kastruller/pannor:

Aluminiumkastruller/-pannor
Kopparkastruller/-pannor
Méassingskastruller/-pannor
Glaskastruller/-pannor
Lergods

Keramiska och porslin

Rekommendationer:

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

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

Vissa kastrullers/pannors botten har
mindre ferromagnetisk falt an dess
verkliga diameter. Bara denna omrade
varms av kokplattan. Varmen férdelas
darmed inte jamnt och
matlagningseffekten férsamras.
Dessutom detekterar kanske inte
storre induktionshéllar dessa
kastruller/pannor. Darfér ska
kokplattan véljas enligt den
ferromagnetiska faltets storlek.
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¢ \issa kastrullers/pannors botten kan
innehalla icke-ferromagnetiska
material, s& som aluminium. Dessa
kastruller/pannor varms inte tillrackligt
eller induktionshallen detekterar inte
dessa alls. | vissa fall kan en dalig
kastrullers/pannors visas.

Test av kastruller/pannor

Testa om kastrullen lampar sig for

anvandning med induktionshall pa

féljande satt.

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

2.Den ar kompatibel, om "2 och "=
eller """ inte blinkar nér kastrullen
placeras pa induktionshallen och
kokplattan slas pa.
Rekommendationer for kastrull-
/pannstorlek

Jamn fordelning av kokkérlen pa
hoéger och vanster
mittenkokplattor fér att vélja
kokplattor, paverkar matlagningen
positivt nér flera ratter lagas pa
induktionshallen.
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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

Matlagningszon med

bred (flexi) yta bredd 230 - langd 390

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

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



Automatisk detektering av kastrul-
ler/pannor

Nar en for induktionsmatlagning lamplig x Placera for
kastrull/panna placeras pa kokplattan, matlagning med en
kénner den automatiskt igen pa vilken kastrull/panna den i
kokplatta kastrullen/pannan har mitten av framre
placerats pé och visar instruktioner pa eller bakre
kontrollpanelen. matlagningszon.
Matlagningszon med bred yta Placera inte

(flexi) kastrullen/pannan i
Kokplattan ar utrustad med breda mitten av

matlagningsytor (Flexi-ytor). Dessa matlagningszonen.
matlagningsytor kan anvandas som
enskilda kokplattor oberoende av

varandra fér mindre kastruller/pannor.

For tillagning med
stérre
kastruller/pannor,
placera dessa s8,
att de tacker mitten
av bada
matlagningszonerna
och &r centrerade
Over

Du kan aktivera kombinationsfunktionen ‘/
for dessa matlagningszoner och
forvandla dem till en matlagningsyta for
stora matlagningskar!.

Matlagningszonerna
med bred yta har

tva .
matlagningszoner, - matlagningszonen.
framre och bakre. Kontrollpanel

Du kan anvanda
dessa zoner som
tva oberoende
matlagningszoner
for olika
temperaturer med
tva olika
kastruller/pannor.
Placera
kastrullen/pannan i
mitten av de
separata
matlagningszonerna.
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Knappar och symboler

: Lampan visar, att den
relevanta knappen anvands
D : P&/av-tangent
& : Nyckellasnyckel
: Bred matlagningszon

kombinationsknapp
: Snabbvarmningsknapp/Hog
Af effektinstallning (booster)
knapp
i : Rengoringslas knapp

) : Timerknapp

4 : Timer dkningsknapp

o : Timer minskningsknapp

: Kokplatta-kapa
anslutningsknapp *

A : Automatisk

=] matlagningsknapp

* Det varierar beroende pa
produktmodell. Den kanske inte ar
tillganglig pa din produkt.

|
1 2 3

| A

Matlagningszonens skarm

1 Den relevanta matlagningszonens
temperaturindikator

2 Temperaturnivans
instéliningsomréade

3 Snabbvarmningsknapp/Hég
effektinstalining (booster) knapp

3] 5
Lo
ninn]
dbbe 7 © +
| |
1 2 3 4
Timer-display

1 Timerindikator
2 Timer minskningsknapp
3 Timerknapp
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4 Timer 6kningsknapp
5 Timersymbol

6 Den relevanta matlagningszonens
LED-lampa fér timer-aktivitet

Generella varningar for
kontrollpanelen

Denna apparat kontrolleras med
en touch-kontrollpanel. Varje
utford atgard i kontrollpanelen
konfirmeras med en ljudsignal.

Hall kontrollpanelen alltid ren och
torr. Fuktig och smutsig yta leder
till problem med att anvanda
funktionerna.

Hallen atergér automatiskt till
standby-lage, om inga atgarder
utférs under 20 sekunder.

P& apparaten visas “FF” varning
pga. sékerhetsorsaker, om nagon
knapp (& knapp) trycks in en lang
tid.

—lampan i aktiverad eller vald
knapp tands.

Att starta héllen

1.Tryck p& @ knappen i kontrollpanelen.
» Hallen &r redo att anvandas.

Att stanga av hillen

1.Tryck p& @ knappen i kontrollpanelen.
» Hallen stéangs av och atergar till
standby-lage.

Indikator for restvarme

| kontrollpanelen finns en varmeindikator
for varje kokningszon. Denna indikator
visar, att hallen ar &nnu varm nar den ar
avstangd. Ror inte i motsvarande
kokplatta, innan restvarmeindikatorn har
slocknat.

H Hog temperatur

h L&g temperatur




Vid stromavbrott tands inte
restvarmeindikatorn och varnar
inte for heta kokplattor.

Sla pa kokplattorna
(matlagningszon) on installning av
temperaturniva

matlagningszoner med bred yta

finns i din hall).

1.51& péa kokplattan genom att trycka pa
0) knappen

2.Tryck pa &} knappen.

» Skarmen pa den vanstra

matlagningszonen visar 0 och — lampan

i 31 knappen tands.

Ag

-0 ._g___a_gi

Elg_ __g--%Q

1.91& pa kokplattan genom att trycka pa
@ knappen.

» pa “0” symbolen visas pa

matlagningszonernas skarmar.

2.Beroende pa vilket omrade du vill sla
P4, tryck pa instéliningsomréadet eller
dra med fingret pad omradet for att
stélla temperaturnivan mellan “0” och
II9II .

Nér temperaturnivan okar som

1,2,3...19 pé vissa modeller, kan den

Oka som 1,1.,2,2. ... 9. i andra modeller.

Detta varierar enligt produktmodell.

Att stanga av kokplattorna:

Vald matlagningszon kan stangas av pa

2 olika satt:

1.Genom att stélla in temperaturen till
IIO n
Hallen kan sténgas av genom att
sénka temperatur instaliningen till “0” .

2.Genom att anvanda
timeravstangning av énskad
matlagningszon
Nar tiden slutar, stanger timerm
kokplattan som &r ansluten till den. Ala
skérmar visar “0” eller "00" . ©®
symbolen i kokplattans skarm
forsvinner.
Instélining av timer for dnskad
matlagningszon har beskrivits i
foljande kapitel.

Kombination av matlagningszoner

med bred yta (flexi) (om

3. Tryck pa mstallnlngsomradet eller dra
med fingret pa omréadet for att stalla
temperaturnivan mellan 0 och 9 .

Nér temperaturnivan okar som

1,2,3...19 pé vissa modeller, kan den

Oka som 1,1.,2,2. ... 9. i andra modeller.

Detta varierar enligt produktmodell.

» Hallen startas. Om en annan kokplatta

véljs eller ingen atgérd utférs under 10

sekunder, slocknar = lampan i lel

knappen.

Kokplattorna med den breda ytan
till vanster har anvants som
exempel. Om héallens kokplattor
med bred yta ligger till hoger,
géller samma instruktioner dessa.

Kombinationen av
matlagningszoner med bred yta
(flexi) nar en eller bada
kokplattorna till vanster anvands
(om matlagningszoner med bred
yta finns i din hall).

Nér en eller bada kokplattorna till vanster
anvands separat, kan du kombinera
dessa genom att aktivera kokplatta med
bred yta. Pa detta séatt kan du anvanda
storre matlagningsyta med samma
vérden

2__.1——_---
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1.Nér en eller bada matlagningszonermna
till vanster anvands, tryck pa
matlagningszonens med bred yta (!
knapp.
» P& bada matlagningszonernas display
visas matlagningszonen med lagre grad
och = lampan i &} knappen tands.
» Kombinerade matlagningszoner
fortséatter att fungera pa
matlagningszonen med den lagre
temperaturen och om installd, med
timer-installningsvarde.
Matlagningszonens, som hade hogre
temperaturvarde innan kombinationen,
temperatur- och timer-varden avbryts.

Elg__g__z--.g. &l & u @

» For att andra temperaturvérdet efterat,
stéll in dnskad temperaturvarde fran
installningsomréadet.

Avstingning av matlagningszoner
med bred yta (om matlag-
ningszoner med bred yta finns i
din hall).

Du kan separera matlagningszonerna
och stanga av dem genom att trycka pa
[l knappen

Anvandning av mittenkokplatta
med automatisk matlagningsfunk-
tion

Mittenkokplattan kan anvandas som en
normal matlagningsomrade genom att
valja temperatur som med andra
kokplattor. Dessutom har denna
kokplatta automatisk
matlagningsfunktion.

Anvandning av mittenkokplatta
som vanlig matlagningsomrade.

1.51& péa kokplattan genom att trycka pa

@ knappen.
» “0” symbolen tands i
mittenkokplattans skarm.

22/8V

<>

% b "‘""“@:z 8

2.Tryck pé instaliningsomradet eller dra
med fingret pa omréadet for att stalla
temperaturnivan mellan "0” och "9”.
Nér temperaturnivan okar som
1,2,3...19 pé vissa modeller, kan den
Oka som 1,1.,2,2. ... 9. i andra modeller.
Detta varierar enligt produktmodell.
» Matlagningszonen borjar att fungera
pa installd matlagningsniva.
Automatisk matlagningsfunktion
for mittenkokplattan
Med denna funktion kan du laga mat
snabbt pa 3 olika installiningar.

Om 1-2-3 nivaerna har stallts in
med effekthanteringsinstéliningen,
kan inte den automatiska
matlagningsfunktionen anvandas
for den mellersta
matlagningszonen.

Forst ska instéllningarna fér matlagning
anges, for att anvanda automatisk
matlagningsfunktion fér mittenkokplattan.
For varje instélining har
temperaturintervall specificerats. Du kan
valja temperaturintervall som
specificerats for den valda instéliningen.
1.Matlagning pé lag temperatur (med
vatten) (65-100 °C) : Denna instélining
ska anvandas bara till tillagning av
flytande mat. Vi rekommenderar
anvandning av 1500-2500 ml vatten
under kokningen for att erhélla basta
resultat.

Lagning av fett mat ska inte
utféras med denna instalining.

2.Stekning i panna (med lite oljia) (110-
230 °C) : Denna instéllning ska
anvandas bara il tillagning av mindre
fet mat. Pannan ska vara helt torr och
endast liten mangd olja ska anvandas.




Denna instéllning ska inte
anvandas till tillagning av flytande
mat.

3.Fritering (140-200 °C) : Den ska
anvandas endast till fritering. Vi
rekommenderar anvandning av 750-
1250 ml olja till kokningen for att
erhélla basta resultat.

Denna instélining ska inte
anvandas till tillagning av flytande
och mindre fet mat.

Temperaturvardena i den
automatiska

matlagningsfunktionen kan variera

beroende pa anvand kokkarl.

Kontrollera innan den automatiska

matlagningsfunktionen startas, att
den mellersta zonen ar kall.
Annars kan temperaturvardena
variera.

Nar den automatiska
matlagningsfunktionen &r
aktiverad, kan inte
temperaturinstéllningen andras.

Matlagning pa lag temperatur:
1.Tryck p& W knappen.
drsymbolen tands och "A" visas pa
mittenkokplattans skarm.

= T
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2."65” visas pé timerskarmen som den
lagsta temperaturinstaliningen for
instélining av lag temperatur. Dun kan
&ndra temperaturen med +/—
knapparna, genom 6ka eller sénka
temperaturen med 5 graders steg.

» Matlagningen borjar 5 sekunder efter

att temperaturen stéllts in.

Om inga instaliningar utférs under
de férsta 5 sekunderna efter att ¥y
knappen tryckts, startar
mittenkokplattan pa installd niva
och temperatur och instéllningen
kan inte &ndras efterat. Om
instéliningen ska &ndras, méaste
kokplattan slas av och pa, och
darefter utfora instaliningarna for
automatisk matlagning igen.

3.°C symbolen blinkar pa skarmen, tills
temperaturen nér installd varde.

4.°C lyser konstant och en 4 sekunder
lang varningssignal ljuder, nar
temperaturen nér installd varde.

Matlagning med

friteringsinstallning (med lite olja)

pa pannan:

1.Tryck p& W knappen.

&rsymbolen tands och "A" visas pa

mittenkokplattans skarm.

Bhe -9 s
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2.Ror pa W knappen en gang till for att
byta till friteringsinstalining.

3."110” visas pa timerskarmen som den
lagsta temperaturinstaliningen for
instélining av l&g temperatur och &~
téands. Dun kan &ndra temperaturen
med -+/~ knapparna, genom oka eller
sanka temperaturen med 10 graders
steg.

» Matlagningen borjar 5 sekunder efter

att temperaturen stéllts in.
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Om inga instaliningar utférs under
de férsta 5 sekunderna efter att ¥y
knappen tryckts, startar
mittenkokplattan pa installd niva
och temperatur och instéllningen
kan inte &ndras efterat. Om
instéliningen ska &ndras, maste
kokplattan slas av och pa, och
darefter utfora instaliningarna for
automatisk matlagning igen.

4.°C symbolen blinkar pa skarmen, tills
temperaturen nar installd varde.

5.°C lyser konstant och en 4 sekunder
lang varningssignal ljuder, nar
temperaturen nar installd varde.

Matlagning med

friteringsinstalining med mycket

olja:

1.Tryck p& W knappen.

&rsymbolen tands och "A" visas pa

mittenkokplattans skarm.

e
- S de b
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2.Tryck pa W knappen tvé ganger till for
friteringsinstalining med mycket olja.

3."140” visas pa timerskarmen som den
lagsta temperaturinstaliningen for
installning av 1&g temperatur och ¥
téands. Dun kan &ndra temperaturen
med -+/— knapparna, genom oka eller
sanka temperaturen med 10 graders
steg.

» Matlagningen borjar 5 sekunder efter

att temperaturen stéllts in.
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Om inga instaliningar utférs under
de férsta 5 sekunderna efter att ¥y
knappen tryckts, startar
mittenkokplattan pa installd niva
och temperatur och instéllningen
kan inte &ndras efterat. Om
instéliningen ska &ndras, méaste
kokplattan slas av och pa, och
darefter utfora instaliningarna for
automatisk matlagning igen.

4.°C symbolen blinkar pa skarmen, tills
temperaturen nér installd varde.

5.°C lyser konstant och en 4 sekunder
lang varningssignal ljuder, nar
temperaturen nar installd varde.

Avstidngning av den automatiska

matlagningsfunktionen:

1.0m du vill avsluta den automatiska
matlagningsfunktionen, kan du stanga
av motsvarande kokplatta helt genom
att trycka pa © knappen, om inga
andra funktioner &r aktiverade pa
andra kokplattor.

2.Du kan stanga av den automatiska
matlagningsinstaliningen fér
mittenkokplattan genom att trycka pa
W knappen i 3 sekunder.

Hog effektinstallning (BOOSTER)

Du kan anvanda booster till varmning pa

max. effekt. Vi rekommenderar dock inte

att denna anvands under langa perioder.

Hog effektinstalining finns kanske inte i

alla hallar. Nar tiden for hog

effektinstallning (se

anvandningsperiodemas granstabell)

rinner ut, stdngs matlagningszonen av.

Val av hog effektinstillning

(booster) direkt:

1.51& péa kokplattan genom att trycka pa
@ knappen.

2.Tryck pa héllens *8 knapp, som du vill
anvanda.



Vald matlagningszon fungerar med max.
effekt och 3 lampor blinkar pa respektive
matlagningszons skarm.

Nar tiden for hog effektinstalining (se
anvandningsperiodemas granstabell)
rinner ut, fortsatter kokplattan med den
hdgsta temperaturen att fungera.

Val av hog effektinstillning

(booster) nar matlagningszonen ar

aktiverad:

1.Tryck pé #8 knappen, nar héllen ar pa
och motsvarande matlagningszon ar
pa specificerad niva.

2.Vald matlagningszon fungerar med
max. effekt och 3 lampor blinkar pa
respektive matlagningszons skarm.
Nar tiden for hog effektinstalining
rinner ut, fortsatter kokplattan med
den hogsta temperaturen att fungera.

Avstingning av hog effek-
tinstallning (BOOSTER) innan den
slutar:

Du kan sténga av hog effektinstélining
nér som helst genom att trycka pé *8
knappen. Matlagningszonen fortsatter
att fungera pa hogsta temperatur. Stall
till 0 genom att trycka pa den aktiva
matlagningszonens installningsomrade
eller dra med fingret pa omréadet for att
sténga av.

Rengoringslas

Med rengoringslaset kan anvandaren
rengora under en kort period genom att
forhindra anvandning av alla
kontrollpanelens knappar under 20
sekunder, nar hallen &r pa. Apparaten
anvander ingen stréom under denna tid.

Aktivering av rengéringslés

[T DU - N

% O
1.Hall B knappen nedtryckt nar hallen &r
pa.

» Il ljuset tands. "EX" symbolen tands i
matlagningszonernas skarmar. Endast
@ knappen kan anvandas under denna
period.

Avaktivering av rengoringslas

Hall Il knappen nedtryckt fér att stanga
av rengoringsléset. Il ljuset slocknat och
rengoringslaset avaktiveras.

Nyckellas

Nat héllen &r av eller pd,kan knapplas
aktiveras, for att férhindra &ndring av
funktionerna.

For att avaktivera knapplaset

1.Fér att aktivera knappléset, tryck pé& &
knappen tills en signal hors.

—lampan i & knappen blinkar och alla

matlagningszoner blir lasta.

0 Bara ® knappen fungerar, nér

knapplaset &r aktiverat. Om annan
knapp trycks, = blinkar lampan i
@ knappen och visar, att
knapplaset &r aktiverad.
Om hallen stéangs av nar
knapparna ér lasta, avaktiveras
knapplaset, for att sla pa hallen
igen.

For att avaktivera knapplaset:

1.Ha&ll & knappen nedtryckt tills en
signal hors. Atgarden konfirmeras med
ljudsignal. Lampan — i i knappen
slécks och knapplaset avaktiveras.

Timerfunktion

Denna funktion underlattar matlagningen.

Hallen behover inte dvervakas under

matlagningen. Matlagningszonen stangs

av automatiskt efter att vald tid slutar.

Att aktivera timern

00

1. Sla pa kokplattan genom att trycka pa
O knappen.
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2.Beroende pa vilket omrade du vill sla
P4, tryck pa instéliningsomréadet eller
dra med fingret pad omradet for att
stélla in dnskad temperaturniva.

3.Aktivera timem genom att trycka pé &
knappen.

p& "00" tands och © symbolen borjar

blinka.

4.Det finns 4 LED-lampor runt “00” som
visas pa timer-displayen. Tryck i
matlagningszonen pé €& knappen dar
timern ska stéllas in och valj
matlagningszonens sida.

5.Stall in énskad tid med -+/—
knapparna. + Du kan stélla in tiden
snabbare, genom att hélla =+ eller —
knappen intryckt.

Osymbolen tands efter att ha blinkat i

matlagningszonens skarm under en

specificerad tid. N&r & symbolen har

tants, ar funktionen aktiverad.

Timern kan anvandas bara pa
kokplattor som anvands.

Repetera proceduren for andra
kokplattor, fér vilka du vill stélla in
timern.

Timern kan inte stéllas in utan att
valja matlagningszon och dess
temperaturniva.

Nar timern ar aktiverad, visas for
matlagningszonen vald tid pa
timerskarmen.

Att stanga av timern

Hallen sténgs av automatiskt och
varningssignal hors, nar den instéllda
tiden slutar.

Tryck pé nagon knapp for att stdnga av
varningssignalen.

Att stanga av timern i fortid.

Om timem stangs av i fortid, fortsatter
hallen att fungera pa installd temperatur,
tills den stangs av.
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Avstangning genom at sdnka
timerinstaliningen till "00" niva:
1.Valj motsvarande kokplattas timer
genom att trycka pé © knappen.
2.Vanta tills "00" symbolen visas pa
timerskarmen genom att trycka pa =
knappen for att sanka vardet. Du kan
stélla in tiden snabbare, genom att
halla — knappen intryckt.
®symbolen blinkar en specificerad tid
péa matlagningszonens skarm och
slocknar sedan helt och timern sténgs
av.

Stopp-funktion

Med denna funktion kan alla hallens
funktioner sténgas av (férutom timern)
till 1. nivan for en stund.

Om timer har stéllts in for
matlagningszonen, fortsatter
timern att fungera under stopp-
funktionen.

ﬂ Om B knappen trycks nér den

automatiska
matlagningsfunktionen &r
aktiverad pa den mellersta
matlagningszonen, avaktiveras
den automatiska
matlagningsfunktionen.

1.Tryck p& Il knappen nar hallen ar pé.

Alla kokplattor som anvands fortsatter

att fungera pa 1 nivan.

2.Tryck pé [l knappen igen for att
anvanda alla stoppade
matlagningszoner med deras
féregéende instélliningar.

Instéllningar

Med denna funktion kan

effekthanteringen, matlagningens

slutsignaltid och hall-flakt anslutningama

stallas in.

cFl: Effekthanteringsinstalining

cFc: Matlagningens slutsignaltid

cF3: Hall-flakt anslutningsinstalining



1 - Effekthanteringsinstillning (-F/) 2 - Matlagningens slutsignaltid

Du kan stélla in hallens totaleffekt med

denna funktion.

1.Sl& pé& héllen med @ knappen och
stang av den genom att trycka p& ©
knappen igen.

2. Tryck inom 10 sekunder efter det att
hallen stangts av pa O8£S/l
knapparna.

» P& timerskéarmen cFl, p& bakre

vanster kokplattans display, “9” visas.

3.Genom att trycka pa bakre vanstra
kokplattans installningsomréde eller
genom att dra fingret pad omradet, stall
in effektnivan mellan (se Tabell -
Effekthanteringsniva) “1” och "9" .

4.Bekrafta vald niva genom att trycka pa
O knappen.

» Hallen sténgs av och borjar fungera

med totaleffektinstalining pa vald niva.

"Effekthanteringen” inkluderar 9 olika

effektnivaer (se Tabell -

Effekthanteringsniva).

Tabell - Effekthanteringsniva

1,2 KW

2,4 kKW

3 kKW

3,6 kW

4,4 kKW

54 kW

5,7 kW

6,7 KW

OO |N[O O [N |—

7,4 KW

Totaleffektsvardet for

effekthanteringsniva 5, 6, 7, 8, 9
ar 3,6 kW i produkter, vars max.
totaleffektforbrukning ar 3,6 kW.

(cF2)

Med denna funktion kan du stélla in

matlagningens slutsignaltid for dnskad

kokplatta.

1.Sl& pé& héallen med O knappen och
stang av den genom att trycka p& ©
knappen igen.

2. Tryck inom 10 sekunder efter det att
hallen stangts av pa O/H1AS/11
knapparna.

» Standardinstaliningen cF visas pa

timer-displayen.

3.F&r instéllning av matlagningens
slutsignal, tryck p& I knappen en
gang.

» P& timerskarmen cFc' | p& bakre

vanstra kokplattans display, “2” visas.

4.Genom att trycka pa bakre vanstra
kokplattans installningsomréde eller
genom att dra fingret pad omréadet, stall
in signaltiden mellan (se Tabell -
Matlagningens slutsignaltid) “0” och
II3II .

5.Bekrafta matlagningens slutsignaltid
genom att trycka p& O knappen.

» Hallen sténgs av och borjar fungera

med signaltiden pa vald niva.

Standard fabriksinstalining for
matlagningens slutsignaltid ar niva
2.

Tabell - Instéllining av matlagningens
slutsignaltid

sexkundaer

30 sekunder

1 minut

2 minuter

3 - Hall-flakt
anslutningsinstallning (-F3)
Med denna funktion kan du ansluta
hallen och flakten och anvanda dom
automatiskt tillsammans.
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1.Sl& pé& héllen med @ knappen och
stang av den genom att trycka p& @
knappen igen.

2. Tryck inom 10 sekunder efter det att
hallen stangts av pa O/HAS/El
knapparna.

» Standardinstaliningen cFl visas pa

timer-displayen.

3.Tryck tva génger pé [l knappen for att
stélla in hall-flakt anslutningen.

Tabell - Flaktens effektniva

» P& timerskarmen cF 3, p& bakre

vanstra kokplattans display, “4” visas.

4.Genom att trycka pa bakre vanstra
kokplattans installningsomréde eller
genom att dra fingret pad omradet, stall
in flaktens effektniva mellan (se Tabell
- Flaktens effektniva) “0” och "7" .

5.Tryck p& © knappen fér att bekrafta
hall-flakt anslutningens instéalining.

» Hallen sténgs av och borjar fungera

med hallen pa vald niva.

0 av av av av
1 ljus av av av
2 ljus av L1 L1
3 ljus L1 L1 L1
4 ljus L1 L1 L2
5 ljus L1 L2 L2
6 ljus L1 L2 L3
7 ljus L2 L2 L3

Instillning av fliktens effektniva

over hallen

Med denna instalining kan flaktens

effektniva dver hillen stallas in.

1.51& péa kokplattan genom att trycka pa
@ knappen.

2.Tryck p& % knappen i ca. 3 sekunder.

» = lampan i % knappen slacks.

3.Tryck p& % knappen tills dnskad
effektniva for flakten uppnas.

Att anvanda induktionshallar

sakert och effektivt

Funktionsprincip: Induktionshall varmer

kokkarlet direkt enligt dess

funktionsprincip. Darfér har den flera

fordelar jamfort med andra halltyper.

Den fungerar effektivare och hallens yta

ar svalare.

Din induktionshall &r utrustad med en

Overlagsen sakerhetssystem, som
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garanterar anvandning med maximal
sakerhet.

Hallen kan vara utrustad med
kokplattor med 145, 180, 210 och
280 mm diameter med
induktionsfunktion beroende péa
modell. Tack vare
induktionsfunktionen, detekterar
varje matlagningszon automatiskt
kastrullen, som placerats pa den.
Energin dverfors bara till
kokkarlets botten, och darfér
anvands endast miniminiva av
energi.

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



matlagningszonen har en timer, stéangs
aven timerskérmen av.

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

Tabell -1 Automatiska
avstangningsperioder

1 6
2 6
3 5
4 5
5 4
6 4
7 2
8 2
9 1
Snabbvarmning 10 minuter

Nér temperaturnivan okar som
1,2,3...19 pé vissa modeller, kan den
Oka som 1,1.,2,2. ... 9. i andra modeller.
Detta varierar enligt produktmodell.

Overhettningsskydd
Hallen ar utrustad med nagra sensorer,
som garanterar skydd mot dverhettning.
Observera féljande om 6verhettning sker:
¢ Matlagningszonen kan sténgas av.
e Vald niva kan sankas. Detta visas
dock inte pa skarmen.
Overkokningsskyddsystem
Hallen ar utrustad med
overkokningsskyddsysten. Om néanting
kokar dver pa kontrollpanelen, bryter
systemet strommen automatiskt, for att
sténga av héllen. | detta fall visas "F"
symbolen visas pa skarmen.
Precis effektinstéllning
Induktionshéallen svarar till kommandon
omedelbart enligt dess funktionsprincip.
Effektinstaliningarna andras mycket
snabbt. P4 detta satt kan du undvika att
maten (vatten, mjolk) kokar éver genom
att sténga av apparaten omedelbart.
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[ Alimin information om matlagning

| det har avsnittet beskrivs tips om hur e Ta bort dverflodigt vatten frdn maten
du lagar och lagar mat. och lagg den i den varma oljan
Allminna varningar om forsiktigt. Tina fryst mat innan tillagning.

e Nér du varmer adlja, se fill att krukan du
anvander &r torr och héll locket Oppet.

¢ Se rekommendationer om matlagning
och energibesparing i sektionen
“Miliinstruktioner”.

¢ Tillagningstemperatur- och
tidsvardena for livsmedel kan variera
beroende pa recept och mangd.
Darfor anges dessa varden som
intervall.

matlagning pa kokplattan

¢ Fyll aldrig pannan med olja till mer an
en tredjedel. LA&mna inte hallen
obevakad nar du varmer upp olja.
Overhettade oljor utgdr en brandrisk.
Forsdk aldrig slacka en eld med
vatten! Om oljan fattar eld ska du
tacka dver den med en eldfilt eller
fuktig trasa. Sla av hallen om det ar
sakert att gdra det och kontakta
brandkaren.

Matlagningstabell

Automatisk matlagningsfunktion

Kokning
Matlagning pa lag )
Pasta (500 g) termperatur (med vatten) 100 15...25 160-180
Potatis (Grovt Matlagning pé lag )
mald) (400 g) temperatur (med vatten) 100 20.... 30 160 - 180
Agg Matlagning pd lag 100 10... 15 160 - 180

temperatur (med vatten)

Stekning i stekpanna
Ryggpbiff* (3 Stekning i panna (med lite

- . 230 8..15 180 - 210

cm) (Bryna) olja)
, Stekning i panna (med lite
Kycklingsstek olia) 220 10 ... 20 180 - 210
Fisk (225 g iﬁg)k”'”g tpanna (med ite 10..15 180 - 210
Pannkaka™ iﬁg)k”'”g tpanna(medite 1..3 180 - 210
Aubergin Stlekning i panna (med lite 200 10 .. 20 180 - 210
(100 g) olja)
Pommes frites

Potatis (fryst L )
175 g) Fritering 180 3..6 180 - 200
Farsk potatis o )
(175 9) Fritering 180 5...10 180 - 200
@N,)ugget 400 Hiiering 180 3..6 180 - 200
Schnitzel Fritering 180 4..8 180 - 200

* Jarngryta/kastrull rekommenderas.
** Férvarmning av pannan / potten rekommenderas.
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Underhall och rengoring

Allman
rengoringsinformation

A Allminna varningar

e VVanta tills produkten svalnat innan du
rengor produkten. Heta ytor kan
orsaka brannskador!

¢ Applicera inte rengdringsmedlet direkt

pa heta ytor. Detta kan orsaka

permanenta flackar.

Enheten ska rengodras och torkas

grundligt efter varje anvandning.

Saledes rengors matrester latt och

dessa rester forhindras fran att

brannas nar produkten anvands igen

senare. Séledes forlangs produktens

anvandningstid och aterkommande

problem kan undvikas.

e Anvand inte &ngrengoring produkter
for rengoring.

¢ Vissa rengoringsmedel eller tvattmedel
kan skada ytan. Anvand inte slipmedel,
rengoringspulver, rengéringskramer,
kalkbortagningsmedel eller vassa
féremal under rengéring.

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

¢ Var noga med att helt torka av
eventuell kvarvarande vétska efter
rengoring och rengdr omedelbart all
mat som sténker runt under
tillagningen.

e Tvatta inte nan av apparatens delar i
diskmaskin.

Angéende kokplatta:

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

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

Inox och rostfria ytor

¢ Anvand inte syra eller klorhaltiga
rengoringsmedel for att rengéra
rostfria ytor eller inoxytor och handtag.

¢ Rostfria och inoxytornas farg kan
andras med tiden. Det ar normalt.
Rengdr efter varje anvandning med for
rostfria eller inoxytor lamplig
rengoringsmedel.

* Rengdr med en mjuk tvalduk och for

inoxytor lamplig flytande (icke-repor)

rengoringsmedel, var noga med att

torka i en riktning.

Ta bort kalk-, olje-, starkelse- och

protein flackar pa inox-rostfria och

glasytorna omedelbart utan att vanta.

Flackar kan rosta under langa

tidsperioder.

Glasytor

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

¢ Rengdr produkten med diskmedel,

varmt vatten och en for glasytor

lamplig mikrofibertrasa och torka den

med en torr mikrofibertrasa.

Om det finns kvarvarande

rengoringsmedel efter rengdring, torka

av det med kallt vatten och torka det

med en ren och torr mikrofibertrasa.

Rester av rester av resthalter av

resthalter av rester av rester kan

skada glasytan nasta gang.

De uttorkade aterstoden péa glasytan

far under inga omstandigheter skalas

av med tandade knivar, stalull eller

liknande verktyg.

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

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

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

Plastdelar och malade ytor

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

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

e Kontrollera, att produktens
komponenters skarvar inte lamnas

vata och med rengdringsmedelsrester.

Annars kan rost uppsta i dessa
skarvar rosta.

Rengoring av kokplattan

Glasmatlagningsyta

Folj glasytans rengéringsinstruktioner

i "Allméan rengdringsinformation”

sektionen for rengdring av kokplattans

glasyta. | speciella fall kan du fdlja

rengoringsinstruktionerna nedan.

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

¢ Anvand inte rengdringsmedel till
rengoring nér kokplattan ar het,
annars kan permanenta flackar bildas.

Rengoring av

kontrollpanelen

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

e Nér inox-panelerna med kontrollratt
rengors, anvand inte inox-
rengoringsmedel runt rattarna.
Méarkningama runt rattarna kan
férsvinna.

® Rengdr berdrings kontrollpanelerna
med en fuktig mjuk trasa och torka
med en torr trasa. Om produkten har
en nyckellas funktion stéller du in
nyckellaset innan du rengor
kontrollpanelen. Annars kan felaktig
identifiering uppstéa pa tangenterna.



E] Felsokning

Kontakta auktoriserad serviceagent eller tekniker med licens eller aterforséaljaren déar
du koépte produkten om problemet inte kan avhjélpas trots att du har genomfort

ge .
sékringsskapet. Byt ut eller aterstall vid behov.
¢ Produkten ar inte ansluten till (jordat) uttag. >>> Kontrollera stickkontakten.

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

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

¢ Skyddet mot dverhettning ar aktivt. >>> Tilldt spishéllen att svalna.

e Kokkaérlet ar inte lampligt. >>> Kolla din gryta

9

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

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

o Kokkéarlet ar inte centrerad korrekt eller bottenytan pa grytan ar inte tillrackligt
bred for matlagningszonen. >>> Valj en gryta som ér tillrdckligt bred och centrera
den i matlagningszonen ordentligt.

o Kokkarlet eller matlagningszonen ar éverhettad. >>> Tillat dem att svalna.

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

¢ Skyddet mot dverhettning ar aktivt. >>> Tilldt spishéllen att svalna.

 Ett objekt kanske tacker pekkontrollpanelen. >>> Ta bort objektet pd panelen.

id

¢ Din gryta ar inte anpassad fér matlagning pa induktionsplattor. >>> Kontrollera
att kokkarlet &r kompatibelt med induktionshéllen.

o Kokkéarlet ar inte centrerad korrekt eller bottenytan pa grytan ar inte tillrackligt

bred for matlagningszonen. >>> Valj en gryta som ér tillrdckligt bred och centrera

den i matlagningszonen ordentligt.

* Detta &r inget fel. Kylflakten fortsatter att vara igang tills elektroniken i spishéllen
svalnar till en lamplig temperatur.
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Ljud kan horas fran kokplattan under anvandning. Dessa ljud beror pa kokkarlets
komposition. Dessa ljud &r normala, de betyder inte att det finns nagot fel och ar en
del av induktionsteknologin.

Mojliga ljud och deras orsaker

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

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

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

* Vinande: Ett vinande kan horas, nar tva matlagningszoner pa kokplattans samma
sida anvands med olika matlagningsnivéer.

Sténg av induktionshéllen och lat

E22 Induktionshéallen dverhettad. dgn svalna. Felet ar gtgardad, nar
E 26 hallens temperatur sjunker under
gransvardena.

En eller flera knappar har
tryckt i dver 10 sekunder.

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

Problemet I6ses genom att ta bort
handen fran héallen.

Problemet I6ses nér
kontrollpanelen rengdrs.

Felet atgardas, nar for
induktionsmatlagning lamplig
kastrull anvands.

En olamplig kastrull anvands

E47 till matlagning.

Sténg av induktionshéllen och
Kommunikationsfel i anvand den igen efter 30
E1-E15 . . - sekunder. Kontakta auktoriserad
induktionshéllen. PO
aterférsaljare, om problemet
kvarstar.

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

Fel i temperatursensorn i

E16-E21 induktionshallen.
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Sténg av induktionshéllen och
anvand den igen efter 30

E23 P rogre}mfel ! sekunder. Kontakta auktoriserad
E 24 induktionshallen. PO
aterforsaljare, om problemet
kvarstar.
Sténg av induktionshéllen och
. . . anvand den igen efter 30
E 25 F 'aktef“s fuqkhonsfel ' sekunder. Kontakta auktoriserad
induktionshallen. PO
aterférsaljare, om problemet
kvarstar.
Sténg av induktionshéllen och
. o anvénd den igen efter 30
E31-E45 Elektronikiortets hardvarufel oy 1 der. Kontakta auktoriserad
i induktionshallen. POSRR
aterférsaljare, om problemet
kvarstar.
Sensorenheten ska vara
kompatibel med
E 48 anvandningsforhallandena
E 49 Sensorfel i induktionshéllen. . '
Kontakta auktoriserad
E 51 o e
aterférsaljare, om problemet
kvarstar.
Stang av induktionshallen och lat
den svalna. Felet &r atgéardad, nar
E50-E57 Hog temperatur fel i sensorns temperatur sjunker under
induktionshallen. gransvardena. Kontakta
auktoriserad aterforséljare, om
problemet kvarstar.
Ett sensorfel/hég S.‘Fang av induktionshéllen och
e vanta tills den har svalnat.
E58-E59 temperaturfel har intraffat i . .
. . . ) Kontakta auktoriserad service om
automatiskt tillagningslage. o
problemet kvarstar.
Nagon av knapparna har N&r den l&nga intryckningen av
tryckts in lange. knappen har avslutats,
Ett kokkarl har kanske Nar kokkarlet Iyfts bort frén
FF placerats dver

kontrollenheten.

kontrollenheten,

Mat/vatska har kanske
stankt dver kontrollenheten.

Felet férsvinner, nér
maten/vatskan avslagsnas.
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