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Benvenuto!
Gentile cliente,
Grazie per aver scelto il prodotto Beko. Vogliamo che il tuo prodotto, realizzato con alta
qualità e tecnologia, ti offra la massima efficienza. Quindi, prima di utilizzare il prodotto
leggere con attenzione il presente manuale e qualsiasi altra documentazione fornita in do-
tazione.
Tieni sempre a mente tutte le informazioni e le avvertenze riportate nel manuale d'uso. In
questo modo proteggerai te stesso e il tuo prodotto dai possibili pericoli.
Conserva il manuale d’uso. Qualora cedessi il prodotto a un'altra persona, ti invitiamo a
consegnare anche il manuale. Le condizioni di garanzia, l'uso e i metodi di risoluzione dei
problemi per il vostro prodotto vengono indicati nel presente manuale.
I simboli e le loro descrizioni nel manuale dell'utente:

Pericolo che potrebbe causare morte o lesioni.

Informazioni importanti e consigli utili per l’utilizzo.

Leggi il manuale dell’utente.

Avvertenza: superficie calda.

AVVISO Pericolo che può causare danni materiali al prodotto o all'ambiente.
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1 Istruzioni relative alla sicurezza
• Questa sezione contiene istru-

zioni di sicurezza necessarie a
prevenire rischi di lesioni per-
sonali o danni alle cose.

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

• La nostra azienda non è re-
sponsabile dei danni collegabi-
li al non rispetto di queste
istruzioni.

• Il mancato rispetto di queste
istruzioni invaliderà anche
qualsiasi garanzia.

• Far sempre eseguire i lavori di
installazione e riparazione dal
produttore, dal servizio di assi-
stenza autorizzato o da una
persona specificata dall'impor-
tatore.

• Utilizzare solo ricambi e acces-
sori originali.

• Non riparare o sostituire alcun
componente del prodotto, a
meno che non sia chiaramente
specificato nel manuale d’uso.

• Non effettuare modifiche tec-
niche al prodotto.

1.1 Uso previsto

• Questo prodotto è progettato
per essere usato in casa. Non
è utilizzabile per scopi com-
merciali.

• Non utilizzare il prodotto in
giardini, balconi o altri ambien-
ti all’aperto. Questo prodotto è
destinato ad essere utilizzato
nelle abitazioni e nelle cucine
del personale di negozi, uffici e
altri ambienti di lavoro.

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

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

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

• Questo prodotto non deve es-
sere utilizzato da persone con
capacità fisiche, sensoriali o
mentali limitate (inclusi i bam-
bini), a meno che non siano te-
nute sotto controllo o non rice-
vano le necessarie istruzioni.

• Sorvegliare i bambini per evita-
re che giochino con il prodotto.

• I dispositivi elettrici sono peri-
colosi per i bambini e gli ani-
mali domestici. I bambini e gli
animali domestici non devono
giocare, salire o entrare nel for-
no.

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

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

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

• Tenere i materiali da imballag-
gio fuori dalla portata dei bam-
bini. Si rischiano lesioni e sof-
focamento.

• Prima di eliminare i prodotti
usurati e inutili:

1. Scollegare la presa di alimen-
tazione e rimuoverla dalla
presa.

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

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

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

1.3 Sicurezza elettrica

• Collegare il prodotto a una pre-
sa dotata di messa a terra pro-
tetta da uno fusibile del valore
indicato dall'etichetta. Fare in
modo che la messa a terra
venga eseguita da un elettrici-
sta qualificato. In conformità
con le normative locali/nazio-
nali, non utilizzare il prodotto
senza messa a terra.

• La spina o il collegamento elet-
trico dell'apparecchio devono
essere in un luogo facilmente
accessibile. Qualora ciò non
fosse possibile, sull'impianto
elettrico al quale il prodotto è
collegato dovrebbe essere pre-
sente un meccanismo (fusibi-
le, interruttore, commutatore,
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ecc.) nel rispetto delle norme
elettriche e che separi tutti i
poli dalla rete.

• Scollegare il prodotto o spe-
gnere il fusibile prima di ese-
guire riparazioni, operazioni di
manutenzione e pulizia.

• Inserire il prodotto in una presa
conforme ai valori di tensione
e frequenza specificati nella
targhetta d’identificazione.

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

• Non inceppare il cavo di ali-
mentazione sotto e dietro il
prodotto. Non appoggiare og-
getti pesanti sul cavo di ali-
mentazione. Il cavo di alimen-
tazione non deve essere piega-
to, schiacciato e non deve ve-
nire a contatto con alcuna fon-
te di calore.

• Accertarsi che il cavo di ali-
mentazione non si sia inceppa-
to o sia rimasto schiacciato
mentre il prodotto veniva spin-
to in posizione dopo l'installa-
zione o dopo le procedure di
pulizia.

• Utilizzare solo il cavo originale.
Non utilizzare cavi tagliati o
danneggiati.

• Non utilizzare prolunghe o pre-
se multiple per azionare il pro-
dotto.

• Contattare il centro assistenza
autorizzato o l'importatore per
utilizzare l'adattatore approva-
to nei casi in cui sia necessario
l'uso di un adattatore converti-
tore (per il tipo a spina).

• Contattare l'importatore o il
centro assistenza autorizzato
se la lunghezza della linea elet-
trica è inadeguata.

• Fonti di alimentazione portatili
o prese multiple possono surri-
scaldarsi e prendere fuoco. Te-
nere più prese e fonti di ali-
mentazione portatili lontane
dal prodotto.

• Se il cavo di alimentazione è
danneggiato, al fine di preveni-
re possibili pericoli, deve esse-
re sostituito dal produttore, da
un servizio autorizzato o da
una persona da specificare da
parte dell'azienda importatrice.

Se il prodotto è dotato di cavo di
alimentazione e spina:
• Non inserire mai la spina del

prodotto in una presa rotta, al-
lentata o non inserita corretta-
mente. Assicurarsi che la spi-
na sia completamente inserita
nella presa. In caso contrario, i
collegamenti potrebbero surri-
scaldarsi e causare un incen-
dio.
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• Evitare di inserire il dispositivo
in prese unte, sporche o poten-
zialmente esposte all'acqua
(come quelle vicino a un piano
di lavoro da cui l'acqua potreb-
be fuoriuscire). In caso contra-
rio sussiste il rischio di corto-
circuito e folgorazione.

• Non toccare la presa con le
mani umide!

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

1.4 Sicurezza in fase di
trasporto

• Scollegare il prodotto dalla re-
te elettrica prima di trasportar-
lo.

• Quando si deve trasportare il
prodotto, avvolgerlo con mate-
riale da imballaggio a bolle
d'aria o cartone spesso e le-
garlo con del nastro adesivo.
Fissare le parti mobili del pro-
dotto in modo da impedire
danni.

• Prima di installare il prodotto,
controllare che non abbia subi-
to danni durante il trasporto.
Contattare l’importatore o il
centro assistenza autorizzato
se danneggiato.

1.5 Installazione in sicu-
rezza

• Prima di iniziare l’installazione,
scollegare l’alimentazione a
cui verrà collegato il prodotto
disinserendo il fusibile.

• Durante il trasporto e l'installa-
zione indossare sempre guanti
protettivi. In caso contrario
sussiste il rischio di lesioni da
bordi appuntiti!

• Prima di installare il prodotto,
controllare che non sia dan-
neggiato. Non farlo installare
se danneggiato.

• Evitare l'uso di materiali ter-
moisolanti per rivestire l'inter-
no dei mobili che verranno in-
stallati.

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

• Tenere aperti i dintorni di tutti i
condotti di ventilazione del
prodotto.

• Non installare il prodotto ac-
canto alla finestra. C’è il ri-
schio che la fiamma del piano
di cottura incendi le tende e i
materiali infiammabili attorno
al piano di cottura. Alla sua
apertura, le pentole calde po-
trebbero ribaltarsi.
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• Non installare il prodotto ac-
canto alla finestra. Alla sua
apertura, le pentole calde po-
trebbero ribaltarsi.

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

• Non devono essere presenti tu-
bi del gas, tubi dell'acqua in
plastica e prese sulla parete
posteriore o laterale del luogo
in cui verrà installato il prodot-
to. In caso contrario, potrebbe-
ro deformarsi a causa dell'ef-
fetto del calore durante il fun-
zionamento del piano cottura e
costituire un rischio per la sicu-
rezza.

1.6 Utilizzo in sicurezza

• Assicurarsi che il prodotto ven-
ga spento dopo ogni utilizzo.

• Se non si utilizza il prodotto
per molto tempo, scollegarlo o
staccare l’alimentazione dalla
scatola fusibili.

• Non utilizzare il prodotto se
rotto o danneggiato durante
l’utilizzo. Scollegare il prodotto
dalla rete elettrica. Contattare
l’importatore o il centro assi-
stenza autorizzato.

• AVVERTENZA: Se la superficie
del piano cottura è crepata,
scollegare il prodotto dalla rete
elettrica per evitare il rischio di
scosse elettriche.

• AVVERTENZA: Se la superficie
in vetro del piano cottura è rot-
ta:

Spegnere tutte le piastre a gas e
(se applicabile) elettriche. Scol-
legare il prodotto dalla rete elet-
trica.
- Non toccare la superficie
dell'apparecchio.
- Non utilizzare l'apparecchio.
• Non salire sull'apparecchio per

nessun motivo.
• Non utilizzare mai il prodotto

quando il vostro giudizio o la
vostra coordinazione sono
compromessi dall'uso di alcol
e/o droghe.

• Non è consentito tenere ogget-
ti infiammabili all'interno e at-
torno alla zona cottura. In caso
contrario, potrebbero provoca-
re un incendio.

• Questo prodotto non è adatto
all'uso con un telecomando o
un orologio esterno.

1.7 Avvertenze sulla
temperatura

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

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

• AVVERTENZA: Pericolo di in-
cendio: Non conservare ogget-
ti sulle superfici di cottura.

1.8 Sicurezza nella cot-
tura

• AVVERTENZA: Deve essere ri-
spettato il processo di cottura.
I processi di cottura a breve
termine devono essere costan-
temente osservati.

• AVVERTENZA: In caso di cot-
tura con olio solido o liquido,
lasciare il piano cottura incu-
stodito è pericoloso per rischio
di incendio. Non cercare MAI
di spegnere il fuoco con l'ac-
qua; scollegare il prodotto dal-
la rete elettrica, quindi coprire
le fiamme con un coperchio o
una copertura antincendio
(ecc.).

• Prestare attenzione quando si
usano bevande alcoliche nei
piatti. L'alcol evapora a tempe-
rature elevate e può causare

incendi, dato che può incen-
diarsi quando entra in contatto
con superfici calde.

1.9 Induzione

• Le zone azionate elettricamen-
te del piano cottura sono dota-
te di tecnologia “ad induzione”
avanzata. Nelle aree delle pia-
stre a induzione, che consento-
no di risparmiare tempo ed
energia, devono essere utiliz-
zate pentole adatte alla cottura
a induzione, altrimenti il piano
cottura non funziona. Per infor-
mazioni dettagliate consultare
la sezione “Scelta della pento-
la”.

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

• Chiudere la piastra di cottura
dal suo pannello di controllo
dopo l'uso, non fare affidamen-
to sul sensore del potenziome-
tro.

• Oggetti metallici come coltelli,
forchette, cucchiai e coperchi
non devono essere posizionati
sulla superficie del piano di
cottura poiché si surriscalda-
no.
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• Non riporre oggetti metallici
nei cassetti sotto il piano cot-
tura. Durante un uso prolunga-
to e intensivo, i materiali po-
trebbero surriscaldarsi.

• Non appoggiare prodotti elet-
tronici come telefoni cellulari,
tablet, computer sul piano di
cottura a induzione. L’apparec-
chio potrebbe danneggiarsi.

1.10 Manutenzione e pu-
lizia in sicurezza

• Attendere che il prodotto si raf-
freddi prima di pulirlo. Le su-
perfici calde potrebbero causa-
re ustioni!

• Non lavare il prodotto spruz-
zando o versandovi acqua! C'è
rischio di scossa elettrica!

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

2 Istruzioni relative all’ambiente

2.1 Direttiva sui rifiuti

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

Questo prodotto è conforme alla direttiva
WEEE dell'UE (2012/19/EU). Questo prodot-
to porta un simbolo di classificazione per la
strumentazione elettrica ed elettronica di
scarto (WEEE).

Questo prodotto è stato realiz-
zato con componenti di alta
qualità e materiali che possono
essere riutilizzati e sono idonei
a essere riciclati. Pertanto, al
termine del suo ciclo di vita uti-

le, non smaltire il prodotto con i normali ri-
fiuti domestici e altri rifiuti. Portare il pro-
dotto ha un centro di raccolta per il riciclag-
gio delle apparecchiature elettriche ed elet-
troniche. Chiedere alla propria amministra-
zione locale informazioni su questi punti di
raccolta. Lo smaltimento corretto dell'appa-
recchio aiuta a prevenire conseguenze ne-
gative per l'ambiente e la salute umana.

Conformità con la direttiva RoHS:
Il prodotto acquistato è conforme con la Di-
rettiva UE RoHS (2011/65/EU). Non contie-
ne materiali dannosi e proibiti e indicati nel-
la Direttiva.

2.2 Informazioni sull'imballaggio
I materiali che compongono l'imballaggio
del prodotto sono realizzati a partire da ma-
teriali riciclabili in conformità con le nostre
Normative Ambientali Nazionali. Non smal-
tire i rifiuti di imballaggio con i rifiuti dome-
stici o altri rifiuti, portarli presso i punti di
raccolta del materiale di imballaggio indica-
ti dalle autorità locali.

2.3 Consigli per risparmiare energia
Secondo l'UE 66/2014, le informazioni
sull'efficienza energetica si trovano sullo
scontrino/ricevuta forniti con il prodotto.
I suggerimenti seguenti aiuteranno a utiliz-
zare il prodotto in modo ecologico ed effi-
cace dal punto di vista energetico.
• Scongelare i cibi congelati prima della

cottura.
• Utilizzare pentole/padelle con dimensioni

e coperchio adatti alla zona del piano
cottura. Scegliere sempre la pentola della
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misura corretta per i propri piatti. Per i
contenitori di dimensioni sbagliate è ne-
cessaria più energia di quella dovuta.

• Mantenere pulite le aree di cottura del
piano di cottura e i fondi delle pentole. Lo
sporco riduce il trasferimento di calore
tra l’area di cottura e il fondo della pento-
la.

3 Il prodotto

3.1 Presentazione del prodotto

1

2

3 4

5 6

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

Specifiche generiche

Dimensioni esterne del prodotto (altezza/larghezza/pro-
fondità)(mm) 52 /590 /520 *

Dimensioni di installazione del piano cottura (larghezza /
profondità) (mm) 560 (+2) /490 (+2)

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

Tipo di cavo e sezione utilizzati/adatti all'uso nel prodot-
to min.H05V2V2-F 5 x 2,5 mm2 

Consumo energetico totale (kW) max. 7,2 kW

Fornelli

Anteriore sinistro Fornello a induzione

Dimensioni 180 mm

Potenza 2000 W / Booster 2300 W

Anteriore destro Fornello a induzione

Dimensioni 145 mm

Potenza 1600 W / Booster 1800 W

Posteriore sinistro Fornello a induzione

Dimensioni 180 mm

Potenza 2000 W / Booster 2300 W

Posteriore destro Fornello a induzione

Dimensioni 210 mm

Potenza 2000 W / Booster 2300 W

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

Le specifiche tecniche possono essere modificate senza preavviso per migliorare
la qualità del prodotto.

Le figure in questo manuale utente sono schematiche, e potrebbero non corrispon-
dere esattamente al prodotto.

I valori indicati sulle etichette del prodotto o nella documentazione che lo accom-
pagna sono ottenuti in condizioni di laboratorio in conformità alle norme vigenti.
Questi valori potrebbero variare a seconda delle condizioni di funzionamento e am-
bientali.
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4 Primo utilizzo
Prima di iniziare ad utilizzare il prodotto, si
raccomanda di procedere come segue e in-
dicato nelle seguenti sezioni.

4.1 Pulizia iniziale

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

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

AVVISO: Alcuni detergenti o agenti deter-
genti potrebbero danneggiare la superficie.
Non utilizzare detergenti abrasivi, polveri
detergenti, creme detergenti o oggetti ap-
puntiti durante la pulizia.
AVVISO: Durante il primo utilizzo, il fumo e
l'odore potrebbero risalire per diverse ore.
Questo è normale e si necessita solo di una
buona ventilazione per rimuoverli. Evitare di
inalare direttamente il fumo e gli odori ema-
nati.

5 Come utilizzare il piano cottura

5.1 Informazioni generiche sull’uso
del piano cottura

Avvertenze generali
• Non far cadere alcun oggetto sul piano

cottura. Anche piccoli oggetti come la sa-
liera possono danneggiare il piano cottu-
ra. Non utilizzare piani cottura incrinati.
L'acqua potrebbe filtrare attraverso que-
ste fessure e causare un cortocircuito. Se
la superficie è danneggiata in qualche
modo (ad esempio crepe visibili), spegne-
re prima il fusibile, quindi chiamare il ser-
vizio autorizzato per scollegare il prodot-
to per ridurre il rischio di scosse elettri-
che.

• Non utilizzare pentole e padelle sbilancia-
te e facilmente inclinabili sul piano cottu-
ra.

• Non riscaldare pentole e padelle vuote.
Le pentole e l’apparecchio potrebbero
danneggiarsi.

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

• Se si utilizza il piano cottura senza pento-
le o padelle, si danneggerà l’apparecchio.
Spegnere sempre i bruciatori dopo ogni
utilizzo.

• Dopo ogni utilizzo la superficie di cottura
sarà calda, quindi non appoggiare le pen-
tole / padelle di plastica sulla superficie
di cottura. Pulire immediatamente via il
materiale dalla superficie.

• Gli sbalzi di temperatura sul piano di cot-
tura in vetro possono causare danni, fare
attenzione a non versare liquidi freddi du-
rante la cottura.

• Mettere una quantità sufficiente di cibo
in pentole e padelle. In questo modo si
può evitare che il cibo fuoriesca dalle
pentole e non sarà necessario pulire inu-
tilmente.

• Non posizionare i coperchi delle pentole
e delle padelle su bruciatori o zone cottu-
ra.

• Posizionate le pentole centrandole sui
bruciatori/zone cottura. Se si desidera
posizionare una pentola su un bruciato-
re/zona cottura diversa, non farla scorre-
re verso il bruciatore desiderato, ma sol-
levarla prima e poi metterla sull’altro bru-
ciatore.

Principio di funzionamento del piano cot-
tura ad induzione
Il piano cottura a induzione è come un cir-
cuito aperto. Il circuito si completa quando
su di essa vengono posizionate pentole /
padelle adatte alla cottura ad induzione e
un sistema elettronico posto al di sotto del
piano in vetro genera un campo magnetico.
La base metallica delle pentole / padelle
viene riscaldata prendendo energia da que-
sto campo magnetico. In questo modo, il
calore non viene generato sulla superficie
del piano cottura, ma direttamente sulle
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pentole/padelle sopra di esso. La superfi-
cie in vetro viene riscaldata con il calore
delle pentole/padelle.
Vantaggi della cottura a induzione
I piani di cottura a induzione offrono alcuni
vantaggi in quanto il calore viene trasferito
direttamente alle pentole/padelle.
• Gli alimenti che traboccano durante la

cottura non bruciano rapidamente poiché
il piano cottura in vetro non viene riscal-
dato direttamente. Si pulisce più facil-
mente.

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

• Poiché il calore viene dato direttamente
alle pentole/padelle, non c’è alcuna perdi-
ta di calore, e ciò fornisce una cottura più
efficiente.

• Il fatto che la trasmissione del calore si
arresti e che la superficie di cottura non
venga riscaldata direttamente quando le
pentole/padelle vengono rimosse dalla
superficie di cottura garantisce un utiliz-
zo più sicuro contro possibili incidenti du-
rante la cottura.

Per un funzionamento sicuro:
• Non selezionare livelli di riscaldamento

elevati quando si utilizzano pentole/pa-
delle anti aderenti e con poca quantità di
olio o utilizzate senza olio (tipo teflon).

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

• Non posizionare oggetti metallici, quali
posate o coperchi di pentole sul piano
cottura, in quanto si potrebbero surriscal-
dare.

• Non usate mai fogli di alluminio per cuci-
nare. Non mettere mai il cibo avvolto in
un foglio di alluminio sulla zona di indu-
zione.

• Tenere gli oggetti magnetici come carte
di credito o nastri adesivi lontano dal pia-
no cottura mentre è in funzione.

• Se sotto il piano cottura c’è un forno e
questo è in funzione, i sensori sul piano
cottura possono ridurre il livello di cottu-
ra o spegnere il piano cottura.

• Il piano cottura è dotato di un sistema di
spegnimento automatico. Informazioni
dettagliate su questo sistema sono forni-
te nelle seguenti sezioni. Tuttavia, se si
utilizzano pentole con fondo sottile per la
cottura, esse si riscaldano molto rapida-
mente e il fondo della pentola può scio-
gliersi e danneggiare la superficie di cot-
tura e l’apparecchio prima che venga atti-
vato il sistema di spegnimento automati-
co.

Pentole e padelle
Utilizzare pentole e padelle ferromagneti-
che di qualità che recano un’etichetta o
un’avvertenza di compatibilità con la cottu-
ra a induzione solo sul piano cottura a indu-
zione. Generalmente, più alto è il contenuto
di ferro, migliore sarà il rendimento delle
pentole e delle padelle. Il diametro della ba-
se delle pentole / padelle deve corrisponde-
re alla zona di induzione. Le dimensioni
suggerite sono elencate di seguito.
Pentole e padelle adatte:
• Pentole/padelle in ghisa
• Pentole e padelle in acciaio smaltato
• Pentole/padelle in acciaio e acciaio inos-

sidabile (con etichetta o avvertenza che
indica che è compatibile con l’induzione)

Pentole e padelle non adatte:
• Pentole e padelle in alluminio
• Pentole e padelle in rame
• Pentole e padelle in ottone
• Pentole e padelle in vetro
• Coccio
• Ceramica e porcellana
Raccomandazioni:
• Utilizzare solo pentole e padelle a fondo

piatto. Non utilizzare pentole/padelle con
basi convesse o concave.
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• Utilizzare solo pentole/padelle con fondo
spesso e lavorato. Se si utilizzano pento-
le con fondo sottile, esse si riscaldano
molto rapidamente e il fondo della pento-
la può sciogliersi e danneggiare la super-
ficie di cottura e l’apparecchio prima che
venga attivato il sistema di spegnimento
automatico. I bordi affilati possono cau-
sare graffi sulla superficie.

• Le basi di alcune pentole/padelle hanno
un campo ferromagnetico più piccolo del
diametro reale. Solo questa zona viene ri-
scaldata dal piano cottura. Pertanto, il ca-
lore non è distribuito in modo uniforme e
le prestazioni di cottura si riducono. Inol-
tre, tali pentole/padelle non possono es-
sere rilevate da grandi piani cottura a in-
duzione. Pertanto, il piano cottura deve
essere selezionato in base alle dimensio-
ni del campo ferromagnetico.

• Alcune pentole/padelle hanno una base
che contiene materiali non ferromagneti-
ci come l’alluminio. Questi tipi di pentole/
padelle possono non riscaldarsi adegua-
tamente o non essere affatto rilevate dal
piano cottura a induzione. In alcuni casi,
potrebbe apparire un avviso di pentole/
padelle difettose.

L’equa distribuzione delle pentole
sui piani di cottura a destra e a sini-
stra e al centro per la scelta dei pia-
ni di cottura influisce in modo posi-
tivo sulle prestazioni di cottura du-
rante la cottura di più pasti sui piani
di cottura a induzione.

Testare pentole e padelle
Testate se la pentola è compatibile con la
cottura con piano cottura a induzione utiliz-
zando i metodi sotto indicati.

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

2. È compatibile se  non lampeggia
quando si posiziona la pentola sul piano
cottura a induzione e si accende il piano
cottura.

Dimensioni consigliate per pentole e padelle

Diametro fornello - mm Diametro pentola - mm

145 min. 100 - max. 145

180 min. 100 - max. 180

210 min. 140 - max. 210

240 min. 140 - max. 240

280 min. 125 - max. 280

320 min. 125 - max. 320

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

Zona di cottura con ampia superficie (flexi) larghezza 230 - lunghezza 390

Il rilevamento di pentole e padelle da parte
dei piani cottura a induzione dipende dal
diametro e dal materiale del ferromagneti-
co alla base delle pentole. Per garantire il ri-
levamento delle pentole/padelle e ottenere

una cottura efficiente, le pentole/padelle
devono essere selezionate in base alle di-
mensioni del piano cottura. Le dimensioni
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delle pentole/padelle consigliate per le di-
mensioni del piano cottura sono indicate
sopra.
Il comportamento di ebollizione può variare
a seconda dei tipi di pentola, delle dimen-
sioni della pentola e delle dimensioni della

zona di cottura. Per un comportamento di
ebollizione più omogeneo, è possibile utiliz-
zare una zona di cottura più grande di un
gradino. Utilizzare una zona di cottura più
grande non causa sprechi di energia ai pia-
ni a induzione, perché il calore si crea solo
nella zona della pentola interessata.

5.2 Valdymo skydeliis

Tasti
: Tasto On/Off

: Tasto del timer

: Pulsante di riscaldamento rapido/Pulsante di
regolazione della potenza elevata (Booster)
: Tasto di blocco per pulizia

: Tasto di arresto

: Tasto per gli incrementi

: Tasto per i decrementi

Simboli
: Simboli combinazione fornello a superficie am-
pia *
: Il simbolo blocco tasti

* Varia a seconda del modello di forno. Potrebbe
non essere disponibile sul proprio prodotto.

Display piano cottura

1 Pulsante di riscaldamento rapido/Pulsante di
regolazione della potenza elevata (Booster)

2 Pulsante di diminuzione della temperatura
3 Pulsante di aumento della temperatura
4 Indicatore della temperatura del relativo piano

cottura

Timer

1 LED punto operativo per il timer
2 Indicatore del timer
3 Pulsante di aumento del timer
4 LED punto operativo per il tasto di blocco/

blocco bambini
5 Pulsante di diminuzione del timer

Avvertenze generali per il pannello di con-
trollo
• Questo prodotto è controllato con un

pannello touch. Ogni operazione effettua-
ta sul pannello di controllo touch sarà
confermata da un segnale acustico.

• Mantenere sempre pulito e asciutto il
pannello di controllo. Una superficie umi-
da e sporca può causare problemi alle
funzioni.

• Il piano di cottura ritorna automaticamen-
te in modalità Standby se non viene ese-
guita alcuna operazione entro 10 secon-
di.

• Il prodotto si spegne da solo per motivi di
sicurezza se non viene toccato alcun ta-
sto per un lungo periodo di tempo.
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Accensione del piano di cottura:

1. Accendere il piano di cottura premendo
il tasto .

ð “0” comparirà su tutte le zone di cottu-
ra.

Spegnimento della zona di cottura:

ü Una zona di cottura attiva può essere
spenta in 4 modi diversi:

ü Toccando il tasto ; Toccando il tasto
.

1. Abbassando la temperatura al livello
“0”; È possibile spegnere la zona di cot-
tura regolando l’impostazione della tem-
peratura sul livello “0”.

2. Utilizzando la funzione di spegnimento
del timer per la zona di cottura deside-
rata; Al termine del tempo, il timer spe-
gne la zona di cottura ad esso assegna-
ta. “0” o “00” appariranno sul relativo di-
splay. Al termine del tempo, verrà emes-
so un segnale acustico. Toccare un ta-
sto qualsiasi del pannello di controllo
per disattivare l’allarme acustico.

3. Toccando contemporaneamente i tasti
/  della zona di cottura desiderata;

È possibile spegnere la relativa zona di
cottura toccando contemporaneamente
i suoi tasti / .

Se o sono ancora accesi dopo lo
spegnimento della zona di cottura,
significa che la zona di cottura è
ancora calda. Non toccare le zone
di cottura.

Indicatore di calore residuo
Se lampeggia sul display della zona di cot-
tura, significa che il piano cottura è ancora
caldo e può essere utilizzato per tenere in
caldo una piccola quantità di cibo. Il simbo-
lo si trasformerà presto in che significa che
è meno caldo.

Quando l’elettricità viene interrotta,
l’indicatore di calore residuo non si
accende e non avvisa l’utente relati-
vamente alle zone di cottura calde.

Regolazione del livello di temperatura

1. Accendere il piano di cottura premendo
il tasto .

2. Regolare il livello di temperatura deside-
rato toccando i tasti / .

ð La zona di cottura interessata inizia a
funzionare al livello di temperatura im-
postato.

La sezione esterna della zona di
cottura a induzione da 280 mm (se
il prodotto è dotato di una zona di
cottura a induzione da 280 mm) si
attiva solo quando una pentola è
abbastanza grande da coprire la zo-
na di cottura e viene posizionata
sulla zona di cottura, con tempera-
tura impostata a un livello superio-
re a 8.

Impostazione alta potenza (BOOSTER)
È possibile utilizzare la funzione booster
per un riscaldamento rapido. Tuttavia, que-
sta funzione non è consigliata per cucinare
a lungo. La funzione booster potrebbe non
essere disponibile in tutte le zone di cottu-
ra.

IT

HU
RU



IT / 18

Selezione dell’impostazione alta potenza
(BOOSTER):

1. Accendere il piano di cottura premendo
il tasto .

2. Toccare il tasto della relativa zona.

ð La zona di cottura selezionata funzio-
nerà con la massima potenza e il sim-
bolo “P” comparirà sul display della zo-
na di cottura. La zona di cottura esce
dal booster e continua a funzionare a li-
vello “9”.

Spegnimento prematuro dell’impostazione
di alta potenza (BOOSTER):
È possibile disattivare l’impostazione di al-
ta potenza in qualsiasi momento toccando
il tasto  o . La zona di cottura esce dal
booster e continua a funzionare a livello 9.
Principio di funzionamento di 2 zone che si
trovano nella stessa direzione verticale:
Se una zona è impostata su booster e l’al-
tra zona, che si trova nella stessa direzione
verticale è impostata su un valore maggio-
re del livello 6 (7, 8 e 9), la prima zona scen-
de al livello 9 e l’altra zona può essere im-
postata su un valore maggiore del livello 6
(7, 8 e 9). Se la seconda zona è impostata
su booster, la prima zona scende al livello
6.
Blocco per pulizia
Il blocco per la pulizia impedisce il funzio-
namento di tutti i tasti del pannello di con-
trollo per 20 secondi mentre il piano cottura
è acceso per consentire all’utente di effet-
tuare una breve pulizia. Il prodotto non as-
sorbirà energia per tutto questo tempo.

Attivazione del blocco per pulizia

1. Toccare e tenere premuto il tasto  fi-
no a quando non si sente un segnale
acustico quando viene attivata una qual-
siasi zona di cottura.

2. Il conto alla rovescia inizia da 20 sul di-
splay del timer del piano di cottura. Nes-
suno dei tasti del pannello funzionerà,
tranne il tasto  per tutto questo perio-
do.

Disattivazione del blocco per pulizia
Non è necessario premere alcun tasto per
disattivare il blocco per la pulizia. Il piano
cottura emette un segnale acustico dopo
20 secondi e il blocco per la pulizia viene
automaticamente disattivato.

Se si desidera disattivare il blocco
per la pulizia prima, toccare e tene-

re premuto il tasto  fino a quan-
do non si sentono due segnali acu-
stici.

Blocco bambini Varia a seconda del mo-
dello di forno. Potrebbe non essere dispo-
nibile sul proprio prodotto.
Quando le zone di cottura sono spente, è
possibile proteggere il piano di cottura con
il blocco bambini per evitare che i bambini
accendano le zone di cottura. Il blocco
bambini può essere attivato o disattivato
solo quando le zone di cottura sono spente
(in modalità standby).
Attivazione del blocco bambini

1. Toccare e tenere premuti insieme e si-

multaneamente i tasti  o  finché
non si udirà un segnale acustico quan-
do il piano di cottura è in modalità
standby.

ð Il blocco bambini sarà attivo. “L” verrà
visualizzata su tutti i display delle zone
di cottura per un certo tempo e il punto
decimale del tasto  si accenderà.
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Se si preme un tasto qualsiasi
quando la funzione blocco bambini
è attiva, si sentiranno due segnali
acustici e “L” lampeggerà sul di-
splay di tutte le zone di cottura.

Disattivazione del blocco bambini

1. Toccare e tenere premuti insieme e si-

multaneamente i tasti  o  finché
non si udirà non si sentono due segnali
acustici quando il blocco bambini è atti-
vo.

2. La funzione blocco bambini sarà disatti-
vata. “L” lampeggerà su tutti i display
delle zone di cottura e la luce del tasto 
si spegnerà.

Blocco tasti
È possibile attivare il blocco tasti per evita-
re che le funzioni vengano modificate per
errore durante il funzionamento del piano
cottura.

Il blocco dei tasti verrà annullato in
caso di interruzione di corrente.

Attivazione del blocco tasti

1. Toccare e tenere premuti insieme e si-

multaneamente i tasti  o  finché
un segnale acustico non verrà audito.

2. Il blocco tasti verrà attivato e il punto
decimale del tasto  si accenderà dopo
aver lampeggiato.

Il blocco dei tasti può essere attiva-
to solo in modalità operativa. Solo il
tasto  sarà funzionante quando il
blocco tasti è attivo. Quando si toc-
ca un qualsiasi altro tasto, il punto
decimale del tasto  lampeggia per
indicare che il blocco tasti è attivo.
Se si spegne il piano cottura quan-
do i tasti sono bloccati, è necessa-
rio disattivare il blocco tasti per po-
ter riaccendere il piano cottura. Se
si tocca un tasto qualsiasi senza di-
sattivare il blocco tasti, “L” lampeg-
gia sul display di tutte le zone di
cottura per indicare che il blocco ta-
sti è attivo. Disattivare il blocco ta-
sti per riaccendere il piano di cottu-
ra.

Disattivazione del blocco tasti

1. Toccare simultaneamente i tasti  o
 finché non si sentono due segnali

acustici quando il blocco tasti è attivo.

2. La luce del tasto  si spegne e il pannel-
lo di controllo si sblocca.

Funzione timer
Questa funzione rende più facile cucinare.
Non sarà necessario guardare il piano di
cottura per tutto il tempo di cottura. La zo-
na di cottura si spegne automaticamente al
termine del periodo di tempo impostato.
Attivazione del timer

1. Accendere il piano cottura premendo il
tasto .

2. Regolare il livello di temperatura deside-
rato toccando i tasti / .
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3. Attivare il timer premendo il tasto .
“00” e il punto decimale della zona sele-
zionata lampeggeranno sul display.

4. Regolare la durata desiderata del timer
toccando i tasti / .

5. Dopo 10 secondi, l’impostazione sarà
attiva. Il punto decimale della zona sele-
zionata lampeggerà sul display del ti-
mer.

6. Per impostare i timer delle altre zone di
cottura, ripetere la procedura descritta
sopra.

Se più di un timer è impostato su
zone diverse, il timer della zona che
ha il valore minimo viene visualizza-
to sul display del timer e il punto
decimale di quella zona lampeggia.
I punti decimali delle altre zone si il-
luminano in maniera continua.

È possibile vedere il tempo di cottu-
ra rimanente toccando il tasto  di
tutte le zone di cottura. Per ogni
tocco viene visualizzato un diverso
valore del timer relativo a una spe-
cifica zona. Infine, viene nuovamen-
te visualizzato il valore minimo del
timer.

Il timer non può essere impostato
senza selezionare la zona di cottu-
ra e il suo valore di temperatura.

Il timer può essere impostato solo
per le zone di cottura in funzione.

Disattivazione del timer
Una volta terminato il tempo impostato, il
piano cottura si spegne automaticamente e
emette un segnale acustico. Premere un ta-
sto qualsiasi per silenziare il suono del se-
gnale acustico. Se non si preme alcun ta-
sto, il suono del segnale acustico si arresta
dopo alcuni minuti.

Disattivazione precedente dei timer

ü Se si disattiva precedentemente il ti-
mer, il piano cottura continua a funzio-
nare alla temperatura impostata fino a
quando non viene spento. Il timer può
essere disattivato precedentemente in
due modi diversi:

1. Disattivare il timer per la zona correla-
ta, abbassando il suo valore a “00”:
Toccare i tasi del timer /  fino a
quando “00” non appare sul display del-
la zona di cottura il cui timer è attivo.

ð Il simbolo del punto decimale della
relativa zona si spegne definitiva-
mente e il timer viene annullato.

ð Disattivare il timer per la zona re-
lativa toccando contemporanea-
mente i tasti /  della zona re-
lativa: Toccare simultaneamente i
tasti /  della relativa zona.

ð Il simbolo del punto decimale della
relativa zona si spegne definitiva-
mente e il timer viene annullato.

Dopo questo passaggio, il livello di
temperatura della zona relativa sa-
rà “0” anche con il livello del timer.

Funzione stop

ü Con questa funzione è possibile dimi-
nuire il livello di temperatura di eserci-
zio delle zone di cottura al minimo (li-
vello 1).

Se il timer è impostato per una
qualsiasi zona di cottura, continue-
rà a funzionare durante l’arresto.

1. Toccare il tasto  quando una qualsia-
si delle zone di cottura è in funzione.

ð Tutte le zone di cottura funzione-
ranno al livello minimo (livello 1) 
Il simbolo apparirà sul display delle
zone di cottura attive.
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ð Toccare nuovamente il tasto 
per far funzionare di nuovo tutte le
zone di cottura con le loro impo-
stazioni precedenti.

Funzione gestione energetica
L’apparecchiatura è dotata di una funzione
di gestione energetica. È possibile modifi-
care la potenza totale che può essere as-
sorbita dalla cucina con questa funzione.
Sono disponibili 8 livelli per la funzione di ri-
sparmio energetico.
Funzione di risparmio energetico - livelli di
potenza totali che possono essere impo-
stati
Indicatore di visualizzazione del risparmio
energetico  Potenza totale
25  2,5 kW
30  3 kW
36  3,6 kW
44  4,4 kW
54  5,4 kW
57  5,7 kW
67  6,7 kW
72  7,2 kW
Per modificare la potenza totale;

1. Spegnere il fornello toccando il tasto 
. Spegnere il piano di cottura toccando
di nuovo il tasto .

2. Quindi toccare rispettivamente il tasto
della zona anteriore destra, il  tasto, il
timer  tasto, il timer  tasto, e infine
la zona anteriore sinistra tasto.

3. Il livello di risparmio energetico impo-
stato viene visualizzato sul display del
timer.

4. Tocca l’icona  per passare da un livel-
lo all’altro e impostare il valore di poten-
za totale che si desidera impostare.

5. Confermare l’impostazione toccando 
tasto e spegnere il piano di cottura. Il va-
lore di potenza totale impostato deve
essere attivato.

I livelli di temperatura che si posso-
no assegnare ai piani possono va-
riare in base al livello di potenza to-
tale impostato. Il livello di tempera-
tura fornito al fornello si abbassa
automaticamente in base al livello
di potenza impostata che deve es-
sere eseguito dal piano di cottura.
Questo non è un errore.

Se si tocca un pulsante diverso dal-
la sequenza specificata durante la
modifica del livello di potenza, non
è possibile effettuare l’impostazio-
ne. È necessario ripetere i passaggi
dall’inizio per effettuare l’imposta-
zione.

Utilizzare le zone di cottura a induzione in
modo sicuro ed efficiente
Principi di funzionamento: Il piano di cottu-
ra a induzione riscalda direttamente il reci-
piente di cottura. Pertanto, ha molti vantag-
gi rispetto ad altri tipi di piani di cottura.
Funziona in modo più efficiente e la super-
ficie del piano di cottura è più fredda.
Il piano di cottura a induzione è dotato di si-
stemi di sicurezza superiori che garantiran-
no il massimo della sicurezza.

Il piano di cottura può essere dota-
to di zone di cottura a induzione
con un diametro di 145, 180, 210 e
280 mm a seconda del modello.
Ogni zona di cottura rileva automa-
ticamente il recipiente posto su di
essa grazie all’induzione. L’energia
viene generata solo nel punto in cui
il recipiente entra in contatto con la
zona di cottura e quindi si ottiene
un consumo minimo di energia.
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Il prodotto può avviarsi-arrestarsi
con livelli da 1 a 7, specialmente
con pentole di piccolo diametro e
quando l’acqua e l’olio sono pochi.
Ciò non rappresenta un guasto.

Sistema di spegnimento automatico
Il controllo della cucina dispone di un siste-
ma di spegnimento automatico. Se una o
più zone del piano cottura vengono lasciate
accese, la zona del piano cottura si spegne
automaticamente dopo un po‘ (vedere la ta-

bella 1). In caso di timer assegnato al piano
di cottura, anche lo schermo del timer si
spegne.
Il limite di tempo per lo spegnimento auto-
matico dipende dal livello di temperatura
selezionato. A questo livello di temperatura
viene applicato il tempo massimo di funzio-
namento.
La zona di cottura può essere riattivata
dall’utente dopo lo spegnimento automati-
co, come descritto sopra.

Livello temperatura Tempo di spegnimento automatico - ore

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5

9 30 min.

P (Booster) 10 min. (*)

(*) Il piano cottura scende al livello 9 dopo 10 minuti

Tabella 1: Tempo di spegnimento automa-
tico
Protezione dal surriscaldamento
Il piano cottura è dotato di alcuni sensori
che forniscono protezione dal surriscalda-
mento. In caso di surriscaldamento, fare ri-
ferimento a quanto segue:
• La zona di cottura in funzione può essere

disattivata.
• Il livello selezionato può scendere al livel-

lo 7 dal livello superiore.
Sistema di sicurezza di troppopieno
Il piano cottura è dotato di un sistema di si-
curezza di troppopieno. In caso di traboc-
camento sul pannello di controllo, il siste-
ma interrompe immediatamente la connes-
sione all’alimentazione e spegne il piano
cottura Il simbolo di avviso “E” appare co-
me avvertimento in questo caso.

Impostazione precisa della potenza
Il piano cottura a induzione reagisce imme-
diatamente ai comandi come principio di
funzionamento. Esso cambia le imposta-
zioni di potenza molto velocemente. In que-
sto modo si può evitare che una pentola
(contenente acqua, latte, ecc.) trabocchi
anche se stava per farlo.

Se la superficie del pannello di con-
trollo touch è esposta a un intenso
vapore, l’intero sistema di controllo
può disattivarsi e dare un segnale
di errore.

Tenere pulita la superficie del pan-
nello di controllo touch. È possibili
sia stato adottato un funzionamen-
to errato.
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6 Informazioni generali sulla cottura
In questa sezione è possibile trovare consi-
gli su come preparare e cucinare gli alimen-
ti.

6.1 Avvertenze generali sulla cottura
con il piano cottura

Avvertenze generali sulla cottura con il
piano cottura
• Non riempire mai la padella con olio per

oltre un terzo. Non lasciare il piano cottu-
ra incustodito quando si riscalda l’olio.
L’olio surriscaldato rappresenta un ri-
schio di incendio. Non cercare mai di
spegnere un possibile incendio con l’ac-
qua! Quando l’olio prende fuoco, coprirlo
con una coperta idonea o un panno umi-
do. Spegnere il piano cottura se è sicuro
farlo e chiamare i vigili del fuoco.

• Prima di friggere gli alimenti, togliere
sempre l’acqua in eccesso e metterli len-
tamente nell’olio riscaldato. Prima di frig-
gere, assicurarsi che i cibi congelati sia-
no scongelati.

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

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

• I valori di temperatura e tempo di cottura
indicati per i cibi potrebbero variare a se-
conda della ricetta e della quantità. Per
questo motivo, tali valori sono indicati co-
me intervalli.

Tabella di cottura

Alimento Livello temperatura Tempo di cottura (min) (ap-
prossimativ.)

Scioglimento

Scioglimento cioccolato (ad esempio: brand Dr.
Oetker, cioccolato amaro 55-60% cacao,150 g) 1 20 … 30

Burro (200 g ) 6 5 … 6

Ebollizione, riscaldamento, mantenimento del calore

Acqua 1 L (Ebollizione) P 3 … 5

Acqua 3 L (Ebollizione) P 8 … 10

Latte 1 L (Ebollizione) 6 4 … 6

Latte 1 L (Mantenimento del calore) 1-2 18 … 22

Olio vegetale (Riscaldamento) (Olio di semi di gi-
rasole 0,5 L) 8 3 … 5

Ebollizione

Patata non sbucciata tritato grossolanamente (2
Pezzo grandi dimensioni) 9 12 … 14

Filetto di salmone 8 10 … 15

Salsiccia 9 2 .. 4

Pasta (150 g) 8 8 … 12

Cottura, cibi saltati

Piatto di pesce (200 g riso) 6 8 … 14

Paella * 9 15 … 20

Budino di Noah **

Bollitura di fagioli e piselli Ebollizione -
per il budino di Noah 9 5 … 6

Bollitura di fagioli e piselli cottura - per il
budino di Noah 3 10 … 30
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Alimento Livello temperatura Tempo di cottura (min) (ap-
prossimativ.)

Grano Ebollizione - per il budino di Noah 9 2 … 5

Grano cottura - per il budino di Noah 3 10 … 30

Budino di Noah -Tutti gli ingredienti 8 20 … 25

Stinchi con verdure **

Verdure saltate 9 3 … 8

Cottura 4-5 120 … 150

Zuppe (Ad esempio: zuppa di lenticchie) 6-7 17 … 20

Stinchi con verdure

Filetto di branzino 8 3 … 7

Bistecca di controfiletto ** (3-5 cm) 8 5 … 9

Salsiccia 8 2 … 5

Uova fritte 7 4 … 8

Patatine fritte

Boortsog 8 13 … 16

Schnitzel 8 5 … 7

Nugget 8 4 … 6

* Consigliamo la padella wok.

** Si raccomanda l'uso di pentole/tegami in ghisa.

7 Manutenzione e pulizia

7.1 Informazioni generiche per la puli-
zia

Avvertenze generali
• Attendere che il prodotto si raffreddi pri-

ma di pulirlo. Le superfici calde potrebbe-
ro causare ustioni!

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

• Questo prodotto deve essere accurata-
mente pulito e asciugato dopo ogni utiliz-
zo. In questo modo, i residui di cibo sa-
ranno facilmente puliti e si eviterà che gli
stessi si brucino quando il prodotto viene
riutilizzato. In questo modo si riuscirà ad
estendere la vita utile dell'apparecchio e
si ridurranno le problematiche operative.

• Non usare pulitori a vapore per pulire il
forno.

• Alcuni detergenti o agenti detergenti po-
trebbero danneggiare la superficie. I de-
tergenti inadatti sono: candeggina, pro-
dotti per la pulizia contenenti ammonia-
ca, acido o cloruro, prodotti per la pulizia
a vapore, decalcificanti, smacchiatori e

togli ruggine, prodotti per la pulizia abra-
sivi (detergenti in crema, polvere abrasi-
va, crema abrasiva, scrubber abrasivi e
graffianti, filo, spugne, panni per la pulizia
contenenti residui di sporco e detergen-
ti).

• Dopo ogni utilizzo, non è necessario al-
cun materiale speciale per la pulizia. Puli-
re l’apparecchio con detersivo per piatti,
acqua calda e un panno morbido o una
spugna e asciugarlo con un panno
asciutto.

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

• Non lavare nessun componente dell'ap-
parecchio in lavastoviglie se non diversa-
mente indicato nel manuale dell'utente.

Per i piani cottura:
• Lo sporco acido come il latte, il concen-

trato di pomodoro e l'olio potrebbero cau-
sare macchie permanenti sui fornelli e
sui componenti delle zone di cottura, puli-
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re i liquidi fuoriusciti immediatamente
dopo aver raffreddato il piano cottura
spegnendolo.

Superfici in acciaio inossidabile
• Per pulire superfici e maniglie in acciaio

inossidabile non utilizzare detergenti con-
tenenti acido o cloro.

• La superficie inossidabile potrebbe cam-
biare colore nel tempo. Questo è norma-
le. Dopo ogni utilizzo, pulire con un deter-
gente adatto alla superficie inossidabile.

• Pulire con un panno morbido e sapone e
un detergente liquido (anti-graffio) adatto
alle superfici inox, avendo cura di strofi-
nare in una sola direzione.

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

• I detergenti spruzzati/applicati sulla su-
perficie devono essere puliti immediata-
mente. I detergenti abrasivi lasciati sulla
superficie causano lo sbiancamento del-
la superficie.

Superfici in vetro
• Per la pulizia delle superfici in vetro non

utilizzare raschietti in metallo duro e ma-
teriali abrasivi. Possono danneggiare la
superficie del vetro.

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

• Se dopo la pulizia ci sono residui di deter-
sivo, pulire con acqua fredda e asciugare
con un panno in micro-fibra pulito e
asciutto. Il detersivo residuo potrebbe
danneggiare la superficie del vetro.

• In nessun caso i residui essiccati sulla
superficie del vetro devono essere rimos-
si con coltelli seghettati, lana metallica o
simili strumenti da graffio.

• È possibile rimuovere le macchie di cal-
cio (macchie gialle) sulla superficie del
vetro con il decalcificante disponibile in

commercio, oppure con un agente decal-
cificante come l'aceto o il succo di limo-
ne.

• Se la superficie è molto sporca, applicare
il detergente sulla macchia con una spu-
gna e aspettare molto tempo perché fun-
zioni correttamente. Pulire quindi la su-
perficie in vetro con un panno bagnato.

• Gli scolorimenti e le macchie sulla super-
ficie del vetro sono normali e non sono
difetti.

Parti in plastica e superfici verniciate
• Pulire le superfici smaltate con detersivo

per piatti, acqua calda e un panno morbi-
do o una spugna e asciugarle con un pan-
no asciutto.

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

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

7.2 Pulizia del piano cottura
Superficie di cottura in vetro
Per la pulizia delle superfici in vetro, seguire
le fasi di pulizia descritte nella sezione “In-
formazioni generiche per la pulizia”. Per ca-
si particolari, completare la pulizia secondo
le informazioni riportate di seguito.
• Gli alimenti a base di zucchero come cre-

me, amido e sciroppo devono essere puli-
ti immediatamente, senza aspettare che
la superficie si raffreddi. Altrimenti il pia-
no di cottura in vetro potrebbe danneg-
giarsi in modo permanente.

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

7.3 Pulizia del pannello di controllo
• Quando si puliscono i pannelli, pulire il

pannello e le manopole con un panno
morbido umido e asciugare con un panno
asciutto. Non rimuovere le manopole e le
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guarnizioni sottostanti per pulire il pan-
nello. Il pannello di controllo e le mano-
pole potrebbero infatti danneggiarsi.

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

• Pulire i pannelli di controllo a sfioramen-
to (touch) con un panno morbido umido
e asciugare con un panno asciutto. Se il
prodotto è dotato di una funzione di bloc-
co tasti, prima di eseguire la pulizia del
pannello di controllo impostare il blocco
tasti. In caso contrario, i tasti potrebbero
essere involontariamente pigiati.

8 Risoluzione dei problemi
Qualora il problema persista dopo aver se-
guito le istruzioni contenute in questa sele-
zione, contattare il proprio fornitore oppure
un Servizio Autorizzato. Non cercare mai ri-
parare da soli il prodotto.
Il prodotto non funziona.
• Il fusibile può essere difettoso o bruciato.

>>> Controllare i fusibili nella scatola dei
fusibili. Sostituirli, se necessario, o riatti-
varli.

• L’apparecchio potrebbe non essere colle-
gato a una presa di corrente (messa a
terra). >>> Controllare se l'apparecchio è
collegato alla presa

• (Se l'apparecchio è dotato di timer) I tasti
del pannello di controllo non funzionano.
>>> Se il prodotto ha un blocco tasti, può
essere che sia attivo, disattivarlo.

• Se il piano cottura non si accende quan-
do si preme il tasto on/off >>> Scollegar-
lo e aspettare almeno 20 secondi prima
di ricollegarlo.

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

• Le pentole non possono essere utilizzate.
>>> Verificare che si stiano usando le
pentole adatte.

L'icona  è sempre accesa sul display del-
la zona di cottura.
• Le pentole potrebbero essere mal o non

posizionate sul piano cottura. >>> Con-
trollare se la pentola è sulla zona di cot-
tura.

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

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

• La pentola o la zona di cottura potrebbe-
ro essere troppo calde. >>> Lasciarle raf-
freddare.

La zona di cottura selezionata si spegne
improvvisamente mentre è in funzione.
• Il tempo di cottura della zona di cottura

selezionata potrebbe essere scaduto.
>>> Si può impostare un nuovo tempo di
cottura o terminare la cottura.

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

• Il pannello di controllo a sfioramento po-
trebbe essere coperto da qualche ogget-
to. >>> Rimuovere l’oggetto sul pannello.

Anche se la zona cottura è accesa, la pen-
tola non si scalda.
• La pentola potrebbe non essere adatta al

piano cottura a induzione. >>> Controlla-
re che la pentola sia compatibile con il
piano di cottura a induzione.

• La pentola potrebbe non essere centrata
correttamente sulla zona di cottura o la
superficie inferiore della pentola potreb-
be non essere abbastanza larga per la
zona di cottura selezionata. >>> Centrare
la zona di cottura scegliendo una pentola
abbastanza larga per la zona di cottura.
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La ventola di raffreddamento continua a
funzionare anche se il piano cottura è
spento.
• Questo non è un errore. La ventola di raf-

freddamento continua a funzionare fin-
ché la temperatura dei dispositivi elettro-
nici nel piano cottura non scende alla
temperatura appropriata.

Rumore dal fornello durante la cottura
• Alcuni suoni possono essere uditi dalla

cucina durante la cottura. Questi suoni
sono dovuti alla composizione del reci-
piente di cottura. Questi suoni sono nor-
mali, non rappresentano un malfunziona-
mento e fanno parte della tecnologia a in-
duzione.

Possibili rumori e motivi
• Rumore della ventola: Il fornello è dotato

di una ventola che si attiva automatica-
mente in funzione della temperatura

dell’apparecchiatura. Il ventilatore ha di-
versi livelli di funzionamento e funziona a
diversi livelli in base alla temperatura.

• Ronzio inferiore come il rumore di fun-
zionamento di un trasformatore: Ciò è
dovuto alla natura della tecnologia ad in-
duzione. Poiché il calore viene trasmesso
direttamente alla base del recipiente di
cottura, è possibile udire tali ronzii a se-
conda del materiale del recipiente di cot-
tura. Pertanto, è possibile che si sentano
rumori diversi con pentole diverse.

• Rumore di crepe: La ragione di ciò è la
struttura e il materiale della base del reci-
piente di cottura. Se il recipiente di cottu-
ra è costituito da vari strati con materiali
diversi, si potrebbe sentire uno schiocco.

• Rumore lamentoso: Quando due zone di
cottura sullo stesso lato del fornello ven-
gono utilizzate per cucinare con livelli di
cottura diversi, si può sentire un suono
lamentoso.

Codici di errore/motivi e possibili soluzioni

Codici di errore Motivi di errore Possibili soluzioni

E 22

E 26
Il fornello a induzione è surriscaldato.

Spegnere il fornello a induzione e at-
tendere che si raffreddi. L’errore deve
essere risolto quando la temperatura
della cucina scende al di sotto dei li-
miti.

E 46

Uno o più tasti vengono tenuti premu-
ti per più di 10 secondi.

Un oggetto è rimasto sul pannello di
controllo o il controllo è esposto al
vapore.

Il problema sarà risolto togliendo la
mano dal fornello.

Il problema deve essere risolto con la
pulizia del pannello di controllo.

E 47 Non viene utilizzata una pentola adat-
ta al riscaldamento a induzione.

L’errore deve essere risolto utilizzan-
do una pentola adatta al riscaldamen-
to a induzione.

E 1 – E 15 Errore di comunicazione sul piano a
induzione.

Spegnere il piano cottura a induzione
e rimetterlo in funzione dopo 30 se-
condi. Contattare la concessionaria
autorizzata se il problema viene risol-
to.

E 16 – E 21 Errore del sensore di temperatura sul
piano a induzione.

Spegnere il piano cottura a induzione
e rimetterlo in funzione dopo 30 se-
condi. Contattare la concessionaria
autorizzata se il problema viene risol-
to.

E 23

E 24
Errore software sul piano a induzione.

Spegnere il piano cottura a induzione
e rimetterlo in funzione dopo 30 se-
condi. Contattare la concessionaria
autorizzata se il problema viene risol-
to.
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Codici di errore Motivi di errore Possibili soluzioni

E 25 Errore di funzionamento della ventola
sul piano a induzione.

Spegnere il piano cottura a induzione
e rimetterlo in funzione dopo 30 se-
condi. Contattare la concessionaria
autorizzata se il problema viene risol-
to.

E 31 – E 45 Errore hardware scheda elettronica
su piano a induzione.

Spegnere il piano cottura a induzione
e rimetterlo in funzione dopo 30 se-
condi. Contattare la concessionaria
autorizzata se il problema viene risol-
to.

E 48

E 49

E 51

Errore del sensore sul piano di cottu-
ra a induzione.

L’apparecchiatura dei sensori deve
essere resa compatibile per le condi-
zioni operative. Contattare la conces-
sionaria autorizzata se il problema
viene risolto.

E 52 – E 57 Errore di alta temperatura sul piano di
cottura a induzione.

Spegnere il fornello a induzione e at-
tendere che si raffreddi. L’errore deve
essere risolto quando la temperatura
del sensore scende al di sotto dei li-
miti. Contattare la concessionaria au-
torizzata se il problema viene risolto.
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Üdvözöljük!
Tisztelt Vásárló!
Köszönjük, hogy a Beko készüléket választotta. Azt szeretnénk, hogy a kiváló minőségben
és technológiával gyártott készülék a leghatékonyabban működjön. Ezért a termék haszná-
lata előtt figyelmesen olvassa el ezt a kézikönyvet és minden egyéb mellékelt dokumentá-
ciót.
Tartsa szem előtt a használati útmutatóban szereplő összes információt és figyelmezte-
tést. Így megvédheti magát és a terméket az esetlegesen felmerülő veszélyektől.
Őrizze meg a használati útmutatót. Ha a terméket másnak adja át, adja át vele együtt a ké-
zikönyvet is. A termékre vonatkozó garanciális feltételek, használati és hibaelhárítási mód-
szerek ebben a kézikönyvben találhatók.
A szimbólumok és leírásuk a felhasználói kézikönyvben:

Halált vagy sérülést okozó veszély.

Fontos információk és hasznos használati tanácsok.

Olvassa el a felhasználói kézikönyvet.

Forró felületre vonatkozó figyelmeztetés.

FIGYEL-
MEZTETÉS

Veszély, amely a termékben vagy annak környezetében anyagi kárt okozhat.
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1 Biztonsági utasítások
• Ez a fejezet a személyi sérülés

vagy anyagi kár kockázatának
megelőzéséhez szükséges biz-
tonsági utasításokat tartal-
mazza.

• Ha a terméket továbbadja sze-
mélyes használatra vagy hasz-
nált termékként való felhasz-
nálás céljából, akkor a haszná-
lati útmutatót, a termékcímké-
ket és a többi vonatkozó doku-
mentumot és alkatrészeket is
adja át.

• Cégünk nem vállal felelősséget
a jelen utasítások be nem tar-
tásából eredő esetleges káro-
kért.

• Ezen utasítások be nem tartá-
sa esetén minden garancia ér-
vényét veszti.

• Az üzembe helyezést és javí-
tást mindig a gyártóval, a hiva-
talos szervizzel vagy az impor-
tőr cég által kijelölt személlyel
végeztesse el.

• Csak eredeti pótalkatrészeket
és tartozékokat használjon.

• Ne javítsa vagy cserélje ki a
termék egyetlen alkatrészét
sem, kivéve, ha az a felhaszná-
lói kézikönyvben egyértelműen
szerepel.

• Ne végezzen műszaki módosí-
tásokat a terméken.

1.1 Rendeltetésszerű
használat

• Ezt a terméket otthoni haszná-
latra tervezték. Kereskedelmi
felhasználásra nem alkalmas.

• Ne használja a terméket kert-
ben, erkélyen vagy más külté-
ren. Ezt a terméket háztartá-
sokban, valamint üzletek, iro-
dák és egyéb munkahelyi kör-
nyezetek személyzeti konyhái-
ban való használatra szánják.

• FIGYELMEZTETÉS: Ez a ter-
mék kizárólag főzési célokra
használható. Nem szabad más
célokra, például a helyiség fű-
tésére használni.

1.2 Gyermekek, veszé-
lyeztetett személyek
és háziállatok bizton-
sága

• A terméket nyolcéves és idő-
sebb gyermekek, valamint fizi-
kai, érzékszervi vagy szellemi
képességeikben korlátozott, il-
letve kellő tapasztalattal és is-
meretekkel nem rendelkező
személyek csak felügyelet mel-
lett használhatják, vagy ha kap-
tak eligazítást a termék bizton-
ságos használatáról és veszé-
lyeiről.
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• A gyermekek ne játsszanak a
termékkel. A tisztítást és a fel-
használói karbantartást nem
végezhetik gyermekek, kivéve,
ha valaki felügyeli őket.

• A terméket nem használhatják
korlátozott fizikai, érzékszervi
vagy szellemi képességekkel
rendelkező személyek (beleért-
ve a gyermekeket is), kivéve,
ha valaki felügyeli őket, vagy
ha megkapják a szükséges
utasításokat.

• A gyermekekre figyelni kell,
hogy ne játsszanak a készülék-
kel.

• Az elektromos termékek ve-
szélyesek a gyermekekre és a
háziállatokra. Gyerekek és há-
ziállatok nem játszhatnak, nem
mászhatnak fel és nem léphet-
nek be a termékbe.

• Ne tegyen olyan tárgyakat a
termékre, amelyeket a gyerme-
kek elérhetnek.

• Fordítsa az edények fogantyú-
ját a pult oldalára, hogy a gye-
rekek ne tudják megfogni és
megégetni magukat.

• FIGYELMEZTETÉS: Használat
közben a termék hozzáférhető
felületei forróak. Tartsa távol a
gyermekeket a terméktől.

• Tartsa a csomagolóanyagokat
gyermekek számára elérhetet-
len helyen. Sérülés és fulladás
veszélye áll fenn.

• Az elhasználódott és használ-
hatatlan termékek kidobása
előtt:

1. Húzza ki a hálózati csatlako-
zót és húzza ki a konnektor-
ból.

2. Vágja le a tápkábelt, és húzza
ki a dugóval együtt a termék-
ből.

3. Tegyen óvintézkedéseket an-
nak érdekében, hogy a gyer-
mekek ne juthassanak be a
termékbe.

4. Ne engedje, hogy a gyerme-
kek játszanak a termékkel,
amikor az üresjárati üzem-
módban van.

1.3 Elektromos bizton-
ság

• Csatlakoztassa a terméket egy
olyan földelt konnektorba,
amelyet a típuscímkén feltün-
tetett áramerősségnek megfe-
lelő biztosíték véd. A földelést
szakképzett villanyszerelővel
végeztesse el. Ne használja a
terméket a helyi/nemzeti elő-
írásoknak megfelelő földelés
nélkül.

• A készülék dugaszának vagy
elektromos csatlakozójának
könnyen hozzáférhető helyen
kell lennie. Ha ez nem lehetsé-
ges, akkor az elektromos be-
rendezésen, amelyhez a ter-
mék csatlakozik, az elektro-
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mos előírásoknak megfelelő,
az összes pólust a hálózattól
elválasztó mechanizmust (biz-
tosíték, kapcsoló, kulcsos kap-
csoló stb.) kell elhelyezni.

• Javítás, karbantartás és tisztí-
tás előtt húzza ki a készüléket
a hálózatból, vagy kapcsolja ki
a biztosítékot.

• Csatlakoztassa a terméket
olyan konnektorba, amely meg-
felel a típuscímkén megadott
feszültség- és frekvenciaérté-
keknek.

• Ha a termék nem rendelkezik
kábellel, akkor csak a „Műszaki
adatok” fejezetben leírt csatla-
kozókábelt használjon.

• Ne akassza be a tápkábelt a
termék alá és mögé. Ne tegyen
nehéz tárgyat a tápkábelre. A
tápkábelt nem szabad meghaj-
lítani, összenyomni, és nem
szabad hőforrással érintkezni.

• Ügyeljen arra, hogy a tápkábel
ne akadjon el, amikor a termé-
ket összeszerelés vagy tisztí-
tás után a helyére teszi.

• Csak eredeti kábelt használjon.
Ne használjon levágott vagy
sérült kábeleket.

• Ne használjon hosszabbítót
vagy többdugós csatlakozót a
termék működtetéséhez.

• Forduljon a hivatalos szerviz-
központhoz vagy az importőr-
höz a jóváhagyott adapter

használatához azokban az
esetekben, amikor (a dugaszo-
lótípushoz) átalakító adapter
használata szükséges.

• Ha a tápvezeték hossza nem
megfelelő, forduljon az impor-
tőrhöz vagy a hivatalos szer-
vizközponthoz.

• A hordozható áramforrások
vagy a több dugalj túlmeleged-
hetnek és kigyulladhatnak.
Tartsa távol a terméktől a
többszörös konnektorokat és a
hordozható áramforrásokat.

• Ha a tápkábel megsérül, azt a
gyártónak, hivatalos szerviznek
vagy az importőr cég által
meghatározott személynek
kell kicserélnie az esetleges
veszélyek elkerülése érdeké-
ben.

Ha a termék rendelkezik tápká-
bellel és dugóval:
• Soha ne dugja a termék dugó-

ját törött, meglazult vagy a
konnektoron kívüli dugóba.
Győződjön meg róla, hogy a
dugó teljesen be van dugva a
csatlakozóaljzatba. Ellenkező
esetben a csatlakozások túl-
melegedhetnek és tüzet okoz-
hatnak.

• Kerülje, hogy a készüléket zsí-
ros, tisztátalan vagy potenciáli-
san víznek kitett dugaszokba
dugja be (például olyan munka-
lap közelében, ahonnan víz szi-
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vároghat). Ellenkező esetben
fennáll a rövidzárlat és az
áramütés veszélye.

• Soha ne érintse meg a dugót
nedves kézzel!

• Húzza ki a dugót a konnektor-
ból a dugó testével, nem pedig
magával a vezetékkel.

1.4 Szállítási biztonság

• A termék szállítása előtt húzza
ki a készüléket a hálózatból.

• Ha a terméket szállítani kell,
csomagolja buborékfóliába
vagy vastag kartonba, és szo-
rosan ragassza le. A termék
mozgó alkatrészeit a sérülések
elkerülése érdekében rögzítse
szilárdan.

• A termék beszerelése előtt el-
lenőrizze a terméket a szállítás
utáni esetleges sérülések
szempontjából. Sérülés esetén
forduljon az importőrhöz vagy
a hivatalos szervizközponthoz.

1.5 Telepítés biztonsága

• A telepítés megkezdése előtt a
biztosíték kikapcsolásával
áramtalanítsa azt a tápvezeté-
ket, amelyhez a terméket csat-
lakoztatja.

• A szállítás és a telepítés során
mindig viseljen védőkesztyűt.
Ellenkező esetben fennáll a sé-
rülés veszélye az éles élek mi-
att!

• A termék beszerelése előtt el-
lenőrizze a terméket, hogy
nincs-e rajta sérülés. Ha a ké-
szülék sérült, tilos üzembe he-
lyezni.

• Kerülje a hőszigetelő anyagok
használatát a beépítésre kerü-
lő bútorok belsejének burkolá-
sára.

• Közvetlen napfény és hőforrá-
sok, például elektromos vagy
gázfűtőtestek nem lehetnek a
termék telepítési helyén.

• Tartsa nyitva a termék összes
szellőzőcsatornájának környe-
zetét.

• Ne telepítse a terméket ablak
közelébe. Fennáll annak a ve-
szélye, hogy a főzőláng meg-
gyújtja a főzőlap körüli függö-
nyöket és gyúlékony anyago-
kat. Ha kinyitja az ablakot, a
forró edények felborulhatnak.

• Ne telepítse a terméket ablak
közelébe. Ha kinyitja az abla-
kot, a forró edények felborul-
hatnak.

• Ha a termék telepítési helye
mögött van egy konnektor, ak-
kor biztosítani kell, hogy a ter-
mék ne érintkezzen sem a kon-
nektorral, sem a konnektorba
dugott dugóval.

• Nem lehet gázcső, műanyag
vízvezeték és aljzat a termék
beépítési helyének hátsó vagy
oldalsó falán. Ellenkező eset-
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ben a főzőlap működtetésekor
a hőhatás miatt deformálód-
hatnak, és ez biztonsági koc-
kázatot jelenthet.

1.6 A használat bizton-
sága

• Győződjön meg arról, hogy a
termék minden használat után
ki legyen kapcsolva.

• Ha hosszabb ideig nem hasz-
nálja a terméket, húzza ki a
konnektorból, vagy kapcsolja
ki a tápellátást a biztosítékdo-
bozból.

• Ne használja a terméket, ha az
használat közben meghibáso-
dik vagy megsérül. Válassza le
a terméket az elektromos háló-
zatról. Forduljon az importőr-
höz vagy a hivatalos szerviz-
központhoz.

• FIGYELMEZTETÉS: Ha a főző-
lap felülete megrepedt, az
áramütés veszélyének elkerü-
lése érdekében válassza le a
terméket a hálózatról.

• FIGYELMEZTETÉS: Ha a főző-
lap üvegfelülete törött:

Kapcsolja ki az összes gáz- és
(adott esetben) elektromos fő-
zőlapot. Válassza le a terméket
az elektromos hálózatról.
- Ne érintse meg a készülék felü-
letét.
- Ne használja a készüléket.

• Semmilyen okból ne lépjen rá a
készülékre.

• Soha ne használja a terméket,
ha ítélőképessége vagy koordi-
nációja alkohol és/vagy kábító-
szer fogyasztása miatt károso-
dott.

• A főzőtérben és környékén
nem szabad gyúlékony tárgya-
kat tartani. Ellenkező esetben
ezek tüzet okozhatnak.

• Ez a termék nem alkalmas táv-
irányítóval vagy külső órával
való használatra.

1.7 Hőmérséklet figyel-
meztetések

• FIGYELMEZTETÉS: A termék
használat közben a termék és
a hozzáférhető részei forróak
lesznek. Ügyelni kell arra, hogy
ne érintse meg a terméket és a
fűtőelemeket. A 8 év alatti
gyermekeket a terméktől távol
kell tartani, kivéve, ha állandó
felügyelet alatt állnak.

• Ne helyezzen gyúlékony/rob-
banásveszélyes anyagokat a
termék közelébe, mivel műkö-
dés közben a felületek forróak
lesznek.

• FIGYELMEZTETÉS: Tűzve-
szély: Ne tároljon tárgyakat a
főzőfelületeken.
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1.8 A főzés biztonsága

• FIGYELMEZTETÉS: A főzési
folyamatot felügyelni kell. A rö-
vid főzési folyamatot folyama-
tosan felügyelni kell.

• FIGYELMEZTETÉS: Szilárd
vagy folyékony zsírokkal törté-
nő főzés esetén veszélyes a
főzőlapot felügyelet nélkül
hagyni, ami tüzet okozhat. SO-
HA ne próbálja meg vízzel elol-
tani a tüzet; válassza le a ter-
méket a hálózatról, majd fedje
le a lángokat takaróval vagy
tűzoltó ruhával (stb.).

• Ha az ételekben alkoholos ita-
lokat használ, legyen óvatos.
Az alkohol magas hőmérsékle-
ten elpárolog és tüzet okozhat,
mivel forró felületekkel érint-
kezve meggyulladhat.

1.9 Indukciós

• A főzőlap elektromos működ-
tetésű zónái fejlett "Indukciós"
technológiával vannak felsze-
relve. Az idő- és energiatakaré-
kos indukciós főzőzónákon in-
dukciós főzésre alkalmas edé-
nyeket kell használni, különben
a főzőzóna nem működik.
Részletes információkért lásd
az "Edény kiválasztása" című
részt.

• Mivel az indukciós főzőlap
mágneses mezőt hoz létre, ká-
ros hatással lehet azokra, akik
olyan készülékeket használ-
nak, mint a pacemaker vagy az
inzulinpumpa.

• Használatot követően kapcsol-
ja le a főzőlapot, ne bízzon
csak az érzékelőben.

• Ne helyezzen fém tárgyakat,
mint például kések, villák, ka-
nalak és fedők a főzőlap felszí-
nére, mivel azok átforrósodhat-
nak.

• Ne tároljon fémtárgyakat a fő-
zőlap alatti fiókokban. Hosszú
és intenzív használat során az
itt található anyagok túlmele-
gedhetnek.

• Ne helyezzen elektronikus ter-
mékeket, például mobiltelefo-
nokat, táblagépeket, számító-
gépeket az indukciós főzőlap-
ra. A készülék megsérülhet.

1.10 Biztonságos karban-
tartás és tisztítás

• A termék tisztítása előtt várja
meg, amíg a termék lehűl. A
forró felületek égési sérülése-
ket okozhatnak!

• Soha ne mossa a terméket
úgy, hogy vizet permetez vagy
önt rá! Fennáll az áramütés ve-
szélye!
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• Ne használjon gőztisztítót a
termék tisztításához, mert ez
áramütést okozhat.

2 Környezetvédelmi utasítások

2.1 Hulladékról szóló irányelv

2.1.1 Az elektromos és elektronikus
berendezések hulladékairól szó-
ló rendeletnek való megfelelés
és a hulladéktermékek ártalmat-
lanítása

Ez a termék megfelel az EU WEEE-irányel-
vének (2012/19/EU). A termék az elektro-
mos és elektronikus berendezések hulladé-
kainak (WEEE) besorolási szimbólumával
van ellátva.

Ez a termék kiváló minőségű al-
katrészekből és anyagokból ké-
szült, amelyek újrafelhasznál-
hatók és újrahasznosításra al-
kalmasak. Ezért az élettartam
végén ne a normál háztartási

és egyéb hulladékokkal együtt dobja ki a le-
selejtezett készüléket. Vigye el az elektro-
mos és elektronikus berendezések újra-
hasznosítására szolgáló gyűjtőhelyre. Ezek-
ről a gyűjtőpontokról érdeklődjön a helyi ön-
kormányzatnál. A készülék megfelelő ártal-
matlanítása segít megelőzni a környezetre
és az emberi egészségre gyakorolt negatív
következményeket.

Megfelel a RoHS-irányelvnek:
Az Ön által megvásárolt termék megfelel az
EU RoHS-irányelvének (2011/65/EU). Nem
tartalmaz az irányelvben meghatározott ká-
ros és tiltott anyagokat.

2.2 Csomagolási információk
A termék csomagolóanyagai újrahasznosít-
ható anyagokból készülnek a nemzeti kör-
nyezetvédelmi előírásoknak megfelelően.
Ne dobja ki a csomagolási hulladékot a
háztartási vagy egyéb hulladékkal együtt,
hanem vigye el a helyi hatóságok által kije-
lölt csomagolóanyag-gyűjtőhelyekre.

2.3 Energiatakarékossági ajánlások
Az EU 66/2014 szerint az energiahatékony-
ságra vonatkozó információk a termékhez
mellékelt elismervényen találhatók.
Az alábbi javaslatok segítenek abban, hogy
termékét környezetbarát és energiahaté-
kony módon használja:
• Sütés előtt olvassza ki a fagyasztott éte-

leket.
• Használjon a főzőzónának megfelelő mé-

retű és fedelű edényeket/serpenyőket. Az
ételekhez válassza mindig a megfelelő
méretű edényt. A nem megfelelő méretű
edények esetében szükségesnél több
energiára van szükség.

• Tartsa tisztán a főzőlap sütési területeit
és az edények alját. A szennyeződés
csökkenti a hőátadást a sütőfelület és az
edényalap között.
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3 Az Ön készüléke

3.1 Termék bemutatása

1

2

3 4

5 6

1 Üveg főzőfelület 2 Alsó ház
3 Indukciós főzőzóna 4 Indukciós főzőzóna
5 Indukciós főzőzóna 6 Indukciós főzőzóna
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3.2 Műszaki adatok

Általános előírások

A termék külső méretei (magasság/szélesség/mélység)
(mm) 52 /590 /520 *

A főzőlap beépítési méretei (szélesség/mélység) (mm) 560 (+2) /490 (+2)

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

A termékben használt/alkalmazható kábeltípus és -szel-
vény min. H05V2V2-F 5 x 2,5 mm2 

Teljes energiafogyasztás (kW) max. 7,2 kW

Főzőzóna

Bal első Indukciós főzőzóna

Méret 180 mm

Teljesítmény 2000 W / Booster 2300 W

Jobb első Indukciós főzőzóna

Méret 145 mm

Teljesítmény 1600 W / Booster 1800 W

Bal hátsó Indukciós főzőzóna

Méret 180 mm

Teljesítmény 2000 W / Booster 2300 W

Jobb hátsó Indukciós főzőzóna

Méret 210 mm

Teljesítmény 2000 W / Booster 2300 W

* A műszaki táblázatban megadott főzőlap magasság a termék alsó burkolatának magassága.

A műszaki jellemzők előzetes értesítés nélkül módosíthatók a termék minőségé-
nek javítása érdekében.

A kézikönyvben szereplő ábrák sematikusak, és előfordulhat, hogy nem pontosan
egyeznek az Ön termékével.

A termék címkéin vagy a termékhez mellékelt dokumentációban feltüntetett érté-
kek laboratóriumi körülmények között, a vonatkozó szabványoknak megfelelően
lettek meghatározva. A termék üzemeltetési és környezeti feltételeitől függően
ezek az értékek változhatnak.
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4 Első használat
Mielőtt elkezdené használni a terméket,
ajánlott elvégezni a következő szakaszok-
ban leírtakat.

4.1 Kezdeti tisztítás

1. Távolítsa el a csomagolás minden ré-
szét.

2. A termék felületeit nedves ruhával vagy
szivaccsal törölje át, majd ruhával szá-
rítsa meg.

MEGJEGYZÉS: Egyes mosó- vagy tisztító-
szerek károsíthatják a felületet. A tisztítás
során ne használjon súroló hatású tisztító-
szereket, tisztítóporokat, tisztító krémeket
vagy éles tárgyakat.
MEGJEGYZÉS: Az első használat során
több órán keresztül füst és szag keletkez-
het. Ez normális, és csak jó szellőzésre van
szükség az eltávolításához. Kerülje a füst
és a keletkező szagok közvetlen belélegzé-
sét.

5 A főzőlap használata

5.1 Főzőlap használatával kapcsola-
tos általános információk

Általános figyelmeztetések
• Ne engedje, hogy tárgyak essenek a főző-

lapra. Még a kisméretű tárgyak is károsít-
hatják a főzőlapot. Ne használjon repedt
főzőlapot. Ezeken a repedéseken víz szi-
vároghat, és rövidzárlatot okozhat. Ha a
felület bármilyen módon megsérült (pél-
dául látható repedések), először kapcsol-
ja ki a biztosítékot, majd hívja a hivatalos
szervizt, hogy húzza ki a hálózati csatla-
kozót, hogy csökkentse az áramütés koc-
kázatát.

• Ne használjon olyan edényeket/serpe-
nyőket, amelyek könnyen felbillenhetnek
a főzőlapon.

• Üresen ne melegítse az edényeket/serpe-
nyőket. Az edények és a főzőlap is káro-
sodhat.

• Használat után mindig kapcsolja ki az
égőket.

• A berendezés sérülhet, ha a főzőlapot
edények/serpenyők nélkül használja.
Minden használat után kapcsolja ki a fő-
zőlapokat.

• Minden használat után a sütőfelület forró
lesz, ezért ne tegye a műanyag edényeket
a sütőfelületre. Az ilyen anyagokat azon-
nal tisztítsa le a felületről.

• A hirtelen hőmérsékletváltozások az
üveg főzőfelületén károsodást okozhat-
nak, ügyeljen arra, hogy főzés közben ne
folyjon ki hideg folyadék.

• Tegyen elegendő mennyiségű ételt az
edényekbe és serpenyőkbe. Így megaka-
dályozhatja, hogy az étel túlcsorduljon az
edényekből/serpenyőkből, és így elkerül-
hető a szükségtelen takarítás.

• Ne tegye az edények és serpenyők fedőit
az égőkre/zónákra.

• Az edényeket helyezze az égők/zónák kö-
zepére. Ha egy edényt szeretne áthelyez-
ni egy másik égőre/zónára, ne húzza azt;
inkább emelje fel és úgy tegye át a másik
égőreistediğinizde, kaydırmak yerine
kaldırarak istediğiniz ocak gözünün üzeri-
ne koyun.

Az indukciós főzőlap működési elve
Az indukciós főzőlap olyan, mint egy nyitott
áramkör. Az áramkör akkor fejeződik be,
amikor indukciós főzésre alkalmas edénye-
ket / edényeket helyeznek rá, és az üvegfe-
lület alatt található elektronikus rendszer
mágneses teret generál. Az edények fém-
alapját úgy melegítik fel, hogy energiát
vesznek ebből a mágneses mezőből. Így a
hő nem a főzőlap felületén generálódik, ha-
nem közvetlenül felette, az edényekben/
serpenyőkben. Az üveg felületet az edé-
nyek/serpenyők melegítik fel.
Az indukciós főzőlapon történő főzés elő-
nyei
Az indukciós főzőlapok előnye, hogy a hő
közvetlenül az edényekbe/serpenyőkbe ke-
rül továbbításra.
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• A főzés során kifutó ételek nem égnek
oda azonnal mivel az üveg főzőlap mele-
gítése nem közvetlenül történik. Sokkal
könnyebben tisztítható.

• A főzés sokkal gyorsabb, mivel a hő az
edényekben/serpenyőkben generálódik.
Ezzel időt és energiát takaríthatunk meg
a többi főzőlappal szemben.

• Mivel a hőátadás közvetlenül az edények-
be/serpenyőkbe történik, nincs hőveszte-
ség, ami még hatékonyabb főzést bizto-
sít.

• Az a tény, hogy a hőátadás leáll, és a fő-
zőfelület nem melegszik fel közvetlenül,
ha az edényeket/serpenyőket eltávolítjuk
a főzőfelületről, biztonságosabb felhasz-
nálást biztosít a főzés közben bekövetke-
ző esetleges balesetekkel szemben.

A biztonságos használat érdekében:
• Ne válasszon ki magas hőmérsékleteket,

amikor tapadásmentes felületű edénye-
ket/serpenyőket használ kis mennyiségű
olajjal vagy olaj nélkül (teflon).

• Az üveg főzőfelületekre ne helyezzen
semmi, illetve ezeken a felületeken ne
vágjon.

• Ne helyezzen fémtárgyakat, késeket, ka-
nalakat, fedőket a főzőlapra, mert felfor-
rósodhatnak!

• A főzéshez ne használjon alufóliát. Soha
ne helyezzen az indukciós felületre alufó-
liába tekert ételeket.

• Használat közben a mágneses tárgyakat,
például a hitelkártyákat vagy magnósza-
lagokat, tartsa távol a főzőlaptól.

• Ha a főzőlap alatt van egy sütő és éppen
használatban van, a főzőlapon található
érzékelők csökkenthetik a főzés hőmér-
sékletét, vagy ki is kapcsolhatják a főző-
lapot.

• A főzőlap automatikus kikapcsolási funk-
cióval rendelkezik. A rendszerrel kapcso-
latos részletes információkat a követke-
ző fejezetekben talál. Ha azonban főzés-
hez vékony talpú edényeket használ, ak-
kor ezek az edények nagyon gyorsan fel-
melegednek, és a serpenyő alja megol-

vadhat, károsíthatja a főzési felületet és a
készüléket, mielőtt az automatikus kikap-
csoló rendszer aktiválódik.

Főzőedények/serpenyők
Ferromágneses, jó minőségű edényeket/
serpenyőket használjon, amelyeken megta-
lálható a címke vagy figyelmeztetés, hogy
kompatibilisek az indukciós főzőlapokkal.
Általánosságban elmondható, hogy minél
magasabb a vastartalom, annál jobban tel-
jesítenek az edények/serpenyők. A főző-
edények / edények alapátmérőjének meg
kell egyeznie az indukciós zónával. A java-
solt méretek az alábbiakban láthatók.
Megfelelő edények/serpenyők:
• Öntöttvas edények/serpenyők
• Zománcozott acél edények/serpenyők
• Acél és rozsdamentes acél edények/ser-

penyők (olyan címkével vagy figyelmezte-
téssel, amely jelzi, hogy kompatibilis az
indukciós főzőlappal)

Nem megfelelő edények/serpenyők:
• Alumínium edények/serpenyők
• Réz edények/serpenyők
• Bronz edények/serpenyők
• Üveg edények/serpenyők
• Cserépedények
• Kerámia és porcelán edények
Javaslatok:
• Csak sík alsó résszel rendelkező edénye-

ket/serpenyőket használjon. Ne használ-
jon konvex vagy konkáv alsó résszel ren-
delkező edényeket/serpenyőket.

• Csak vastag, megfelelően megmunkált
alsó résszel rendelkező edényeket/serpe-
nyőket használjon. Ha vékony alsó rész-
szel rendelkező edényeket használ, azok
nagyon gyorsan felmelegedhetnek és a
serpenyő alja megolvadhat és károsíthat-
ja a főzőfelületet, még az előtt, hogy a be-
rendezés automatikus kikapcsolása akti-
válódna. Az éles szélek karcolásokat
okozhatnak a felületen.
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• Egyes edényeknél/serpenyőknél előfor-
dulhat, hogy kisebb a ferromágneses me-
zeje, mint a tényleges átmérője. A főző-
lap csak ezt a felületet melegíti fel. Ezál-
tal a hő nem egyenletesen oszlik el és
csökken a főzési teljesítmény. Továbbá
az is előfordulhat, hogy ezeket az edénye-
ket/serpenyőket a nagyobb indukciós la-
pok nem is érzékelik. Ezért a főzőedénye-
ket minden esetben a ferromágneses
mező mérete alapján kell kiválasztani.

• Egyes edények/serpenyők alja tartalmaz-
hat nem ferromágneses anyagokat, pél-
dául alumíniumot. Ezek az edények/ser-
penyők nem melegítenek megfelelően
vagy nem is érzékeli őket az indukciós fő-

zőlap. Bizonyos esetekben rossz edé-
nyek/serpenyők figyelmeztetése jelenhet
meg.

Ravnomjerno raspoređivanje po-
suđa za kuhanje na desne, lijeve i
središnje zone za kuhanje na ploči
za kuhanje zbog odabir zone ku-
hanja pozitivno utječe na učinkovi-
tost kuhanja prilikom kuhanja više
jela na indukcijskoj ploči za kuhan-
je.

Edények/serpenyők tesztelése
Az alábbi módszerek segítségével tesztelje,
hogy az edény kompatibilis-e az indukciós
főzőlappal.

1. Az edény kompatibilis, ha hozzátapad a
mágnes.

2. Kompatibilis, ha a  nem villan fel, ami-
kor az edényt ráhelyezi az indukciós fő-
zőlapra és a főtőlapot bekapcsolja.

Javasolt edény/serpenyő méretek

Főzőzóna átmérő - mm Edény átmérője - mm

145 min. 100 - max. 145

180 min. 100 - max. 180

210 min. 140 - max. 210

240 min. 140 - max. 240

280 min. 125 - max. 280

320 min. 125 - max. 320

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

Főzőterület széles (flexi) felülettel szélesség 230 - hossz 390

Az edény átmérőjétől és az edény/serpenyő
aljában található ferromágneses anyagtól
függ, hogy az indukciós főzőlap érzékeli- e
az edényt/serpenyőt. Annak érdekében,
hogy a főzőlap észlelje az edényeket/serpe-
nyőket, illetve hatékony legyen a főzés, a
edényeket/serpenyőket a főzőlap mérete
alapján kell kiválasztani. Az egyes főzőlap
méretekhez javasolt edény/serpenyő mére-
tek az alábbiakban találhatók.

A forralási viselkedés az edény típusától, az
edény méretétől és a főzési zóna méretétől
függően változhat. Homogénebb forrás-
pontú viselkedéshez egy lépéssel nagyobb
főzési zóna használható. Nagyobb főzési
zóna használata nem okoz energiapazar-
lást az indukciós főzőlapokon, mert a hő
csak a megfelelő edényterületen keletkezik.
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5.2 Kezelőpanel

Gombok
: Ki-/bekapcsoló gomb

: Időzítő gomb

: Gyorsfűtés gomb/Magas teljesítmény beállítás
(Booster) gombja
: Takarítási zár gomb

: Stop gomb

: Növelés gomb

: Csökkentés gomb

Szimbólumok
: Széles felületű főzőterület kombináció szimbó-
luma *
: Nyomógomb zár szimbólum

* A termék típusától függően változik. Lehet, hogy
az Ön termékén nem érhető el.

Főzőzóna kijelzője

1 Gyorsfűtés gomb/Magas teljesítmény beállítás
(Booster) gombja

2 Hőmérséklet csökkentés gomb
3 Hőmérséklet növelés gomb
4 Adott főzőlaphoz tartozó hőmérséklet vissza-

jelző

Időzítő kijelzője

1 Üzemi pont LED az időzítőhöz
2 Időzítő visszajelző
3 Időzítő növelése gomb
4 Üzemi pont LED a gombzárhoz/gyerekzárhoz
5 Időzítő csökkentése gomb

Kezelőpanel általános figyelmeztetései
• A termék egy érintőgombos panel segít-

ségével vezérelhető. Az érintőgombos
panelen végzett műveleteket egy hangjel-
zés igazolja vissza.

• A vezérlőpanelt mindig tartsa tisztán és
szárazon. A nedves és szennyezett felü-
let meghibásodásokat okozhat.

• A főzőlap automatikusan Készenléti
módba kapcsol, ha 10 másodpercen be-
lül semmilyen műveletet nem végez.

• A termék biztonsági okokból kikapcsolja
magát, ha hosszabb ideig nem érint meg
semmilyen gombot.

A főzőlap bekapcsolása:

1. Kapcsolja be a főzőlapot az  gomb
megérintésével.

ð A “0” jelenik meg minden főzési zóna
kijelzőjén.
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A főzési zóna kikapcsolása:

ü Egy aktív főzési zónát 4 féle módon le-
het kikapcsolni:

ü A  gomb megérintésével; Érintse
meg az  gombot.

1. A hőmérséklet “0” -ra való csökkenté-
sével; A főzési zónát úgy is kikapcsol-
hatja, hogy a hőmérsékletet a “0” foko-
zatra állítja.

2. A kívánt főzési zóna időzítőjén találha-
tó kikapcsolási funkció használatával;
Az idő lejárta után az időzítő lekapcsolja
a hozzárendelt főzési zónát. Ekkor a “0”
vagy “00” érték jelenik meg a megfelelő
kijelzőn. Amikor az idő lejár, egy hangjel-
zést lehet hallani. A hangjelzés elnémí-
tásához érintse meg a vezérlőpanel bár-
mely gombját.

3. A zóna /  gombok egyidejű meg-
érintésével a kívánt főzési zónára; Ki-
kapcsolhatja az adott főzési zónát úgy,
hogy megérinti a /  gombokat egy-
idejűleg.

Ha a vagy szimbólum megjelenik a
főzési zóna kikapcsolása után, az
azt jelzi, hogy a főzési zóna tovább-
ra is forró. Ne érintse meg a főzési
zónákat.

Maradék hő jelzése
Ha a szimbólum villog a főzési zóna kijelző-
jén, az azt jelzi, hogy a főzőlap még forró,
és egy kisebb mennyiségű étel melegen tar-
tásához is használható. A szimbólum nem-
sokára szimbólumra változik, ami azt jelen-
ti, hogy kevésbé forró.

Az áram kikapcsolásakor a mara-
dékhő-jelző nem kapcsol fel, és
nem figyelmezteti a felhasználót a
forró főzési zónákra.

A hőmérsékleti fokozat beállítása

1. Kapcsolja be a főzőlapot az  gomb
megérintésével.

2. Állítsa be a kívánt hőmérsékleti fokoza-
tot a zóna /  gombjainak megérinté-
sével.

ð A megfelelő sütési zóna a beállított hő-
mérsékleti fokozaton fog működni.

A 280 mm-es indukciós főzőlap zó-
na (amennyiben sütője 280 mm-es
főzőzónával rendelkezik) külső ré-
sze csak akkor aktiválódik, ha a fő-
ző zónát elfedő serpenyőt helyez a
főző zónára, és a hőmérséklet 8-as-
nál nagyobb fokozatra van állítva.

Magas teljesítmény beállítása (ERŐSÍTŐ)
Az erősítő funkciót gyors felmelegítéshez
használhatja. Ezt a funkciót azonban nem
ajánljuk huzamosabb ideig történő főzés-
hez. Az erősítő funkció nem minden főzési
zónánál érhető el.
A magas teljesítmény-beállítás kiválasztá-
sa (ERŐSÍTŐ):

1. Kapcsolja be a főzőlapot az  gomb
megérintésével.

2. Érintse meg az adott zóna gombját.
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ð A kiválasztott főzési zóna maximális
teljesítménnyel fog működni, és a “P”
szimbólum jelenik meg a főzési zóna
kijelzőjén. A főzési zóna kilép az erősí-
tő funkcióból, és “9”–es fokozaton mű-
ködik tovább.

A magas teljesítmény-beállítás (ERŐSÍTŐ)
idő előtti kikapcsolása:
A magas teljesítmény-beállítást bármikor
kikapcsolhatja, amikor akarja, a  vagy
gomb megérintésével. A főzési zóna kilép
az erősítő funkcióból, és 9 –es fokozaton
működik tovább.
2 zóna működési elve, ha ugyanabban a
függőleges irányban helyezkednek el:
Ha az egyik zóna fokozaterősítésre van ál-
lítva, és a másik zónát, amelyik ugyanabban
a függőleges irányban található, 6-osnál
magasabb (7, 8 vagy 9) fokozatra állítják,
akkor az első zóna 9-es szintre csökken,
majd a másik zónát be lehet állítani 6-osnál
magasabb fokozatra (7, 8 vagy 9). Ha a má-
sodik zóna van fokozaterősítésre állítva, ak-
kor az első zóna csökken 6-os fokozatra.
Tisztítási zár
A tisztítási zár 20 másodpercre lekapcsolja
a vezérlőpanel összes gombjának működé-
sét bekapcsolt főzőlapnál, így gyorsan leta-
karíthatja azokat. Ez idő alatt az eszköz
nem vesz fel teljesítményt.
A tisztítási zár bekapcsolása

1. Érintse meg és tartsa nyomva a 
gombot, amíg egyetlen figyelmeztető
hang hallatszik bármelyik főzési zóna
bekapcsolásakor.

2. A főzőlap időzítőjének kijelzőjén vissza-
számlálás kezdődik 20-tól. Ezalatt az
idő alatt a panel egyik gombja sem mű-
ködik a  gomb kivételével.

A tisztítási zár kikapcsolása
A zár kikapcsolásához semmilyen gombot
nem kell megnyomnia. A főzőlap a 20 má-
sodperc letelte után egy hangjelzéssel je-
lez, és a tisztítási zár automatikusan kikap-
csol.

Ha korábban ki akarja kapcsolni a
tisztítási zárat, érintse meg és tart-

sa nyomva a  gombot, amíg két
figyelmeztető hang hallatszik.

Gyermekzár A termék típusától függően
változik. Lehet, hogy az Ön termékén nem
érhető el.
Ha a főzési zónák ki vannak kapcsolva,
megvédheti a főzőlapot, a gyermekzár se-
gítségével megakadályozhatja, hogy a gyer-
mekek bekapcsolják a főzési zónákat. A
gyermekzárat csak akkor tudja be- és ki-
kapcsolni, amikor a főzési zónák ki vannak
kapcsolva (készenléti módban).
A gyermekzár bekapcsolása

1. Érintse meg és tartsa nyomva a  és
 gombokat egyidejűleg, amíg egyetlen

figyelmeztető hang hallatszik, amikor a
főzőlap készenléti állapotban van.

ð A gyermekzár bekapcsol. “L” jelenik
meg egy ideig minden főzési zóna kijel-
zőjén, és a  gomb tizedespontja ki-
gyullad.

Ha bármelyik gombot megnyomják,
amíg a gyermekzár funkció aktív,
két figyelmeztető hang hallatszik,
és az “L” villog minden főzési zóna
kijelzőjén.

A gyermekzár kikapcsolása

1. Érintse meg és tartsa nyomva a  és
 gombokat egyidejűleg, amíg két fi-

gyelmeztető hang hallatszik, amikor a
gyermekzár aktív.

2. A gyermekzár funkció kikapcsol. Az “L”
villog minden főzési zóna kijelzőjén, és a

 gomb fénye kialszik.
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Billentyűzár
Bekapcsolhatja a billentyűzárat annak érde-
kében, hogy megakadályozza a funkciók
megváltoztatását tévedésből, míg a főzőlap
működik.

Áramszünet esetén a zár le lesz tilt-
va.

A billentyűzár bekapcsolása

1. Érintse meg és tartsa nyomva a  és
 gombokat egyidejűleg, amíg egyetlen

figyelmeztető hang hallatszik.

ð A billentyűzár bekapcsol, és a  gomb
tizedespontja villogás után kigyullad.

A billentyűzárat csak normál műkö-
dési üzemmódban kapcsolhatja be.
Csak a  gomb használható, ami-
kor a billentyűzár aktív. Bármelyik
másik gomb megérintésekor a 
gomb tizedespontja villog, jelezve,
hogy a billentyűzár aktív. Ha kikap-
csolja a főzőlapot, amikor a gom-
bok le vannak zárva, ki kell kapcsol-
nia a billentyűzárat annak érdeké-
ben, hogy újra be tudja kapcsolni a
főzőlapot. Ha bármelyik gombot
megérinti a billentyűzár kikapcsolá-
sa nélkül, az “L” villogni fog minden
főzési zóna kijelzőjén, jelezve, hogy
a billentyűzár aktiválva van. Kap-
csolja ki a billentyűzárat, hogy újra
be tudja kapcsolni a főzőlapot.

A billentyűzár kikapcsolása

1. Érintse meg a  és  gombokat egy-
idejűleg, amíg két figyelmeztető hang
hallatszik, amikor a billentyűzár aktív.

2. A  gomb fénye kialszik, és a vezérlőpa-
nel zárása feloldódik.

Időzítési funkció
Ez a funkció egyszerűbbé teszi a főzést.
Nem kell figyelnie a főzőlapra a főzés teljes
ideje alatt. A főzési zóna automatikusan le-
kapcsol a beállított időtartam lejárta után.

Az időzítő bekapcsolása

1. Kapcsolja be a főzőlapot az  gomb
megérintésével.

2. Állítsa be a kívánt hőmérsékleti fokoza-
tot a zóna /  gombjainak megérinté-
sével.

3. Kapcsolja be az időzítőt a  gomb
megérintésével. A kiválasztott zóna “00”
szimbóluma és tizedespontja villogni
fog az időzítő kijelzőjén.

4. Állítsa be a kívánt időtartamot az időzítő
/  gombjainak megérintésével.

5. Körülbelül 10 másodperc után a beállí-
tás aktiválódik. A kiválasztott zóna tize-
despontja villogni fog az időzítő kijelző-
jén.

6. Egy másik főzési zónához használt idő-
zítés beállításához ismételje meg a fenti
folyamatot.

Ha több mint egy időzítés van beál-
lítva különböző zónákra, akkor az
időzítő kijelzője annak a zónának
az időzítését jelzi ki, amelynek az
értéke a legkisebb, és annak a zó-
nának a tizedespontja villog. A töb-
bi zóna tizedespontja folyamatosan
ég.

A hátralévő főzési időt a főzési zó-
nák  gombjának megérintésével
nézheti meg. Minden érintésre má-
sik zóna időzítési értékét jelzi ki.
Végül újra a legkisebb időzítési ér-
téket jelzi ki.
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Az időzítőt nem lehet beállítani a
főzési zóna és a hőmérsékleti érték
kiválasztása nélkül.

Az időzítő csak a használatban lévő
főzési zónákhoz állítható be.

Az időzítő kikapcsolása
A beállított idő lejártával a főzőlap automa-
tikusan kikapcsol, és hangjelzést ad. A
hangjelzés kikapcsolásához nyomja meg a
készülék bármelyik gombját. Ha nem nyom
meg egy gombot sem, a hangjelzés néhány
perc után leáll.
Az időzítő idő előtti kikapcsolása

ü Amennyiben idő előtt szeretné lekap-
csolni az időzítőt, a készülék a lekap-
csolásig a beállított hőmérsékleten
üzemel. Az időzítőt két különböző mó-
don kapcsolhatja le korábban:

1. Az adott zóna időzítőjének kikapcsolá-
sa az értéke “00” -ra csökkentésével:
Érintse meg az időzítő /  gombjait,
amíg “00” nem jelenik meg annak a fő-
zési zónának a kijelzőjén, amelyik időzí-
tője aktív.

ð Az adott zóna tizedespontja kial-
szik, és az időzítő kikapcsol.

ð Az adott zóna időzítőjének kikap-
csolása a zóna /  gombjainak
egyidejű megérintésével: Érintse
meg az adott zóna /  gombjait
egyidejűleg.

ð Az adott zóna tizedespontja kial-
szik, és az időzítő kikapcsol.

Ezután a lépés után az adott zóna
hőmérsékleti fokozata “0” lesz, és
az időzítő fokozata is.

Leállítás funkció

ü Ezzel a funkcióval lecsökkentheti a fő-
zési zónák működési hőmérsékleti fo-
kozatát a minimális fokozatra (1-es fo-
kozat).

Amennyiben időzítő van beállítva
valamelyik főzési zónához, az időzí-
tő az idő lejártáig fog működni.

1. Érintse meg az adott zóna  gombját
bármelyik főzési zóna működése köz-
ben.

2. Minden főzési zóna a minimális fokoza-
ton (1-es fokozat) fog működni.  szim-
bólum jelenik meg az aktív főzési zóna
kijelzőjén.

3. Érintse meg újra az adott zóna  gomb-
ját, hogy minden főzési zónát az előző
beállításokkal működtessen.

Teljesítménykezelő funkció
A berendezés fel van szerelve egy teljesít-
ménykezelő funkcióval. Ezzel a funkcióval
beállíthatja, hogy mekkora legyen a főzőlap
által felvett összteljesítmény. A teljesít-
ménykezelő funkcióban 8 szint érhető el.
Teljesítménykezelő funkció - Az össztelje-
sítmény- szintek a következők szerint áll-
hatók be
Teljesítménykezelő visszajelző  Össz-
teljesítmény
25  2,5 kW
30  3 kW
36  3,6 kW
44  4,4 kW
54  5,4 kW
57  5,7 kW
67  6,7 kW
72  7,2 kW
Az összteljesítmény módosításához;

1. Kapcsolja be a főzőlapot a  gombot
megérintésével. Kapcsolja ki a főzőlapot
a  gombot ismételt megérintésével.

2. Érintse meg a jobb első zóna gombját, a
 gombot, az időzítő  gombját, az

időzítő  gombját, majd végül a bal el-
ső zóna gombját.
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3. A teljesítménykezelő beállított szintje
megjelenik az időzítő kijelzőjén.

4. Érintse meg a  gombot, hogy a szin-
tek között válthasson és a kívánt telje-
sítményszintet beállíthassa.

5. Erősítse meg a beállítást a  gomb
megérintésével, majd kapcsolja ki a fő-
zőlapot. A beállított teljesítményszint
aktiválásra kerül.

A főzőlaphoz hozzárendelhető hő-
mérsékletszintek a beállított össz-
teljesítménytől függnek. A főzőlap
hőmérsékleti beállításai automati-
kusan csökkennek a főzőlap telje-
sítményének megfelelően. Ez nem
hiba.

Ha a megadott sorrendtől eltérő
gombot megérint a teljesítmény-
szint változtatása közben, a beállí-
tás nem hajtható végre. A beállítás
elvégzéséhez elölről meg kell ismé-
telnie a lépéseket.

Az indukciós főzési zónák biztonságos és
hatékony használata
Működési elv: Elvileg az indukciós főzőlap
a főzőedényt melegíti. Ezért egy csomó elő-
nye van más típusú főzőlapokhoz képest.
Sokkal hatékonyabban üzemel, és a főzőfe-
lület nem melegszik fel.

Az indukciós főzőlap kiváló biztonsági
rendszerekkel van ellátva, amelyek maxi-
málisan biztonságos használatot biztosíta-
nak Önnek.

A főzőlap modelltől függően 145,
180, 210 vagy 280 mm átmérőjű fő-
zési zónákkal van ellátva. Az induk-
ciós eljárásnak köszönhetően a fő-
zési zónák automatikusan felisme-
rik a rájuk helyezett edényeket. Az
energia ezután csak ott összponto-
sul, ahol az edény érintkezik a főzé-
si zónával, így minimalizálva a fo-
gyasztást.

Előfordulhat, hogy a termék 1-től 7-
ig működik, különösen kis átmérőjű
edényeknél és amikor kevés vízolaj
van, akkor leállhat. Ez nem hiba.

Automatikus kikapcsoló rendszer
A főzőlap rendelkezik egy automatikus ki-
kapcsoló rendszerrel. Ha egy vagy több zó-
na bekapcsolva marad, a zóna egy bizo-
nyos idő elteltével automatikusan kikapcsol
(lásd: 1. táblázat). Abban az esetben, ha
időzítő is hozzá van rendelve az adott zóná-
hoz, az időzítő képernyője is kikapcsol.
Az automatikus kikapcsolás ideje a kivá-
lasztott hőmérséklettől függ. Maximális
üzemidő tartozik ehhez a hőmérsékletszint-
hez.
Ha a zóna automatikusan kikapcsolt, a fel-
használó újra működésbe hozhatja a fent
leírtak szerint.

Hőmérséklet Automatikus kikapcsolási periódus - óra

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5
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Hőmérséklet Automatikus kikapcsolási periódus - óra

9 30 percek

P (Erősítő) 10 percek (*)

(*) A főzőlap 10 perc után 9-es fokozatra csökkenti a hőmérsékletet

Táblázat 1: Automatikus kikapcsolási peri-
ódus
Túlhevülés-védelem
A főzőlap rendelkezik néhány érzékelővel,
melyek a túlhevülés ellen nyújtanak védel-
met. Túlhevülés esetén az alábbiakat ta-
pasztalhatja:
• A működő főzési zóna kikapcsolhat.
• A kiválasztott fokozat magasabb foko-

zatról 7-es fokozatra csökkenhet.
Kifutásbiztos rendszer
A főzőlap kifutásbiztos rendszerrel is el van
látva. Ha valami kifut főzés közben, és az a
vezérlőpanelre kerül, akkor a rendszer
azonnal áramtalanítja és kikapcsolja a fő-
zőlapot. Az “E” figyelmeztetés jelenik meg
a kijelzőn ez idő alatt.

Precíz teljesítmény-beállítás
A működési elvéből adódóan az indukciós
főzőlap azonnal reagál a parancsokra.
Rendkívül gyorsan képes megváltoztatni a
teljesítmény-beállításokat. Így megelőzheti,
hogy az edényben lévő víz, tej, stb. kifus-
son, akkor is, ha már majdnem kifutott.

Ha az érintőgombos vezérlőpanel
felületét nagy mennyiségű gőznek
teszi ki, akkor akár a teljes vezérlő-
rendszer is lekapcsolhat; ilyenkor a
főzőlap hibaüzenetet ad.

Tartsa tisztán az érintőgombos ve-
zérlőpanel felületét. Ellenkező eset-
ben hibás működést tapasztalhat.

6 Általános információk a sütésről
Ebben a részben tippeket talál az ételek el-
készítéséhez és főzéséhez.

6.1 A főzőlapon történő főzéssel kap-
csolatos általános figyelmezteté-
sek

A főzőlapon történő főzéssel kapcsolatos
általános figyelmeztetések
• Nikada nemojte u tavu stavljati više od

jedne trećine ulja. Ne ostavljajte plamenik
bez nadzora kad grijete ulje. Pregrijano
ulje predstavlja opasnost od požara. Ni-
kada nemojte pokušavati ugasiti vatru
vodom! Kada se ulje zapali, pokrijte požar
dekom ili mokrom krpom. Isključite pla-
menik ako je to sigurno i pozovite vatro-
gasce.

• Ételek sütése előtt távolítsa el a felesle-
ges vizet azokból és lassan eressze őket
a felmelegített olajba. A fagyasztott éte-
leket sütés előtt olvassa ki.

• Olajfűtéskor győződjön meg arról, hogy
az edény száraz, és tartsa nyitva a fede-
let.

• Az energiatakarékos főzéssel kapcsola-
tos javaslatok megtalálhatók a „Környe-
zetvédelmi utasítások” c. részben.

• Az egyes ételekhez megadott sütési hő-
mérséklet és idő a recept és a mennyiség
függvényében változhat. Ezért ezek az ér-
tékek tartományokban kerültek megadás-
ra.

Főzési táblázat

Étel Hőmérsékletszint Sütési idő (perc) (kb.)

Olvasztás

Csokoládéolvasztás (pl.Dr.Oetker márkájú, étcso-
koládé 55-60%-os kakaótartalommal, 150 g) 1 20 … 30

Vaj (200 g ) 6 5 … 6

Forralás, Melegítés, Melegen tartás
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Étel Hőmérsékletszint Sütési idő (perc) (kb.)

Víz 1 l (Forralás) P 3 … 5

Víz 3 l (Forralás) P 8 … 10

Tej 1 l (Forralás) 6 4 … 6

Tej 1 l (Melegen tartás) 1-2 18 … 22

Növényi olaj (Melegítés) (Napraforgóolaj 0,5 l) 8 3 … 5

Forralás

Burgonya héjában Durvára darált (2 Darab nagy
méretű) 9 12 … 14

Lazacfilé 8 10 … 15

Kolbász 9 2 .. 4

Tészta (150 g) 8 8 … 12

Főzés, gyors sütés

Rizsételek (200 g rizs) 6 8 … 14

Paella * 9 15 … 20

Ashure **

Bab, csicseriborsó forralás Bab, csicseri-
borsó forralás - ashure-hez 9 5 … 6

Bab, csicseriborsó forralás főzés - ashu-
re-hez 3 10 … 30

Búza Bab, csicseriborsó forralás - ashu-
re-hez 9 2 … 5

Búza főzés - ashure-hez 3 10 … 30

Ashure -Minden alapanyag 8 20 … 25

Zöldséges lábszár **

Zöldségpirítás 9 3 … 8

Sütés 4-5 120 … 150

Levesek (Pl. lencseleves) 6-7 17 … 20

Sütés kevés olajban

Farkassügérfilé 8 3 … 7

Keresztfartő steak ** (3-5 cm) 8 5 … 9

Kolbász 8 2 … 5

Tükörtojás 7 4 … 8

Hasábburgonya

Boortsog 8 13 … 16

Bécsi szelet 8 5 … 7

Csirkefalatok 8 4 … 6

* Wok használata javasolt

** Öntöttvas serpenyő/edény használata javasolt

7 Karbantartás és tisztítás

7.1 Általános tisztítási információk
Általános figyelmeztetések
• A termék tisztítása előtt várja meg, amíg

a termék lehűl. A forró felületek égési sé-
rüléseket okozhatnak!

• Ne alkalmazza a tisztítószereket közvet-
lenül a forró felületekre. Ez maradandó
foltokat okozhat.

• A terméket minden művelet után alapo-
san meg kell tisztítani és meg kell szárí-
tani. Így az ételmaradékoknak könnyen
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tisztíthatóknak kell lenniük, és meg kell
akadályozniuk, hogy a termék későbbi új-
rafelhasználásakor ezek a maradékok el-
égjenek. Így a készülék élettartama meg-
hosszabbodik, és a gyakran felmerülő
problémák csökkennek.

• Ne használjon gőztisztító készüléket a
tisztításhoz.

• Egyes mosó- vagy tisztítószerek károsít-
ják a felületet. Alkalmatlan tisztítószerek:
fehérítőszer, ammóniát, savat vagy klori-
dot tartalmazó tisztítószerek, gőztisztító-
szerek, vízkőoldók, folt- és rozsdaeltávolí-
tók, csiszoló tisztítószerek (krémtisztítók,
súrolópor, súrolókrém, csiszoló és karco-
ló súrolószer, drót, szivacsok, szennyező-
dést és tisztítószer-maradékot tartalma-
zó tisztítókendő).

• A minden használat utáni tisztításhoz
nincs szükség speciális tisztítóanyagra.
Tisztítsa meg a készülék, meleg vízzel és
puha ruhával vagy szivaccsal, majd
ronggyal törölje szárazra.

• Ügyeljen arra, hogy a tisztítás után telje-
sen törölje le a visszamaradt folyadékot,
és azonnal tisztítsa meg a főzés közben
szétfröccsenő ételeket.

• Ne mossa a készülék egyetlen alkatré-
szét sem mosogatógépben, hacsak a
használati útmutató másként nem ren-
delkezik.

A főzőlapokhoz:
• Az olyan savas szennyeződések, mint a

tej, a paradicsompaszta és az olaj mara-
dandó foltokat okozhatnak a főzőlapo-
kon és a főzőlapzónák alkatrészein, a fő-
zőlap lehűtése után azonnal tisztítsa meg
a kifolyt folyadékokat a főzőlap kikapcso-
lásával.

Inox - rozsdamentes felületek
• Ne használjon savas vagy klórtartalmú

tisztítószereket a rozsdamentes vagy in-
ox felületek és fogantyúk tisztításához.

• A rozsdamentesinox felület idővel meg-
változtathatja a színét. Ez normális jelen-
ség. Minden művelet után tisztítsa meg a
rozsdamentes vagy inox felületre alkal-
mas tisztítószerrel.

• Tisztítsa meg puha szappanos ruhával és
inox felületekre alkalmas folyékony (nem
karcoló) tisztítószerrel, ügyelve arra, hogy
egy irányban törölje át.

• Azonnal, várakozás nélkül távolítsa el a
vízkő-, olaj-, keményítő-, tej- és fehérjefol-
tokat az üveg- és inox felületekről. A fol-
tok hosszú idő alatt rozsdásodhatnak.

• A felületre permetezett/felhordott tisztí-
tószereket azonnal meg kell tisztítani. A
felületen hagyott csiszoló tisztítószerek a
felület kifehéredését okozzák.

Üvegfelületek
• Üvegfelületek tisztításakor ne használjon

kemény fémkaparókat és csiszoló tisztí-
tóanyagokat. Ezek károsíthatják az üveg-
felületet.

• Tisztítsa meg a készüléket mosogató-
szerrel, meleg vízzel és egy speciálisan
üvegfelületekre alkalmas mikroszálas ru-
hával, majd szárítsa meg száraz mikrosz-
álas ruhával.

• Ha a tisztítás után mosószer maradvá-
nyok maradnak rajta, törölje le hideg víz-
zel, majd tiszta és száraz mikroszálas ru-
hával törölje szárazra. A maradék tisztító-
szer a következő alkalommal károsíthatja
az üvegfelületet.

• Az üvegfelületen lévő beszáradt marad-
ványokat semmiképpen sem szabad fo-
gazott késsel, drótgyapjúval vagy hason-
ló karcoló eszközökkel letisztítani.

• Az üvegfelületen lévő kalciumfoltokat
(sárga foltok) a kereskedelemben kapha-
tó vízkőoldó szerrel, vízkőoldó készít-
ménnyel, például ecettel vagy citromlével
távolíthatja el.

• Ha a felület erősen szennyezett, vigye fel
a tisztítószert a foltra egy szivaccsal, és
várjon sokáig, amíg megfelelően hatni
kezd. Ezután nedves ruhával tisztítsa
meg az üvegfelületet.

• Az üvegfelületen lévő elszíneződések és
foltok normálisak és nem hibák.

Műanyag alkatrészek és festett felületek
• A műanyag alkatrészeket és a festett fe-

lületeket mosogatószerrel, meleg vízzel
és puha ruhával vagy szivaccsal tisztítsa
meg, majd száraz ruhával szárítsa meg.
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• Ne használjon keményfém kaparókat és
súrolószereket. Ezek károsíthatják a felü-
leteket.

• Ügyeljen arra, hogy a termék alkatrészei-
nek illesztései ne maradjanak nedvesek
és tisztítószerrel. Ellenkező esetben kor-
rózió léphet fel ezeken az illesztéseken.

7.2 A főzőlap tisztítása
Üveg főzőfelület
Az üveg főzőfelület tisztítása során köves-
se a „Tisztítással kapcsolatos információk”
c. részben található tisztítási lépéseket.
Speciális esetekben elvégezheti a tisztítást
az alábbi információk szerint.
• A cukor alapú ételeket, például krémeket,

a keményítőt és szirupot azonnal le kell
törölni anélkül, hogy megvárná, amíg a fe-
lület lehűl. Ellenkező esetben az üveg fő-
zőfelület tartósan károsodhat.

• Ne használjon tisztítószereket olyankor,
amikor a főzőlap még forró, különben
maradandó foltok keletkezhetnek.

7.3 A kezelőpanel tisztítása
• A gombvezérlésű panelek tisztításakor a

panelt és a gombokat nedves, puha ruhá-
val törölje át, majd száraz ruhával törölje
szárazra. A panel tisztításához ne távolít-
sa el az alatta lévő gombokat és tömíté-
seket. A kezelőpanel és a gombok meg-
sérülhetnek.

• A gombbal vezérelhető inox panelek tisz-
títása során ne használjon inox tisztító-
szereket a gomb körül. A gomb körüli jel-
zések törlésre kerülhetnek.

• Tisztítsa meg az érintőképernyős kezelő-
paneleket nedves, puha ruhával, majd
szárítsa meg száraz ruhával. Ha a termék
rendelkezik gomb zár funkcióval, a vezér-
lőpanel tisztítása előtt állítsa be a gomb
zárat. Ellenkező esetben előfordulhat a
gombok helytelen érzékelése.

8 Hibaelhárítás
Ha a probléma az ebben a szakaszban leír-
tak követése után is fennáll, forduljon a for-
galmazóhoz vagy hivatalos szervizhez. So-
ha ne próbálja meg saját maga megjavítani
a készüléket.
A termék nem működik.
• A biztosíték hibás vagy kiégett lehet. >>>

Ellenőrizze a biztosítékokat a biztosíték-
dobozban. Szükség esetén cserélje ki,
vagy kapcsolja fel őket.

• A készüléket nem szabad a (földelt) kon-
nektorba dugni. >>> Ellenőrizze, hogy a
készülék be van-e dugva a konnektorba.

• (Ha van időzítő a készüléken) A kezelő-
panelen lévő gombok nem működnek.
>>> Ha a termék nyomógomb zárral ren-
delkezik, a nyomógomb zár engedélyezve
lehet, tiltsa le a nyomógomb zárat.

• Ha a főzőlap nem kapcsol be a be/ki
gomb megnyomásakor >>> Húzza ki a
konnektorból, és várjon legalább 20 má-
sodpercet, mielőtt csatlakoztatja.

• Túlmelegedés elleni védelemmel rendel-
kezik. >>> Várja meg, amíg a főzőlap le-
hűl.

• Nem használható megfelelő edények.
>>> Ellenőrizze az edényeit.
 ikon mindig világít a főzőlap zóna kijel-

zőjén.
• Az edényeket nem szabad a főzőlapra

helyezni. >>> Ellenőrizze, hogy van-e
edény a főzőlap zónáján.

• Lehet, hogy az edény nem alkalmas az in-
dukcióra. >>> Ellenőrizze, hogy a tűzhely
alkalmas-e az indukciós főzőlaphoz.

• Lehet, hogy az edény nincs megfelelően
a főzőlap közepén, vagy az edény alsó fe-
lülete nem elég széles a kiválasztott fő-
zőlap zóna. >>> Állítsa középre a főzőlap
zónáját úgy, hogy olyan edényt válasz-
szon, amely elég széles a főzőlap zónája
számára.

• Az edény vagy a főzőlap zóna túl forró le-
het. >>> Várja meg, amíg kihűlnek.
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A kiválasztott főzőlap zóna működés köz-
ben hirtelen kikapcsol.
• Lehetett, hogy a kiválasztott rekesz főzé-

si ideje lejárt. >>> Beállíthat új főzési időt
vagy befejezheti a főzést.

• Túlmelegedés elleni védelemmel rendel-
kezik. >>> Várja meg, amíg a főzőlap le-
hűl.

• Előfordulhat, hogy valami tárgy takarta el
az érintőképernyős kezelőpanelt. >>> Tá-
volítsa el az objektumot a panelen.

Bár a főzőlap zóna be van kapcsolva, az
edény nem melegszik fel.
• Lehet, hogy az edény nem használható

az indukciós főzőlappal. >>> Ellenőrizze,
hogy a tűzhely alkalmas-e az indukciós
főzőlaphoz.

• Lehet, hogy az edény nincs megfelelően
a főzőlap közepén, vagy az edény alsó fe-
lülete nem elég széles a kiválasztott fő-
zőlap zóna. >>> Állítsa középre a főzőlap
zónáját egy olyan edény kiválasztásával,
amely elég széles a főzőlap zónája szá-
mára.

A hűtőventilátor a főzőlap kikapcsolása el-
lenére tovább működik.
• Ez nem hiba. A hűtőventilátor addig mű-

ködik, amíg a főzőlap elektronikus beren-
dezése a megfelelő hőmérsékletre nem
esik.

Zaj hallható a főzőlap felől főzés közben
• Főzés közben némi zaj hallható a főzőlap

felől főzés közben. Ez a zaj a főzőedé-
nyek anyagösszetételének köszönhető.
Ezek a hangok a normál működéshez tar-
toznak, nem jelentenek hibát és az induk-
ciós technológia részei.

Lehetséges zajok és okok
• Ventilátorzaj: A főzőlap egy ventilátorral

van felszerelve, amely automatikusan el-
indul, ha a berendezés hőmérséklete ezt
megkívánja. A ventilátor különböző se-
bességekkel működhet, a különböző hő-
mérsékletektől függően.

• Az alacsonyabb, berregés szerű zaj a
transzformátorból származik: Ez szintén
az indukciós technológia része. Ahogy a
hő átadásra kerül közvetlenül a főző-
edény aljára, szintén berregés szerű zaj
hallható, amely a főzőedény anyagától
függ. Különböző főzőedényeknél külön-
böző zajok hallhatók.

• Recsegő hang: Ennek oka a főzőedény
aljának szerkezeti felépítése és anyaga.
A recsegő hang akkor hallható, ha a főző-
edény alja különböző anyagok egymásra
helyezett rétegeiből áll.

• Sípoló hang: Akkor hallható sípoló hang,
ha a két főzési zónát működtet azonos
oldalon eltérő hőmérsékleti szintekkel.

Hibakódok/okok és lehetséges megoldások

Hibakódok Hibaokok Lehetséges megoldások

E 22

E 26
Indukciós főzőlap túlmelegedett.

Kapcsolja ki az indukciós főzőlapot
és várja meg, amíg lehűl. A hibának
meg kell szűnnie, amikor a főzőlap
hőmérséklete a megadott szint alá
csökken.

E 46

Egy vagy több gombot több, mint 10
másodpercig tartott lenyomva.

Egy tárgy található a kezelőpanelen
vagy a panel nedves.

A problémának meg kell szűnnie, ha
elveszi a kezét a főzőlapról.

A problémának meg kell szűnnie, ha a
kezelőpanelt megtisztítja.

E 47 Nem olyan edényt használ, amely
megfelelő az indukciós fűtéshez.

A problémának meg kell szűnnie, ha
az indukciós fűtéshez megfelelő
edényt használ.

E 1 – E 15 Kommunikációs hiba az indukciós fő-
zőlapon.

Kapcsolja ki az indukciós főzőlapot,
majd 30 másodperc elteltével kap-
csolja be újra. Ha a probléma tovább-
ra is fennáll, vegye fel a kapcsolatot a
hivatalos márkakereskedéssel.
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Hibakódok Hibaokok Lehetséges megoldások

E 16 – E 21 Hőmérsékletérzékelő hiba az indukci-
ós főzőlapon.

Kapcsolja ki az indukciós főzőlapot,
majd 30 másodperc elteltével kap-
csolja be újra. Ha a probléma tovább-
ra is fennáll, vegye fel a kapcsolatot a
hivatalos márkakereskedéssel.

E 23

E 24
Szoftver hiba az indukciós főzőlapon.

Kapcsolja ki az indukciós főzőlapot,
majd 30 másodperc elteltével kap-
csolja be újra. Ha a probléma tovább-
ra is fennáll, vegye fel a kapcsolatot a
hivatalos márkakereskedéssel.

E 25 Ventilátor működési hiba az indukci-
ós főzőlapon.

Kapcsolja ki az indukciós főzőlapot,
majd 30 másodperc elteltével kap-
csolja be újra. Ha a probléma tovább-
ra is fennáll, vegye fel a kapcsolatot a
hivatalos márkakereskedéssel.

E 31 – E 45 Elektronikus panel hiba az indukciós
főzőlapon.

Kapcsolja ki az indukciós főzőlapot,
majd 30 másodperc elteltével kap-
csolja be újra. Ha a probléma tovább-
ra is fennáll, vegye fel a kapcsolatot a
hivatalos márkakereskedéssel.

E 48

E 49

E 51

Érzékelőhiba az indukciós főzőlapon.

Az érzékelőberendezést kompatibilis-
sé kell tenni az üzemi körülmények-
hez. Ha a probléma továbbra is fenn-
áll, vegye fel a kapcsolatot a hivatalos
márkakereskedéssel.

E 52 – E 57 Magas hőmérséklet hiba az indukciós
főzőlapon.

Kapcsolja ki az indukciós főzőlapot
és várja meg, amíg lehűl. A hibának
meg kell szűnnie, amikor az érzékelő
hőmérséklete a megadott szint alá
csökken. Ha a probléma továbbra is
fennáll, vegye fel a kapcsolatot a hiva-
talos márkakereskedéssel.
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Добро пожаловать!
Уважаемый покупатель,
Vă mulțumim că ați ales acest Beko produs. Dorim ca produsul dumneavoastră, fabricat cu
tehnologie și la o calitate înaltă, să vă ofere o eficiență optimă. Prin urmare, citiți cu atenție
acest manual și orice altă documentație furnizată, înainte de a utiliza produsul.
Учитывайте всю информацию и предупреждения, указанные в руководстве пользова-
теля. Таким образом, вы защитите себя и свое устройство от потенциальных рисков.
Храните руководство пользователя. Если вы передадите устройство другому лицу,
не забудьте вручить и руководство. Условия гарантии, данные про использование и
методы устранения неисправностей для вашего изделия приведены в данном руко-
водстве.
Символы и их описания в руководстве пользователя:

Опасность, способная привести к смерти или травме.

Важная информация и полезные советы по использованию.

Прочтите руководство пользователя.

Горячая поверхность.

ПРИМЕ-
ЧАНИЕ

Опасность, способная привести к материальному ущербу устройства или окружающей среды.



RU / 57

Содержание
1 Инструкция по технике без-

опасности .....................................
58

1.1 Использование по назначению 58
1.2 Безопасность детей, уязвимых

людей и домашних животных...
58

1.3 Электробезопасность................ 59
1.4 Безопасность при транспорти-

ровке ...........................................
61

1.5 Меры безопасности во время
монтажа......................................

61

1.6 Безопасность использования ... 62
1.7 Предупреждения о температу-

ре ................................................
63

1.8 Безопасность во время приго-
товления.....................................

63

1.9 Индукция .................................... 63
1.10 Безопасность при выполнении

технического обслуживания и
очистки........................................

64

2 Руководство по окружающей
среде .............................................

65

2.1 Директива по отходам............... 65
2.1.1 Соответствие требованиям

Директивы WEEE (директива
ЕС об отходах электрическо-
го и электронного оборудова-
ния) и утилизация отработав-
шего прибора..........................

65

2.2 Информация об упаковочном
материале ..................................

65

2.3 Советы по энергосбережению.. 65
3 Ваш прибор .................................. 66
3.1 Описание изделия ..................... 66
3.2 Технические характеристики .... 67
4 Первое использование.............. 68
4.1 Первичная очистка .................... 68
5 Правила экплуатации вароч-

ной панели ...................................
68

5.1 Общая информация по исполь-
зованию варочной поверхности

68

5.2 Панель управления ................... 71
6 Общая информация о выпечке 78
6.1 Общие предупреждения о при-

готовлении пищи на варочной
поверхности ...............................

78

7 Техническое обслуживание и
чистка.............................................

79

7.1 Общая информация об очистке 79
7.2 Очистка варочной панели ......... 81
7.3 Очистка панели управления...... 81
8 Устранение неполадок................ 81

IT
HU

RU



RU / 58

1 Инструкция по технике безопасности
• Этот раздел содержит

инструкции по технике без-
опасности, необходимые для
предотвращения риска, по-
лучения травмы или матери-
ального ущерба.

• Если изделие передается ко-
му-то еще для целей личного
или последующего использо-
вания, необходимо также
предоставить руководство
пользователя, этикетки и
другие соответствующие до-
кументы и детали.

• Наша компания не несет от-
ветственности за ущерб, ко-
торый может возникнуть в
результате несоблюдения
этих инструкций.

• В случае неисполнения дан-
ных инструкций гарантия ан-
нулируется.

• Монтажные и ремонтные ра-
боты всегда должны выпол-
няться производителем,
уполномоченным сервисным
центром или лицом, назна-
ченным компанией-импорте-
ром.

• Используйте только ориги-
нальные запасные части и
аксессуары.

• Не ремонтируйте и не заме-
няйте какие-либо компонен-
ты изделия, если это четко
не указано в руководстве
пользователя.

• Не вносите технических из-
менений в изделие.

1.1 Использование по
назначению

• Данное изделие предназна-
чено для домашнего исполь-
зования. Продукт не приго-
ден для использования в
коммерческих и иных целях.

• Не используйте продукт в са-
дах, на балконах или на
открытом воздухе. Этот про-
дукт предназначен для ис-
пользования в домашних
условиях и на кухнях для
персонала магазинов, офи-
сов и других рабочих поме-
щений.

• ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: Дан-
ное устройство следует ис-
пользовать только для при-
готовления пищи. Продукт не
следует использовать для
таких целей, как обогрев по-
мещения.

1.2 Безопасность де-
тей, уязвимых лю-
дей и домашних жи-
вотных

• Данным устройством могут
пользоваться дети в воз-
расте от 8 лет и старше, а
также лица с ограниченными
физическими, сенсорными
или умственными способно-
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стями или недостатком опы-
та и знаний, при условии
надлежащего надзора и по-
лучения инструкций по без-
опасному использованию
устройства.

• Дети не должны играть с
устройством. Детям запре-
щено очищать и обслужи-
вать устройство, за исключе-
нием детей под надзором
взрослых.

• Данное устройство не пред-
назначен для пользования
людьми с ограниченными
физическими, сенсорными
или умственными способно-
стями (включая детей), если
они не находятся под наблю-
дением или не получают
необходимых инструкций.

• Не разрешайте детям играть
с устройством.

• Электроприборы представ-
ляют опасность для детей.
Дети и домашние животные
не должны играть, взбирать-
ся или входить в устройство.

• Не помещайте на устройство
предметы, которые могут до-
стать дети.

• Поворачивайте ручку ка-
стрюль и сковородок вглубь
рабочей поверхности, чтобы
дети не могли схватить их и
обжечься.

• ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: Во
время эксплуатации, доступ-
ные поверхности устройства
горячие. Держите детей по-
дальше от устройства.

• Храните упаковочные мате-
риалы в недоступном для
детей месте. Существует
риск получения травм и уду-
шья.

• Перед утилизацией изношен-
ных и неиспользуемых изде-
лий:

1. Отсоедините вилку от ро-
зетки.

2. Срежьте кабель питания и
отсоедините его от изде-
лия.

3. Примите меры предосто-
рожности, чтобы предот-
вратить попадание детей в
изделие.

4. Не позволяйте детям иг-
рать с изделием, когда оно
находится в режиме ожида-
ния.
1.3 Электробезопас-

ность
• Подключите устройство к за-

земленной розетке, защи-
щенной предохранителем,
который соответствует току,
указанному на этикетке. За-
земление должно выпол-
няться квалифицированным
электриком. Не используйте
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устройство без заземления в
соответствии с местными /
национальными правилами.

• Вилка или электрическое со-
единение прибора должны
находиться в легкодоступ-
ном месте. Если это невоз-
можно, должен быть меха-
низм (предохранитель, вы-
ключатель, переключатель и
т.д.) на электрической уста-
новке, к которой подключено
устройство, в соответствии с
электрическими правилами,
и отсоединяющий все полю-
са от сети.

• Перед ремонтом, обслужива-
нием и очисткой отключите
изделие от сети или выклю-
чите предохранитель.

• Подключите устройство к ро-
зетке, соответствующей зна-
чениям напряжения и часто-
ты, указанным на этикетке.

• Если в вашем изделии нет
кабеля сетевого питания, ис-
пользуйте только соедини-
тельный кабель, указанный в
разделе «Технические харак-
теристики».

• Не прокладывайте шнур пи-
тания под изделием и позади
него. Не кладите тяжелые
предметы на шнур питания.
Шнур питания не должен
быть согнут, раздавлен и со-
прикасаться с любым источ-
ником тепла.

• Необходимо, чтобы кабель
питания не застревал во вре-
мя установки на свое место
устройства после монтажа
либо очистки.

• Используйте только ориги-
нальный кабель. Не исполь-
зуйте обрезанные или повре-
жденные кабели.

• Не используйте удлинитель
или многополюсную вилку
для работы с изделием.

• Обратитесь в авторизован-
ный сервисный центр или к
импортеру, чтобы использо-
вать одобренный адаптер в
тех случаях, когда необходи-
мо использовать адаптер
преобразователя (для имею-
щегося типа вилки).

• Если длина линии питания
недостаточна, обратитесь к
импортеру или в авторизо-
ванный сервисный центр.

• Переносные источники пита-
ния или тройники могут пере-
греться и загореться. Держи-
те тройники и портативные
источники питания подальше
от устройства.

• Если шнур питания повре-
жден, в целях предотвраще-
ния возникновения опасно-
сти его необходимо заме-
нить, обратившись к фирме-
изготовителю устройства,
сервисному агенту или лицу,
указанным компанией.
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Если ваш продукт имеет ка-
бель питания и штепсельную
вилку:
• Никогда не вставляйте вилку

изделия в сломанную,
расшатанную или розетку
или вне розетки. Убедитесь,
что вилка полностью встав-
лена в розетку. В противном
случае соединения могут
перегреться и вызвать по-
жар.

• Избегайте вставки устрой-
ства в заглушки, которые яв-
ляются жирными, нечистыми
или могут подвергаться воз-
действию воды (например,
рядом со столешницей, отку-
да может вытекать вода). В
противном случае существу-
ет риск короткого замыкания
и поражения электрическим
током.

• Никогда не прикасайтесь к
вилке мокрыми руками!

• Извлекайте вилку из розетки,
держа ее за корпус, а не
тянув за шнур.

1.4 Безопасность при
транспортировке

• Отключите устройство от се-
ти перед транспортировкой.

• Если необходимо транспор-
тировать устройство, обер-
ните его упаковочным мате-
риалом с пузырьковой
пленкой или плотным карто-
ном и вплотную заклейте его

лентой. Надежно закрепите
движущиеся части изделия,
чтобы предотвратить их по-
вреждение.

• Перед установкой устрой-
ства и после транспортиров-
ки проверьте его на наличие
повреждений. В случае по-
вреждения обратитесь к им-
портеру или в авторизован-
ный сервисный центр.

1.5 Меры безопасно-
сти во время монта-
жа

• Перед началом установки
обесточьте линию питания, к
которой будет подключено
изделие, выключив
предохранитель.

• Всегда надевайте защитные
перчатки при транспортиров-
ке и установке. Иначе суще-
ствует риск получения трав-
мы от острых краев!

• Перед установкой устрой-
ства проверьте его на на-
личие повреждений. Не уста-
навливайте изделие, если
оно повреждено.

• Избегайте использования
любых теплоизоляционных
материалов для покрытия
внутренней части мебели,
которая будет использовать-
ся для установки.

• Прямые солнечные лучи и
источники тепла, такие как
электрические или газовые
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нагреватели, не должны при-
сутствовать в зоне, где уста-
новлено изделие.

• Держите открытой окружаю-
щую среду всех вентиляци-
онных каналов продукта.

• Не устанавливайте устрой-
ство возле окна. Существует
риск того, что пламя вароч-
ной панели воспламенит
шторы и легковоспламеняю-
щиеся материалы вокруг ва-
рочной панели. Если вы
откроете окно, горячая посу-
да может опрокинуться.

• Не устанавливайте устрой-
ство возле окна. Если вы
откроете окно, горячая посу-
да может опрокинуться.

• Если за местом, где будет
установлено изделие, есть
розетка, необходимо убе-
диться, что изделие не со-
прикасается ни с розеткой,
ни с вилкой, подключенной к
розетке.

• Со стороны задней или боко-
вой стенки места установки
изделия не должно быть га-
зового шланга, пластиковой
водопроводной трубы и ро-
зетки. В противном случае
они могут деформироваться
под воздействием тепла при
работе варочной панели и
могут создать угрозу без-
опасности.

1.6 Безопасность ис-
пользования

• Убедитесь, что после каждо-
го использования будет из-
делие выключено.

• Если вы не используете
устройство в течение дли-
тельного времени, отключи-
те его либо отсоедините пи-
тание в блоке предохрани-
телей.

• Не используйте изделие,
если оно сломалось или по-
вредилось во время исполь-
зования. Отключите изделие
от электричества. В случае
повреждения обратитесь к
импортеру или в авторизо-
ванный сервисный центр.

• ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: Если
поверхность варочной пане-
ли треснула, отключите из-
делие от сети, чтобы избе-
жать риска поражения элек-
трическим током.

• ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: Если
стеклянная поверхность ва-
рочной панели разбита:

- Выключите все газовые и
(если применимо) электриче-
ские конфорки. Отключите из-
делие от электричества.
- Не прикасайтесь к поверхно-
сти прибора.
- Не используйте прибор.
• Ни в коем случае не насту-

пайте на прибор.
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• Никогда не используйте про-
дукт, если ваша рассуди-
тельность или координация
ухудшаются из-за употреб-
ления алкоголя и / или нар-
котиков.

• Запрещается хранить легко-
воспламеняющиеся предме-
ты в зоне приготовления пи-
щи и вокруг нее. В против-
ном случае это может приве-
сти к пожару.

• Данное устройство не подхо-
дит для использования с
пультом дистанционного
управления либо внешними
часами.

1.7 Предупреждения
о температуре

• ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: Во
время использования изде-
лие и его доступные части
будут горячими. Старайтесь
не прикасаться к изделию и
нагревательным элементам.
Дети в возрасте до 8 лет не
должны находиться рядом с
изделием, если они не нахо-
дятся под постоянным на-
блюдением.

• Не размещайте легковоспла-
меняющиеся / взрывоопас-
ные материалы рядом с
устройством, так как его по-
верхности во время работы
горячие.

• ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: Опас-
ность возгорания: Не храни-
те предметы на варочных по-
верхностях.

1.8 Безопасность во
время приготовле-
ния

• ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: Про-
цесс приготовления должен
находиться под контролем.
Краткосрочные процессы
приготовления должны по-
стоянно наблюдаться.

• ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: При
приготовлении твердого или
жидкого масла опасно остав-
лять варочную поверхность
без присмотра, что может
привести к пожару. НИ-
КОГДА не пытайтесь поту-
шить огонь водой. Отключи-
те устройство от сети, а за-
тем закройте пламя крышкой
или противопожарной тка-
нью (и т. п.).

• Будьте осторожны при до-
бавлении в блюда алкоголь-
ных напитков. Спирт испаря-
ется при высоких температу-
рах и может вызвать пожар,
поскольку он может воспла-
мениться при контакте с го-
рячими поверхностями.

1.9 Индукция
• Электроприводные зоны ва-

шей варочной панели осна-
щены передовой технологи-
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ей «Индукция». На индукци-
онных плитах, экономящие
время и энергию, следует ис-
пользовать посуду, подходя-
щую для индукционной вар-
ки. В противном случае кон-
форка не будет работать.
Подробную информацию
смотрите в разделе «Выбор
кастрюли».

• Поскольку индукционная
плита создает магнитное по-
ле, она может оказывать
вредное воздействие на лю-
дей, которые используют та-
кие устройства, как кардио-
стимуляторы и инсулиновые
помпы.

• После использования отклю-
чайте конфорку при помощи
панели управления, не сле-
дует полагаться на датчик
для кастрюли.

• Металлические предметы,
такие как ножи, вилки, ложки
и крышки, не должны поме-
щаться на конфорку, так как
они нагреваются.

• Не храните металлические
предметы в ящиках под ва-
рочной панелью. Во время

длительного и интенсивного
использования эти материа-
лы здесь могут перегреться.

• Не размещайте электронные
продукты, такие как мобиль-
ные телефоны, планшеты,
компьютеры, на индукцион-
ной варочной панели. Воз-
можно повреждение прибо-
ра.

1.10 Безопасность при
выполнении техни-
ческого обслужива-
ния и очистки

• Подождите, пока устройство
остынет до начала очистки.
Горячие поверхности могут
вызвать ожоги!

• Не мойте устройство путем
распыления или наливания
на него воды! Существует
риск поражения электриче-
ским током!

• Не используйте пароочисти-
тели для очистки прибора,
так как это может вызвать
поражение электрическим
током.
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2 Руководство по окружающей среде
2.1 Директива по отходам

2.1.1 Соответствие требованиям
Директивы WEEE (директива
ЕС об отходах электрическо-
го и электронного оборудо-
вания) и утилизация отрабо-
тавшего прибора

Данный продукт соответствует Директи-
ве ЕС WEEE (2012/19/EU). Данный при-
бор имеет классификационный знак для
отработанного электрического и элек-
тронного оборудования (WEEE).

Данное изделие изготовлено
с использованием деталей и
материалов высокого каче-
ства, которые после перера-
ботки могут использоваться
повторно. Следовательно,

запрещается выбрасывать отходы
устройства вместе с бытовыми и други-
ми отходами после окончания срока экс-
плуатации. Необходимо сдавать их в
пункт сбора для переработки отходов
электрического и электронного оборудо-
вания. Вы можете узнать об этих пунктах
сбора в местной администрации. Утили-
зация прибора надлежащим образом по-
могает предотвратить негативные по-
следствия для окружающей среды и здо-
ровья человека.

Соответствие требованиям Директи-
вы RoHS (директива об ограничении
использования некоторых вредных
веществ в электрическом и электрон-
ном оборудовании):
Приобретенный Вами прибор соответ-
ствует требованиям Директивы RoHS ЕС
(2011/65/EU). В нем не содержится вред-
ных и запрещенных материалов, указан-
ных в данной Директиве.

2.2 Информация об упаковочном
материале

Материалы упаковки устройства произ-
ведены из перерабатываемого сырья в
соответствии с нашими Национальными
нормами по защите окружающей среды.
Не утилизируйте упаковочные отходы
вместе с бытовыми или иными отхода-
ми, отнесите их в пункты сбора упако-
вочных материалов, обозначенные мест-
ными органами власти.

2.3 Советы по энергосбережению
Согласно EU 66/2014, информацию об
энергоэффективности можно найти в
квитанции на продукцию, поставляемую
вместе с продуктом.
Следующие предложения помогут вам
использовать ваше устройство с эколо-
гической и энергетической эффективно-
стью:
• Размораживайте замороженные про-

дукты перед выпечкой.
• Используйте кастрюли / сковородки с

размерами и крышкой, подходящими
для конфорки. Всегда выбирайте пра-
вильный размер кастрюли для ваших
блюд. Для контейнеров неподходяще-
го размера необходимо больше энер-
гии.

• Держите конфорки и основания ка-
стрюль чистыми. Грязь снижает тепло-
обмен между зоной приготовления и
основанием кастрюли.
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3 Ваш прибор
3.1 Описание изделия

1

2

3 4

5 6

1 Стеклянная варочная поверхность 2 Нижний корпус
3 Индукционная варочная зона 4 Индукционная варочная зона
5 Индукционная варочная зона 6 Индукционная варочная зона

IT
HU

RU



RU / 67

3.2 Технические характеристики
Общие параметры
Внешние размеры устройства (высота/ширина/глуби-
на) 52 /590 /520 *

Монтажные размеры плиты (ширина/глубина) (мм) 560 (+2) /490 (+2)
Напряжение/частота 1N~220-240 V /2N~380-415 V;  50 Hz
Тип и сечение кабеля, используемые / подходящие
для использования в продукте мин. H05V2V2-F 5 x 2,5 mm2 

Общая потребляемая мощность (кВт) макс. 7,2 kW

Варочные зоны

Передняя левая Индукционная варочная зона
Размеры 180 мм
Питание 2000 Вт / Бустер 2300 Вт

Передняя правая Индукционная варочная зона
Размеры 145 мм
Питание 1600 Вт / Бустер 1800 Вт

Задняя левая Индукционная варочная зона
Размеры 180 мм
Питание 2000 Вт / Бустер 2300 Вт

Задняя правая Индукционная варочная зона
Размеры 210 мм
Питание 2000 Вт / Бустер 2300 Вт

* Высота варочной панели, указанная в технической таблице, соответствует высоте нижней крышки изделия.

Технические характеристики могут быть изменены без предварительного уве-
домления для улучшения качества устройства.

Рисунки в этом руководстве являются схематичными и могут не полностью
соответствовать вашему устройству.

Значения, указанные на этикетках устройства или в сопроводительной доку-
ментации, получены в лабораторных условиях в соответствии с действующи-
ми стандартами. В зависимости от условий эксплуатации и окружающей сре-
ды, эти значения могут варьироваться.
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4 Первое использование
Перед тем, как приступить к использова-
нию вашего продукта, рекомендуется
осуществить шаги, перечисленные в по-
следующих разделах.

4.1 Первичная очистка
1. Уберите все упаковочные материалы.
2. Протрите поверхности духовки влаж-

ной тканью или губкой, затем вытрите
насухо.

ПРИМЕЧАНИЕ: Некоторые моющие и
чистящие средства могут повреждать
поверхность. Не используйте абразив-
ные моющие средства, чистящие порош-
ки и кремы или острые предметы во вре-
мя чистки.
ПРИМЕЧАНИЕ: Во время первого ис-
пользования в течение нескольких часов
могут появляться дым и запах. Это нор-
мально, и вам просто нужна хорошая
вентиляция, чтобы удалить его. Избе-
гайте непосредственного вдыхания об-
разующихся дыма и запахов.

5 Правила экплуатации варочной панели
5.1 Общая информация по ис-

пользованию варочной по-
верхности

Предупреждения общего характера
• Не позволяйте никаким предметам па-

дать на варочную панель. Даже не-
большие предметы, например солон-
ка, могут повредить варочную панель.
Не используйте варочные поверхности
с трещинами. Вода может просочиться
через эти трещины и вызвать короткое
замыкание. Если поверхность каким-
либо образом повреждена (например,
видимые трещины), сначала выключи-
те предохранитель, а затем позвоните
в авторизованный сервисный центр,
чтобы отключить изделие от сети, что-
бы снизить риск поражения электриче-
ским током.

• Не ставьте на варочную панель несба-
лансированные и легко наклоняющие-
ся кастрюли/сковороды.

• Не нагревайте кастрюли/сковороды пу-
стыми. Посуда и устройство могут
быть повреждены.

• Всегда выключайте конфорки вароч-
ной панели после каждого использова-
ния.

• Вы можете повредить прибор, если бу-
дете использовать варочные зоны без
кастрюль или сковородок. Всегда вы-
ключайте варочную панель после каж-
дого использования.

• После каждого использования вароч-
ная поверхность будет горячей, поэто-
му не ставьте пластиковые кастрюли /
сковороды на варочную поверхность.
Немедленно уберите такой материал с
поверхности.

• Резкие перепады температуры на
стеклянной варочной поверхности мо-
гут вызвать повреждение, будьте осто-
рожны, чтобы не пролить холодные
жидкости во время приготовления.

• Кладите достаточное количество еды
в кастрюли и сковороды. Таким об-
разом, вы предотвратите выливание
пищи из кастрюль/сковородок, и вам
не нужно будет их чистить без необхо-
димости.

• Не ставьте крышки кастрюль и сково-
родок на конфорки/зоны.

• Размещайте кастрюли, центрируя их
на конфорках/зонах. Если вы хотите
поставить кастрюлю на другую кон-
форку/зону, не двигайте ее по направ-
лению к желаемой зоне, лучше снача-
ла поднимите ее, а затем положите на
другую конфорку.

Принцип работы индукционной ва-
рочной панели
Индукционная плита похожа на разом-
кнутую цепь. Схема замыкается, когда
на нее ставят кастрюли / сковороды,
подходящие для индукционного приго-
товления, и электронная система под по-
верхностью стекла генерирует магнит-
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ное поле. Металлическое основание ка-
стрюль / сковородок нагревается за счет
энергии этого магнитного поля. Таким
образом, тепло выделяется не на по-
верхности варочной панели, а непосред-
ственно на кастрюлях/сковородках над
ней. Стеклянная поверхность нагревает-
ся теплом кастрюль/сковородок.
Преимущества приготовления на ин-
дукции
Индукционные плиты обладают некото-
рыми преимуществами, так как тепло
передается непосредственно к кастрю-
лям/сковородам.
• Пища, которая переливается во время

приготовления, не пригорает быстро,
поскольку стеклянная варочная по-
верхность не нагревается напрямую.
Она чистится легче.

• Приготовление пищи будет происхо-
дить быстрее, так как тепло выделяет-
ся непосредственно на кастрюлях/ско-
вородах. Таким образом, это экономит
время и энергию по сравнению с дру-
гими типами плит.

• Поскольку тепло передается непо-
средственно кастрюлям/сковородам,
потери тепла отсутствуют, и это обес-
печивает более эффективное приго-
товление пищи.

• Тот факт, что передача тепла прекра-
щается и поверхность для приготовле-
ния пищи не нагревается напрямую,
когда кастрюли/сковороды снимаются
с поверхности, обеспечивает более
безопасное использование от возмож-
ных несчастных случаев во время при-
готовления пищи.

Для безопасной эксплуатации:
• Не выбирайте высокие уровни нагрева

при использовании кастрюль/сковоро-
док с антипригарным покрытием, по-
крытых небольшим количеством мас-
ла или используемых без масла (те-
флонового типа).

• Не используйте стеклянную варочную
поверхность в качестве поверхности,
на которую можно что-то положить,
или в качестве поверхности для резки.

• Не кладите на варочную панель ме-
таллические предметы, такие как сто-
ловые приборы или крышки от ка-
стрюль, так как они могут нагреться.

• Никогда не используйте алюминиевую
фольгу для приготовления пищи. Ни-
когда не кладите продукты, заверну-
тые в алюминиевую фольгу, в зону ин-
дукции.

• Держите магнитные предметы, такие
как кредитные карты или ленты, по-
дальше от варочной панели во время
ее работы.

• Если под вашей варочной панелью
есть духовка и она работает, датчики
на варочной панели могут снизить уро-
вень нагрева или выключить варочную
поверхность.

• Ваша варочная панель оснащена си-
стемой автоматического отключения.
Подробная информация об этой систе-
ме представлена в следующих разде-
лах. Однако, если вы используете для
приготовления пищи кастрюли с тон-
ким дном, эти кастрюли будут нагре-
ваться очень быстро, а дно кастрюли
может расплавиться и повредить ва-
рочную поверхность и прибор до того,
как сработает система автоматическо-
го отключения.

Кастрюли/сковороды
Вы должны использовать ферромагнит-
ные качественные кастрюли/сковороды с
этикеткой или предупреждением о том,
что они подходят для индукционного
приготовления на вашей индукционной
поверхности. Как правило, чем выше со-
держание железа, тем лучше будут ра-
ботать кастрюли/сковороды. Диаметр
дна кастрюль / сковородок должен соот-
ветствовать индукционной зоне. Предла-
гаемые виды посуды перечислены ниже.
Подходящие кастрюли/сковороды:
• Чугунные кастрюли/сковороды
• Кастрюли/сковороды из эмалирован-

ной стали
• Кастрюли/сковороды из стали и не-

ржавеющей стали (с этикеткой или
предупреждением о том, что они сов-
местимы с индукционным нагревом)

Неподходящие кастрюли/сковороды:
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• Алюминиевые кастрюли/сковороды
• Медные кастрюли/сковороды
• Кастрюли/сковороды из латуни
• Стеклянные кастрюли/сковороды
• Глиняная посуда
• Керамика и фарфор
Рекомендации:
• Используйте только кастрюли/сковоро-

ды с плоским дном. Не используйте ка-
стрюли / сковороды с выпуклым или
вогнутым дном.

• Используйте кастрюли/сковороды
только с толстым обработанным дном.
Если вы используете кастрюли с тон-
ким дном, эти кастрюли будут нагре-
ваться очень быстро, а дно кастрюли
может расплавиться и повредить ва-
рочную поверхность и прибор до того,
как сработает система автоматическо-
го отключения. Острые края могут по-
царапать поверхность.

• Дно некоторых кастрюль/сковородок
имеет меньшее ферромагнитное поле,
чем их истинный диаметр. Только эта
область нагревается варочной пане-
лью. Следовательно, тепло распреде-
ляется неравномерно, и производи-
тельность приготовления снижается.
Более того, такие кастрюли/сковороды
могут не распознаваться большими
индукционными варочными зонами.

Таким образом, варочная зона должна
быть выбрана в соответствии с ве-
личиной ферромагнитного поля.

• Некоторые кастрюли/сковороды имеют
основу из не ферромагнитных матери-
алов, например алюминия. Эти типы
кастрюль/сковородок могут не нагре-
ваться должным образом или могут
вообще не обнаруживаться индукцион-
ной поверхностью. В некоторых случа-
ях может появиться предупреждение о
несовместимости кастрюли/сковоро-
ды.

Равномерное распределение по-
суды справа и слева и на цен-
тральных конфорках положи-
тельно влияет на эффективность
приготовления при готовке
нескольких блюд на индукцион-
ных поверхностях.

Тест кастрюль/сковородок
Проверьте, подходит ли ваша кастрюля
для приготовления пищи на индукцион-
ной поверхности, используя следующие
методы.
1. Совместима, если в основании ка-

стрюли находится магнит.

2. Совместима, если  не мигает, когда
вы ставите кастрюлю на индукцион-
ную зону и включаете ее.

Рекомендуемые размеры кастрюль/сковородок
Диаметр варочной зоны - мм Диаметр кастрюли - мм
145 мин 100 - макс. 145
180 мин 100 - макс. 180
210 мин 140 - макс. 210
240 мин 140 - макс. 240
280 мин 125 - макс. 280
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Диаметр варочной зоны - мм Диаметр кастрюли - мм
320 мин 125 - макс. 320
2 x (92,7 x 200) мин 100 - макс. 180
Конфорка с широкой (гибкой) поверхностью ширина 230 - длина 390

Обнаружение кастрюль/сковородок ин-
дукционными варочными панелями зави-
сит от диаметра и материала ферромаг-
нетика в основании кастрюль/сковород.
Чтобы обеспечить обнаружение ка-
стрюль/сковородок и обеспечить эффек-
тивное приготовление пищи, кастрюли/
сковороды следует выбирать в соответ-
ствии с размером вашей варочной пане-
ли. Размеры кастрюль/сковородок, реко-
мендуемые для размеров варочной по-
верхности, указаны выше.

Режим кипячения может варьироваться
в зависимости от типа кастрюли, разме-
ра кастрюли и размера конфорки. Для
более равномерного кипения можно ис-
пользовать зону нагрева на одну ступень
больше. Использование большей зоны
нагрева не приводит к потере энергии на
индукционных плитах, потому что тепло
создается только в соответствующей зо-
не посуды.

5.2 Панель управления

Кнопки
: Кнопка Вкл.(On)/Выкл.(Off)

: Кнопка таймера

: Кнопка быстрого нагрева/кнопка настройки
высокой мощности (бустер)
: Кнопка блокировки очистки

: Кнопка остановки

: Кнопка "Увеличить"

: Кнопка "Уменьшить"

Символы
: Комбинированный символ варочной зоны
широкой поверхности *
: Символ блокировки кнопок

* Варьируется в зависимости от модели
устройства. Может не быть в вашем устрой-
стве.

Дисплей варочной зоны

1 Кнопка быстрого нагрева/кнопка настройки
высокой мощности (бустер)

2 Кнопка уменьшения температуры
3 Кнопка увеличения температуры
4 Индикатор температуры соответствующей

варочной зоны

Дисплей таймера

1 Светодиод точки срабатывания таймера
2 Индикатор таймера
3 Кнопка увеличения таймера
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4 Светодиод рабочей точки для блокировки
кнопок/блокировки от детей

5 Кнопка уменьшения таймера

Общие предупреждения для панели
управления
• Управление этим изделием осуще-

ствляется с помощью сенсорной пане-
ли управления. Каждая операция, вы-
полняемая на сенсорной панели
управления, подтверждается звуковым
сигналом.

• Следите за тем, чтобы панель управ-
ления всегда была чистой и сухой, так
как влага и грязь могут нарушить ее
работу.

• Если в течение 10 секунд никакие дей-
ствия не выполняются, варочная па-
нель автоматически перейдет в режим
ожидания.

• Если не прикасаться к кнопкам дли-
тельное время, панель автоматически
выключится по соображениям без-
опасности.

Включение варочной панели:
1. Варочная панель включается кнопкой

.
ð “0” отображается на всех индикато-

рах зон нагрева.

Выключение зоны нагрева:
ü Активную зону нагрева можно вы-

ключить 4 различными способами:

ü С помощью кнопки ; Коснитесь
кнопки .

1. Понижением температуры до “0”;
Можно выключить зону нагрева,
уменьшив температуру до уровня
“0”.

2. При помощи функции выключения
по таймеру для нужной зоны нагре-
ва; По истечении заданного времени
таймер выключит соответствующую
зону нагрева. На соответствующем
индикаторе появится “0” или “00”. По
истечении заданного времени прозву-
чит звуковой сигнал. Этот звуковой
сигнал можно отключить, прикоснув-
шись к любой из кнопок на сенсорной
панели управления.

3. С помощью одновременного нажа-
тия кнопок /  для нужной зоны
нагрева; Можно выключить зону на-
грева, нажав одновременно кнопки 
/ .

Если символ или отображается
на индикаторе зоны нагрева по-
сле ее выключения, значит зона
нагрева еще горячая. Не прика-
сайтесь к зонам нагрева.

Индикатор остаточного тепла
Если на индикаторе зоны нагрева вспы-
хивает символ , это указывает на то, что
она еще горячая, и ее можно использо-
вать для подогрева небольшого количе-
ства продуктов. Этот символ вскоре сме-
нится символом , это означает, что зона
нагрева уже немного остыла.

При выключении питания индика-
тор остаточного тепла, который
служит предупреждением о высо-
кой температуре зон нагрева, по-
гаснет.

Регулирование температуры
1. Варочная панель включается кнопкой

.
2. Установите нужную температуру с по-

мощью кнопок / .

IT
HU

RU



RU / 73

ð Соответствующая зона нагрева на-
чнет работать при заданном уровне
температуры.

Внешняя индукционная зона на-
грева (при наличии) 280 мм ва-
рочной панели включается толь-
ко при установке на неё ка-
стрюли, диаметр которой покры-
вает зону нагрева, и при темпе-
ратуре на уровне выше 8.

Установка высокой мощности (уско-
ренный разогрев)
Для быстрого нагрева можно использо-
вать функцию ускоренного разогрева.
Однако не рекомендуется использовать
этот режим для приготовления в течение
продолжительного времени. Функция
ускоренного разогрева может работать
не на всех зонах нагрева.
Установка высокой мощности (УСКО-
РЕННЫЙ РАЗОГРЕВ):
1. Варочная панель включается кнопкой

.
2. Коснитесь кнопки соответствующей

зоны.

ð Выбранная зона нагрева будет рабо-
тать на максимальной мощности, на
индикаторе зоны появится символ
“P”. Зона нагрева выйдет из режима
ускоренного разогрева и продолжит
работать на уровне “9”.

Преждевременный выход из режима
высокой мощности (УСКОРЕННЫЙ
РАЗОГРЕВ):
Из режима высокой мощности можно
выйти в любое время, нажав кнопку 
или . Зона нагрева выйдет из режима
ускоренного разогрева и продолжит ра-
ботать на уровне 9.
Принцип работы двух зон, располо-
женных в одном и том же вертикаль-
ном направлении:
Если одна зона установлена на режим
ускорения, а затем другая зона, распо-
ложенная в том же вертикальном
направлении, устанавливается на уро-
вень больше 6 (7, 8 и 9), то первая зона
снижается до уровня 9, а другая зона
может быть установлена на уровень,
превышающий 6 (7, 8 и 9). Если вторая
зона установлена на режим ускорения,
первая зона опустится до уровня 6.
Блокировка для чистки
Если во время работы варочной панели
нужно быстро удалить загрязнения, ис-
пользуя блокировку для чистки, можно
на 20 секунд заблокировать все кнопки
панели управления. В течение этого вре-
мени изделие не будет потреблять элек-
троэнергию.
Установка блокировки для чистки
1. При включении любой зоны нагрева

нажмите кнопку  и не отпускайте,
пока не прозвучит один звуковой
сигнал.

2. На индикаторе таймера варочной па-
нели начнется обратный отсчёт с 20.
В это время ни одна из кнопок панели
управления не функционирует, кроме
кнопки .

Отмена блокировки для чистки
Для отмены блокировки для чистки на-
жимать кнопки не нужно. Через 20 се-
кунд прозвучит звуковой сигнал, и блоки-
ровка для чистки автоматически отклю-
чится.
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Чтобы досрочно отменить блоки-
ровку для чистки, нажмите и не

отпускайте кнопку , пока не
прозвучат два звуковых сигна-
ла.

Блокировка от детей Варьируется в
зависимости от модели устройства.
Может не быть в вашем устройстве.
На время, пока варочная панель выклю-
чена, на ней можно установить защиту
от случайного включения зон нагрева
детьми. Включать и выключать блоки-
ровку от детей можно только при выклю-
ченных зонах нагрева (в режиме ожида-
ния).
Включение блокировки от детей
1. Когда варочная панель находится в

режиме ожидания, нажмите и удержи-

вайте одновременно две кнопки  и
, пока не прозвучит один звуковой

сигнал.
ð Включится блокировка от детей.На

индикаторах всех зон нагрева на не-
которое время появится символ “L” ,
и включится десятичная точка кноп-
ки .

Если нажать любую кнопку при
активной блокировке от детей,
прозвучат два звуковых сигнала,
и начнет вспыхивать на всех ин-
дикаторах зон нагрева символ
“L”.

Отключение блокировки от доступа
детей
1. Когда на варочной панели включена

блокировка от детей, нажмите и удер-
живайте одновременно две кнопки

 и , пока не прозвучат два зву-
ковых сигнала.

2. Функция блокировки от детей будет
выключена, а на всех индикаторах
зон нагрева будет вспыхивать символ
“L”, и погаснет подсветка кнопки .

Блокировка кнопок
Блокировка кнопок позволяет предотвра-
тить случайное изменение настроек во
время работы варочной панели.

Блокировка клавиш будет отме-
нена в случае сбоя питания..

Включение блокировки кнопок
1. Нажмите и удерживайте одновремен-

но две кнопки  и , пока не про-
звучит один звуковой сигнал.

2. Включится блокировка кнопки и деся-
тичная точка кнопки  после вспыхи-
вания.

Блокирование кнопок управления
возможно только в рабочем ре-
жиме. При включенной блокиров-
ке кнопок будет работать только
кнопка  . Если коснуться какой-
либо другой кнопки, начнет ми-
гать десятичная точка кнопки  ,
предупреждая о том, что кнопки
заблокированы. Если выключить
варочную панель при активной
блокировке кнопок, необходимо
выключить блокировку, чтобы
можно было включить панель
снова. Если коснуться какой-либо
другой кнопки без выключения
блокировки кнопок, начнет ми-
гать символ “L” на всех индика-
торах зон нагрева, означающий,
что блокировка не выключена.
Выключите блокировку кнопок,
чтобы снова включить варочную
панель.

Выключение блокировки кнопок
1. Когда на варочной панели включена

блокировка от детей, нажмите од-

новременно две кнопки  и  , по-
ка не прозвучат два звуковых сигна-
ла.

2. Подсветка кнопки  погаснет, и па-
нель управления будет разблокиро-
вана.
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Таймер
Использование этой функции облегчает
приготовление пищи. Не придется на-
блюдать за варочной панелью в процес-
се приготовления. По окончании задан-
ного периода времени зона нагрева вы-
ключится автоматически.
Включение таймера
1. Включите варочную панель, нажав

кнопку .
2. Установите нужную температуру с по-

мощью кнопок зоны / .

3. Активируйте таймер нажатием кнопки
. На индикаторе таймера будет

вспыхивать символ “00” и десятич-
ная точка выбранной зоны.

4. Установите нужное время, касаясь
кнопок таймера / .

5. Через 10 секунд настройка вступит в
силу. На индикаторе таймера будет
вспыхивать десятичная точка вы-
бранной зоны.

6. Чтобы установить таймеры других
зон, повторите вышеуказанные дей-
ствия.

Если установлено несколько пе-
риодов таймера для различных
зон, на индикаторе таймера отоб-
ражается таймер зоны с мини-
мальным периодом, для этой зо-
ны вспыхивает десятичная точка.
Десятичные точки других зон го-
рят постоянно.

Оставшееся время приготовле-
ния можно увидеть, прикоснув-
шись к кнопке  любой зоны на-
грева. При каждом касании меня-
ется настройка таймера зоны. В
заключение снова отображается
минимальное заданное время
таймера.

Таймер невозможно настроить,
не выбрав зону нагрева и ее зна-
чение температуры.

Таймер можно установить только
для уже работающих зон нагре-
ва.

Отключение таймера
По истечении заданного времени вароч-
ная панель автоматически выключится и
прозвучит звуковой сигнал. Этот звуко-
вой сигнал можно выключить, нажав лю-
бую кнопку. Если не нажимать кнопку,
звуковой сигнал прервется через
несколько минут.
Преждевременное отключение тайме-
ров
ü Если отключить таймер досрочно,

варочная панель будет продолжать
работу при заданном уровне темпе-
ратуры до выключения вручную.
Таймер можно досрочно отключать
двумя способами:

1. Отключение таймера соответству-
ющей зоны путем уменьшения за-
данного времени до “00”: Нажи-
майте кнопки таймера /  , пока на
индикаторе зоны нагрева, таймер ко-
торой включен, не появятся цифры
“00”.
ð Десятичная точка соответствую-

щей зоны будет светиться посто-
янно, а заданное время таймера
отменится.

ð Отключение таймера соответ-
ствующей зоны одновремен-
ным нажатием кнопок / :
Одновременно коснитесь кнопок

/  соответствующей зоны.
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ð Десятичная точка соответствую-
щей зоны будет светиться посто-
янно, а заданное время таймера
отменится.

После этого температура соот-
ветствующей зоны будет рав-
няться “0” с уровнем таймера.

Пауза
ü С помощью этой функции рабочую

температуру зон нагрева можно
уменьшить до минимального значе-
ния (уровень 1).

Во время паузы все установлен-
ные таймеры зон нагрева про-
должают работать.

1. Во время работы любой зоны нагрева
прикоснитесь к кнопке .

2. Все рабочие зоны нагрева будут ра-
ботать на минимальном уровне (уро-
вень 1). На индикаторе включенной
зоны нагрева появится символ .

3. Чтобы снова возобновить работу вы-
ключенных зон нагрева с предыдущи-
ми настройками, коснитесь кнопки .

Функция управления мощностью
Ваше прибор оснащен функцией полно-
го управления мощностью. С помощью
этой функции вы можете изменить об-
щую мощность, которую может потреб-
лять варочная поверхность. Для функ-
ции управления мощностью доступно 8
уровней.
Функция управления мощностью - об-
щие уровни мощности, которые мож-
но установить
Индикатор дисплея управления питани-
ем  Общая мощность
25  2,5 кВт
30  3 кВт
36  3,6 кВт
44  4,4 кВт
54  5,4 кВт
57  5,7 кВт
67  6,7 кВт
72  7,2 кВт

Чтобы изменить общую мощность;
1. Включите конфорку, прикоснувшись к

кнопке  . Выключите варочную по-
верхность, снова коснувшись кнопки

.
2. Затем нажмите соответственно кноп-

ку правой передней зоны, кнопку  ,
кнопку таймера , кнопку таймера 
и, в последнюю очередь, кнопку ле-
вая передняя зона.

3. Установленный уровень управления
мощностью отобразится на дисплее
таймера.

4. Нажимайте кнопку  , чтобы
переключаться между уровнями и
устанавливать значение общей мощ-
ности, которое вы хотите задать.

5. Подтвердите настройку, нажав кнопку
 , и выключите варочную поверх-

ность. Установленное вами значение
общей мощности будет активировано.

Уровни температуры, которые вы
можете задать конфоркам, могут
варьироваться в зависимости от
установленного уровня общей
мощности. Уровень температуры,
подаваемый на конфорку, авто-
матически снизится в соответ-
ствии с настройкой мощности ва-
рочной поверхности. Это не яв-
ляется неисправностью.

Если при изменении уровня мощ-
ности нажимать кнопки, отлич-
ные от указанной последователь-
ности, настройка не будет выпол-
нена. Чтобы выполнить настрой-
ку, вам нужно повторить шаги с
самого начала.
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Безопасное и эффективное использо-
вание индукционных зон нагрева
Принцип действия: Индукционная ва-
рочная панель непосредственно нагре-
вает варочную посуду. Поэтому она име-
ет много преимуществ по сравнению с
другими типами варочной панели. Она
работает более эффективно, а ее по-
верхность меньше нагревается.
Индукционная варочная панель оснаще-
на высококлассными системами защиты,
обеспечивающими максимально без-
опасную эксплуатацию.

Индукционные варочные панели
в зависимости от модели могут
иметь зоны нагрева диаметром
145, 180, 210 и 280 мм. Каждая
зона нагрева автоматически
определяет установленную на
нее посуду, благодаря индукции.
Тепло образуется только там, где
дно посуды соприкасается с по-
верхностью зоны нагрева, поэто-
му потребляется минимальное
количество электроэнергии.

Продукт может запускаться и
останавливаться, когда он рабо-
тает на уровнях от 1 до 7, осо-
бенно с посудой небольшого диа-
метра и когда воды мало. Это не
является неисправностью.

Система автоматического выключе-
ния
Панель управления варочной поверхно-
сти оснащена системой автоматического
отключения. Если одна или несколько
конфорок остаются включенными, они
через некоторое время автоматически
отключаются (см. Таблицу-1). Если для
конфорки назначен таймер, экран тайме-
ра также отключится.
Срок автоматического выключения зави-
сит от выбранного уровня температуры.
Для этого уровня температуры применя-
ется максимальный рабочий период.
Пользователь может снова управлять
зоной конфорки после ее автоматиче-
ского выключения, как описано выше.

Уровень температуры Периоды автоматического выключения - часы
0 0
1 6
2 6
3 5
4 5
5 4
6 1,5
7 1,5
8 1,5
9 30 минут
P (ускоренный разогрев) 10 минут (*)
(*) Через 10 минут варочная панель переключится на уровень 9

Таблица 1: Периоды автоматического
отключения
Защита от перегрева
Варочная панель оснащена несколькими
датчиками защиты от перегрева. При
перегреве может произойти следующее:
• Рабочая зона нагрева может выклю-

читься.
• Выбранный уровень может умень-

шиться с более высокого до уровня 7.

Защита от заливания
Данная варочная панель оснащена си-
стемой защиты от заливания, которая
немедленно выключает плиту и отключа-
ет электропитание, если на панель
управления прольется жидкость. В тече-
ние этого периода на индикаторе появ-
ляется предупреждающий символ “E”.
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Точная регулировка мощности
Благодаря своему принципу действия
индукционная варочная панель мгновен-
но реагирует на команды. Мощность
можно изменить достаточно быстро. Та-
ким образом, можно предотвратить
переливание жидкости из посуды (с во-
дой или молоком), даже если она уже
поднялась до самого края посуды.

Если на поверхность сенсорной
панели управления попадает
много пара, может произойти
полное отключение системы
управления, которое сопрово-
ждается звуковым сигналом
неисправности.

Следите за тем, чтобы поверх-
ность сенсорной панели управле-
ния была чистой, так как загряз-
нения могут нарушить ее работу.

6 Общая информация о выпечке
В этом разделе вы найдете советы по
подготовке и приготовлению пищи.

6.1 Общие предупреждения о
приготовлении пищи на ва-
рочной поверхности

Общие предупреждения о приготов-
лении пищи на варочной поверхности
• Не заполняйте кастрюлю раститель-

ным маслом более, чем на одну треть.
При нагревании масла не оставляйте
варочную панель без присмотра.
Остерегайтесь возгорания раскален-
ного масла. Не тушите огонь водой!
При возгорании масла накройте посу-
ду одеялом или влажной тканью. По
возможности выключите варочную па-
нель и позвоните в пожарную службу.

• Перед жаркой продуктов всегда уда-
ляйте излишки воды и медленно кла-
дите их в нагретое масло. Перед жар-
кой убедитесь, что замороженные про-
дукты разморожены.

• При нагревании масла убедитесь, что
посуда, которую вы используете, сухая
и держите еe крышку открытой.

• Рекомендации по приготовлению пищи
в режиме энергосбережения см. в раз-
деле «Инструкции по охране окружаю-
щей среды».

• Значения температуры и времени при-
готовления, указанные для продуктов,
могут варьироваться в зависимости от
рецепта и количества еды. По этой
причине эти значения приведены в
диапазонах.

Таблица для приготовления
Пища Уровень температуры Время выпекания (мин)

(прибл.)
Растапливание

Растапливание шоколада (например, марка Dr.
Oetker, темный шоколад %55-60, 150 г) 1 20 … 30

Масло (200 г ) 6 5 … 6
Кипячение, Нагревание, Поддержка температуры

Вода 1 Л (Кипячение) P 3 … 5
Вода 3 Л (Кипячение) P 8 … 10
Молоко 1 Л (Кипячение) 6 4 … 6
Молоко 1 Л (Поддержка температуры) 1-2 18 … 22
Растительное масло (Нагревание) (Подсолнеч-
ное масло 0,5 Л) 8 3 … 5

Кипячение
Очищенный картофель крупно измельченный
(2 шт. большого размера) 9 12 … 14
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Пища Уровень температуры Время выпекания (мин)
(прибл.)

Филе лосося 8 10 … 15
Сосиски 9 2 .. 4
Макароны (150 г) 8 8 … 12

Приготовление, Обжаривание
Рисовые блюда (200 г рис) 6 8 … 14
Паэлья * 9 15 … 20
Ноев пудинг **

Кипячение фасоли - нута Кипячение
фасоли - нута - для Ноева пудинга 9 5 … 6

Кипячение фасоли - нута приготовле-
ние - для Ноева пудинга 3 10 … 30

Пшеница Кипячение фасоли - нута -
для Ноева пудинга 9 2 … 5

Пшеница приготовление - для Ноева
пудинга 3 10 … 30

Ноев пудинг -Все ингредиенты 8 20 … 25
Голени с овощами **

Обжаривание овощей 9 3 … 8
Запекание 4-5 120 … 150

Супы (Например, Чечевичный суп) 6-7 17 … 20
Обжарка с небольшим количеством масла

Филе морского окуня 8 3 … 7
Стейк без костей ** (3-5 cm) 8 5 … 9
Сосиски 8 2 … 5
Жаренные яйца 7 4 … 8

Жаренная картошка
Баурсак 8 13 … 16
Шницель 8 5 … 7
Наггетсы 8 4 … 6
* Рекомендуется сковорода вок.

** Рекомендуется чугунная сковорода/кастрюля.

7 Техническое обслуживание и чистка
7.1 Общая информация об

очистке
Общие предупреждения
• Подождите, пока устройство остынет

до начала очистки. Горячие поверхно-
сти могут вызвать ожоги!

• Не наносите моющие средства прямо
на горячие поверхности. Это может
привести к появлению стойких пятен.

• Продукт должен быть тщательно очи-
щен и высушен после каждого исполь-
зования. Таким образом, остатки пищи
должны легко очищаться, и эти остат-
ки не должны подгорать, когда прибор

снова будет использоваться позже. Та-
ким образом продлевается срок служ-
бы прибора и уменьшаются часто воз-
никающие проблемы.

• Не используйте паровые моющие
средства для чистки.

• Некоторые моющие и чистящие сред-
ства могут повреждать поверхность.
Неподходящими чистящими средства-
ми являются: отбеливатель, чистящие
средства, содержащие аммиак, кисло-
ту или хлорид, паровые чистящие
средства, чистящие средства, сред-
ства для удаления пятен и ржавчины,
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абразивные чистящие средства (очи-
стители для сливок, чистящие порош-
ки, чистящие кремы, абразивы и скруб-
беры, проволока, губки, чистящие сал-
фетки, содержащие грязь и остатки
моющих средств).

• При каждой очистке не требуется ис-
пользование специальных чистящих
материалов. Необходимо очищать
прибор с использованием моющего
средства для посуды и теплой воды с
помощью мягкой ткани или губки, а за-
тем вытереть сухой тканью.

• Обязательно полностью вытрите всю
оставшуюся жидкость после очистки и
немедленно удалите все частицы еды,
разбрызгиваемые во время приготов-
ления.

• Не мойте какие-либо компоненты при-
бора в посудомоечной машине, если
иное не указано в руководстве пользо-
вателя.

Для варочных поверхностей:
• Кислая грязь, такая как молоко, томат-

ная паста и масло, может вызвать
стойкие пятна на конфорках и их
компонентах. Удалите вытекшие жид-
кости сразу после охлаждения плиты,
выключив ее.

Нержавеющие поверхности
• Не используйте кислотные или хлорсо-

держащие чистящие средства при
чистке поверхностей и ручек из не-
ржавеющей стали.

• Поверхность из нержавеющей стали
со временем может изменить цвет.
Это нормальное явление. После каж-
дой операции очищайте поверхность с
помощью моющего средства, подходя-
щего для поверхностей из нержавею-
щей стали.

• Выполняйте очистку с помощью мяг-
кой мыльной ткани и жидкого (не вы-
зывающего появление царапин) мою-
щего средства, стараясь протирать в
одном направлении.

• Всегда и сразу удаляйте накипь, мас-
ло, крахмал и белковые пятна с по-
верхностей. Пятна могут ржаветь в
течение длительных периодов време-
ни.

• Очистители, распыленные/нанесенные
на поверхность, должны быть не-
медленно удалены. Абразивные чи-
стящие средства, оставленные на по-
верхности, приводят к тому, что по-
верхность становится белой.

Стеклянные поверхности
• При очистке стеклянных поверхностей

не используйте чистики из твердого
металла и абразивные чистящие мате-
риалы. Они могут повредить стеклян-
ную поверхность.

• Очищайте прибор с помощью сред-
ства для мытья посуды, теплой воды и
салфетки из микрофибры, предназна-
ченной для стеклянных поверхностей,
и вытирайте насухо сухой тканью из
микрофибры.

• Если после очистки останется моющее
средство, намочите его холодной во-
дой и вытрите мягкой тканью. Остаток
моющего средства в следующий раз
может повредить поверхность стекла.

• Ни при каких обстоятельствах нельзя
счищать засохшие остатки на стеклян-
ной поверхности зубчатыми ножами,
проволочной мочалкой или подобными
царапающими инструментами.

• Пятна кальция (желтые пятна) на по-
верхности стекла можно удалить с по-
мощью имеющегося в продаже сред-
ства для удаления накипи, а также с
помощью средства для удаления наки-
пи, такого как уксус или лимонный сок.

• Если поверхность сильно загрязнена,
нанесите чистящее средство на пятно
с помощью губки и подождите, пока
оно подействует должным образом.
Затем протрите стеклянную поверх-
ность влажной тканью.

• Изменения цвета и появление пятен
на поверхности стекла являются нор-
мальными и не считаются дефектами.

Пластиковые детали и окрашенные
поверхности
• Используя моющее средство для мы-

тья посуды, теплую воду очистите пла-
стиковые детали и окрашенные по-
верхности и мягкую ткань или губку, а
затем вытрите их сухой тканью.
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• Не используйте чистики из твердого
металла и абразивные чистящие сред-
ства. Они могут повредить поверхно-
сти.

• Следите за тем, чтобы стыки компо-
нентов прибора не оставались влаж-
ными и с моющим средством. В про-
тивном случае на этих стыках может
возникнуть коррозия.

7.2 Очистка варочной панели
Стеклянная варочная поверхность
Следуйте инструкциям по очистке стек-
лянных поверхностей, описанным в раз-
деле «Общая информация по очистке»
для очистки стеклянной варочной по-
верхности. В особых случаях вы можете
завершить очистку в соответствии с при-
веденной ниже информацией.
• Продукты на основе сахара, такие как

темные сливки, крахмал и сироп, сле-
дует очищать немедленно, не дожида-
ясь, пока поверхность остынет. В про-
тивном случае стеклянная варочная
поверхность может быть безвозвратно
повреждена.

• Не используйте чистящие средства
для операций по очистке, которые вы
выполняете, пока плита горячая, в
противном случае могут образоваться
стойкие пятна.

7.3 Очистка панели управления
• При очистке панелей с поворотными

переключателями протрите панель и
переключатели влажной мягкой тка-
нью и вытрите насухо сухой тканью.
Не снимайте переключатели и
прокладки под ними для очистки пане-
ли управления. Панель управления и
переключатели могут быть поврежде-
ны.

• При очистке панелей из нержавеющей
стали с поворотными переключателя-
ми не используйте чистящие средства
для поверхностей из нержавеющей
стали вокруг ручек. Индикаторы вокруг
переключателя могут быть стерты.

• Очистите сенсорные панели управле-
ния влажной мягкой тканью и вытрите
сухой тканью. Если ваше устройство
имеет функцию блокировки клавиш, то
включите блокировку клавиш перед
выполнением очистки панели управле-
ния. В противном случае может
произойти сбой на кнопках.

8 Устранение неполадок
Если после выполнения инструкций это-
го раздела неисправность не удалось
устранить, обратитесь к вашему продав-
цу или в авторизованную мастерскую.
Ни в коем случае не пытайтесь отре-
монтировать изделие самостоятельно.
Изделие не работает.
• Возможно, предохранитель неиспра-

вен или перегорел. >>> Проверьте
предохранители в блоке предохрани-
телей. При необходимости замените
их или активируйте повторно.

• Прибор может быть не подключен к
(заземленной) розетке. >>> Проверь-
те, подключен ли прибор к розетке.

• (Если на вашем устройстве есть
таймер) Клавиши на панели управле-
ния не работают. >>> Если в вашем

изделии имеется блокировка кнопок,
она может быть включена, отключите
блокировку кнопок.

• Если варочная панель не включается
при нажатии кнопки включения/выклю-
чения>>>Отключите ее и подождите
не менее 20 секунд, прежде чем вклю-
чить.

• Имеется защита от перегрева. >>>
Дайте вашей духовке остыть.

• Возможно, используется неподходя-
щая посуда. >>> Проверьте посуду.

На дисплее варочной зоны постоянно
горит значок .
• Посуду нельзя размещать на рабочей

варочной панели. >>> Проверьте, на-
ходится ли кастрюля в зоне приготов-
ления.
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• Ваша посуда может не подходить для
индукции. >>> Проверьте, подходит ли
ваша посуда для индукционной вароч-
ной панели.

• Посуда может быть неправильно цен-
трирована в зоне варочной поверхно-
сти, или нижняя поверхность посуды
может быть недостаточно широкой
для выбранной зоны варочной поверх-
ности. >>> Отцентрируйте посуду, вы-
брав кастрюлю, которая достаточно
широка для зоны варочной панели.

• Посуда или зона конфорки могут быть
слишком горячими. >>> Дайте вашей
плите остыть.

Выбранная зона конфорки внезапно
отключается во время работы.
• Время приготовления в выбранном от-

секе, возможно, истекло. >>> Вы мо-
жете задать новое время приготовле-
ния либо закончить приготовление.

• Имеется защита от перегрева. >>>
Дайте вашей духовке остыть.

• Какой-либо предмет мог закрыть сен-
сорную панель управления. >>> Убе-
рите предмет с панели.

Несмотря на то, что конфорка вклю-
чена, кастрюля не нагревается.
• Посуда может не подходить для индук-

ционной варочной панели. >>> Про-
верьте, подходит ли ваша посуда для
индукционной варочной панели.

• Посуда может быть неправильно цен-
трирована в зоне варочной поверхно-
сти, или нижняя поверхность посуды
может быть недостаточно широкой
для выбранной зоны варочной поверх-
ности. >>> Отцентрируйте посуду, вы-
брав кастрюлю, которая достаточно
широка для зоны варочной панели.

Охлаждающий вентилятор продолжа-
ет работать, даже если варочная па-
нель выключена.
• Это не является неисправностью.

Охлаждающий вентилятор продолжа-
ет работать до тех пор, пока темпера-

тура электронного оборудования в ва-
рочной панели не упадет до соответ-
ствующего уровня.

Шум от варочной поверхности во вре-
мя приготовления
• Во время процесса приготовления мо-

гут доноситься некоторые звуки из ва-
рочной поверхности. Данные звуки
связаны с составом посуды. Эти звуки
нормальные, они не являются неис-
правностью и являются частью индук-
ционной технологии.

Возможные шумы и их причины
• Шум вентилятора: Варочная поверх-

ность оснащена вентилятором, кото-
рый включается автоматически в зави-
симости от температуры прибора. Вен-
тилятор имеет разные рабочие уровни
и работает на разных уровнях в зави-
симости от температуры.

• Низкое гудение, такое же, как при
работе трансформатора: Связано с
сущностью индукционной технологии.
Поскольку тепло передается непо-
средственно на дно посуды для приго-
товления пищи, такого рода гудящие
звуки могут быть слышны в зависимо-
сти от материала емкостей для приго-
товления пищи. Таким образом, при
использовании разной посуды могут
издаваться различные звуки.

• Звуки треска: Причина этому являет-
ся конструкция и материал дна посу-
ды. Звук треска может быть слышен,
если кухонная посуда сделана из
разных слоев с разными материалами.

• Свистящий шум: Свистящий шум мо-
жет быть слышен, когда две конфорки
на одной стороне варочной поверхно-
сти используются для приготовления с
разными уровнями нагрева.
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Коды ошибок/причины и возможные решения
Коды ошибок Причины ошибки Возможные решения

E 22

E 26
Индукционная варочная поверх-
ность перегрета.

Выключите индукционную вароч-
ную поверхность и подождите, пока
она остынет. Ошибка должна быть
устранена, когда температура ва-
рочной поверхности опускается ни-
же установленных пределов.

E 46

Одна или несколько клавиш удер-
живаются нажатыми более 10 се-
кунд.

На панели управления остался ка-
кой-либо предмет, либо элемент
управления подвергся воздействию
пара.

Проблема будет решена, когда вы
уберете руку с плиты.

Проблема будет решена после
очистки панели управления.

E 47 Не используется кастрюля, пригод-
ная для индукционного нагрева.

Ошибка должна быть устранена
при использовании посуды, пригод-
ной для индукционного нагрева.

E 1 – E 15 Ошибка связи в индукционной ва-
рочной поверхности.

Выключите индукционную вароч-
ную поверхность и снова включите
ее через 30 секунд. Обратитесь в
официальный дилерский центр,
если проблема вновь возникнет.

E 16 – E 21 Ошибка датчика температуры в ин-
дукционной варочной поверхности.

Выключите индукционную вароч-
ную поверхность и снова включите
ее через 30 секунд. Обратитесь в
официальный дилерский центр,
если проблема вновь возникнет.

E 23

E 24
Программная ошибка индукцион-
ной варочной поверхности.

Выключите индукционную вароч-
ную поверхность и снова включите
ее через 30 секунд. Обратитесь в
официальный дилерский центр,
если проблема вновь возникнет.

E 25 Ошибка работы вентилятора в ин-
дукционной варочной поверхности.

Выключите индукционную вароч-
ную поверхность и снова включите
ее через 30 секунд. Обратитесь в
официальный дилерский центр,
если проблема вновь возникнет.

E 31 – E 45 Ошибка оборудования электронной
платы индукционной конфорки.

Выключите индукционную вароч-
ную поверхность и снова включите
ее через 30 секунд. Обратитесь в
официальный дилерский центр,
если проблема вновь возникнет.

E 48

E 49

E 51

Ошибка датчика индукционной ва-
рочной поверхности.

Сенсорное оборудование должно
быть совместимо с условиями экс-
плуатации. Обратитесь в офици-
альный дилерский центр, если
проблема вновь возникнет.

E 52 – E 57 Ошибка датчика индукционной ва-
рочной поверхности.

Выключите индукционную вароч-
ную поверхность и подождите, пока
она остынет. Ошибка должна быть
устранена, когда температура ва-
рочной поверхности опустится ни-
же установленных пределов. Обра-
титесь в официальный дилерский
центр, если проблема вновь воз-
никнет.
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Изготовитель: «Arcelik A.S.»

Юридический адрес: Караач Джаддеси № 2-6 34445 Сютлюдже Стамбул, Турция

(Karaağaç Caddesi No:2-6 Sütlüce, 34445, Turkey)

Произведено в Турции

Импортер на территории РФ: ООО «БЕКО»

Юридический адрес: 601021 Россия, Владимирская обл., Киржачский р-н, МОСП Першинское, дер. Федо-
ровское, ул. Сельская, д. 49. Информацию о сертификации продукта Вы можете уточнить, позвонив на горя-

чую линию

8-800-200-23-56.

Дата производства включена в серийный номер продукта, указанный на этикетке, расположенной на продук-
те, а именно: первые две цифры серийного номера обозначают год производства, а последние две – месяц.
Например, ”10-100001-05» обозначает, что продукт произведен в мае 2010 года. Изготовитель оставляет за

собой право на внесение изменений в конструкцию, дизайн и комплектацию электроприбора.
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