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Please read this manual first,

Dear Customer,

We would like you to obtain the best performance from your product which has been manufactured in
modern facilities and under strict quality control procedures.

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

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

You must strictly observe the safety instructions.

Keep this User Manual within easy reach for future reference.

Also read other documents supplied with the product.

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

Explanation of symbols

Throughout this User Manual the following symbols are used:

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

Warnlng for electric shock.

b

Warning for risk of fire.
&Waming for hot surfaces.
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34445 Sitlice/Istanbul/TURKEY
Made in TURKEY

N

€



TABLE OF CONTENTS

ﬂ General information 4 Q Preparation 10
OVEIVIBW ..o 4 Tips for saving energy .........ccceevevevevevenennn. 10
Technical specifications...........cccoovovvreerrenae 4 NIl USB ... 10
First cleaning of the appliance............c........ 10
E Important safety instructions 5
General Safety.......coovevvveiveieceee 5 5 How to use the hob 1
Safety when working with electricity ................ 5 General information about cooking ............... 11
INteNdEA USE....veviviieiiccccecececee 5 USING the NODS ..., 11
Saety TOr CRdIBN w.vvoooo v S CONMOIPANE oo 12
Installation 7 [ Maintenance and care 19
Before installation ...........cccccoeeevviiviciiieenne, 7 General information oo 19
Installation and CONNECHON ... 8 Cleaning the NoD ..o 19
Compliance with EEE Directive ........ccccoeenee. 9
Package information..............ccccocovviniinnnn. 9 Troubleshooting 20
Future Transportation ..........cccoeeeeeicirncnne 9
Disposing of the old product ...........c.cccevevenene. 9

3/EN



H General information

Overview

1 Single-circuit cooking plate
2 Dual-circuit cooking plate
3 Assembly clamp

Technical specifications

3
Vitroceramic surface
Base cover
Single-circuit cooking plate

Voltage / frequency 220-240 V~/380-415V 2N ~ 50 Hz
Total power consumption 5700 W

Fuse min. 16 Ax3/32A

Cable type / section HO5RR-F 5 x 1,5 mm / 3 x 2,5 mm*
Cable length max. 2 m

External dimensions (height / width / depth) 55 mm/580 mm/510 mm
Installation dimensions (width / depth) 560 mm/490 mm

Burners

Front left Single-circuit cooking plate
Dimension 180 mm

Power 1800 W

Rear left Single-circuit cooking plate
Dimension 140 mm

Power 1200 W

Rear Dual-circuit cooking plate
Dimension 270/210 mm

Power 2700/1800 W

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

Figures in this manual are schematic and
may not exactly match your product.
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alues stated on the product labels or in the
documentation accompanying it are
obtained in laboratory conditions in
accordance with relevant standards.
Depending on operational and
environmental conditions of the product,
these values may vary.




E Important safety instructions

This section contains safety instructions that will
help you avoid risk of injury and damage. All
warranties will become void if you do not follow
these instructions.

General safety

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

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

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

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

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

e Do not carry out any repairs or modifications
on the product. However, you may remedy
some troubles that do not require any
repairs or modifications. See
Troubleshooting, page 20.

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

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

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

e Be careful when using alcoholic drinks in
your dishes. Alcohol evaporates at high
temperatures and may cause fire since it
can ignite when it comes into contact with
hot surfaces.

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

e Do not place any flammable materials close
to the product as the sides may become hot
during use.

e Keep all ventilation slots clear of
obstructions.

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

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

Safety when working with electricity

Defective electric equipment is one of the major

causes of house fires.

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

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

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

Intended use

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

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

Safety for children

e Packaging materials are dangerous to
children. Keep packaging materials in a safe
place out of reach of children.
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Electrical and/or gas products are
dangerous to children. Keep children away
from the product when it is operating and
do not allow them to play with the product.
Accessible parts of the appliance will
become hot whilst the appliance is in use.
Children should be kept away until the
product has cooled down.

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

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

SAVE THESE INSTRUCTIONS
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K] Installation

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

Preparation of location and electrical and

gas installation for the product is under
lcustomer’s responsibility.

DANGER

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

DANGER

Prior to installation, visually check if the
product has any defects on it. If so, do
not have it installed.

Damaged products cause risks for your
safety.

Before installation

The hob is designed for installation in a

commercial worktop. A safety distance must be

left between the appliance and the kitchen walls

and furniture. See figure (values in mm).

e |tcan also be used in a free standing
position. Allow a minimum distance of 750
mm above the hob surface.

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

e Remove packaging materials and transport
locks.

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

e The worktop must be aligned and fixed
horizontally.

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

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

« YRisk of broken glass!
1 Do not put the ceramic hob down on a

lcorner or edge.

Electrical connection

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

DANGER

Risk of electric shock, short circuit or
fire by unprofessional installation!

The appliance may be connected to the
mains supply only by an authorized qualified
person and the appliance is only guaranteed
after correct installation.

DANGER

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

The mains lead must not be clamped, bent
or trapped or come into contact with hot
parts of the appliance.

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

e Connection must comply with national
regulations.

e The mains supply data must correspond to
the data specified on the type label of the
product. Type label is at the rear housing of
the product.

e Power cable of your product must comply
with the values in "Technical specifications”
table.
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DANGER
Risk of electric shock!

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

Connecting the power cable

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

Additional protection by a residual current circuit

breaker is recommended.

If a cable is supplied with the product:
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2. For single-phase connection, connect the
wires as identified below:

Brown/Black cable = L (Phase)
Blue/Grey cable = N (Neutral)
e Green/yellow cable = (E) _é_ (Ground)

3. For double-phase connection, connect the
wires as identified below:

e Brown cable = L1 (Phase 1)

e Black cable = L2 (Phase 2)

e Blue/Grey cable = N (Neutral)

e Green/yellow cable = (E )'tL

Installing the product

1. The sealing gasket provided in the package
must be applied on the lower casing bend
around the hob as shown in the figure,
during installation of the hob.

(Ground)



N

Place the hob on the counter and align it.

3. Using the installation clamps secure the hob
by fitting through the holes on the lower
casing.

min. 20 & max. 40 mm
min. 50 mm
Hob
Screw
Installation clamp
Counter
Sealing gasket
Separator plate
ear view (connection holes)

TS WN = 3 %

i

« YMaking connections to different holes is not
a good practice in terms of safety since it
lcan damage the gas and electrical system.

Final check

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

2. Check the functions.

Compliance with EEE Directive
This product does not contain harmful and
forbidden materials described in the "Directive on

the Restriction of the Use of Certain Hazardous
Substances in Electrical and Electronic
Equipment" (EEE) issued by the T.R. Ministry of
Environment and Forest.
Complies with the EEE Directive.
Package information
e Packaging materials of the product are
manufactured from recyclable materials in
accordance with our National Environment
Regulations. Do not dispose of the
packaging materials together with the
domestic or other wastes. Take them to the
packaging material collection points
designated by the local authorities.
Future Transportation
e Keep the product's original carton and
transport the product in it. Follow the
instructions on the carton. If you do not
have the original carton, pack the product in
bubble wrap or thick cardboard and tape it
securely.
Check the general appearance of your
product for any damages that might have
occurred during transportation.

Disposing of the old product

Dispose of the old product in an environmentally
friendly manner.

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

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

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

Tips for saving energy

The following information will help you to use

your appliance in an ecological way, and to save

energy:

e Defrost frozen dishes before cooking them.

e Use pots/pans with cover for cooking. If
there is no cover, energy consumption may
increase 4 times.

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

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

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

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

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

e For long cookings, turn off the cooking zone
5 or 10 minutes before the end of cooking
time. You can obtain energy savings up to
20% by using the residual heat.

Initial use
First cleaning of the appliance

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

1. Remove all packaging materials.
2. Wipe the surfaces of the appliance with a
damp cloth or sponge and dry with a cloth.
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E] How to use the hob
General information about cooking

l DANGER
Risk of fire by overheated oil!

When you heat oil, do not leave it
unattended.

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

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

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

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

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

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

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

Such vessels should not be used to keep
foods either.

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

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

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

the cooking zone you want instead of sliding
it.
Tips about glass ceramic hobs

Glass ceramic surface is heatproof and is
not affected by big temperature differences.
Do not use the glass ceramic surface as a
place of storage or as a cutting board.

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

Do not use aluminum vessels and
saucepans. Aluminum damages the glass
ceramic surface.
g Spills may damage the
glass ceramic surface
and cause fire.

Do not use vessels with
concave or convex
bottoms.

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

If the diameter of the
saucepan is too small,
energy will be wasted.

Using the hobs

1 3

2

w o

Single-circuit cooking plate 14-16 cm
Single-circuit cooking plate 18-20 cm
Dual-circuit cooking plate 27-29/21-23 c¢m list
of advised diameter of pots to be used on
related burners.
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DANGER

Broken glass!

Do not let any objects fall onto the hob.
Even small objects (e.g. salt shaker) may
damage the hob.

Do not use glass ceramic hobs with cracks.
Water may enter into the cracks and cause
a short circuit.

If the surface is damaged in any way (€. g.
visible cracks), switch off the device
immediately to reduce the risk of an electric
shock.

Control panel

Quick heating glass-ceramic hobs emit a
bright light when they are switched on. Do
not stare at the bright light.

Specifications

A
v
Q
S
8
3
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Main key - ON/OFF key
Keylock

Temperature setting/Increasing
timer

Temperature setting/Decreasing
timer

** Dual/Triple cooking zone
selection key

* Enable/disable timer

** Enable/disable cooking zone

Cooking zone selection controls

Cooking zone display
(temperature setting 0 ... 9)
Dual/triple cooking zone
operation LED (Cooking zone
display)

* Timer display (there are 4
LEDs for 4 different cooking
Z0Nnes)

his unit is controlled over the touch control
unit. Each operation you make on your
ouch control will be confirmed by an
audible signal if your touch control unit is
equipped with a timer.

Iways keep the control panels clean and
dry. Humidity and dirt can cause problems
in functions.

(*) If your hob is equipped with
a timer.

(*) Not contained in hobs with
3 burners.

@ D If your hob is equipped with
** these functions

@ In models with a clock



Graphics and figures are for informational purposes
only. Actual appearance or functions may vary.

Turning on the hob

Touch the "@" key on control panel for 1 second.

Cooking zone displays illuminate. The hob is
ready for use now. You can select different
cooking zones within the following 10 seconds.
Other controls are not allowed to function when
main key "@" is being operated

1. Turn on the hob.

2. Touch one of the cooking zone selection
controls to turn on the desired cooking zone.
After selecting the cooking zone of the hob,

ﬁ] decimal point will flash on the relevant
cooking zone display.

If no operation is performed within 10

seconds, the hob will automatically return to

Standby mode.

3. Touch """ or "s/" keys to set the
temperature level to a value between "1"
and "9" or between "9" and "1".

"A"and "s/" keys are equipped with repeat

function. If you touch any of these keys for a long

time, temperature level will continuously increase
or decrease at every 0,4 seconds.

If you start with "" key, "1" appears on display.

If you start with "~" key, set value appears on
display (e.g., half second ""A" and half second
"9™) . This indicates that Booster is activated

and all the relevant decimal points will flash
in all cooking zone displays.

If no operation is performed within 10
seconds, the hob will automatically return to
Standby mode.

If you press main key "@" for longer than 2
seconds, the hob will turn off and return to
Standby mode.

Selecting the cooking zones

Booster

This function facilitates cooking. When Booster is
activated, the cooking will operate at maximum
power for a certain period of time (see, Table-1).
Booster time depends on the selected
temperature level. This is indicated with an "A"
and the set temperature value which flash
alternately on cooking zone display (e.g., half
second "A", half second "9") One the Booster
time is over, power of cooking zone will be
reduced and the temperature value will be
displayed continuously.

All cooking zones are equipped with Booster
function.

Enabling the Booster function:

1. Tur on the hob.

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

3. Use "s¢" key to set the cooking zone
temperature value to "9". Once the
temperature setting is made, "9" and "A"
will appear on the display alternately. This
indicates that temperature value is set to "9"
and Booster function is activated.

4. Then, use "s" key within 10 seconds to
select the temperature setting you want to be
activated for the remainder of cooking
process after the Booster time is over. Use
"A" or'se" keys to set the cooking zone to
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a value between "1" or "9" (it is supposed
that level 6 is selected for the example).

5. "A"and "6" appears alternately on the
display during Booster function (at the end of
Booster period, "6" will be displayed
continuously).

Turning off the Booster function:

e Touch "s/" key until temperature level
decreases "0" to disable the Booster
function earlier.

e [f"9" will be selected as temperature level
that will be activated after Booster period
and no other lower level is selected, then
flashing of the screen will cease in 10
seconds. Booster is now deactivated.

Turn off the hob.

If you press main key "D for longer than 2

seconds, the hob will turn off and return to

Standby mode.

If there is residual temperature that can be used

after the hob is turned off, this will be indicated

with E symbol that appears on the relevant

cooking zone display continuously.

Turning off cooking zones individually:

A cooking zone can be turned off in 3 different

ways:

1. By touching "~\" and "s/" keys
simultaneously.

2. By decreasing the temperature level to "0"
with "s/" key.

3. By using the timer function (if any) for the
relevant cooking zone

1.Touching "A" and "\/" keys

simultaneously

Select the desired cooking zone with cooking

keys simultaneously to turn off the cooking zone.
2. Decreasing the temperature level of
the desired cooking zone to "0" with "/
" key

Furthermore, cooking zone can also be turned off
by decreasing the temperature level to "0".

14/EN

3. Using the timer off function (if any) for
the relevant cooking zone

When the time is over, the timer will turn off the
cooking zone assigned to it. "0" and "00" will
appear on all displays. Dual/triplet cooking zone
and the LEDs connected to the timer will be
deactivated.

Furthermore, when the time is over, an audible
alarm will sound. Touch any key on the touch
control panel to silence the audible alarm.

Turning on Dual/Triplet cooking zones**
Turning on the dual cooking zone:

Select the desired cooking zone equipped with
dual zone. Decimal point of the relevant cooking
zone must start to flash.

Set the temperature level to a value between 1
and 9 and touch "O" key to activate the dual
zone of the cooking zone.

LED of the relevant dual zone will also
flash continuously. "C" Status of the dual
cooking zone will change when you touch the key
for a second time: dual cooking zone will switch
between on and off statutes.

Expansion zone will only be activated if the main
zone of the cooking zone is set to a temperature
level between "1" and "9".

Turning on the triplet cooking zone:

Select the desired cooking zone equipped with
triplet zone. Decimal point of the relevant cooking
zone must start to flash. Set the temperature
level to a value between 1 and 9 and touch "D
" key to activate the dual zone of the cooking
Zone.

LED of the relevant dual zone will also light
ucmontinuously. If you touch "O" key again,
"i%ia" LED of the triplet zone flashes and triplet
cooking zone is activated.

When you touch "Q" key once again triplet
zone of the cooking zone turns off again.
Above operation will always change the status
of the double/triplet cooking zones.



Enabling the double and triplet zones by touching
the "CD" key of the selected cooking zone.
Keylock ** (in models with clock)

Touch the "©" key for longer than 2 seconds to
lock the touch control. Operation will be B}

confirmed with an audible signal. Then, & LED
will flash and all cooking zones will be locked.

Cooking zones, can only be locked in the
operation mode. If the cooking zones are Iogpked:

only the main key "@" can be operated. "©"
LED will flash and indicate a key lock module. If
you turn the hob off when the keys are locked,
the keylock will be activated next time you turn
the hob on again. Key lock must be deactivated
in order to be able to operate the hob

" key will allow you to lock or unlock the
touch cntrol in operation mode.

Touch "©" key for 2 seconds to unlock the
cooking zones. Operation will be confirmed with
an audible signal.

Then, "[@" LED turns off. Now the touch control
is unlocked and can be operated normally.

Child Lock

You can protect the hob against being operated

unintentionally in order to prevent children from

turning on the cooking zone. Child Lock function

contains a few complex steps to lock the touch

control unit. Child Lock can only be activated and

deactivated in Standby mode.

Locking the module:

1. Touch main key "@" to turn on the hob.

2. Touch "\" and "s2" keys simultaneously for
at least 2 seconds.

3. Then, touch "A" key once again.

» Child Lock function is activated and

appears on all cooking zone displays.

Disabling the Child Lock:

You can disable the child lock as you have

activated it.

1. Touch main key “@" to turn on the hob.

2. Touch "™ and "s/" keys simultaneously for
at least 2 seconds.

3. Then, touch "s#" key once again.

» Z] appears on all cooking zone displays as

long as the Child lock is activated. will
disappear when the lock is deactivated
successfully.

Timer function *

This feature facilitates cooking for you. You will
not have to attend the hob continuously during
the cooking process and the cooking zone will
turn off automatically at the end of the time you
have selected.

Timer provides following features: Touch control
can command to maximum 4 cooking zone
timers and one alarm cooking timer assigned at
the same time. All timers can only be used in
operation mode.
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Timer as an alarm

Alarm timer operates independently from

other cooking zones. Therefore, it is not

important whether a cooking zone is selected
or not.

1. Touch "©" ke&y to enable the alarm tlmer
display and a dot will appear on the lower
right side. Thus, alarm timer is activated.

2. Then, set the desired time value by touching
"A"and "s" keys.

3. Timer will start to countdown after you have

» When the time is over, an audible alarm will
sound. Touch any key on the touch control panel
to silence the audible alarm.

Cooking zone timer:

The cooking zone timers cay only be set for

the cooking zones that are activated.

1. First turn on the hob and then enable the
desired cooking zone. (cooking zone must be
set to a value between 1 and 9)

2. Asin the alarm timer, enable the cooking
20ne t|mer by touching "(9" key. "00" and

dot WI|| appear on the lower right side. Thus,
cooking zone timer is activated.

3. You must touch "©" key for a second time in
order to enable cooking zone timer. Now you
can assign the timer.

4. Set the desired time value by touching " A"
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To set the hob timers:

1. After enabling the first cooking zone timer,
touch the "®" key again. The control will
turn clockwise towards the next active
cooking zone assigned to the timer.
Assignment proposal will be shown with a
flashing "[@" LED.

2. Set the desired time value by touching "
and "s/" keys.

3. Timer activated for the cooking zone which
was set first is indicated with a continuously
flashing "[@" LED.

e More timers can be assigned for other
active cooking zones by touching the "©"
key once again.

e After 10 seconds, timer display reverts back
to the timer that will end first.

g:i6=" LEDs that illuminate continuously on
the imer display indicate the timer that is
currently counting down.

e You can display the values set for cooking
zone timers and egg timer by changing the
position of "©" key. A flashing front right
“@" LED always shows an assignment.

If no LED is flashing, value of the egg timer
will be displayed on the timer screen.

Disabling the timers:
First you must display the timer by changing the
position of the "©" key until the timer appears.
This value can later be cancelled in 2 different
ways:

e By decreasing the value step by step to
"00" by touching "s/" key.

e By touching "A" and "s" keys
simultaneously for half second until "00"
appears on timer display.

When the time is over, an audible alarm will

sound. Touch any key on the touch control panel

to silence the audible alarm




Display the remaining time value of the cooking
zone timer 3 (indicator LED flashes) to the timer
display (the indicator LEDs of the active timers of
the cooking zones 1 and 4 in fact will not be
visible on the timer display).

Keep warm function (if any)

Keep Warm function of the cooking zone helps to
keep the food warm by selecting an additional
temperature level between 0 and 1. Touch'O"
key to agtivate the Keep Warm fgnction.

Then, "0" LED flashes. Touch "0" key again to
disable the cooking zone.

Operation time constraints

The hob control is equipped with an operation
time limit. When one or more cooking zones are
left on unintentionally, the cooking zone will

automatically be deactivated after a certain
period of time. (see, Table-1). Operation time
limit depends on the selected temperature
setting. If there is a timer assigned for the
cooking zone, "00" appears on the timer display
for 10 seconds (10 seconds later, residual heat
indicator turns on).

Then, timer display is turned off.

After disabling the cooking zone automatically as
described above, it becomes operational again
and maximum operation time is applied for this
temperature setting.

Table-1: Temperature setting parameters; Cycle time 47.0 seconds

Temperature OFF Time - ON Time - seconds | Operation time Booster time -
setting seconds limit - hour seconds
0 0 0 0 -

U 45,9 1,1 6 -

1 45,6 14 6 60

2 43,6 34 6 180

3 41,3 57 5 288

4 38,4 8,6 5 390

5 35,9 11,1 4 510

6 33,1 13,9 1,5 150

7 26,2 20,8 1,5 210

8 19,2 27,8 1,5 270

9 0 47,0 1,5 -

Residual Heat Functions
For a deactivated cooking zone whose surface
temperature is sensed to be above 60°C or

display. When residual heat falls below 60°C,
"0" appears on the display.

When power restores after a power failure and if
the residual heat of the relevant cooking zone
was above 60°C before the failure, residual heat
display flashes. Display continues to flash until
the maximum residual heat time is over or the
cooking zone is selected and enabled.

Sensor Calibration and Error Messages
When the supply power is applied, hob control
system performs calibration depending on the
sensor, glass and ambient conditions. Do not
cover the glass part of the sensor with anything
during calibration. Hob control system should
also not be exposed to strong light sources such
as sun light, strong halogen lamps and etc.
Table-2:Error codes and error sources

Cause of error Display
Ambient light is too high F1
Fluorescent lamp F2
Sensor is covered with a bright F3
substance

Ambient light is fluctuating strongly F4
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Sample application:

Following lightning conditions will allow a
smooth calibration:

[llumination with a bulb without a reflector (100W,
dull) 70 cm above the glass ceramic hob. After a
successful calibration, it is warranted that the
hob will operate as intended even under a strong
illumination such as halogen spot lamp wit
reflector (50 W).

If an error occurs, calibration is repeated until the
ambient conditions allow for a successful
calibration. Hob control system can only be
operated when the calibration of all sensors are
successful.

You must remove all substances on the hob
during calibration. Also the ambient illumination
should not be too strong during calibration. If one
of the F1, F2 or F4 messages is obtained, user
must turn off all light sources or close the
window during the calibration process at first
connection to the supply power. When the
calibration is completed successfully, control
system can tolerate high amount of ambient light.
Hob control system adopts and recalibrates itself
according to the changes in ambient conditions
while it is in use.

ouch control is equipped with a sensor
ensuring protection against overheating.
Relevant cooking zone will be deactivated
when reacting to this sensor. To obtain
more information about the error messages,
please see the table.
If a key is activated repeatedly (for longer
than 10 seconds), all control system is
deactivated and audio signal is given.
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[] Maintenance and care

General information
Service life of the product will extend and the
possibility of problems will decrease if the
product is cleaned at regular intervals.
DANGER
Risk of electric shock!

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

DANGER

Hot surfaces may cause burns!

Allow the appliance to cool down before you
clean it.

e  (lean the product thoroughly after each use.

In this way it will be possible to remove
cooking residues more easily, thus avoiding
these from burning the next time the
appliance is used.

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

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

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

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

mDo not use steam cleaners for cleaning.

Cleaning the hob

Glass ceramic surfaces

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

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

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

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

Sugar-based foods such as thick cream and
syrup must be cleaned promptly without

aiting the surface to cool down. Otherwise,
glass ceramic surface may be damaged
permanently.

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

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

Clean the spilled residues and stuck dirts with a
commercially available scraper which is specially
designed for glass ceramic surfaces.

To avoid scratches, hold the scraper at a narrow
angle.




Troubleshooting

Product does not operate.

The mains fuse is defective or has tripped. Check fuses in the fuse box. If necessary, replace or
reset them.

If the display does not light up when you switch the Disconnect the appliance at the circuit breaker. Wait

hob on again. 20 seconds and then reconnect it.

(Consult the Authorised Service Agent or the
dealer where you have purchased the
product if you can not remedy the trouble
although you have implemented the
instructions in this section. Never attempt to
repair a defective product yourself.
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Veuillez lire ce manuel avant de commencer.

Chére cliente, cher client,

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

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

Le Manuel d'utilisation vous aidera a utiliser I'appareil rapidement et en toute sécurité.
Lisez le Manuel d'utilisation avant d'installer et de démarrer I'appareil.

Vous devez respecter scrupuleusement les instructions relatives a la sécurité.

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

Lisez également les autres documents fournis avec I'appareil.

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

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

@Im‘ormations importantes ou astuces utiles sur I'utilisation.

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

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

Arcelik A.S.
Karaagac caddesi No:2-6
34445 Siitlice/Istanbul /TURKEY

€ Made in TURKEY
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H Généralités

Vue d'ensemble

1 Plaque de cuisson a circuit simple
2 Plague de cuisson a circuit double
3 Bride de montage

Caractéristiques techniques

3
Surface vitrocéramique
Fond
Plaque de cuisson a circuit simple

Tension/fréquence 220-240 V~/380-415V 2N ~ 50 Hz
Consommation d'énergie totale 5700 W

Fusible min. 16 Ax3/32A

Type de cable/section HO5RR-F 5 x 1,5 mm / 3 x 2,5 mm*
Longueur de cable max. 2 m

Dimensions extérieures (hauteur/longueur/profondeur) 55 mm/580 mm/510 mm
Dimensions d'installation (longueur/profondeur) 560 mm/490 mm

Brilleurs

Avant gauche Plaque de cuisson & circuit simple
Dimension 180 mm

Puissance 1800 W

Arriére gauche Plague de cuisson & circuit simple
Dimension 140 mm

Puissance 1200 W

Arriére Plague de cuisson & circuit double
Dimension 270/210 mm

Puissance 2700/1800 W

Les caractéristiques techniques peuvent
changer sans avis préalable afin d'améliorer|
la qualité de I'appareil.

Les valeurs mentionnées sur les étiquettes
de |'appareil ou dans la documentation qui
|'accompagnent sont obtenues dans des
conditions de laboratoire conformément aux
normes correspondantes. En fonction des
conditions de fonctionnement et de I'envi-
ronnement de |'appareil, ces valeurs peu-
vent varier.

Les illustrations comprises dans ce manuel
sont schématiques et peuvent ne pas
lcorrespondre exactement a |'appareil.

4/FR



A Instructions de sécurité importantes

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

Sécurité générale

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

Les enfants doivent étre surveillés afin
d'éviter qu'ils ne touchent I'appareil.
Branchez I'appareil a une ligne de terre
protégée par un fusible de capacité suffi-
sante tel qu'indiqué dans le tableau "Carac-
téristiques techniques”. Faites installer la
mise a la terre par un électricien qualifié
lorsque vous utilisez I'appareil avec ou sans
transformateur Notre société ne sera pas
tenue pour responsable des dégats qui sur-
viendraient de I'utilisation de I'appareil sans
une installation de mise a la terre conforme
aux réglementations locales en vigueur.

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

Ne faites pas fonctionner I'appareil s'il est
défectueux ou présente des dégats visibles.
Ne réalisez pas de réparations ou de modi-
fications sur |'appareil. Vous pouvez toute-
fois résoudre certains problémes ne néces-
sitant aucune réparation ou modification.
Reportez-vous a Recherche et résolution
des pannes, page 28.

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

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

e |'appareil doit &tre déconnecté de I'alimen-
tation pendant les procédures d'installation,
d'entretien, de nettoyage et de réparation.

e Prenez garde lorsque vous utilisez des
boissons alcoolisées dans vos plats. L'alcool
s'évapore a températures élevées et peut
provoquer un incendie étant donné qu'il
peut s'enflammer lorsqu'il entre en contact
avec des surfaces chaudes.

e Ne pas faire chauffer de boites de con-
serves et de bocaux en verre clos dans le
four. La pression qui s'accumulerait dans le
bocal pourrait le faire éclater.

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

e Epargnez les ouvertures de ventilation
d'éventuelles obstructions.

e \érifiez que I'appareil est éteint aprées
chaque utilisation.

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

Sécurité lors de travaux électriques

Un équipement électrique défectueux est I'une

des principales causes d'incendie domestique.

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

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

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

Utilisation prévue

Cet appareil est congu pour un usage domes-

tique. L'utilisation commerciale est interdite.

" ATTENTION : Cette appareil doit étre utilisé

seulement a des fins de cuisson. Il ne doit pas
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étre utilisé a d’autres fins, par exemple le chauf-

fage

de la piece.'

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

Sécurité des enfants
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Les appareils électriques et a gaz sont
dangereux pour les enfants. Tenez les en-
fants a I'écart de I'appareil lorsqu'il fonc-
tionne et interdisez-leur de jouer avec.

Les parties accessibles de I'appareil de-
viendront chaudes au cours de son utilisa-
tion et jusqu’a ce qu'il refroidisse. Tenez les
enfants a distance.

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

Les matériaux d’emballage peuvent présen-
ter un danger pour les enfants. Gardez les
matériaux d'emballage hors de portée des
enfants. Veuillez jeter les pieces de I'embal-
lage en respectant les normes écologiques.



K] Installation

Le produit doit étre installé par une personne
qualifiée conformément & la réglementation en
vigueur. Dans le cas contraire, la garantie n'est
pas valable. Le fabricant se sera pas tenu pour
responsable des dégats consécutifs a des procé-
dures réalisées par des personnes non autori-
sées et pourra annuler la garantie dans ce cas.
La préparation de |'emplacement et I'instal-
lation du gaz et de I'électricité pour I'appa-
reil sont sous la responsabilité du client.

DANGER

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

|©

DANGER

Avant I'installation, regardez si
I'appareil présente des défauts. Si tel
est le cas, ne le faites pas installer.
Les appareils endommagés présentent des
risques pour votre sécurité.

min.

Avant l'installation

Cette table de cuisson est destinée a étre instal-

Iée sur un plan de travail en vente dans le com-

merce. Une distance de sécurité doit étre laissée

entre I'appareil et les parois de la cuisine et des

meubles. Voir le schéma (valeurs en mm).

e |l peut aussi étre utilisé en position debout,
de maniere autonome. Laissez une distance
minimum de 750 mm au-dessus de la sur-
face de la table de cuisson.

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

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

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

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

e Découpez une ouverture pour la table de
cuisson dans le plan de travail en fonction
des dimensions d'installation.
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Installation et branchement
e Installez I'appareil conformément a toutes
les réglementations en matiére de gaz et
d’électricité en vigueur.
Risque de bris de glace !!!
Ne placez pas la table de cuisson vitrocé-
ramigue sur un coin ou un rebord.

Raccordement électrique

Branchez I'appareil a une ligne de terre protégée
par un fusible de capacité suffisante tel qu'indi-
qué dans le tableau "Caractéristiques tech-
niques". Faites installer la mise a la terre par un
glectricien qualifié lorsque vous utilisez I'appareil
avec ou sans transformateur Notre société ne
sera pas tenue pour responsable des dégats qui
surviendraient de ['utilisation de I'appareil sans
une installation de mise & la terre conforme aux
réglementations locales en vigueur.

DANGER
Une installation effectuée par des

personnes non professionnelles vous
expose a un risque d'électrocution, de
court-circuit ou d'incendie !

L'appareil ne doit étre raccordé au secteur
que par une personne qualifiée. La garantie
de 'appareil ne sera valable qu'aprés une
installation correcte.

DANGER
Un cable d'alimentation endommagé

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

Le cable d'alimentation ne doit pas étre
serré, plié ou pincé ou entrer en contact
avec des pieces chaudes de I'appareil.

Si le cordon d’alimentation est endommagé,
il doit étre remplacé par votre revendeur,
0N service apres-vente ou une personne
de qualification similaire afin d'éviter un
danger.

e |a connexion doit &tre conforme aux régle-
mentations nationales en vigueur.

e |esvaleurs de I'alimentation électrique
doivent correspondre aux valeurs figurant
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sur la plaque signalétique de I'appareil. La
plaque signalétique est a I'arriere du produit.

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

DANGER

Risque d'électrocution !

Avant d’effectuer tout travail sur I'installa-
tion électrique, I'appareil doit étre débran-
ché du réseau d’alimentation électrique.

Raccordement du cible d'alimentation

1. S'iln'est pas possible de débrancher tous les
poles de la source d'alimentation, une unité
de déconnexion avec une ouverture minimale
de 3 mm (fusibles, interrupteurs de sécurités,
contacts) doit &tre connectée et tous les
poles de cette unité de déconnexion doivent
étre adjacents au produit (et non au-dessus),
conformément aux directives IEE. Le non
respect de ces instructions risque de causer
des problemes de fonctionnement et d'inva-
lider la garantie du produit.

Une protection supplémentaire par un disjoncteur

de courant résiduel est recommandée.

Si un céble est fourni avec I'appareil :
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2. Pour une connexion monophasée, bran-
chez les fils comme indiqué ci-dessous:
Cable marron/noir = L (phase)
Cable Bleu/gris = N (Neutre)
e (Cable vert/jaune = (E) = (Terre)
3. Pour une connexion biphasée, branchez
les fils comme indiqué ci-dessous:
Cable marron = L1 (phase 1)
Cable noir = L2 (phase 2)
Cable Bleu/gris = N (Neutre)



e  (able vert/jaune = (E) -i—— (Terre)

Installation du produit

1. Le joint d’étanchéité fourni dans I'emballage
doit étre fixé autour de la table de cuisson a
partir de la surface inférieure, comme illustrg,
au cours de l'installation de votre plaque de
cuisson.

uisson sur le plan de

travail et alignez-la.

3. Utiliser des colliers d'installation fixe la
plaque en ajustant les orifices sur I'empla-
cement inférieur.

* min. 20 & max. 40 mm

min. 50 mm

Table de cuisson

Vis

Colliers de serrage de I'installation
Plan de travail

Joint d'étanchéité

Plaque de séparation

o O W NN = FE

Vue de derriére (orifices de raccord)

I I

i

La réalisation des raccords dans d'autres
orifices n'est pas une pratique recomman-
dée en termes de sécurité, car cela pourrait
endommager le circuit de gaz ou le circuit
électrique.

jie

Vérification finale

1. Branchez le cable d'alimentation et enclen-
chez le fusible de I'appareil.

2. Vérifiez les fonctions.

Mise au rebut
Elimination des emballages

e | es emballages sont dangereux pour les
enfants. Conservez les emballages en lieu
slir a I'écart des enfants. Les emballages de
I'appareil sont fabriqués a partir de maté-
riaux recyclés. Eliminez-les de maniére ap-
propriée et triez-les en fonction des instruc-
tions de recyclage des déchets. Ne les jetez
pas avec les déchets domestiques normaux.

Déplacement ultérieur

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

Inspectez I'aspect général de I'appareil pour
déceler les dégats potentiellement dus au
ransport.
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Mise au rebut de I'ancien appareil

Mettez |'ancien appareil au rebut de maniére
responsable envers |'environnement.

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

Consultez votre revendeur ou le centre de col-
lecte des déchets de votre région pour vous
renseigner sur la mise au rebut de votre appareil.
Avant de mettre |'appareil au rebut, sectionnez le
cable d'alimentation et verrouillez la porte (le cas
échéant) de maniére a le rendre inutilisable et
inoffensif pour les enfants.
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[ Préparations

Conseils pour faire des économies

d'énergie

Les conseils suivants vous permettront d'utiliser

votre appareil de fagon écologique et d'économi-

ser ainsi de I'énergie

e Décongelez les plats surgelés avant de les
cuire.

e Utilisez des récipients munis de couvercles.
Sans couvercle, la consommation d'énergie
peut étre 4 fois plus importante.

e Sélectionnez le brlleur le mieux adapté a la
taille du bas de la casserole utilisée. Sélec-
tionnez toujours la casserole & la taille la
plus appropriée pour vos plats. Les grandes

casseroles nécessitent davantage d'énergie.

o Veillez a utiliser des casseroles a fond plat
pour la cuisson sur une table de cuisson
électrique.

Les casseroles avec un fond épais offrent
une meilleure conduction de la chaleur.
Vous pouvez économiser jusqu'a 1/3 de
I'énergie.

e Lesrécipients et casseroles doivent étre
compatibles avec les zones de cuisson. Le
fond des récipients ou des casseroles ne

doit pas étre plus petit que la plaque chauf-
fante.

Veillez a ce que les zones de cuisson et le
fond des casseroles soient toujours propres.
La saleté réduit la conduction de la chaleur
entre la zone de cuisson et le fond de la
casserole.

Pour les cuissons longues, éteignez la zone
de cuisson 5 a 10 minutes avant la fin du
temps de cuisson. Yous pouvez ainsi éco-
nomiser jusqu'a 20 % d'énergie en utilisant
la chaleur résiduelle.

Premiére utilisation
Premier nettoyage de I'appareil

La surface pourrait étre endommagée par
certains détergents ou produits de net-
oyage.

N'utilisez pas de détergents agressifs, de
poudre/cremes de nettoyage ou d'objets
tranchants.

Retirez tous les matériaux d'emballage.
Essuyez les surfaces de |'appareil a 'aide

' d’un chiffon humide ou d'une éponge et ter-

minez avec un chiffon.
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[ utilisation de Ia table de cuisson

Généralités concernant la cuisson

DANGER

Risque d'incendie par huile surchauf-
fée |

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

Ne tentez jamais d'éteindre un incendie
avec de I'eau ! Si de I'huile s'enflamme,
recouvrez immédiatement la casserole ou la
poéle avec un couvercle. Eteignez la table
de cuisson des que vous pouvez le faire en
toute sécurité et appelez le service de lutte
contre les incendies.

e Avant de faire frire des aliments, séchez-les
toujours avant de les tremper dans I'huile
chaude. Assurez-vous que les aliments sur-
gelés soient bien décongelés avant de les
faire frire.

e Ne couvrez pas le récipient lorsque vous
faites chauffer de I'huile.

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

e Ne placez pas de récipients et de casse-
roles vides sur les foyers qui sont allumés.
lls pourraient étre endommagés.

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

e |asurface de I'appareil peut étre brilante,
évitez donc de poser des récipients en plas-
tique ou en aluminium dessus.

Nettoyez immédiatement tout matériau de
ce type ayant fondu sur la surface de I'ap-
pareil.

Evitez également d'utiliser ce type de réci-
pients pour y conserver de la nourriture.

e N'utilisez que des casseroles a fond plat.
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Placez la quantité de nourriture appropriée
dans les casseroles utilisées. Ainsi, vous
n‘aurez pas a effectuer un nettoyage super-
flu en évitant que vos plats ne débordent.
Ne posez pas les couvercles de vos poéles
et casseroles sur les foyers de cuisson.
Placez les casseroles de maniére a ce
qu'elles soient centrées sur le foyer de cuis-
son. Lorsque vous voulez déplacer la casse-
role sur un autre foyer de cuisson, soulevez-
la et placez-la sur le foyer de cuisson sou-
haité au lieu de la faire glisser.

Conseils concernant les plaques vitrocé-
ramiques

La surface vitrocéramique est a I'épreuve
de la chaleur et n'est pas soumise aux dif-
férences de températures importantes.
N'utilisez pas la surface vitrocéramique
comme lieu de rangement ou comme
planche a découper.

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

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

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

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

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

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



Utilisation des tables de cuisson

1 3

Plaque de cuisson a circuit simple 14-16 cm
Plaque de cuisson a circuit simple 18-20cm
Plague de cuisson a circuit double 27-29/21-
23 cm est une liste des diametres de réci-
pients recommandgés a utiliser sur les brlleurs
correspondants.

DANGER

Vitre cassée !

Ne laissez jamais d'objets tomber sur la
table de cuisson. Méme de petits objets (par
exemple une saliére) peuvent endommager
la table de cuisson.

N'utilisez pas de tables vitrocéramiques
présentant des fissures. De I'eau peut
pénétrer dans les fissures et provoquer un
court-circuit.

Si la surface est endommaggée d'une ma-
niere quelconque (par exemple fissures
visibles), éteignez immédiatement |'appareil
pour réduire les risques d'électrocution.

Les tables vitrocéramiques a chauffage
rapide émettent une lumiére vive lors-
qu'elles sont allumées. Ne fixez pas la
lumiére vive.

Touche d'alimentation - Touche
ON/OFF
Verrouillage des touches

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

** Touche de sélection de foyer
double/triple

* Activer/désactiver la minuterie

** Activer/désactiver le foyer

Commandes de sélection de
foyer

Ecran de foyer (réglage de la
température 0 ... 9)

Témoin de fonctionnement de
foyer double/triple (Ecran de
foyer)

* Ecran de la minuterie (compo-
sé de 4 voyants pour 4 foyers
différents)

Cet appareil est contrlé grace a I'unité de
commande tactile. Toutes les opérations
effectuées au moyen de la commande
tactile sont confirmées par un signal sonore
si votre unité de commande tactile est
équipée d'une minuterie.
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Le panneau de commande doit toujours étre
propre et sec. L'humidité ou la saleté
peuvent entrainer des problemes de fonc-
tionnement.

(*) Si votre table de cuisson
est équipée d'une minuterie.

: (*) N'est pas disponible sur les
{if tables de caisson a 3 bru-

G leurs.

Si votre table de cuisson est
dotée de ces fonctions

@ Sur les modeéles équipés
d'une horloge

Les schémas et représentations ont uniquement un

but informatif. L'apparence ou les fonctions réelles

peuvent différer.

Sélection des foyers

Allumage de la table de cuisson

Appuyez sur la touche "@" du bandeau de
commande pendant 1 seconde. L'écran des
foyers s'allume. La table de cuisson est préte a
I'emploi. Vous avez 10 secondes pour sélection-
ner les différents foyers. Les autres commandes
ne fonctionnent pas lorsque vous utilisez la
touche d'alimentation "@®".

et tous les chiffres décimaux adéquats
clignotent a I'écran de tous les foyers.

Si vous n'effectuez aucune opération dans les
10 secondes, la table de cuisson revient
automatiquement en mode Veille.

Si vous appuyez sur la touche d'alimentation @
" pendant plus de 2 secondes, la table de cuis-
son s'arréte et revient en mode Veille.

1. Allumez la table de cuisson.

2. Appuyez sur I'une des commandes de sélec-
tion de foyer pour allumer le foyer souhaité.
Apres avoir sélectionné le foyer de la table de

cuisson, le chiffre décimal "i%" clignote sur
I'écran du foyer approprié.

Si vous n'effectuez aucune opération dans les

10 secondes, la table de cuisson revient

automatiquement en mode Veille.

3. Appuyez sur les touches " A" ou "s¢" pour
régler le niveau de température a une valeur
comprise entre "1" et "9" ou entre "9" et
ll1 II.

Les touches "A" et "s/" sont équipées de la

fonction de répétition. Si vous appuyez longue-

ment sur I'une de ces touches, le niveau de
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température augmente ou diminue de maniére
continue toutes les 0,4 secondes.

Si vous commencez par la touche " ", "1"
s'affiche a I'écran. Si vous commencez par la
touche "s", la valeur définie s'affiche a I'écran
(par ex, une demi-seconde ‘A" et une demi-
seconde "9") . Cela indique que le Booster est
active.




Booster

Cette fonction facilite la cuisson. Lorsque la
fonction Booster est activée, la cuisson fonc-
tionne & la puissance maximale pendant une
durée donnée (voir Tableau-1). La durée de la
fonction Booster dépend du niveau de tempéra-
ture sélectionné. La lettre "A" indique cet état et
la valeur de température définie clignote en
alternance sur I'écran du foyer (par ex, une
demi-seconde "A", une demi-seconde "9"). Une
fois la durée de la fonction Booster terminée, la
puissance du foyer diminue et la valeur de tem-
pérature s'affiche en continu.

Tous les foyers sont équipés de la fonction Boos-
ter.

Activation de la fonction Booster :

1. Allumez la table de cuisson.

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

3. Utilisez la touche "s/" pour régler la valeur
de température du foyer sur "9". Aprés avoir
réglé la température, "9" et "A" s'affichent a
I'écran en alternance. Ces données indiquent
que la valeur de température est définie sur
"9" et que la fonction Booster est activée.

4. Utilisez ensuite la touche "s¢" dans les 10
secondes pour sélectionner la valeur de tem-
pérature que vous voulez activer pour le
reste de I'opération de cuisson une fois la
durée de la fonction Booster terminée. Utili-
sez les touches "" ou "s" pour régler la
valeur du foyer entre "1" et "9" (sélection-
nons le niveau 6 dans I'exemple suivant).

5. "A" et "6" s'affichent en alternance a I'écran
pendant la durée de la fonction Booster (a la
fin de la fonction Booster, "6" s'affiche en
continu).

Arrét de la fonction Booster :

e Appuyez sur la touche "s/" jusqu'a ce que
le niveau de température atteigne "0" afin
de désactiver la fonction Booster avant son
terme.

e  Si"9"estle niveau de température sélec-
tionné pour étre activé aprés la durée de la
fonction Booster, en |'absence de sélection
d'un niveau inférieur, I'écran cesse de cli-

gnoter aprés 10 secondes. La fonction
Booster est désormais désactivée.

Arrétez la table de cuisson.

Si vous appuyez sur la touche d'alimentation @

" pendant plus de 2 secondes, la table de cuis-

son s'arréte et revient en mode Veille.

Si la présence d'une température résiduelle peut

étre utilisée eﬁrés I'arrét de la table de cuisson,

le symbole "#" reste affiché a I'écran du foyer

approprié.

Arrét des foyers séparément :

Un foyer peut étre arrété de 3 manieres diffé-

rentes :

1. Enappuyant sur les touches "e\" et "s2"
simultanément.

2. Endiminuant le niveau de température a "0"
a l'aide de la touche "s".

3. Al'aide de la fonction minuterie (le cas
échéant) pour le foyer approprié

1. Appuyer sur les touches "A" et "\/"
simultanément.

Sélectionnez le foyer souhaité a I'aide de la
touche de sélection de foyer "€3". Le chiffre
décimal s'affiche a I'écran du foyer E Ap-
puyez sur les touches " A" et "s/" simultané-
ment pour arréter le foyer.

2. Diminuer le niveau de température du
foyer souhaité a "0" a I'aide de la touche
IIVII

En outre, le foyer peut également étre arrété en
diminuant le niveau de température a "0".

3. Utiliser la fonction minuterie (le cas
échéant) pour le foyer approprié

Lorsque la durée de cuisson définie est terminée,
la minuterie arréte le foyer approprié. "0" et
"00" s'affichent sur tous les écrans. Le foyer
double/triple et les voyants reliés a la minuterie
sont désactivés.

De plus, lorsque la durée de cuisson définie est
terminée, une alerte sonore retentit. Appuyez sur
n‘importe quelle touche du bandeau de com-
mande pour arréter I'alerte sonore.

Allumage de foyers doubles/triples**
Allumage du foyer double :
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Sélectionnez le foyer souhaité équipé d'un foyer
double. Le chiffre décimal du foyer approprié doit
commencer a clignoter.

Réglez le niveau de température a une valeur
entre 1 et 9 et appuyez sur la touche "Qr pour
activer le for double du foyer.

Le voyant "i2=" du foyer double approprié cli-
gnote alors en continu. " L'état du foyer
double change lorsque vous appuyez sur la
touche une deuxieme fois : le foyer double bas-
cule entre marche et arrét (ON et OFF).

Le foyer extensible s'active uniquement si le
foyer principal du foyer est a un niveau de tem-
pérature compris entre "1" et "9".

Allumage du foyer triple :

Sélectionnez le foyer souhaité équipé d'un foyer
triple. Le chiffre décimal du foyer approprié doit
commencer a clignoter. Réglez le niveau de
température a une valeur entre 1 et 9 et ap-
puyez sur la touche "Qr pour activer le foyer
double du f%er.
Le voyant " &" du foyer double approprié s'al-
lume également en continu. Si Vous appuyez a
nouveau sur la touche "Q", :ﬂ]m le voyant du
foyer triple clignote et ce dernier est activé.
Lorsque vous appuyez a nouveau sur la
touche "QD", le foyer triple du foyer s'arréte.
L'opération ci-dessus modifie I'état des
foyers doubles/triples.

Activation des foyer doubles et triples a I'aide de
la touche "O" du foyer sélectionné.
Verrouillage des touches ** (sur les mo-
deles équipés d'une horloge)

Appuyez sur la touche "€ plus de 2 secondes
pour verrouiller la commande tactile. Un ignal

sonore confirme I'opération. Le voyant &
clignote ensuite et tous les foyers sont verrouillés.
Les foyers peuvent seulement étre verrouillés
lorsque |'appareil est en mode de fonctionne-

& cette touche vous permet de verrouil-
ler/déverrouiller la commande tactile en mode
de fonctionnement.
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ment. Si les foyers sont verrouillés : seule la
toﬂuche d"alimentation "@®" fonctionne. Le voyant

©r clignote et indique un module de verrouil-
lage des touches. Si vous arrétez la table de
cuisson lorsque les touches sont verrouillées, le
verrouillage des touches est activé lorsque vous
rallumez la table de cuisson. Le verrouillage des
touches doit étre désactivé afin de pouvoir utiliser
la table de cuisson.

Appuyez sur la touche & pendant 2 secondes
pour déverrouiller les foyers. Un signal sonore
confirme I'opération.

Le voyant "[" s'éteint ensuite. La commande
tactile est désormais déverrouillée et peut étre
utilisée normalement.



Verrouillage enfants

Vous pouvez protéger vos enfants en empéchant
I'allumage des foyers et I'utilisation accidentelle
de la table de cuisson. La fonction « Verrouillage
enfants » comporte quelques étapes complexes
permettant de verrouiller I'unité de commande
tactile. La fonction « Verrouillage enfants » peut
uniquement étre activée/désactivée en mode
Veille.

Verrouillage du module :

1. Appuyez sur la touche d'alimentation
pour allumer la table de cuisson.

2. Appuyez sur les touches " A" et "s2" simul-
tanément pendant au moins 2 secondes.

3. Appuyez ensuite sur la touche " A" encore
une fois.

» La fonction « Verrouillage enfants » est activée

et s'affiche a I'écran de tous les foyers.

Désactivation du Verrouillage enfants :

Vous pouvez désactiver la fonction « Verrouillage

enfants » comme vous I'avez activée.

1. Appuyez sur la touche d'alimentation
pour allumer la table de cuisson.

2. Appuyez sur les touches " A" et "s/" simul-
tanément pendant au moins 2 secondes.

3. Appuyez ensuite sur la touche "s+" encore
une fois.

ML s'affiche a I'écran de tous les foyers tant
que la fonction « Verrouillage enfants » est acti-

vée. " L disparait lorsque le verrouillage est
désactivé.

Fonction Minuterie *

Cette fonction vous facilite la cuisson. Vous
n'avez pas a surveiller la table de cuisson en
permanence pendant la cuisson et le foyer s'ar-
réte automatiquement a la fin de la durée sélec-
tionnée.

La minuterie offre les fonctionnalités suivantes :
La commande tactile peut controler simultané-
ment jusqu'a 4 foyers et une alarme de minuterie
de cuisson. Les minuteries peuvent uniqguement
étre utilisées lorsque |'appareil fonctionne.

Minuterie et alarme

L'alarme de la minuterie fonctionne indépen-

damment des autres foyers. Qu'un foyer soit

sélectionné ou non a donc peu d'importance.

1. Appuyez sur la touche "&" pour acgtli\ier
I'alarme de la minuterie. "00" et "=&8=" s'af-
fichent sur I'écran de la minuterie et un point
s'affiche dans le coin inférieur droit. L'alarme
de la minuterie est donc activée.

2. Réglez ensuite la valeur souhaitée a I'aide
des touches "~ " et "\2",

3. La minuterie comptera a rebours une fois le

2glage de I'h ffectué

» Lorsque la durée de cuisson définie est termi-
née, une alerte sonore retentit. Appuyez sur
n'importe quelle touche du bandeau de com-
mande pour arréter I'alerte sonore.

Minuterie de foyer :

Les minuteries des foyers peuvent unique-

ment étre réglées pour les foyers activés.

1. Tout d'abord, allumez la table de cuisson et
activez le foyer souhaité (le foyer doit &tre ré-
glé sur une valeur comprise entre 1 et 9).

2. De méme que pour I'alarme de la minuterie,
activez la minuterie du foyerﬁen appuyant sur
la touche "©". "00" et "a:2=" s'affichent
sur I'écran de la minuterie et un point s'af-
fiche dans le coin inférieur droit. La minuterie
du foyer est donc activée.

3. Vous devez appuyer sur la touche "®" une
deuxiéme fois pour activer la minuterie du
foyer. Vous pouvez désormais régler la minu-
terie.

4. Réglez la valeur souhaitée a I'aide des
touches "A\" et "s/".

Pour régler les minuteries de la table de

cuisson :

1. Aprés avoir activé la minuterie du premier
foyer, appuyez & nouveau sur la touche ""®©
", La commande tournera dans le sens ho-
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raire vers le prochain foyer actif assigné a la
minuterie. Une proposition de tache s'affiche
avec un voyant "[€I" clignotant.

2. Réglez la valeur souhaitée a |'aide des
touches " A" et "\2",

3. Unvoyant "B1" clignotant en permanence
indique la minuterie activée pour le foyer ré-
glé en premier lieu.

e  D'autres minuteries peuvent étre attribuées
pour d'autres foyers en appuyant a nouveau
sur la touche "©".

e Aubout de 10 secondes, I'écran de la
minuterie revient a la minuterie qui se ter-
minera la premiére.

e |esvoyants "s&i=" qui restent allumés en
permanence sur |'écran de la minuterie in-
diquent la minuterie qui fonctionne a re-
bours actuellement.

e Pour afficher les valeurs définies pour les
minuteries des foyers et le minuteur, chan-

ez la position de la touche "@". Un voyant

"®]" clignotant a droite de I'écran désigne
toujours une tache.

Si aucun voyant ne clignote, la valeur du
minuteur sera affichée a I'écran de la minu-
terie.

Désactivation des minuteries :

Tout d'abord, affichez la minuterie en modifiant

la position de la touche "©" jusqu'a ce que la

minuterie s'affiche. Cette valeur peut étre annu-
lée ultérieurement de 2 manieres différentes :

e Endiminuant la valeur étape par étape a
"00" avec la touche "sr" .

e Enappuyant sur les touches "A" et "s2"
simultanément pendant une demi-seconde
jusqu'a ce que "00" s'affiche sur I'écran de
la minuterie.

Lorsque la durée de cuisson définie est terminée,

une alerte sonore retentit. Appuyez sur n'importe

quelle touche du bandeau de commande pour
arréter I'alerte sonore.

Affichez la valeur de temps restant de la minute-
rie du foyer 3 (le voyant clignote) sur I'écran de la
minuterie (le voyant des minuteries des foyers
actifs 1 et 4 ne sont en fait pas visibles sur
I'écran de la minuterie).

Fonction garde-au-chaud (le cas échéant)
La fonction garde-au-chaud du foyer de cuisson
permet de conserver la nourriture au chaud en
sélectionnant un niveau de température supplé-
mentaire compris entre O et 1. Appuyez sur la
touche'(J" pour activer la fonction garde-au-
chaud.

Le voyant se met alor a clignoter. Appuyez

a nouveau sur la touche "0" pour désactiver le
foyer.
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Limites de durée de fonctionnement

La commande de la table de cuisson est équipée
d'une limite de durée de fonctionnement. Lors-
que un ou plusieurs foyers restent allumés acci-
dentellement, le foyer de cuisson est automati-
quement désactivé aprés un certain temps. (voir
Tableau-1). La limite de durée de fonctionnement
dépend du niveau de température sélectionné.
En cas de minuterie attribue au foyer, "00"
s'affiche sur I'écran de la minuterie pendant 10
secondes (10 secondes plus tard, le voyant de
chaleur résiduelle s'allume).

L'écran de la minuterie s'éteint ensuite.

Aprés la désactivation automatique du foyer
susmentionnée, celui-ci est & nouveau opéra-
tionnel et une durée de fonctionnement maxi-
male est appliquée a ce réglage de la tempéra-
ture.



Tableau-1 : Paramétres de réglage de la température ; Temps de cycle 47,0 secondes

Réglage de la KAPANMA Siiresi - | ACILMA Siiresi - Galisma siiresi Turbo isitici siiresi
température saniye saniye sinirlamasi -saat - saniye
0 0 0 0 -

U 45,9 1,1 6 -

1 45,6 1,4 6 60

2 43,6 3,4 6 180

3 41,3 57 5 288

4 38,4 8,6 5 390

5 35,9 11,1 4 510

6 33,1 13,9 15 150

7 26,2 20,8 1,5 210

8 19,2 27,8 1,5 270

9 0 47,0 15 -

Fonctions de chaleur résiduelle

Pour un foyer désactivé dont la température en
surface est détectée comme étant supérieure a
60°C ou dont I'écran indique une valeur supé-

rieure a 60°C, un symbole (chaleur rési-
duelle) s'affiche a I'écran. Lorsque la chaleur
résiduelle passe sous 60°C, "0" s'affiche a
I'écran.

Lorsque le courant revient aprés une coupure et
si la chaleur résiduelle du foyer approprié était
supérieure a 60°C avant la coupure, I'écran de
chaleur résiduelle clignote. L'écran continue a
clignoter jusqu'a ce que la durée maximale de
chaleur résiduelle soit écoulée ou que le foyer
soit sélectionné et active.

Calibrage de capteur et messages d'er-
reur

Lorsque I'alimentation est branchée, le systéme
de commande de la table de cuisson effectue le
calibrage en fonction du capteur, du verre et des
conditions ambiantes. Ne couvrez pas le partie
en verre du capteur lors du calibrage. Le sys-
téme de commande de la table de cuisson ne
doit pas étre soumis a des sources de lumiére
intenses (lumiére du soleil, lampes halogénes,
etc.).

Tableau-2 :Codes d'erreur et sources d'erreur

Cause d'erreur Affichage

L'éclairage ambiant est trop intense F1

Lampe fluorescente F2

Le capteur est recouvert d'une subs- | F3
tance brillante

| 'éclairage ambiant varie fortement F4

Etalonnage :

Les conditions d'éclairage suivantes permet-
tent un calibrage en douceur :

Eclairage a ampoule sans réflecteur (100W,
terne) placé a 70 cm au-dessus de la table de
cuisson vitrocéramique. Un calibrage réussi
garantit le bon fonctionnement de la table de
cuisson, méme sous un éclairage intense
comme une lampe halogéne avec réflecteur (50
W).
En cas d'erreur, le calibrage est répété jusqu'a

ce que les conditions ambiantes permettent un
calibrage réussi. Le systeme de commande de la
table de cuisson peut uniquement fonctionner
lorsque le calibrage de tous les capteurs est
réussi.

Vous devez retirer toute substance de la table de
cuisson lors du calibrage. L'éclairage ambiant ne
devrait pas étre trop intense non plus pendant le
calibrage. Si I'un des messages F1, F2 ou F4
s'affiche, I'utilisateur doit éteindre toutes les
sources d'illumination ou fermer la fenétre lors

de I'opération de calibrage pour le branchement
initial a I"alimentation. Une fois le calibrage réussi,
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le systéme de commande peut supporter d'im-
portantes quantités d'éclairage ambiant.

Le systeme de commande de la table de cuisson
adopte et se calibre a nouveau en fonction des
changements des conditions ambiantes lors de
son utilisation.

La commande tactile est équipée d'un

capteur qui assure la protection contre la

surchauffe. Le foyer approprié est désactivé
en réponse a ce capteur. Pour en savoir
plus sur les messages d'erreur, reportez-
vous au tableau.
Si une touche est activée de maniére répé-
tée (pendant plus de 10 secondes), tout le
systeme de commande est désactivé et un
signal sonore retentit.
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[ Maintenance et entretien

Généralités

Un nettoyage régulier de I'appareil en rallongera
la durée de vie et diminuera I'apparition de pro-
blemes.

DANGER

Risque d'électrocution !
Coupez I'électricité avant de nettoyer I'ap-
pareil pour éviter tout risque d'électrocution.

DANGER

Les surfaces chaudes peuvent briler !
Laissez I'appareil refroidir avant de le
nettoyer.

o Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.
Il vous sera ainsi possible d'Oter plus faci-
lement les résidus de nourriture éventuels,
gvitant ainsi qu'ils ne briilent lors de I'utili-
sation suivante.

e Aucun produit nettoyant particulier n'est
nécessaire pour nettoyer I'appareil. Utilisez
de I'eau tiede avec du détergent, un chiffon
doux ou une éponge pour nettoyer |'appareil
et essuyez-le a I'aide d'un chiffon sec.

e \eillez toujours a bien essuyer les exces de
liquide apres le nettoyage et essuyez immé-
diatement tout déversement.

e N'utilisez pas de détergents contenant de
I'acide ou du chlore pour nettoyer les sur-
faces en acier inoxydable et la poignée. Uti-
lisez un chiffon doux avec un détergent li-
quide non abrasif pour nettoyer ces parties,
en prenant soin de toujours frotter dans le
méme sens.

La surface pourrait étre endommagée par
certains détergents ou produits de net-
toyage.

N'utilisez pas de détergents agressifs, de
poudre/cremes de nettoyage ou d'objets
tranchants.

N'utilisez pas de nettoyeurs a vapeur pour le
nettoyage.

Nettoyage de la table de cuisson

Surfaces vitrocéramiques

Essuyez la surface vitrocéramique a I'aide d'un
chiffon humidifié a I'eau froide pour ne pas
laisser de traces du produit de nettoyage. Séchez
a l'aide d'un chiffon doux et sec. Les résidus
peuvent endommager la surface vitrocéramique
lors de I'utilisation suivante de la table de cuis-
son.

Les résidus séchés sur la surface vitrocéramique
ne doivent en aucun cas étre grattés au moyen
de lames a crochet, de laine d'acier ou d'outils
similaires.

Eliminez les traces de calcaire (tAches jaunatres)
avec un détartrant comme le vinaigre ou le jus de
citron. Vous pouvez également utiliser les pro-
duits appropriés disponibles dans le commerce.
Si la surface est fortement souillée, appliquez le
produit de nettoyage avec une éponge et atten-
dez qu'il soit bien absorbé. Nettoyez ensuite la
surface de la table de cuisson avec un chiffon
humide.

Les aliments sucrés, cremes épaisses et
sirops par exemple, doivent étre nettoyés
rapidement avant que la surface ne refroi-
disse. Dans le cas contraire, la surface
vitrocéramique peut étre endommagée de
maniere irrémédiable.

Avec le temps, une légére décoloration peut se
produire sur les revétements ou d'autres sur-
faces. Cela n'affecte en rien le fonctionnement
du produit.

La surface vitrocéramique se décolore et se
tAche dans des conditions normales d'utilisation,
il ne s'agit pas d'un défaut.
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Grattoir pour le netoyage des surfaces vitro-
céramiques

Nettoyez les résidus et les saletés collées avec
un grattoir disponible dans le commerce spécia-
lement congu pour les surfaces vitrocéramiques.

Pour éviter les rayures, tenez le grattoir bien droit.
o
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Recherche et résolution des pannes

Le four ne fonctionne pas.

Le fusible d'alimentation est défectueux ou grillé.

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

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

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

Consultez le technicien autorisé ou le
revendeur qui vous a vendu I'appareil si

0US Ne parvenez pas a résoudre le pro-
bleme aprés avoir suivi les instructions
comprises dans ce chapitre. N'essayez
jamais de réparer un appareil défectueux
vous-méme.
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Bitte lesen Sie zuerst diese Anleitung.

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Wir mdchten, dass Sie mit der Leistung Ihres neuen Gerétes, das in modernen Produktionsstétten herge-
stellt wurde und strengste Qualitétspriifungen durchlaufen hat, von Anfang an und auf lange Jahre rund-
um zufrieden sind.

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

Die Bedienungsanleitung hilft Ihnen, Ihr Gerit schnell und sicher bedienen zu kénnen.

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

e Halten Sie sich strikt an die Sicherheitshinweise.

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

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

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

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

Die Symbole
In dieser Anleitung nutzen wir die folgenden Symbole:

mvviohtige Informationen oder niitzliche Tipps zum Gebrauch.

&Wamung vor geféhrlichen Situationen, in denen es zu Verletzungen oder Sachschdden kommen
ann.

&Warnung vor Stromschlagen.
A arnung vor Brandgefahr.
&Wamung vor heiBen Oberfldchen.
Arcelik A.S.

Karaagae caddesi No:2-6
34445 Sitliice/Istanbul /TURKEY

€ Made in TURKEY

=

>
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ll Aligemeine Informationen

Gerateiibersicht

1 Einzelkochplatte
2 Doppelkochplatte
3 Montageklemme

Technische Daten

3
Glaskeramikkochfeld
Basisabdeckung
Einzelkochplatte

Spannung/Frequenz 220-240 V~/380-415V 2N ~ 50 Hz
Leistungsaufnahme gesamt 5700 W

Sicherung Minimum 16 Ax3/32 A
Kabeltyp/Kabelquerschnitt HO5RR-F 5 x 1,5 mm /3 x 2,5 mm*
Kabelldnge max. 2 m

AuBenabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe) 55 mm/580 mm/510 mm
EinbaumaBe (Breite/Tiefe) 560 mm/490 mm

Kochzonen

Vorne links Einzelkochplatte

Abmessungen 180 mm

Leistung 1800 W

Hinten links Einzelkochplatte

Abmessungen 140 mm

Leistung 1200 W

Hinten Doppelkochplatte

Abmessungen 270/210 mm

Leistung 2700/1800 W

Im Zuge der Qualititsverbesserung kdnnen
sich technische Daten ohne Vorankiindi-
gung &ndern.

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

ngaben am Produkt oder in der begleiten-
den Dokumentation wurden unter Laborbe-
dingungen unter Beriicksichtigung der
zutreffenden Richtlinien ermittelt. Solche
Werte kdnnen je nach Einsatzumgebung
und Nutzungsweise des Gerates abweichen.
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P Wichtige Sicherheitshinweise

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

Sicherheit, allgemein

Dieses Gerdt darf nicht von Personen be-
dient werden, die unter korperli-
chen/geistigen Behinderungen oder Wahr-
nehmungsstérungen leiden oder denen es
an der nétigen Erfahrung im Umgang mit
solchen Geraten mangelt; dazu zahlen auch
Kinder. Eine Ausnahme kann gemacht wer-
den, wenn solche Personen von einer ver-
antwortlichen Person beaufsichtigt und
grindlich in der Bedienung des Geréates un-
terwiesen werden.

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

SchlieBen Sie das Gerét an eine geerdete
Schutzkontaktsteckdose/Leitung an, die mit
einer Sicherung passender Kapazitit abge-
sichert wird — schauen Sie sich dazu die
»1echnische Daten“-Tabelle an. Lassen Sie
die Erdung in jedem Fall von einem qualifi-
zierten Elektriker vornehmen oder (berprii-
fen. Der Hersteller haftet nicht bei Schéaden,
die durch den Einsatz des Gerates ohne
vorschriftsméBige Erdung entstehen.

Falls das Netzkabel beschédigt wird, muss
es unverziiglich durch den Hersteller, seinen
Kundendienst oder durch eine &hnlich quali-
fizierte Fachkraft instandgesetzt werden,
damit es nicht zu Gefdhrdungen kommt.
Nutzen Sie das Gerdt nicht, falls es nicht
ordnungsgemas funktioniert oder sichtbare
Beschédigungen aufweist.

Versuchen Sie nicht, das Geréat selbst zu
reparieren oder zu verdndern. Allerdings
lassen sich viele Probleme oder Schwierig-
keiten auch ohne Reparatur oder professio-
nellen Beistand beheben. Siehe Problemid-
sung, Seite 22.

Waschen Sie das Gerét niemals mit Wasser
oder anderen Fliissigkeiten ab! Es besteht
Stromschlaggefahr!

Verzichten Sie auf die Nutzung des Gerétes,
wenn Ihr Einschétzungsvermdgen durch Al-
kohol oder Drogen beeintrachtigt sein sollte.
Bei Installation, Wartung, Reinigung und
Reparatur muss das Gerat stets vollstandig
von der Stromversorgung getrennt sein.
Gehen Sie besonders vorsichtig vor, wenn
Sie alkoholhaltige Speisen zubereiten. Alko-
hol verdampft bei hohen Temperaturen und
kann sich beim Kontakt mit heiBen Gegen-
standen leicht entziinden.

Erwarmen Sie keine Lebensmittel in ge-
schlossenen Behaltern oder in Glasern im
Ofen. Dadurch kann ein Uberdruck entste-
hen, der den Behlter zum Platzen bringt.
Achten Sie darauf, dass sich keine brennba-
ren Gegensténde in der Nahe des Gerates
befinden — die Seitenfldchen kdnnen sich im
Betrieb stark erhitzen.

Halten Sie sdmtliche Beliiftungsoffnungen
stets frei.

Vergessen Sie nicht, das Gerat nach jedem
Gebrauch abzuschalten.

Durch Dampfhildung kann sich zwischen
Kochgeschirr und Kochfeld ein Polster bil-
den, welches das Kochgeschirr springen
lasst. Achten Sie daher darauf, dass sowohl
Kochfeld als auch die Unterseite des Koch-
geschirrs stets trocken sind.

Sicherheit beim Umgang mit Elektrizitat

Defekte Elektrogerate gehdren zu den haufigsten
Brandursachen in Privathaushalten.

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

Bei Storungen oder Beschadigungen schal-
ten Sie das Gerét ab und trennen es voll-
standig von der Stromversorgung. Dazu
schalten Sie die entsprechende Haussiche-
rung ab.
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e Achten Sie darauf, dass die entsprechende
Sicherung passend fir das Gerét dimensio-
niert ist.

BestimmungsgemaBe Verwendung

Dieses Gerdt wurde flir den reinen Hausgebrauch
entwickelt. Eine gewerbliche Nutzung ist nicht
Zuldssig.

"Achtung: Dieses Gerét dient ausschlieBlich der
Zubereitung von Speisen. Es darf nicht zu ande-
ren Zwecken eingesetzt werden (z. B. zum Be-
heizen des Raumes)."

Fiir Schéaden, die durch unsachgemaBen Ge-
brauch oder falsche Bedienung verursacht wer-
den, haftet der Hersteller nicht.

Wenn Kinder in der Nihe sind

e  Elekiro- und Gasgerate konnen grundsatz-
lich eine Gefahr flir Kinder darstellen. Halten
Sie Kinder im Betrieb vom Gerat fern, ach-
ten Sie darauf, dass Kinder nicht mit dem
Gerét spielen.

e  FErreichbare Teile des Gerates erhitzen sich
im Betrieb; Kinder sollten ferngehalten wer-
den, bis das Geréat abgekihlt ist.

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

e Das Verpackungsmaterial kann fiir Kinder
geféhrlich werden. Halten Sie Verpa-
ckungsmaterialien von Kindern fern. Entsor-
gen Sie bitte alle Verpackungsteile umwelt-
gerecht.
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K] Installation

Das Gerdt muss von einer Fachkraft geméaB
glltigen Bestimmungen installiert werden. An-
dernfalls erlischt die Garantie. Der Hersteller
haftet nicht fiir Schaden, die durch Aktivitaten
nicht autorisierter Dritter entstehen; zudem kann
dadurch die Garantie erldschen.

Die Vorbereitung des Aufstellungsortes und
der elektrischen und Gasanschllisse ist
Sache des Kunden.

Q GEFAHR

Die Installation des Gerates muss in Uber-
einstimmung mit sémtlichen zutreffenden
Vorschriften zur Gas- und/oder Elektroin-

stallation erfolgen.

GEFAHR

Schauen Sie sich das Gerét vor der
Installation gut an, (iberzeugen Sie sich
davon, dass es keine sichtbaren Defek-
te aufweist. Falls doch, darf es nicht
installiert werden.

Beschédigte Gerdte miissen grundsatzlich
als Sicherheitsrisiko betrachtet werden.

Vor der Installation

Das Kochfeld ist fiir den Einbau in eine handels-

ubliche Kiichenarbeitsplatte vorgesehen. Zwi-

schen Gerat und angrenzenden Kiichenwanden
und -mobeln muss ein Sicherheitsabstand ver-
bleiben. Siehe Abbildung (Angaben in mmy.

e Der Ofen kann auch freistehend benutzt
werden. Achten Sie auf einen minimalen
Abstand von 750 mm oberhalb des Koch-
feldes.

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

e Verpackungsmaterial und Transportsiche-
rungen entfernen.

e QOberflachen, Kunststoffbelége und verwen-
dete Kleber miissen hitzebestandig sein (bis
mindestens 100 °C).

e Die Kiichenarbeitsplatte muss waagerecht
ausgerichtet und fixiert sein.

e Die Kiichenarbeitsplatte entsprechend den
EinbaumaBen ausschneiden.
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* Minimum

Einbauen und AnschlieBen
Die Installation des Gerates muss in Uber-
einstimmung mit sémtlichen zutreffenden
Vorschriften zur Gas- und Elektroinstallation
erfolgen.
(Glasbruchgefahr!

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

Elektrischer Anschluss

SchlieBen Sie das Gerét an eine geerdete
Schutzkontakisteckdose/Leitung an, die mit einer
Sicherung passender Kapazitdt abgesichert wird,
siehe dazu den Abschnitt , Technische Daten®.
Lassen Sie die Erdung in jedem Fall von einem
qualifizierten Elektriker vornehmen oder (iberprii-
fen. Der Hersteller haftet nicht bei Schaden, die
durch den Einsatz des Gerdtes ohne vorschrifts-
méBige Erdung entstehen.
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GEFAHR

Stromschlag-, Kurzschluss-, Feuerge-
fahr durch nicht fachgerechte Installati-
on!

Das Gerét darf nur von einer autorisierten
Fachkraft an das Stromnetz angeschlossen
werden. Der korrekte und sichere Betrieb
des Gerdtes kann nur nach ordnungsgemé-
Ber Installation gewahrleistet werden.

GEFAHR
Stromschlag-, Kurzschluss-, Feuerge-

fahr durch Beschédigung des Gerétan-
schlusskabels!

Das Netzkabel darf nicht eingeklemmt,
geknickt oder gequetscht werden oder mit
heiBen Geréteteilen in Beriihrung kommen.
Falls das Netzkabel beschadigt sein sollte,
muss es von einem qualifizierten Elektriker

ausgetauscht werden.

e Der Anschluss muss geméas nationaler
Richtlinien erfolgen.

e Die Netzanschlussdaten miissen mit den
Daten auf dem Typenschild des Gerétes
ibereinstimmen. Das Typenschild befindet
sich an der Riickseite des Gerétes.



e Verwenden Sie nur Netzkabel, die den
Angaben im Abschnitt , Technische Da-
ten“ entsprechen.

GEFAHR

Stromschlaggefahr!

Trennen Sie das Gerét von der Stromver-
sorgung, bevor Sie an der Elektroinstallation
arbeiten.

Netzkabel anschlieBen

1. Falls der Netzanschluss nicht vollstandig
getrennt werden kann, muss ein Trennschal-
ter (Sicherung, Netzschalter oder dergleichen)
mit mindestens 3 mm Kontaktabstand zwi-
schengeschaltet werden. Die einschlagigen
Installationsvorschriften (in Deutschland VDE
0100) sind dabei einzuhalten. Bei Nichtbe-
achtung kann es zu Betriebsstorungen und
zum Erléschen der Garantie kommen.

Wir empfehlen eine zusétzliche Absicherung mit

einem Fehlerstromschutzschalter (FI-

Schutzschalter).

Netzanschluss am Gerat :

Gopper bridge

M el [y

,.‘
[~ T«
&

-
R

4. BROWN

L1 BLACK
12 GRA Y
NEUTRAL BLUE

NEUTRAL BiUE

NEUTRAL  BLUE
EAR TH VEL-GAN I

g
3
)
E

=

3X2.5mm 2
230V ~

E
K4
g
E
£
=
1

5X1.5mm 2
400V 2N ~

5X1.5mm #
230V ~

2. Bei Einphasenanschluss erfolgt der An-
schluss der Kabel wie folgt:
Braunes/Schwarzes Kabel = L (Phase)
Blaues/graues Kabel = N (Nullleiter)

e Griines/gelbes Kabel = (E) -é_(Erde)

3. Bei Zweiphasenanschluss erfolgt der An-

schluss der Kabel wie folgt:
Braunes Kabel = L1 (Phase 1)
Schwarzes Kabel = L2 (Phase 2)
Blaues/graues Kabel = N (Nullleiter)

Griines/gelbes Kabel = (E) _-l—_(Erde)

Gerit installieren
1. Vor der Installation des Kochfeldes wird die

ein, anschlieBend gerade ausrichten.

3. Fixieren Sie das Kochfeld durch die Ausspa-
rungen im Unterteil hindurch mit den Monta-
geklemmen.

* Mindestens 20, maximal 40 mm

# 50 mm Minimum

1 Kochfeld

2 Schraube

3 Montageklemme

4 Arbeitsplatte

5 Dichtung

6 Trennplatte

Riickansicht (Anschlussdffnungen)
i i
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Der Anschluss tiber mehrere Offnungen
Sollte vermieden werden, da es unter Um-
stdnden zu Beschadigungen des Gas- und
elektrischen Systems kommen kann.

Endkontrolle

1. SchlieBen Sie die Stromversorgung an,
schalten Sie die entsprechende Sicherung
ein.

2. Priifen Sie die Funktion.

Entsorgung

Verpackungsmaterialien entsorgen

e Verpackungsmaterialien konnen flir Kinder
gefahrlich werden. Bewahren Sie Verpa-
ckungsmaterialien an einem sicheren Ort
auBerhalb der Reichweite von Kindern auf.
Die Verpackung des Gerétes besteht aus
wiederverwertbaren Materialien. Entsorgen
Sie diese vorschriftsgemas und entspre-

chend sortiert. Entsorgen Sie solche Materi-

alien nicht mit dem normalen Hausmidill.
Transport

e Bewahren Sie den Originalkarton auf, falls

Sie das Gerat kiinftig transportieren miissen.

Halten Sie sich an die Hinweise auf dem
Karton. Falls Sie den Originalkarton nicht
mehr besitzen sollten, verpacken Sie das

Gerét in Luftpolsterfolie oder starken Karton,

anschlieBend gut mit Klebeband sichern.

Schauen Sie sich das Gerdt nach dem

ransport gut an, iberzeugen Sie sich
davon, dass es nicht zu Beschddigungen
gekommen ist.
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Altgerite entsorgen

Entsorgen Sie Altgeréte grundsétzlich auf um-
weltfreundliche Weise.

Dieses Gerét ist mit dem Sammelsymbol fir
elektrische und elektronische Altgerate (WEEE)
gekennzeichnet. Das bedeutet, dass das Gerat
nach den Vorgaben der EG-Richtlinie recycelt
und zerlegt werden muss, damit die Umwelt
maglichst wenig beeintréchtigt wird. Weitere
Informationen erhalten Sie bei Ihrer Stadtverwal-
tung.

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

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



I Vorbereitungen

Tipps zum Energiesparen

Mit den folgenden Hinweisen nutzen Sie Ihr Gerét

umweltbewusst und energiesparend:

Tauen Sie gefrorene Gerichte vor der Zube-
reitung auf.

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

Wahlen Sie stets die zum Bodendurchmes-
ser des Kochgeschirrs passende Kochstelle.
Entscheiden Sie sich immer fiir Kochge-
schirr in der passenden GroBe. GroBeres
Kochgeschirr verbraucht mehr Energie.
Achten Sie darauf, beim Kochen mit Elekt-
roherden grundsétzlich Kochgeschirr mit
flachem Boden zu verwenden.
Kochgeschirr mit dickem Boden leitet die
Wérme besser und speichert diese eine
Weile. Auf diese Weise konnen Sie bis zu
ein Drittel Energie einsparen.

Die GroBe des Kochgeschirrs muss grund-
sétzlich zur Kochzone passen. Der Boden
des Kochgeschirrs darf nicht kleiner als die
Kochstelle sein.

Halten Sie das Kochfeld und den Boden des
Kochgeschirrs sauber. Verschmutzungen
verschlechtern die Warmeibertragung zwi-
schen Kochfeld und Kochgeschirrboden.
Wenn die Zubereitung etwas langer dauert,
schalten Sie die Kochzone 5 — 10 Minuten
vor Ablauf der Garzeit ab. Durch Ausnut-
zung der Restwérme konnen Sie bis zu

20 % Energie einsparen.

Erste Inbetriecbnahme
Erstreinigung des Gerates

Oberflachenbeschadigung durch Reini-
gungsmittel und -gerate.

Keine scharfen Reinigungsmittel, Scheuer-
pulver, -milch oder spitzen Gegenstande
verwenden

. Entfernen Sie samtliches Verpackungsmate-

rial.

2. Gerateoberflachen mit einem feuchten Tuch

oder Schwamm abwischen und mit einem
Tuch trocknen.
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K Bedienung Kochfeld

Allgemeine Hinweise zum Kochen

r GEFAHR i
Feuergefahr durch Uberhitzte Ole und

Fette!

Ole und Fette nicht unbeaufsichtigt erhitzen.
Auf keinen Fall mit Wasser 6schen! Falls
Ole oder Fette Feuer fangen, ersticken Sie
die Flammen durch sofortiges Aufsetzen
eines Deckels auf Topf oder Pfanne. Schal-
ten Sie den Herd ab, sofern dies gefahrlos
mdglich ist, rufen Sie ndtigenfalls die Feu-
erwenr.

e Vor dem Frittieren trocknen Sie die Le-
bensmittel griindlich und lassen sie lang-
sam in das heiBe Ol hinab. Achten Sie da-
rauf, dass gefrorene Lebensmittel vor dem
Frittieren restlos aufgetaut sind.

e Decken Sie das Kochgeschirr beim Frittieren
nicht ab.

e Platzieren Sie das Kochgeschirr so auf dem
Kochfeld, dass dessen Griffe oder Stiele
nicht von anderen Kochstellen erhitzt wer-
den. Stellen Sie keine Behdlter auf das
Kochfeld, die zum Kippen neigen.

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

e Wenn Sie eine Kochzone verwenden, ohne
Kochgeschirr darauf zu platzieren, verur-
sacht dies Schaden am Geréat. Schalten Sie
die Kochzonen nach dem Gebrauch aus.

e Dasich die Oberflache des Gerates erhitzt,
legen Sie niemals Gegensténde aus Kunst-
stoff oder Aluminium darauf ab.

Entfernen Sie geschmolzene Riickstande
solcher Materialien sofort von der Oberfla-
che.

Ubrigens sollten Lebensmittel grundséatzlich
nicht in solchen GefaBen gelagert werden.

e Verwenden Sie ausschlieBlich Kochgeschirr
mit flachem Boden.

e (Geben Sie die richtige Menge an Lebens-
mitteln in das jeweilige Kochgeschirr; nicht
Uberfillen. Dadurch ersparen Sie sich unnd-
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tige Reinigungsarbeit durch Uberlaufende
Speisen.

Legen Sie die Deckel des Kochgeschirrs
nicht auf den Kochzonen ab.

Stellen Sie Kochgeschirr so auf das Koch-
feld, dass es exakt in der Mitte der
Kochzone steht. Wenn Sie Kochgeschirr von
giner Kochzone zur nichsten bewegen
mdchten, heben Sie das Kochgeschirr an,
anstatt es (iber das Kochfeld zu schieben.

Tipps zu Glaskeramik-Kochfeldern

Glaskeramik ist hitzefest und bestéindig
gegen starke Temperaturdifferenzen.
Missbrauchen Sie die Glaskeramik nicht als
Ablage oder als Schneidbrett.

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

Benutzen Sie kein Kochgeschirr aus Alumi-
nium. Aluminium beschadigt die Glaskera-
mik.

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

Kein Kochgeschirr mit
gewolbtem Boden
verwenden.

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

Bei Kochgeschirr mit zu
geringem Durchmesser
verschwenden Sie
Energie.



Kochfeld verwenden GEFAHR

1 3 Glasbruch!

Keine Gegenstande auf das Kochfeld fallen
lassen. Auch kleine Gegenstande (z.B.
Salzstreuer) kénnen das Kochfeld beschadi-
gen.

Glaskeramik-Kochflachen mit Rissen nicht
weiter verwenden. Wasser kann durch die
Risse dringen und einen Kurzschluss verur-
sachen.

st die Oberflache gerissen, ist das Gerét
abzuschalten, um einen moglichen elektri-
schen schlag zu vermeiden.

2

1 Einzelkochplatte 14-16 cm
2 Einzelkochplatte 18-20 cm
3 Doppelkochplatte 27-29/21-23 cm ist eine
Liste mit fiir die jeweiligen Brenner empfohle-
nen Geschirrdurchmessern. Glaskeramik-Schnellkochstellen leuchten
nach dem Einschalten hell auf. Nicht in das
helle Licht schauen.

Bedienfeld

Haupttaste - Ein-/Austaste i * Timeranzeige (4 LEDs fiir 4
Tastensperre - verschiedene Kochzonen)
Temperaturstufe/Timer (stei- Dieses Gerat wird (ber Sensortasten ge-
gend) , steuert. Jede Ihrer Eingaben am Sensorbe-
Temperaturstufe/Timer (fallend) dienfeld wird durch einen Signalton besta-

Doppel-/Dreifach- tigt, sofern Ihr Sensorbedienfeld tiber einen
Kochzonenauswahltaste Timer verfiigt.

* Timer de-/aktivieren
** Kochzone de-/aktivieren

Halten Sie das Bedienfeld stets sauber und
Steuerung der Kochzonenaus- rocken. Feuchtigkeit und Schmutz kénnen
wahl Funktionsprobleme verursachen.

Kochzonenanzeige (Tempera-
tureinstellung 0 — 9)
Doppel-/Dreifach-
Kochzonenbetriebs-LED (Koch-
zonenanzeige)
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(*) Falls Ihr Herd mit einem
Timer ausgestattet ist.

: (*) Nicht bei Herden mit 3
{ff Brennemn

Falls Ihr Herd mit diesen
Funktionen ausgestattet ist

@ Bei Modellen mit einer Uhr

Sémtliche Abbildungen dienen lediglich der Veran-
schaulichung. Das tatsdchliche Aussehen und die
Funktionen kénnen variieren.

Kochfeld einschalten

Berihren Sie die Taste "@" etwa 1 Sekunde
lang. Die Kochzonenanzeigen leuchten auf. Ihr

. Schalten Sie das Kochfeld ein.
2. Beriihren Sie eines der Bedienelemente zur
Auswahl der gewtinschten Kochzone. Nach
Auswahl der Kochzone des Kochfeldes, er-

chenden Kochzonenanzeige.
Falls innerhalb 10 Sekunden keine Tasten
betétigt werden, wechselt das Kochfeld au-
tomatisch wieder in den Bereitschaftsmodus.
3. Stellen Sie die Temperaturstufe mit den

Tasten "A" / "s2" auf einen Wert zwischen

1 und 9 bzw. zwischen 9 und 1 ein.
Die Tasten "" und "s~" verfiigen (iber eine
Wiederholfunktion. Wenn Sie eine dieser Tasten
l&ngere Zeit gedriickt halten, erhoht bzw. verrin-
gert sich der Wert konstant alle 0,4 Sekunden.
Wenn Sie mit der Taste " A" beginnen, erscheint
1 auf der Anzeige. Wenn Sie mit der Taste "~"
beginnen, erscheint der eingestellte Wert auf der
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Kochfeld ist jetzt einsatzbereit. Sie kdnnen inner-
halb der folgenden 10 Sekunden andere Kochzo-
nen auswahlen. Wenn die Haupttaste "@" bets-
tigt wurde, sind keine anderen Bedienelemente
verfligbar.

EU] und alle relevanten Dezimalpunkte blinken
auf sdmtlichen Kochzonenanzeigen.

Falls innerhalb 10 Sekunden keine Tasten
betatigt werden, wechselt das Kochfeld au-
tomatisch wieder in den Bereitschaftsmodus.
Wenn Sie die Haupttaste "@" linger als 2 Se-
kunden gedrlickt halten, schaltet sich das Koch-
feld aus und wechselt wieder in den Bereit-
schaftsmodus.

Kochzonen wéhlen

Anzeige (z. B. eine halbe Sekunde lang A und
eine halbe Sekunde lang 9) . Dies zeigt an, dass
die Schnellheizen-Funktion aktiviert ist.

Schnellheizen

Diese Funktion vereinfacht die Zubereitung.
Wenn die Schnellheizen-Funktion aktiviert ist,
erfolgt die Zubereitung (iber einen bestimmten
Zeitraum bei maximaler Leistung (siehe Tabelle
1). Die Schnellheizen-Zeit ist von der ausgewahl-
ten Temperaturstufe abhéngig. Dies wird durch
abwechselndes Blinken von A und dem einge-
stellten Temperaturwert auf der Kochzonenan-



zeige angezeigt (z. B. eine halbe Sekunde lang A,
eine halbe Sekunde lang 9). Sobald die Zeit zum
Schnellheizen abgelaufen ist, wird die Leistung
der Kochzone reduziert; die Temperatur wird
dauerhaft angezeigt.

Samtliche Kochzonen sind mit der Schnellheizen-

Funktion ausgestattet.

Schnellheizen-Funktion aktivieren:

1. Schalten Sie das Kochfeld ein.

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

3. Stellen Sie die Termperatur der Kochzone mit
"s/" auf 9 ein. Nach Abschluss der Tempe-
ratureinstellung zeigt das Display abwech-
selnd 9 und A an. Dies bedeutet, dass die
Temperatur auf 9 eingestellt und die
Schnellheizen-Funktion aktiviert ist.

4. Wahlen Sie dann innerhalb 10 Sekunden mit
der Taste "~/" die Temperaturstufe, die
nach dem Schnellheizen wéhrend der ver-
bleibenden Zubereitung aktiviert werden soll.
Stellen Sie die Kochzone mit den Tasten "
"/ "~o" auf einen Wert zwischen 1 und 9 ein
(im Folgenden wird von der Auswahl der Stu-
fe 6 ausgegangen).

5. Aund 6 erscheinen wahrend der Schnellhei-
zen-Funktion abwechselnd auf der Anzeige
(nach Ablauf der Schnellheizen-Funktion wird
nur noch 6 angezeigt).

Schnellheizen-Funktion deaktivieren:

e Verringern Sie mit der Taste "s~" die Tem-
peraturstufe auf den Wert 0; dadurch wird
die Schnellheizen-Funktion schneller deakti-
viert.

e Wenn nach Ablauf des Schnellheizens 9 als
Temperaturstufe ausgewdhlt ist (also kein
geringerer Wert), hort die Anzeige nach 10
Sekunden auf zu blinken. Die Schnellhei-
zen-Funktion ist nun deaktiviert.

Schalten Sie das Kochfeld aus.

Wenn Sie die Haupttaste langer als 2 Se-

kunden gedriickt halten, schaltet sich das Koch-

feld aus und wechselt wieder in den Bereit-
schaftsmodus.

Wenn nach dem Abschalten des Kochfeldes noch

gine nutzbare Restwarme vorhanden ist, wird

dies durch das Symbol auf der entspre-

chenden Kochzonenanzeige angezeigt.

Kochzonen einzeln ausschalten:

Kochzonen lassen sich auf drei unterschiedliche

Weisen abschalten:

1. Durch gleichzeitiges Driicken der Tasten "
“und "se",

2. Durch Verringern der Temperaturstufe auf 0;
verwenden Sie dazu die Taste "s/".

3. Durch die Verwendung der Timerfunktion
(sofern vorhanden) der entsprechenden
Kochzone

1. Die Tasten "A" und "\/" gleichzeitig

driicken

Wiahlen Sie mit der Kochzonenauswahltaste "C3"

die gew(inschte Kochzone. Der Dezimalpunkt

erscheint auf der Kochzonenanzeige. Be-
rilhren Sie zum Ausschalten der Kochzone
gleichzeitig die Tasten "A" und "s7".

2. Temperaturstufe der gewiinschten
Kochzone auf 0 einstellen (mit der Taste
"V")

Sie kdnnen eine Kochzone auch ausschalten,
indem Sie die Temperaturstufe auf 0 einstellen.
3. Den Abschalttimer (sofern vorhanden)
der entsprechenden Kochzone verwenden
Nach Ablauf der vorgegebenen Zeit schaltet der
Timer die ihm zugewiesene Kochzone selbsttatig
ab. 0 und 00 erscheinen auf allen Anzeigen. Die
Doppel-/Dreifach-Kochzone und die mit dem
Timer verbunden LEDs werden deaktiviert.

Nach Ablauf der Zeit erklingt zudem ein Signalton.
Zum Abstellen des Signaltons bertihren Sie
einfach eine beliebige Taste am Bedienfeld.
Doppel-/Dreifach-Kochzonen einschal-
ten**

Doppel-Kochzone einschalten;

Wahlen Sie die gewlinschte Kochzone, die mit
einer Dualzone ausgestattet ist. Der Dezimal-
punkt der entsprechenden Kochzone beginnt zu
blinken.

Stellen Sie die Temperaturstufe auf einen Wert
zwischen 1 und 9 ein; beriihren Sie zum Aktivie-
ren der Dualzone dieser Kochzone die Taste "QD
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Auch die LED der zugehorigen Dualzone
leuchtet dauerhaft. "C" Der Status der Dual-
Kochzone dndert sich, wenn Sie die Taste ein
weiteres Mal berlinren: Die Doppel-Kochzone
schaltet sich abwechselnd ein und aus.

Die Erweiterungszone wird nur aktiviert, wenn die
Hauptzone der Kochzone auf einen eine Tempe-
raturstufe zwischen 1 und 9 eingestellt ist.
Dreifach-Kochzone einschalten:

Waéhlen Sie die gewlinschte Kochzone, die mit
einer Dreifachzone ausgestattet ist. Der Dezimal-
punkt der entsprechenden Kochzone beginnt zu
blinken. Stellen Sie die Temperaturstufe auf
einen Wert zwischen 1 und 9 ein; berthren Sie

zum Aktivieren der Dualzone dieser Kochzone die
Taste "Q".

Auch die LED " E der zugehdrigen Dualzone
leuchtet dauerhaft. Wenn Sie die Taste @
noch einmal beriihren, blinkt die LED §1 der
Dreifachzone; die Dreifach-Kochzone ist aktiviert.
Wenn Sie die Taste "O" ein weiteres Mal
berlinren, schaltet sich die Dreifachzone der
Kochzone wieder aus. Der oben genannte
Vorgang &ndert stets den Status der Doppel-
/Dreifach-Kochzonen.

Die Aktivierung der Doppel- und Dreifachzonen
erfolgt durch Beriihren der Taste "QD" der aus-
gewahlten Kochzone.

Tastensperre ** (bei Modellen mit Uhr)
Bertihren Sie die Taste "®" zum Sperren des
Bedienfeldes langer als 2 Sekunden. Der Vor-
gang wird durch einen Signlton bestatigt. An-

schlieBend blinkt die LED "®" und alle Kochzo-

Die Kochzonen kdnnen nur im Betriebsmodus
gesperrt werden. Wenn die Kochzonen gesperrt
Si;ld: Nur die Haupttaste @ ist verflighar. Die

"€ LED blinkt und zeigt ein Tastensperre-Modul
an. Falls Sie das Kochfeld bei aktiver Tastensper-
re abschalten, bleibt die Tastensperre auch beim
nachsten Einschalten des Kochfeldes aktiv. Sie
mussen die Tastensperre zur Bedienung des

nen sind gesperrt. Kochfeldes aufheben.

"G ermdglicht Ihnen im Betriebsmodus die
Sperrung bzw. Freigab des Bedienfeldes.

Bertihren Sie die Taste "®" zur Freigabe der
Kochzonen 2 Sekunden lang. Der Vorgang wird
durch einen Signalton bestatigt.

AnschlieBend erlischt die LED "[@1". Nun ist das
Bedienfeld freigegeben und kann normal betrie-
ben werden.
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dersicherung
Sie konnen das Kochfeld vor unbeabsichtigtem
Betrieb schiitzen und dadurch z. B. verhindern,
dass Kinder die Kochzone(n) aktivieren. Die
Kindersicherung umfasst einige komplexe Schrit-
te zur Sperrung des Bedienfeldes. Die Kindersi-
cherung I&sst sich nur im Bereitschaftsmodus
ein- und ausschalten.



Das Modul sperren:

1. Schalten Sie das Kochfeld mit der Haupttaste
"D ein.

2. Halten Sie die Tasten "A" und "s2" mindes-
tens 2 Sekunden lang gleichzeitig gedriickt.

3. Beriihren Sie dann noch einmal die Taste
A

» Die Kindersicherung ist aktiviert und B

erscheint auf allen Kochzonenanzeigen.

Kindersicherung ausschalten:

Die Schritte zur Aufhebung der Kindersicherung

sind mit denen der Aktivierung identisch.

1. Schalten Sie das Kochfeld mit der Haupttaste
"D ein.

2. Halten Sie die Tasten "e\" und "s¢" mindes-
tens 2 Sekunden lang gleichzeitig gedriickt.

3. Beriihren Sie dann noch einmal die Taste
"o,

» Wenn die Kindersicherung aktiviert ist, er-

scheint :’-] auf allen Kochzonenanzeigen.
Sobald die Sperre erfolgreich deaktiviert wurde,

wird nicht mehr angezeigt.
Timerfunktionen *
Diese praktische Funktion nimmt lhnen ein biss-
chen Kocharbeit ab. Sie miissen beim Kochen
nicht stindig in der N&he des Kochfeldes bleiben,
da sich die gewtinschte Kochzone nach Ablauf
der eingestellten Zeit automatisch abschaltet.
Der Timer bietet folgende Funktionen: Das Be-
dienfeld kann maximal 4 Kochzonentimer und
einen zugewiesenen Alarmtimer gleichzeitig
steuern. Alle Timer kdnnen nur im Betriebsmo-
dus genutzt werden.
Alarmtimer
Der Alarmtimer funktioniert unabhéngig von
anderen Kochzonen. Daher ist es nicht erfor-
derlich, dass eine Kochzone ausgewéhlt ist.
1. Berlihren Sie zum Aktivieren des Alarmtimers
die Taste "©". 00 und " werden auf
dem Timer-Display angezeigt; ein Punkt er-
scheint unten rechts. Dadurch ist der
Alarmtimer aktiviert.
2. Stellen Sie dann durch Beriihren der Tasten

"A"und "s/" den gewiinschten Zeitwert ein.

3. Der Timer startet automatisch, nachdem Sie
die Zeiteinstellung abgeschlossen haben.

» Nach Ablauf der Zeit erklingt ein Signalton.

Zum Abstellen des Signaltons berlihren Sie

einfach eine beliebige Taste am Bedienfeld.

Kochzonentimer:

Die Kochzonentimer kbnnen nur bei den

aktivierten Kochzonen eingerichtet werden.

1. Schalten Sie zuerst das Kochfeld ein; aktivie-
ren Sie dann die gewlinschte Kochzone. (Die
Kochzone muss auf einen Wert zwischen 1
und 9 eingestellt werden)

2. Aktivieren Sie den Kochzonentimer wie den
Alarmtimer mit der Taste "©". 00 und '
" werden auf dem Timer-Display angezeigt;
ein Punkt erscheint unten rechts. Dadurch
wird der Kochzonentimer aktiviert.

3. Zur Aktivierung des Kochzonentimers mis-
sen Sie die Taste "©" ein zweites Mal be-
riihren. Nun konnen Sie den Timer zuweisen.

4. Stellen Sie durch Beriihren der Tasten " A"
und "s~" den gewiinschten Zeitwert ein.

So stellen Sie die Kochfeldtimer ein:

1. Berlihren Sie nach Aktivierung des ersten
Kochzonentimers noch einmal die Taste "@".
Die Steuerung springt im Uhrzeigersinn wei-
ter zur nachsten aktiven Kochzone, die dem
Timer zugewiesen wurde. Die Zuweisung
wird durch eine blinkende LED "&]" angezeigt.

2. Stellen Sie durch Beriihren der Tasten "A"
und "s~" den gewiinschten Zeitwert ein.

3. Der bei der zuerst eingestellten Kochzone
aktivierte Timer wird durch eine kontinuier-
lich blinkende LED "f@1" angezeigt.

e Sie kdnnen anderen aktiven Kochzonen
weitere Timer zuweisen, indem Sie die Tas-
te "©" einmal berlihren.

e Nach 10 Sekunden kehrt die Timeranzeige
zu dem Timer zuriick, der als erstes endet.

Timeranzeige leuchten, zeigen den Timer an,
der aktuell herunterzahit.
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e Sie kdnnen die bei den Kochzonentimern
und dem Eiertimer eingestellten Werte an-
zeigen, indem Sie die Position der Taste "®©
" &ndern. Eine blinkende LED "&" vorne
rechts zeigt stets eine Zuweisung an.

Falls keine LED blinkt, wird der Wert des
Eiertimers auf der Timeranzeige angegeben.

Timer deaktivieren:

Sie missen zuerst den Timer anzeigen, indem

Sie die Position der Taste "©" andern, bis d

9
Kochzonentimers 3 (LED blinkt) im Timerdisplay an
(die LEDs der aktiven Timer der Kochzonen 1 und 4
sind im Timerdisplay nicht sichtbar).
Warmbhalten (je nach Modell)
Die Warmnhalte-Funktion der Kochzone dient dazu,
Lebensmittel durch Auswahl einer zusétzlichen
Temperaturstufe zwischen O und 1 warmzuhalten.
Aktivieren Sie mit der Taste D die Warmhalte-
Funktion.

Daraufhn blinkt die LED [5 Berlihren Sie die

Taste "0J" zum Deaktivieren der Kochzone noch
einmal.

Betriebszeithegrenzung

Ihr Kochfeld ist mit einer praktischen Betriebszeit-
begrenzung ausgestattet, die zur Sicherheit beitragt

Timer erscheint. Dieser Wert kann spéter auf 2

verschiedene Weisen abgebrochen werden:

e Durch schrittweise Verringerung des Wertes
auf 00 (durch berlihren der Taste "s2") .

e Durch kurzes (halbe Sekunde) gleichzeitiges
Beriihren der Tasten " A" und "s¢", bis 00
auf der Timeranzeige erscheint.

Nach Ablauf der Zeit erklingt ein Signalton. Zum

Abstellen des Signaltons bertihren Sie einfach

eine beliebige Taste am Bedienfeld

g g gie sp .
bei einer oder mehreren Kochzonen das Abschalten

vergessen sollten, werden die Kochzonen nach
Ablauf einer bestimmten Zeit automatisch abge-
schaltet. (Siehe Tabelle 1) Die Betriebszeitbegren-
zung ist von der ausgewahlten Temperatureinstel-
lung abhéngig. Falls der Kochzone ein Timer zuge-
wiesen wurde, erscheint 10 Sekunden 00 auf der
Timeranzege (10 Sekunden spéter leuchtet die
Restwérmeanzeige).

Dann schaltet sich die Timeranzeige aus.
Nachdem sich die Kochzone wie oben beschrieben
automatisch abgeschaltet hat, ist sie wieder ein-
satzfahig und die maximale Betriebszeit wird ent-
sprechend dieser Temperatureinstellung angewandt.

Tabelle 1: Temperatureinstellungsparameter; Zykluszeit: 47,0 Sekunden

Temperaturstufe | Aus-Zeit in Se- Ein-Zeit in Sekun- | Betriebszeitbegrenzung | Schnellheizen-Zeit
kunden den in Stunden in Sekunden

0 0 0 0 -

U 45,9 1,1 6 -

1 45,6 1,4 6 60

2 43,6 3,4 6 180

3 41,3 57 5 288

4 38,4 8,6 5 390

5 35,9 11,1 4 510

6 33,1 13,9 1,5 150

7 26,2 20,8 1,5 210

8 19,2 27,8 1,5 270

9 0 47,0 1,5 -
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Restwirmefunktionen

Bei einer deaktivierten Kochzone, bei deren
Oberflachentemperatur der Sensor mehr als
60 °C misst bzw. dessen Anzeige einen Wert

Uber 60 °C anzeigt, erscheint das Symbol
(Restwérme) auf dem Display. Wenn die Rest-
warme unter 60 °C féllt, erscheint 0 auf dem
Display.

Wenn die Stromversorgung nach einem Strom-
ausfall wieder hergestellt ist und die Restwarme
der entsprechenden Kochzone vor dem Ausfall
tber 60 °C betrug, blinkt die Restwérmeanzeige.
Die Anzeige blinkt, bis die maximale Restwarme-
zeit abgelaufen ist bzw. die Kochzone ausgewéhlt
und aktiviert wird.

Sensorkalibrierung und Fehlermeldungen
Wenn die Stromversorgung hergestellt ist, flihrt
das Kontrollsystem des Kochfeldes je nach Sen-
sor-, Glas- und Umgebungsbedingungen eine
Kalibrierung durch. Decken Sie das Glas des
Sensors wahrend der Kalibrierung nicht ab. Das
Kontrollsystem des Kochfeldes sollte zudem
keinen starken Lichtquellen (Sonnenlicht, starken
Halogenlampen etc.) ausgesetzt sein.

Tabelle 2:Fehlermeldungen und Ursachen

Fehlerursache Anzeige
Umgebungslicht ist zu hell F1
Fluoreszierendes Licht F2

Der Sensor ist durch einen hellen F3
Gegenstand verdeckt

Das Umgebungslicht ist starken F4
Schwankungen ausgesetzt

Beispielanwendung:
Folgende Lichtbedingungen gewéhrleisten
eine reibungslose Kalibrierung:

Belichtung mit einer Glihlampe ohne Reflektor
(100 W, matt) 70 cm (ber dem
Glaskeramikkochfeld. Nach einer erfolgreichen
Kalibrierung funktioniert das Kochfeld auch unter
starker Beleuchtung, wie z. B. Halogenstrahlern
mit Reflektor (50 W).

Falls ein Fehler auftritt, wird die Kalibrierung
wiederholt, bis die Umgebungsbedingungen eine
erfolgreiche Kalibrierung ermdglichen. Das Kont-
rolisystem des Kochfeldes kann nur bei erfolgrei-
cher Kalibrierung aller Sensoren betrieben wer-
den.

Wahrend der Kalibrierung diirfen sich keine
Gegenstande auf dem Kochfeld befinden. Zudem
darf die Beleuchtung wahrend der Kalibrierung
nicht zu stark sein. Wenn eine der Meldungen F1,
F2 oder F4 angezeigt wird, miissen Sie wahrend
der Kalibrierung bei der ersten Herstellung der
Stromversorgung alle Lichtquellen ausschalten
bzw. das Fenster schlieBen. Wenn die Kalibrie-
rung erfolgreich abgeschlossen wurde, kann das
Kontrollsystem helleres Umgebungslicht tolerie-
ren.

Das Kontrollsystem des Kochfeldes ibernimmt
die Einstellungen und kalibriert sich wahrend des
Betriebs entsprechend den Anderungen der
Umgebungsbedingungen neu.

Ihr Bedienfeld ist mit einem Sensoren
ausgestattet, der einen guten Schutz gegen
Uberhitzung bieten. Wenn dieser Sensor
reagiert, wird die entsprechende Kochzone
deaktiviert. Weitere Informationen (iber die
Fehlermeldungen entnehmen Sie bitte der
Tabelle.

Falls eine Taste wiederholt betatigt wird
(I&nger als 10 Sekunden}, wird das gesamte
Kontrollsystem deaktiviert; zudem erklingt

ein Signalton.
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[} Pflege und Wartung

Allgemeine Hinweise

Durch regelmaBiges Reinigen verlangern Sie die
Lebenserwartung Ihres Gerates und beugen
Fehlfunktionen vor.

GEFAHR

Stromschlaggefahr!

Trennen Sie das Geréat vor dem Reinigen
von der Stromversorgung, damit es nicht zu
Stromschlégen kommt.

GEFAHR

Verbrennungsgefahr durch heiBe Ober-
flachen!

Lassen Sie das Gerat abkihlen, bevor Sie
es reinigen.

e Reinigen Sie das Gerat nach jedem Einsatz
grindlich. Dadurch lassen sich Speisereste
leichter entfernen und kénnen sich beim
ndchsten Einsatz des Ofens nicht einbren-
nen.

e Zur Reinigung bendtigen Sie keine Spezial-
reiniger. Verwenden Sie am besten warmes
Wasser mit etwas herkdmmlichem Reiniger,
ein weiches Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.

e Achten Sie stets darauf, iiberschiissige und
verschiittete Flissigkeiten nach der Reini-
gung grindlich ab- bzw. aufzuwischen.

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

Oberfldchenbeschédigung durch Reini-
gungsmittel und -geréate.

Keine scharfen Reinigungsmittel, Scheuer-
pulver, -milch oder spitzen Gegenstinde
verwenden.
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Benutzen Sie keine Dampfreiniger zur
Reinigung.

Kochfeld reinigen

Glaskeramik

Wischen Sie die Glaskeramik mit einem mit
kaltem Wasser angefeuchteten Tuch sauber.
AnschlieBend mit einem weichen Tuch trocknen.
Achten Sie darauf, dass keine Riickstande auf
der Glaskeramik verbleiben; andernfalls kann das
Kochfeld bei der néchsten Nutzung beschédigt
werden.

Versuchen Sie niemals, Riickstande mit Messern,
Stahlwolle und &hnlichen Hilfsmitteln von der
Glaskeramik zu entfernen.

Entfernen Sie Kalkflecken (beige bis gelbe Fle-
cken) mit etwas Kalkentferner; Essig oder Zitro-
nensaft funktionieren ebenfalls. Alternativ kdnnen
Sie entsprechende handelsiibliche Produkte
verwenden.

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

» Qotark zuckerhaltige Lebensmittel missen
sofort entfernt werden, bevor die Glaskera-
mik abkuihlt. Andernfalls kann die Glaske-
ramik dauerhaft beschadigt werden.

Mit der Zeit kann es zu leichten Farbveranderun-
gen der Glaskeramik und der Markierungen
kommen. Die Funktion des Gerates wird dadurch
nicht beeintrachtigt.

Farbverdnderungen und sonstige leichte optische
Veranderungen sind bei Glaskeramik normal; es
handelt sich nicht um einen Defekt.



Schaber zum Reinigen der Glaskeramik
Besonders hartnéckige, eventuell eingebrannte
Verschmutzungen entfernen Sie mit einem han-
delstiblichen Schaber zum Reinigen von glaske-
ramischen Oberflachen.

Damit es nicht zu Kratzern kommt, filhren Sie
den Schaber stets in einem flachen Winkel.
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Problemldsung

Das Gerat funktioniert nicht.

Die Sicherung ist durchgebrannt oder ausgelost. Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskas-
ten. Bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

Die Anzeige leuchtet beim erneuten Einschalten des Trennen Sie das Gerét vollstdndig von der Stromver-
Kochfeldes nicht auf. sorgung (Netzstecker ziehen oder Sicherung abschal-
ten). 20 Sekunden abwarten, anschlieBend wieder
anschlieBen.

Falls sich ein Problem nicht mit den obigen
Hinweisen Idsen lassen sollte, wenden Sie
ich bitte an den autorisierten Kundendienst
oder an den Héndler, bei dem Sie das Geréat
gekauft haben. Versuchen Sie niemals, ein
defektes Gerat selbst zu reparieren.
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