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Verpackungs-Entsorgung

Entsorgen Sie die Transportverpackung moglichst umweltge-
recht. Das Riickfiihren der Verpackungsmaterialien in den Mate-
rialkreislauf spart Rohstoffe und verringert das Miillaufkommen.

Altgerate-Entsorgung

Das Symbol auf dem Produkt oder seiner Ver-
packung weist darauf hin, dass dieses Produkt
nicht als normaler Haushaltsabfall zu behandeln
ist, sondern an einem Sammelpunkt fir das

Recycling von elektrischen und elektronischen

B  Ceraten abgegeben werden muss.

Durch lhren Beitrag zum korrekten Entsorgen
dieses Produkts schitzen Sie die Umwelt und die Gesundheit
Ihrer Mitmenschen. Umwelt und Gesundheit werden durch fal-
sches Entsorgen gefahrdet. Weitere Informationen uber das
Recycling dieses Produkts erhalten Sie von Ihrem Rathaus, lhrer
Mullabfuhr oder dem Geschéaft, in dem Sie das Produkt gekauft
haben.

BestimmungsgemalRe Verwendung

Das Kochfeld ist nur fiir die Zubereitung von Speisen im Haushalt

und ahnlichen Bereichen bestimmt. Ahnliche Bereiche sind:

— Die Verwendung in Laden, Buros und andere ahnliche Arbeits-
umgebungen

— Die Verwendung in landwirtschaftlichen Betrieben

— Die Verwendung durch Kunden in Hotels, Motels und weiteren
typischen Wohnumgebungen

— Die Verwendung in Frihstlickspensionen

Es darf nicht zweckentfremdet und nur unter Aufsicht verwendet
werden.

Hier finden Sie...

Bitte lesen Sie die Informationen in diesem Heft sorgfaltig durch
bevor Sie Ihr Kochfeld in Betrieb nehmen. Sie finden hier wich-
tige Hinweise fiir Inre Sicherheit, den Gebrauch, die Pflege und
die Wartung des Gerates, damit Sie lange Freude an lhrem
Gerat haben.

Sollte einmal eine Stérung auftreten, sehen Sie bitte erst einmal
im Kapitel ,Was tun bei Problemen?* nach. Kleinere Stérungen
konnen Sie oft selbst beheben und sparen dadurch unnétige Ser-
vicekosten.

Bewahren Sie diese Anleitung sorgféltig auf. Bitte reichen Sie
diese Gebrauchs- und Montageanweisung zur Information und
Sicherheit an neue Besitzer weiter.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

Fiir Anschluss und Funktion

+ Die Gerate werden nach den einschlagigen Sicherheits-
bestimmungen gebaut.

+ Netzanschluss, Wartung und Reparatur der Gerate darf
nur ein autorisierter Fachmann nach den geltenden
Sicherheitsbestimmungen vornehmen. Unsachgemaf
ausgeflihrte Arbeiten gefahrden lhre Sicherheit.

+ Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates bescha-
digt ist, muss sie durch den Hersteller oder seinen Kun-
dendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt
werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

+ Das Geréat darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr
oder einem externen Fernwirksystem betrieben werden.



Sicherheitshinweise und Warnungen (D)

Fiir das Kochfeld allgemein

Wegen der sehr schnellen Reaktion bei hoher Koch-
stufeneinstellung das Induktionskochfeld nicht
unbeaufsichtigt betreiben!

Beachten Sie beim Kochen die hohe Aufheizgeschwin-
digkeit der Kochzonen. Vermeiden Sie das Leerkochen
der Topfe, da dabei Uberhitzungsgefahr der Topfe
besteht!

Stellen Sie Topfe und Pfannen nicht leer auf eingeschal-
tete Kochzonen.

Vorsicht bei der Verwendung von Simmertdpfen. Sim-
mertopfe kénnen unbemerkt leerkochen! Dies fiihrt in
der Folge zu Beschadigungen am Topf und am Koch-
feld. Hierfur wird keine Haftung ibernommen!

Schalten Sie eine Kochzone nach Gebrauch unbedingt
durch die Minus-Taste ab und nicht allein durch die Top-
ferkennung.

Uberhitzte Fette und Ole kénnen sich selbst entziinden.
Speisen mit Fetten und Olen nur unter Aufsicht zuberei-
ten. Entziindete Fette und Ole niemals mit Wasser
I6schen! Das Geréat ausschalten und dann die Flammen
vorsichtig z.B. mit einem Deckel oder einer Léschdecke
abdecken.

Die Glaskeramik-Flache ist sehr widerstandsfahig. Ver-
meiden Sie dennoch, dass harte Gegenstande auf die
Glaskeramik-Flache fallen. Punktférmige Schlagbelas-
tungen konnen zum Bruch des Kochfeldes fiihren.

Bei Briichen, Spriingen, Rissen oder anderen Beschadi-
gungen an der Glaskeramik besteht Stromschlaggefahr.
Das Gerat sofort aulRer Betrieb setzen. Sofort die Haus-
halts-Sicherung ausschalten und den Kundendienst
rufen.

Sollte sich das Kochfeld durch einen Defekt der Sensor-
steuerung nicht mehr abschalten lassen, sofort die
Haushalts-Sicherung ausschalten und den Kunden-
dienst rufen.

Vorsicht beim Arbeiten mit Haushaltsgeraten!
Anschlussleitungen dirfen nicht mit den heilRen Kochzo-
nen in Berihrung kommen.

Brandgefahr: niemals Gegenstande auf der Kochflache
lagern.

Das Glaskeramik-Kochfeld darf nicht als Ablageflache
benutzt werden.

Keine Alufolie bzw. Kunststoff auf die Kochzonen legen.
Von der heiflen Kochzone alles fernhalten, was schmel-
zen kann, z.B. Kunststoffe, Folie, besonders Zucker und
stark zuckerhaltige Speisen. Zucker sofort im heilen
Zustand mit einem speziellen Glasschaber vollstandig
von dem Glaskeramik-Kochfeld entfernen, um Bescha-
digungen zu vermeiden.

Metallgegensténde (Kiichengeschirr, Besteck ...) diirfen
nie auf dem Induktionskochfeld abgelegt werden, weil
sie heill werden konnten. Verbrennungsgefahr!

Keine feuergefahrlichen, leicht entzliindbare oder ver-
formbare Gegensténde direkt unter das Kochfeld legen.

+ Metallgegenstande die am Korper getragen werden,
kénnen in unmittelbarer Nahe des Induktionskochfeldes
heilt werden. Vorsicht, Verbrennungsgefahr.

Nicht magnetisierbare Gegenstéande (z.B. goldene oder
silberne Ringe) sind nicht betroffen.

+ Niemals verschlossene Konservendosen und Verbund-
schichtverpackungen auf Kochzonen erhitzen. Durch
Energiezufuhr kénnten diese zerplatzen!

+ Die Sensortasten sauber halten, da Verschmutzungen
vom Gerat als Fingerkontakt erkannt werden konnte.
Niemals Gegenstande (Topfe, Geschirrtiicher, etc.) auf
die Sensortasten stellen!

Wenn Topfe bis Uber die Sensortasten (iberkochen,
raten wir dazu, die Aus-Taste zu betéatigen.

+ HeiRe Topfe und Pfannen dirfen die Sensortasten nicht
abdecken. In diesem Fall schaltet sich das Gerét auto-
matisch ab.

+ GroRe Topfe nach Mdglichkeit auf den hinteren Kochzo-
nen verwenden, damit die Sensortasten nicht zu stark
erwarmt werden (Uberhitzung Touch-Control; Fehler-
meldung E2).

+ Sind Haustiere in der Wohnung, die an das Kochfeld
gelangen kdnnten, ist die Kindersicherung zu aktivieren.

+ Wenn bei Einbauherden der Pyrolysebetrieb stattfindet,
darf das Induktionskochfeld nicht benutzt werden.

+ Das Glaskeramikkochfeld darf unter keinen Umsténden
mit einem Dampfreinigungsgerat oder ahnlichem gerei-
nigt werden!

Fiir Personen

+ Diese Gerate kénnen von Kindern ab 8 Jahren sowie
von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsich-
tigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des Geréates
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen nicht mit
dem Gerat spielen. Die Reinigung und die Wartung
durch den Benutzer diirfen nicht durch Kinder durchge-
flhrt werden, es sei denn, sie werden beaufsichtigt.

+ Die Oberflachen an Heiz- und Kochstellen werden bei
Betrieb heiR. Aus diesem Grunde sollten Kleinkinder
grundsatzlich ferngehalten werden.

+ Es dirfen nur Kochmuldenschutzgitter oder Kochmul-
denabdeckungen des Kochmuldenherstellers oder die
vom Hersteller in der Gebrauchsanweisung des Gerates
freigegebenen Kochmuldenschutzgitter oder Kochmul-
denabdeckungen verwendet werden. Die Verwendung
von ungeeigneten Kochmuldenschutzgitter oder Koch-
muldenabdeckungen kann zu Unféllen flihren.

+ Personen mit Herzschrittmachern oder implantierten
Insulinpumpen missen sich vergewissern, dass ihre
Implantate nicht durch das Induktionskochfeld beein-
tréchtigt werden (der Frequenzbereich des Induktions-
kochfeldes ist 20-50 kHz).



Geratebeschreibung
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Glaskeramik-Kochfeld
Touch-Control Bedienfeld
Ein/Aus-Taste

Sensorfeld
Kochstufen-Anzeige
Verriegelungs-Taste

Warmhalte-Taste

11. STOP-Taste (Pausezeichen)
12. Minus- /Plus-Taste Timer

13. Timer-Anzeige

14. Anzeige flr Eieruhr

15. Anzeige flir Kochstellentimer
16. Briickenfunktion

Kochfeld mit Liiftersteuerung
17. Ein-/ Aus-Taste Lufter

18. Minus- /Plus-Taste Lufter

19. Anzeige Liifter




Geratebeschreibung

Bedienung durch Sensortasten

Die Bedienung des Glaskeramik-Kochfeldes erfolgt durch Touch-
Control Sensortasten. Die Sensortasten funktionieren wie folgt:
mit der Fingerspitze ein Symbol auf der Glaskeramikoberflache
kurz berihren. Jede korrekte Betatigung wird durch einen Signal-
ton bestatigt.

Nachfolgend wird die Touch-Control Sensortaste als ,Taste”
bezeichnet.

Ein-/Aus-Taste 0/| (5)
Mit dieser Taste wird das gesamte Kochfeld ein- und ausge-
schaltet. Die Taste ist sozusagen der Hauptschalter.

Hoee Restwarme

Fo Powerstufe

‘_J ........................ Topferkennung

F,' ........................ Ankochautomatik

,' ,' ........................ Stop-Funktion

Ll Warmhaltefunktion

,'_ ........................ Kindersicherung

Symbole

S S5 S5 ...Warmhaltestufen 42°C/ 70°C/ 94°C
3 .................... Timerfunktion, Abschaltautomatik
B, Kurzzeitwecker

] — Briickenfunktion

Verriegelungstaste =° (8)

Durch die Verriegelungs-Taste kdnnen die Tasten gesperrt wer-
den.

Warmhalte-Taste J (9)
Zum Schmelzen, Warmhalten und Kocheln

Powerstufe im Sensorfeld O [IIP]

Die Powerstufe stellt den Induktionskochzonen zusatzliche Leis-
tung zur Verfiigung.

STOP-Taste || (11)
Der Kochvorgang kann kurzzeitig durch die STOP-Funktion
unterbrochen werden.

Recall-Funktion | |
(Wiederherstellungsfunktion)

Nach versehentlichem Ausschalten des Kochfeldes kann die
letzte Einstellung wieder hergestellt werden.

Kochfeld mit Liiftersteuerung

Ein/Aus-Taste Jﬁ (17) und Minus- /Plus-Taste Liifter (18)

Mit diesen Tasten wird der Lifter (Dunstabzug) bedient. Er kann
unabhangig vom Kochfeld betrieben werden.

P

Wissenswertes zum Slider (Sensorfeld)

Der Slider funktioniert grundsatzlich wie die Sensortasten, mit
dem Unterschied, dass der Finger auf der Glaskeramikoberfla-
che aufgesetzt und dann verschoben werden kann. Das Sensor-
feld erkennt diese Bewegung und erhéht oder verringert den
Anzeigewert (Kochstufe) entsprechend der Bewegung.

Der Begriff ,slider” [engl. ,slide”: schieben, gleiten lassen] wird
nachfolgend mit Sensorfeld gleichgesetzt.

(O[T [T]IIP]

Sensorfeld

Was muss bei der Bedienung beachtet werden?

Der Finger sollte nicht zu flach auf die Glaskeramikoberflache
aufgesetzt werden, damit nicht benachbarte Tasten/ Sensorfel-
der versehentlich reagieren.

| vitroceramic |

sensor sensor

richtig

Sensorfeld antippen oder den aufgesetzten Finger verschie-
ben

Das Sensorfeld kann mit dem Finger angetippt werden, dann
andert sich die Anzeigewert (Kochstufe) schrittweise.

Wenn der Finger auf das Sensorfeld aufgesetzt und dann nach
links oder rechts verschoben wird, andert sich der Anzeigewert
fortlaufend.

Je schneller die Bewegung, desto schneller die Anzeigeande-
rung.

schieben

antippen

Achtung:

Langeres Betéatigen (ca. 3 Sek.) eines Sensorfeldes kann die
Ankochautomatik ,,A” aktivieren.

Siehe Absatz ,,Ankochautomatik”.



Bedienung

Das Kochfeld

Die Kochflache ist mit einem Induktionskochfeld ausgestattet.
Eine Induktionsspule unterhalb der Glaskeramik-Kochflache
erzeugt ein elektromagnetisches Wechselfeld, das die Glaskera-
mik durchdringt und im Geschirrboden den warmeerzeugenden
Strom induziert.

Bei einer Induktionskochzone wird die Warme nicht mehr von
einem Heizelement Uber das Kochgefal® auf die zu garende
Speise Ubertragen, sondern die erforderliche Warme wird mit
Hilfe von Induktionsstrémen direkt im Kochgefall erzeugt.

Vorteile des Induktionskochfeldes

— Energiesparendes Kochen durch direkte Energietibertragung
auf den Topf (geeignetes Geschirr aus magnetisierbarem
Material ist notwendig),

— erhéhte Sicherheit, da die Energie nur bei aufgesetztem Topf
Ubertragen wird,

— Energielibertragung zwischen Induktionskochzone und Topf-
boden mit hohem Wirkungsgrad,

— hohe Aufheizgeschwindigkeit,

— Verbrennungsgefahr ist gering, da die Kochflache nur durch
den Topfboden erwarmt wird, Gberlaufendes Kochgut brennt
nicht fest,

— schnelle, feinstufige Regelung der Energiezufuhr.

Topferkennung Y

Steht bei eingeschalteter Kochzone kein oder ein zu kleiner Topf
auf der Kochzone, so erfolgt keine Energielibertragung. Ein blin-
kendes Y in der Kochstufenanzeige weist darauf hin.

Wird ein geeigneter Topf auf die Kochzone gestellt, schaltet sich
die eingestellte Stufe ein und die Kochstufen-Anzeige leuchtet.
Die Energiezufuhr wird unterbrochen, wenn das Geféal® entfernt
wird, in der Kochstufenanzeige erscheint ein blinkendes u.

Falls kleinere Topfe oder Pfannen aufgesetzt werden, bei denen
die Topferkennung aber noch einschaltet, wird nur soviel
Leistung abgegeben, wie diese bendtigen.

Topferkennungsgrenzen

Empfohlener
Mindestdurchmesser
Topfboden (mm)

Kochzonen-Durchmesser
(mm)

220 x 190 115

Das Kochgeschirr darf einen bestimmten Bodendurchmesser
nicht unterschreiten, da sich die Induktion sonst nicht einschaltet.
Den Topf immer in der Mitte der Kochzone zentrieren, um den
besten Wirkungsgrad zu erzielen.

Wichtig: Je nach Topfqualitdt kann der erforderliche Mindest-
durchmesser zum Ansprechen der Topferkennung abweichen!

Betriebsdauerbegrenzung

Das Induktionskochfeld besitzt eine automatische Betriebsdauer-
begrenzung.

Die kontinuierliche Nutzungsdauer jeder Kochzone ist abhéngig
von der gewahlten Kochstufe (siehe Tabelle).

Voraussetzung ist, dass wahrend der Nutzungsdauer keine Ein-
stellungsanderung an der Kochzone vorgenommen wird.

Wenn die Betriebsdauerbegrenzung angesprochen hat, wird die
Kochzone abgeschaltet, es ertont ein kurzer Signalton und ein H
erscheint in der Anzeige.

Die Abschaltautomatik hat gegenuber der Betriebsdauerbegren-
zung Vorrang, d.h. die Kochzone wird erst abgeschaltet, wenn
die Zeit der Abschaltautomatik abgelaufen ist (z.B. Abschaltauto-
matik mit 99 Minuten und Kochstufe 9 ist méglich).

Betriebsdauerbegrenzung in

Eingestellte Kochstufe Minuten

120
520
402
318
260
212
170
139
113
90
10

(V3
o
v
v
o
o~
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Sonstige Funktionen

Bei l&ngerem oder gleichzeitigem Betétigen von einer oder meh-
reren Sensortasten (z.B. durch einen versehentlich auf die
Sensortasten gestellten Topf) erfolgt keine Schaltfunktion.

Es blinkt das Symbol (' und ein zeitlich begrenzter Dauersignal-
ton ertént. Nach einigen Sekunden wird abgeschaltet. Bitte den
Gegenstand von den Sensortasten entfernen.

Zum Léschen des Symbols ' die gleiche Taste betatigen oder
das Kochfeld aus- und einschalten.

Uberhitzungsschutz (Induktion)

Bei langerem Gebrauch der Kochflache mit voller Leistung kann
bei hoher Raumtemperatur die Elektronik nicht mehr im erforder-
lichen Umfang gekihlt werden.

Damit keine zu hohen Temperaturen in der Elektronik auftreten,
wird ggf. die Leistung der Kochzone selbsttatig heruntergeregelt.
Sollten bei normalem Gebrauch der Kochflache und normaler
Raumtemperatur haufig E2 angezeigt werden, so ist vermutlich
die Kiihlung nicht ausreichend.

Fehlende Kiihl6ffnungen im Mdbel kénnen die Ursache sein.
Gdf. ist der Einbau zu uberpriifen (siehe Kapitel Beliiftung).



Bedienung

Geschirr fiir Induktionskochfeld

Das fir die Induktionskochflache benutzte Kochgefal® muss aus
Metall sein, magnetische Eigenschaften haben und eine ausrei-
chende Bodenflache besitzen.

Benutzen Sie nur Topfe mit induktionsgeeignetem Boden.

Geeignete Kochgeféle Ungeeignete Kochgefale

Emaillierte Stahlgefale mit star- | Gefalke aus Kupfer, rost-
kem Boden freiem Stahl, Aluminium,
feuerfestem Glas, Holz,

Gusseiserne Gefalle mit email- | Keramik bzw. Terrakotta
lierten Boden

GefaRe aus rostfreiem Mehr-
schichten-Stahl, rostfreiem
Ferritstahl bzw. Aluminium mit
Spezialboden

So konnen Sie die Eignung des GefaRes feststellen:

Fihren Sie den nachfolgend beschriebenen Magnettest durch
oder vergewissern Sie sich, dass das Gefal} das Zeichen fir die
Eignung zum Kochen mit Induktionsstrom tragt.

Magnettest:

Flihren Sie einen Magneten an den Boden Ihres Kochgefalies
heran. Wird er angezogen, so kdnnen Sie das Kochgefal auf der
Induktionskochflache benutzen.

x@-/}
@
Hinweis:

Beim Gebrauch induktionsgeeigneter Topfe einiger Hersteller
kénnen Gerausche auftreten, die auf die Bauart dieser Topfe
zurlickzufiihren sind.

falsch falsch

[
:

falsch

1)

Falsch: der Geschirrboden ist gewolbt. Die Temperatur kann von
der Elektronik nicht korrekt ermittelt werden.

Richtig: gutes Kochgeschirr!

optimal

|

Energiespartipps

Nachfolgend finden Sie einige wichtige Hinweise, um energie-
sparend und effizient mit lhrem neuen Induktionskochfeld und
dem Kochgeschirr umzugehen.

+ Der Topfbodendurchmesser sollte gleich grof sein wie der
Kochzonendurchmesser.

+ Beim Kauf von Topfen darauf achten, dass héufig der obere
Topfdurchmesser angegeben wird. Dieser ist meistens groRer
als der Topfboden.

+ Schnellkochtdpfe sind durch den geschlossenen Garraum und
den Uberdruck besonders zeit- und energiesparend. Durch
kurze Gardauer werden Vitamine geschont.

+ Immer auf eine ausreichende Menge Flissigkeit im Schnell-
kochtopf achten, da bei leergekochtem Topf die Kochzone und
der Topf durch Uberhitzung beschadigt werden kénnen.

+ Kochtopfe nach Mdglichkeit immer mit einem passenden
Deckel verschliellen.

+ Zu jeder Speisemenge sollte der richtige Topf verwendet wer-
den. Ein groRer kaum gefiillter Topf bendtigt viel Energie.

Kochstufen

Die Heizleistung der Kochzonen kann in mehreren Stufen einge-
stellt werden. In der Tabelle finden Sie Anwendungsbeispiele flr
die einzelnen Stufen.

Kochstufe Geeignet fiir
0 Aus-Stellung, Nachwarmenutzung
u Schmelzen § 42°C
u Warmhalten $§ 70°C
U Kécheln §8§ 94°C
1-2 Fortkochen kleiner Mengen
(niedrigste Leistung)
3 Fortkochen
4-5 Fortkochen groRer Mengen, Weiter-
braten gréRerer Stiicke
6 Braten, Einbrenne herstellen
7-8 Braten
9 Ankochen, Anbraten, Braten
P Powerstufe (hochste Leistung)

Bei Kochtopfen ohne Deckel muss evtl. eine hdhere Kochstufe
gewahlt werden.

Restwarmeanzeige

Das Glaskeramik-Kochfeld ist mit einer Restwarmean- '
zeige H ausgestattet. /-,
Solange das H nach dem Ausschalten leuchtet, kann die
Restwdrme zum Schmelzen und Warmhalten von Speisen
genutzt werden.

Nach dem Erléschen des Buchstabens H kann die Kochzone
noch heif} sein. Es besteht Verbrennungsgefahr!

Bei einer Induktionskochzone erhitzt sich die Glaskeramik nicht
direkt, sondern wird lediglich durch die Riickwarme des Gefales
erwarmt.
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Tastenbetatigung

Die hier beschriebene Steuerung erwartet nach der Betatigung einer (Aus-
wahl-) Taste anschlieBend die Betatigung einer nachfolgenden Taste.

Die Betatigung der nachfolgenden Taste muss grundsatzlich innerhalb von
10 Sekunden begonnen werden, ansonsten erlischt die Auswahl.

Kochfeld und Kochzone einschalten

1. Ein-/Aus-Taste (/| solange betatigen (ca. 1 Sek.), bis die Kochstufen-
Anzeigen 0 zeigen und ein kurzer Signalton ertont.
Die Steuerung ist betriebsbereit.

2. Gleich anschliefend das Sensorfeld einer Kochzone betéti-
gen. Eine Kochstufe wird eingeschaltet.

@ -....... liNKS.....overveererrrenn. Kochstufe 0
M@MHD ........ Mitte ..ooorororreere Kochstufe 6
MMM -......- rechts ..o Kochstufe P*

Siehe Absatz ,Wissenswertes zum Slider (Sensorfeld)”
Zum Verandern der Kochstufe oder zum Einschalten einer weiteren
Kochzone das entsprechende Sensorfeld betatigen.

3. Gleich anschliefend geeignetes induktionstaugliches Kochgeschirr
auf die Kochzone setzen. Die Topferkennung schaltet die Induktionsspule
ein. Das Gefal wird aufgeheizt.

So lange kein Kochtopf auf die Kochzone gestellt wird, wechselt die
Anzeige zwischen der eingesteliten Kochstufe und dem Symbol Y.
Ohne Topf wird aus Sicherheitsgriinden die Kochzone nach 10 Minuten
abgeschaltet. Hierzu Kapitel , Topferkennung® beachten.

Kochzone ausschalten
4. a) Das Sensorfeld @R ganz links betatigen, oder

b) auf dem Sensorfeld ME@IIP den aufgesetzten Finger nach links
verschieben, um die Kochstufe bis auf 0 zu verringern

c) die Ein/Aus-Taste (/| betétigen. Das gesamte Kochfeld wird abge-
schaltet (alle Kochzonen werden abgeschaltet).

Kochfeld abschalten

5. Die Ein/Aus-Taste (/| betatigen. Das Kochfeld wird unabhangig von
der Einstellung vollstandig ausgeschaltet.

Hinweis:

Wenn samtliche Kochzonen manuell ausgeschaltet werden (Kochstufe 0)
und nachfolgend keine Taste/ Sensorfeld mehr betatigt wird, schaltet das
Kochfeld nach 10 Sekunden automatisch aus.

* Die Powerstufe wird gleich aktiviert. Siehe Absatz ,Powerstufe”
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STOP-Funktion ||

Der Kochvorgang kann kurzzeitig durch die STOP-Funktion unterbrochen
werden, z.B. wenn es an der Haustlre klingelt. Um den Kochvorgang mit den
gleichen Kochstufen fortzusetzen, muss die STOP-Funktion aufgehoben wer-
den. Ein evtl. eingestellter Timer wird angehalten und lauft danach weiter.
Aus Sicherheitsgriinden steht diese Funktion nur 10 Minuten zur Verfigung.
Danach wird das Kochfeld ausgeschaltet.

1. Das Kochgeschirr steht auf den Kochzonen und die gewiinschten Koch-
stufen sind eingestellt.

2. STOP-Taste || betitigen. Anstelle der gewahlten Kochstufen, leuchtet
das Pausenzeichen f ,' auf.

3. Die Unterbrechung wird beendet, indem zuerst die STOP-Taste Il und
danach das blinkende Sensorfeld links neben der STOP-
Taste betatigt wird.

Beim Betatigen des Sensorfeldes (iber das ganze Sensorfeld gleiten
(sliden).

Die Betatigung der zweiten Taste muss innerhalb von 10 Sekunden erfol-
gen, ansonsten bleibt die STOP-Funktion aktiv.

Recall-Funktion ||

(Wiederherstellungsfunktion)

Nach versehentlichem Ausschalten des Kochfeldes kann die letzte Einstel-
lung wieder hergestellt werden.

Die Recall-Funktion funktioniert nur, wenn mindestens eine Kochzone einge-
schaltet ist.

1. Das Kochfeld wurde versehentlich durch die Ein-/Aus-Taste (/| ausge-
schaltet.

Innerhalb von 6 Sek. nach dem Ausschalten, die Ein-/Aus-Taste (/I
erneut betatigen. Die LED der STOP-Taste blinkt.

Gleich anschlieRend die STOP-Taste || betatigen.

Die urspriinglichen Kochstufen sind wiederhergestellt. Der Kochvorgang
wird fortgesetzt.

N

Wiederhergestellt werden:

- Kochstufen aller Kochzonen

- Minuten und Sekunden von programmierten kochstellenbezogenen Timern
- Ankochautomatik

- Powerstufe

Nicht wiederhergestellt werden:
- Zahler Betriebsdauerbegrenzung (es wird von 0 wieder losgezahlt)
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Kindersicherung /_

Die Kindersicherung soll verhindern, dass Kinder versehentlich oder absicht-
lich das Induktionskochfeld einschalten. Dazu wird die Bedienung gesperrt.

Kindersicherung einschalten

1. Ein-/Aus-Taste /| solange betatigen (ca. 1 Sek.), bis die Kochstufen-
Anzeigen 0 zeigen

2. Gleich darauf die Verriegelungs-Taste =° und die STOP-Taste ||
gleichzeitig betatigen.

3. Anschliefend die Verriegelungs-Taste =° betéatigen, um die Kindersi-
cherung zu aktivieren. In den Kochstufen-Anzeigen erscheint ein L fir
Child-Lock; die Bedienung ist gesperrt und das Kochfeld schaltet ab.

Kindersicherung ausschalten

4. Ein-/Aus-Taste /| betatigen.

5. Gleich darauf die Verriegelungs-Taste =° und die STOP-Taste ||
gleichzeitig betatigen.

6. AnschlieRend die STOP-Taste || bettigen, um die Kindersicherung
auszuschalten. Das L erlischt.

Kindersicherung nur fiir einen Kochvorgang aufheben

Voraussetzung: Die Kindersicherung ist nach Punkt 1-3 eingeschaltet.

+ Ein-/Aus-Taste (/| betatigen.

+ Gleich darauf die Verriegelungs-Taste =° und die STOP-Taste ||
gleichzeitig betatigen.
Jetzt kann vom Benutzer eine Kochzone eingeschaltet werden.
Nach dem Ausschalten des Kochfeldes ist die Kindersicherung wieder
aktiv (eingeschaltet).

Hinweise

+ Bei Netzausfall wird die eingeschaltete Kindersicherung aufgehoben, d.h.
deaktiviert.

Briickenfunktion UN

Die vordere und die hintere Kochzone kénnen fiir einen Kochvorgang zusam-
men geschaltet werden (Briickenfunktion). Dadurch kann groRes Geschirr
verwendet werden.

1. Das Kochfeld einschalten.

2. Zum Einschalten der Briickenfunktion das Sensorfeld der
vorderen und hinteren Kochzone gleichzeitig bertihren.
Die Briickenfunktion ist eingeschaltet, es erscheint das Symbol U[.
Die Bedienung erfolgt durch das Sensorfeld der vorderen
Kochzone.

3. Zum Deaktivieren die beiden Sensorfelder erneut gleichzeitig
betatigen oder das Kochfeld ausschalten.

Hinweise

Damit der Brater bzw. Topf von der Topferkennung erkannt wird, muss er die
verwendeten Kochzonen mindestens bis zur Halfte abdecken!
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Abschaltautomatik (Timer)

Durch die Abschaltautomatik wird jede eingeschaltete Kochzone nach einer
einstellbaren Zeit automatisch abgeschaltet. Es kénnen Kochzeiten von 10
Sek. (0.10) bis 1 Std. 59 Min. (1.59) eingestellt werden.

1. Das Kochfeld einschalten. Eine oder mehrere Kochzonen einschalten
und gewiinschte Kochstufen wahlen.

2. Die Plus- -|— und Minus-Taste — gleichzeitig betétigen, bis das
Symbol X firdie gewlinschte Kochzone aufleuchtet.

Zum Einstellen der Zeit die Plus- -|— oder Minus-Taste — betatigen.
Nach wenigen Sekunden wird die Eingabe ibernommen, der Ablauf hat
begonnen. Der Dezimalpunkt blinkt.

4. Nach Ablauf der Zeit wird die Kochzone ausgeschaltet. Es ertont ein zeit-
lich begrenzter Signalton, der durch Betétigung der + oder — Taste
abgeschaltet werden kann.

Hinweise

* Zur Programmierung der Abschaltautomatik fiir eine weitere Kochzone, die
Schritte 2 bis 3 wiederholen.

+ Zur Kontrolle der abaelaufenen Zeit (Abschaltautomatik) die Plus- —|—
und Minus-Taste — gleichzeitig so oft bedtitigen, bis das entspre-
chende Symbol 3 fir die gewinschte Kochzone aufleuchtet. Der Anzei-
gewert kann abgelesen und verandert werden.

+ Abschaltautomatik vorzeitig l16schen: Durch gleichzeitiges Betétigen der
Plus- -|— und Minus-Taste — die jeweilige Kochzone anwéhlen und
die Zeit durch Betatigen der Minus-Taste — |dschen (,0”).

* Wenn mehrere Kochzonen mit Abschaltautomatik programmiert sind, wird
in der Timer-Anzeige stets die Kochzone mit der kiirzesten Zeit angezeigt.

Kurzzeitwecker (Eier-Uhr)

Die Kochzonen sind ausgeschaltet
1. Das Kochfeld einschalten.

2. Die Plus- —|— und Mlnus-Taste — gleichzeitig betatigen, bis unter der
Timeranzeige das Symbol <8 aufleuchtet.

3. Zum Einstellen der Zeit die Plus- -|— oder Minus-Taste — betatigen.
Nach wenigen Sekunden wird die Eingabe (ibernommen, der Ablauf hat
begonnen. Der Dezimalpunkt blinkt.

4. Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein zeitlich begrenzter Signalton, der durch
Betatigung der ~+ oder — Taste abgeschaltet werden kann.

Kurzzeitweckereinstellung falls bereits Kochzonen in Betrieb sind

+ Die Plus- -|— und Minus-Taste — gleichzeitig so oft betatigen, bis
unter der Timeranzeige das Symbol % aufleuchtet.

* Zum Einstellen der Zeit die Plus- -|— oder Minus-Taste — betétigen.

+ Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein zeitlich begrenzter Signalton, der durch
Betatigung der ~+ oder — Taste abgeschaltet werden kann.

Hinweis:
* Der Kurzzeitwecker bleibt auch dann in Betrieb, wenn das Glaskeramik-
Kochfeld ausgeschaltet ist. Zum Andern der Zeit das Kochfeld einschalten.
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Kochstufe SE_I—
1E ! >
Zeit
Verminderung
1. 0ha
- o =N N
2. [o[[IEIUIP ™ =0 =r
lange driicken (ca. 3 Sek)
5. h
Eingestellte Ankochautomatik
Kochstufe Zeit (Min:Sek)
1 0:40
2 1:12
3 2:00
4 2:56
5 4:16
6 712
7 2:00
8 3:12
9 -
1. O/Q
2. L% - ) 42°C
1x, 2x, 3
X, 2X, 3X - SS 70°C

(Vo)
N
(Vo)

94°C

3. ‘
% -
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Ankochautomatik FI

Bei der Ankochautomatik erfolgt das Ankochen mit Kochstufe 9. Nach einer
bestimmten Zeit wird automatisch auf eine geringere Fortkochstufe (1 bis 8)
zurlickgeschaltet.

Bei Anwendung der Ankochautomatik muss lediglich die Fortkochstufe
gewahlt werden, mit der das Gargut weitergegart werden soll, weil die Elek-
tronik selbstandig zurlickschaltet.

Die Ankochautomatik ist geeignet fiir Gerichte, die kalt aufgesetzt, mit hoher
Leistung erhitzt und auf der Fortkochstufe nicht standig beobachtet werden
miissen (z.B. das Kochen von Suppenfleisch).

1. Das Kochfeld einschalten.

2. Das Sensorfeld RIM@IIP lange driicken (ca. 3 Sek.), um die Funk-
tion zu aktivieren und gleich eine bestimmte Fortkochstufe zu wahlen.

@ -....... liNKS....ooveveererreeenns Fortkochstufe 1
M@MHD -....... Mitte ...ooooooorreen Fortkochstufe 6
MMM TE@ -....... rechts......ccecevevvnes Fortkochstufe 8

A und die gewahlte Fortkochstufe blinken abwechselnd.

3. Die Ankochautomatik lauft programmgemaR ab. Nach einer bestimmten
Zeit (siehe Tabelle) wird der Kochvorgang mit der Fortkochstufe fortge-
fuhrt. Das Symbol A erlischt.

Hinweise

+ Wahrend der Ankochautomatik kann die Fortkochstufe erhdht werden. Die
Verringerung der Fortkochstufe schaltet die Ankochautomatik ab.

Warmbhaltefunktion L./

Durch die Warmhaltefunktion s kdnnen fertige Speisen mit einer bestimm-
ten Temperatur warm gehalten werden. Die Kochzone wird mit geringer Leis-
tung betrieben.

1. Kochgeschirr steht auf einer Kochzone und eine Kochstufe (z.B. 3) ist
gewahlt.
2. Durch mehrmaliges Betétigen der Warmhalte-Taste |J die gewiinschte
Warmhaltestufe wahlen:
$ entspricht ca. 42°C
$S entspricht ca. 70°C
999 entspricht ca. 94°C

3. Zum Ausschalten das Sensorfeld @R links betatigen oder die
Warmhalte-Taste |J betatigen.

Die Warmhaltefunktion steht 120 Minuten zur Verfigung, danach wird die
Kochzone ausgeschaltet.
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Module (Powermanagement)

Verriegelung =o

Durch die Verriegelung kann die Bedienung der Tasten und die Einstellung
einer Kochstufe gesperrt werden. Lediglich die Ein-/Aus-Taste bleibt zum
Ausschalten des Kochfeldes bedienbar.

Verriegelung einschalten

1. Die Verriegelungs-Taste =© betatigen. Die LED uber der Verriegelungs-
taste leuchtet.

Verriegelung ausschalten

2. Die Verriegelungs-Taste =0 betatigen. Die LED (iber der Verriegelungs-
taste erlischt.

Hinweise

+ Die aktivierte Verriegelung bleibt auch bei ausgeschaltetem Kochfeld
erhalten. Zum nachsten Kochvorgang muss sie deshalb zuerst aufgeho-
ben werden!

+ Bei Netzausfall wird die eingeschaltete Verriegelung aufgehoben, d.h.
deaktiviert.

Powerstufe P

Die Powerstufe stellt den Induktionskochzonen zusatzliche Leistung zur Ver-
fugung. Eine groRe Menge Wasser kann schnell zum Kochen gebracht wer-
den.

1. Das Kochfeld einschalten.

2. Das Sensorfeld ganz rechts O[T der gewiinschten Kochzone
betatigen. Die Kochstufen-Anzeige zeigt ein ',-' . Die Powerstufe ist einge-
schaltet.

3. Nach 10 Minuten wird die Powerstufe automatisch abgeschaltet. Das F’
erlischt und es wird auf Kochstufe 9 zuriickgeschaltet.

Hinweis:
Zum vorzeitigen Abschalten der Powerstufe das jeweilige Sensorfeld
betétigen.

Powermanagement

Je zwei Kochzonen sind -technisch bedingt- zu einem Modul zusammenge-
fasst und verfligen uber eine maximale Leistung.

Wird dieser Leistungsbereich beim Einschalten einer hohen Kochstufe oder
der Powerfunktion (iberschritten, reduziert das Powermanagement die Koch-
stufe der zugehdrigen Modul-Kochzone.

Die Anzeige dieser Kochzone blinkt zunachst, danach wird die maximal még-
liche Kochstufe konstant angezeigt.
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Bedienung (D)

Kochfeld mit Liiftersteuerung

Lifter verwenden
Auf dem Touch Control Bedienfeld befinden sich rechts die Tasten fir den
Lifter.
+ Vor Inbetriebnahme des Lifters Abdeckung vollstandig abnehmen.
él? Liifter ein- und ausschalten
1. Ein/Aus-Taste Liifter Jﬁ betatigen (ca. 1 Sek.)
2. Die Plus-Taste + vom Liifter betatigen.
Abdeckung Danach kann durch die Plus- + oder Minus-Taste — eine
) gewlnschte Leistungsstufe 1, 2, 3 oder 4 gewahlt werden. Es leuchtet
1 - L" das Symbol fiir den Lifter A,.
Die Intensivstufe 4 bleibt fir 10 Minuten eingeschaltet, danach wird auto-
matisch auf Stufe 3 zurlickgeschaltet.
2 — =) / 3. Zum Ausschalten die Minus-Taste — vom Liifter betatigen bis 0 ange-
: A / zeigt wird.

g4
-
{
(]

g4
+
§
2

Liifternachlauf

Der Liifternachlauf wird nach dem Kochen verwendet, um Kochgeriiche zu
min beseitigen. AuRerdem werden die Filter im Liifter getrocknet.

Lifternachlauf einstellen

'|
s
|
Ul

1. Die Plus- 4 und Minus-Taste — vom Liifter gleichzeitig betatigen. Der
Lifternachlauf von 10 Minuten ist eingestellt. Es leuchtet das Symbol fiir

Nachlauf min.
min -> l: l-l 2. Durch erneutes gleichzeitiges Betatigen der Plus- + und Minus-Taste
— werden 60 Minuten eingestellt.

3. Durch erneutes gleichzeitiges Betéatigen wird der Nachlauf ausgeschaltet.

14



Reinigung und Pflege

A

+ Vor dem Reinigen das Kochfeld ausschalten und abkihlen
lassen.

+ Das Glaskeramikkochfeld darf unter keinen Umstanden mit
einem Dampfreinigungsgeréat oder &hnlichem gereinigt wer-
den!

+ Beim Reinigen darauf achten, dass nur kurz tiber die Ein/Aus-
Taste gewischt wird. Damit wird ein versehentliches Einschal-
ten vermieden!

Glaskeramik-Kochfeld

Wichtig! Verwenden Sie niemals aggressive Reinigungsmittel,
wie z.B. grobe Scheuermittel, kratzende Topfreiniger, Rost- und
Fleckenentferner etc.

Reinigung nach Gebrauch

1. Reinigen Sie das gesamte Kochfeld immer dann, wenn es ver-
schmutzt ist - am besten nach jedem Gebrauch. Benutzen Sie
dazu ein feuchtes Tuch und ein wenig Handspulmittel. Danach
reiben Sie das Kochfeld mit einem sauberen Tuch trocken, so
dass keine Spulmittelriickstdnde auf der Oberflache verbleiben.

Wochentliche Pflege

2. Reinigen und pflegen Sie das gesamte Kochfeld einmal in der
Woche griindlich mit handelsiiblichen Glaskeramik-Reinigern.
Beachten Sie unbedingt die Hinweise des jeweiligen Herstellers.
Die Reinigungsmittel erzeugen beim Auftragen einen Schutzfilm,
der wasser- und schmutzabweisend wirkt. Alle Verschmutzungen
bleiben auf dem Film und lassen sich dann anschlieBend leichter
entfernen. Danach mit einem sauberen Tuch die Flache trocken-
reiben. Es dirfen keine Reinigungsmittelriickstande auf der
Oberflache verbleiben, weil sie beim Aufheizen aggressiv wirken
und die Oberflache veréndern.

Spezielle Verschmutzungen

Starke Verschmutzungen und Flecken (Kalkflecken, perimut-
tartig glanzende Flecken) sind am besten zu beseitigen, wenn
das Kochfeld noch handwarm ist. Benutzen Sie dazu handelsiib-
liche Reinigungsmittel. Gehen Sie dabei so vor, wie unter Punkt
2 beschrieben.

Ubergekochte Speisen zuerst mit einem nassen Tuch aufwei-
chen und anschlieBend die Schmutzreste mit einem speziellen
Glasschaber fiir Glaskeramik-Kochfelder entfernen. Danach die
Flache wie unter Punkt 2 beschrieben reinigen.

Eingebrannten Zucker und geschmolzenen Kunststoff entfer-
nen Sie sofort - im noch heiRen Zustand - mit einem Glasscha-
ber. Danach die Flache wie unter Punkt 2 beschrieben, reinigen.

Sandkorner, die eventuell beim Kartoffelschalen oder Salatput-
zen auf die Kochflache fallen, kénnen beim Verschieben von
Topfen Kratzer erzeugen. Achten Sie deshalb darauf, dass keine
Sandkérner auf der Oberflache verbleiben.

Farbige Verénderungen des Kochfeldes haben keinen Einfluss
auf die Funktion und Stabilitat der Glaskeramik. Es handelt sich
dabei nicht um eine Beschadigung des Kochfeldes, sondern um
nicht entfernte und daher eingebrannte Riickstande.

Glanzstellen entstehen durch Abrieb des Topfbodens, insbeson-
dere bei Verwendung von Kochgeschirr mit Aluminiumbdden
oder durch ungeeignete Reinigungsmittel. Sie lassen sich nur
muihsam mit handelstblichen Reinigungsmitteln beseitigen.
Eventuell die Reinigung mehrmals wiederholen. Durch die Ver-
wendung aggressiver Reinigungsmittel und durch scheuernde
Topfboden wird das Dekor mit der Zeit abgeschmirgelt und es
entstehen dunkle Flecken.
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Was tun bei Problemen?

A

Unqualifizierte Eingriffe und Reparaturen am Gerét sind gefahr-
lich, weil Stromschlag- und Kurzschlussgefahr besteht. Sie sind
zur Vermeidung von Korperschaden und Schaden am Gerat zu
unterlassen. Deshalb solche Arbeiten nur von einem Elektrofach-
mann, wie z.B. einem Technischen Kundendienst, ausfiihren las-
sen.

Bitte beachten

Sollten an lhrem Gerat Storungen auftreten, priifen Sie bitte
anhand dieser Gebrauchsanleitung, ob Sie die Ursachen nicht
selber beheben konnen.

Nachfolgend finden Sie Tipps zur Behebung von Stérungen.

Die Sicherungen l6sen mehrfach aus?

Rufen Sie einen Technischen Kundendienst oder einen Elektro-
installateur!

Das Induktionskochfeld lasst sich nicht einschalten?

+ Hat die Sicherung der Hausinstallation (Sicherungskasten)
angesprochen?

+ Ist das Netzanschlusskabel angeschlossen?

+ Sind die Sensortasten verriegelt (Kindersicherung)?

+ Sind die Sensortasten durch ein feuchtes Tuch, Flissigkeit
oder einen metallischen Gegenstand teilweise bedeckt? Bitte
entfernen.

+ Wird falsches Geschirr verwendet? Siehe Kapitel ,Geschirr fiir
Induktionskochfeld”.

16
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Das Symbol ' blinkt und es ertont ein zeitlich begrenzter
Dauersignalton.

Es liegt eine Dauerbetétigung der Touch-Control Sensortasten
durch (ibergekochte Speisen, Kochgeschirr oder andere Gegen-
stande vor.

Abhilfe: die Oberflache reinigen oder den Gegenstand entfernen.
Zum Léschen des Symbols ' die gleiche Taste betétigen oder
das Kochfeld aus- und einschalten.

Der Fehlercode E2 wird angezeigt?

Die Elektronik ist zu heil. Den Einbau des Kochfeldes priifen,
speziell auf gute Belliftung achten.

Siehe Kapitel Uberhitzungsschutz.

Siehe Kapitel Belliftung.

Der Fehlercode E8 wird angezeigt?

Fehler am Lufter rechts oder links. Die Ansaugéffnung ist blo-
ckiert bzw. abgedeckt oder der Liifter ist defekt.

Den Einbau des Kochfeldes priifen, speziell auf gute Beliiftung
achten.

Siehe Kapitel Uberhitzungsschutz.

Siehe Kapitel Belliftung.

Der Fehlercode U400 wird angezeigt?

Das Kochfeld ist falsch angeschlossen. Die Steuerung schaltet
nach 1s ab und es ertont ein Dauersignalton. Die richtige Netz-
spannung anschlielfen.

Es wird ein Fehlercode (ERxx oder Ex) angezeigt?
Es liegt ein technischer Defekt vor. Bitte den Kundendienst rufen.

Es erscheint das Topfzeichen U

Eine Kochzone wurde eingeschaltet und das Kochfeld erwartet
das Aufsetzen eines geeigneten Topfes (Topferkennung). Erst
dann wird Leistung abgegeben.

Das Topfzeichen Y erscheint weiter, obwohl ein Kochgefa
aufgesetzt wurde?

Das KochgefaR ist fiir Induktion ungeeignet oder es hat einen zu
kleinen Durchmesser.

Die verwendeten KochgefiaRe geben Gerdusche ab?

Das ist technisch bedingt; es besteht keine Gefahr fiir das Induk-
tionskochfeld bzw. das Gefal.

Das Kiihlgeblase lauft nach dem Ausschalten nach?
Das ist normal, weil die Elektronik abgekiihlt wird.

Das Kochfeld gibt Gerdusche ab (Klick- bzw. Knackge-
rdusch)?
Das ist technisch bedingt und Iasst sich nicht vermeiden.

Das Kochfeld hat Risse oder Briiche?

Bei Briichen, Spriingen, Rissen oder anderen Beschéadigungen
an der Glaskeramik besteht Stromschlaggefahr. Das Gerat sofort
auler Betrieb setzen. Sofort die Haushalts-Sicherung ausschal-
ten und den Kundendienst rufen.



Montageanleitung

Sicherheitshinweise fiir den
Kiichenmobelmonteur

+ Furniere, Kleber bzw. Kunststoffbeldge der angrenzenden
Mobel missen temperaturbestandig sein (>75°C). Sind die
Furniere und Belage nicht geniigend temperaturbesténdig,
konnen sie sich verformen.

+ Der Beruhrungsschutz muss durch den Einbau gewahrleistet
sein.

+ Die Verwendung von Wandabschlussleisten aus Massivholz
auf der Arbeitsplatte hinter dem Kochfeld ist zuldssig, sofern
die Mindestabstdnde gemaR den Einbauskizzen eingehalten
werden.

+ Die Mindestabstande der Muldenausschnitte nach hinten
gemal der Einbauskizze sind einzuhalten.

+ Bei Einbau direkt neben einem Hochschrank ist ein Sicher-
heitsabstand von mindestens 50 mm einzuhalten. Die Seiten-
flache des Hochschrankes muss mit warmefestem Material
verkleidet werden. Aus arbeitstechnischen Griinden sollte der
Abstand jedoch mindestens 300 mm betragen.

+ Der Abstand zwischen Kochfeld und Dunstabzugshaube muss
mindestens so groR} sein, wie in der Montageanleitung der
Dunstabzugshaube vorgegeben ist.

+ Die Verpackungsmaterialien (Plastikfolien, Styropor, Néagel,
etc.) missen aus der Reichweite von Kindern gebracht wer-
den, da diese Teile mogliche Gefahrenquellen darstellen.
Kleinteile kdnnten verschluckt werden und von Folien geht
Erstickungsgefahr aus.

Beluftung

+ Das Induktionskochfeld verfigt tber einen Lufter der automa-
tisch ein- und abschaltet. Wenn die Temperaturwerte der Elek-
tronik eine gewisse Schwelle (iberschreiten startet der Lufter
mit kleiner Geschwindigkeit. Wird das Induktionskochfeld
intensiv benutzt schaltet der Lfter auf eine hdhere Geschwin-
digkeit. Ist die Elektronik ausreichend abgekihlt reduziert der
Lifter seine Geschwindigkeit und schaltet wieder automatisch
ab.

+ Der Abstand zwischen Induktionskochfeld und Kiichenmdbel
bzw. Einbaugeraten muss so gewahlt werden, dass eine aus-
reichende Be- und Entliiftung der Induktion gewahrleistet ist.

+ Schaltet sich haufig die Leistung einer Kochzone selbsttatig
herunter oder ab (siehe Kapitel Uberhitzungsschutz) so ist ver-
mutlich die Kihlung nicht ausreichend. In diesem Fall ist es
empfehlenswert die Riickwand des Unterschranks im Bereich
des Arbeitsplattenausschnitts zu 6ffnen sowie die vordere Tra-
versleiste des Mobels (iber die gesamte Breite des Kochfeldes
zu entfernen damit ein besserer Luftaustausch gegeben ist.

L~
Zur besseren Beliiftung des Kochfeldes wird vorne ein Luftspalt
von 20 mm empfohlen.

P

Einbau

Wichtige Hinweise

+ Eventuelle Traversleisten unterhalb der Arbeitsplatte miissen
mindestens im Bereich des Arbeitsplattenausschnittes entfernt
werden.

+ UbermaRige Hitzeentwicklung von unten z.B. von einem Back-
ofen ohne Querstromliifter ist zu vermeiden.

+ Wenn bei Einbauherden der Pyrolysebetrieb stattfindet, darf
das Induktionskochfeld nicht benutzt werden.

» Bei Einbau (iber einer Schublade ist darauf zu achten dass,
moglichst keine spitzen Gegensténde in der Schublade gela-
gert werden. Diese konnten sich an der Unterseite des Koch-
feldes verkanten und die Schublade blockieren.

» Befindet sich ein Zwischenboden unterhalb des Kochfeldes,
muss der Mindestabstand zur Kochfeldunterseite 20 mm
betragen, um eine ausreichende Belliftung des Kochfeldes zu
gewahrleisten.

+ Der Einbau des Kochfeldes Uber Kaltegeraten, Geschirrspii-
lern sowie Wasch- und Trockengeraten ist nicht zulassig.

+ Es ist daflir zu sorgen, dass wegen Brandgefahr keine feuer-
gefahrlichen, leicht entziindbaren oder durch Warme verform-
baren Gegenstande direkt neben oder unter dem Kochfeld
angeordnet bzw. gelegt werden.

Kochfelddichtung
Vor dem Einbau ist die beiliegende Kochfelddichtung liickenlos
einzulegen.

+ Es muss verhindert werden, dass Fllssigkeiten zwischen
Kochfeldrand und Arbeitsplatte oder zwischen Arbeitsplatte
und Wand in evtl. darunter eingebaute Elektrogerate eindrin-
gen kdnnen.

+ Bei Einbau des Kochfeldes in eine unebene Arbeitsplatte, z.B.
mit einem keramischen oder @hnlichem Belag (Kacheln etc.)
ist die evtl. an dem Kochfeld befindliche Dichtung zu entfernen
und die Abdichtung der Kochflache gegeniber der Arbeits-
platte durch plastische Dichtungsmaterialien (Kitt) vorzuneh-
men.

+ Das Kochfeld auf keinen Fall mit Silikon einkleben! Ein
spaterer zerstérungsfreier Ausbau des Kochfeldes ist dann
nicht mehr maéglich.

Arbeitsplattenausschnitt

Der Ausschnitt in der Arbeitsplatte sollte mdglichst exakt mit
einem guten, geraden Sageblatt oder einer Oberfrase vorgenom-
men werden. Die Schnittflachen sollten danach versiegelt wer-
den, damit keine Feuchtigkeit eindringen kann.

Der Kochfeldausschnitt wird entsprechend den Abbildungen
angefertigt. Die Glaskeramik-Kochflache muss unbedingt eben
und biindig aufliegen. Ein Verspannen kann zum Bruch der Glas-
platte fiihren. Die Dichtung der Kochflache auf einwandfreien Sitz
und liickenlose Auflage priifen.

17



Montageanleitung

Mafle in mm

o

Elektrischer Anschluss

Der elektrische Anschluss darf nur von einem autorisier-
ten Fachmann vorgenommen werden!

Die gesetzlichen Vorschriften und Anschlussbedingungen des
ortlichen Elektroversorgungsunternehmens miissen vollstan-
dig eingehalten werden.

Bei Anschluss des Gerétes ist eine Einrichtung vorzusehen,
die es ermdglicht, das Gerat mit einer Kontakt-Offnungsweite
von mindestens 3 mm allpolig vom Netz zu trennen. Als geeig-
nete Trennvorrichtung gelten LS-Schalter, Sicherungen und
Schiitze.

Bei Anschluss und Reparatur Gerat mit einer dieser Einrich-
tungen stromlos machen.

Der Schutzleiter muss so lang bemessen sein, dass er bei
Versagen der Zugentlastung erst nach den stromfiihrenden
Adern des Anschlusskabels auf Zug beansprucht wird.

Die Uberschissige Kabellange muss aus dem Einbaubereich
unterhalb des Gerates herausgezogen werden.

Bitte beachten Sie, dass die vorhandene Netzspannung mit
der auf dem Typenschild (ibereinstimmt.

Der vollstandige Beriihrungsschutz muss durch den Einbau
sichergestellt sein.

Achtung: Falschanschluss kann zur Zerstorung der
Leistungselektronik fiihren.

Anschlussleitung werkseitig vorhanden

+ Das Kochfeld ist werkseitig mit einer temperaturbestandigen
Anschlussleitung ausgestattet.

+ Der Netzanschluss wird gemaf dem Anschlussschema vorge-
nommen, ausgenommen die Anschlussleitung ist bereits mit
einem Stecker ausgestattet.

+ Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt ist,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahr-
dungen zu vermeiden.

Anschlussmaéglichkeiten

(%) (*)

Anschlusswerte

Netzspannung:

220-240V ~, 50/60Hz
380-415V 2N~, 50/60Hz

Komponentennennspannung: 220-240V
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Montageanleitung

Technische Daten

Abmessungen Kochfeld
Hohe/ Breite/ Tiefe........ mm

Kochzonen
(/011 LT cm/ kW
hinten........cc.c....... cm/ kW

Kochfeld gesamit.......... kw

50 x 380 x 520

19%22/ 2,1 (3,7)*
19%22/ 2,1 (3,7)*

3,7 + max. 0,3 (Lufter und Filter)

* Leistung bei eingeschalteter Powerstufe

Inbetriebnahme

Nach dem Einbau des Feldes und nach dem Anlegen der Versor-
gungsspannung (Netzanschluss) erfolgt zuerst ein Selbst-Test
der Steuerung und es wird eine Serviceinformation fiir den Kun-
dendienst angezeigt.

Wichtig: Zum Netzanschluss diirfen keine Gegenstande auf den
Touch-Control Sensortasten vorhanden sein!

Mit einem Schwamm und Splilwasser kurz Uber die Oberflache
des Kochfeldes wischen und anschlieRend trockenreiben.
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Elimination de I’emballage

Eliminez le plus écologiquement possible 'emballage de trans-
port. Le recyclage des matériaux d’emballage permet d’économi-
ser des matieres premiéres et de réduire le volume des déchets.

Elimination des appareils hors service

Le symbole sur le produit ou son emballage
indique que ce produit ne peut étre ftraité
comme déchet ménager. Il doit plutét étre remis
au point de ramassage concerné, se chargeant
du recyclage du matériel électrique et électroni-
0
Votre contribution & une élimination correcte de
ce produit permet de protéger I'environnement et la santé de vos
contemporains. Une élimination incorrecte est une menace pour
environnement et la santé. Pour obtenir plus de détails sur le
recyclage de ce produit, veuillez prendre contact avec le bureau
municipal de votre région, votre service de récupération des
déchets ménagers ou le magasin ou vous avez acheté le produit.

Installation conforme

La table de cuisson ne doit étre utilisé que pour la préparation de
repas dans les ménages et autres endroits semblables. Les
autres endroits semblables sont :

— l'utilisation dans les magasins, bureaux et autres envi-
ronnements professionnels semblables

— l'utilisation dans les exploitations agricoles

— l'utilisation par les clients des hétels, motels et autres
lieux de résidence typiques

— l'utilisation dans des chambres d'hotes

Il ne doit pas étre détourné de sa destination premiére et utilisé
uniquement sous surveillance.

Ce que vous trouverez ici...

Lisez soigneusement les informations portées dans ce manuel
avant de mettre votre table de cuisson en service. Vous y trouve-
rez des remarques importantes concernant votre sécurité, I'utili-
sation, I'entretien et la maintenance de votre appareil qui vous
permettront d’en profiter longtemps.

En cas de panne, consultez d'abord le chapitre «Que faire en cas
d'anomalie?». Vous pouvez souvent remédier vous-méme aux
pannes mineures et économiser ainsi des frais d'intervention inu-
tiles.

Conservez soigneusement cette notice. Remettez-la aux nou-

veaux propriétaires de I'appareil, pour leur sécurité et leur infor-
mation.
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Salissures résistantes ...........covveeeeerreeneeneeeee s 33
Que faire en cas d’'anomalie?.........cccocevevenineneninssesssssssinnnennns 34
Instructions de montage ...........covninnnninnn————— 35

Consignes de sécurité pour l'installateur
des meubles de cuisine
Ventilation ..........ccccceeeennes
MONEAGE ... e

Raccordement ElECtriqUe ........cccevvvereerieecseec e 36
Caractéristiques techniques.... 37
MiSE €N SEIVICE ...t 37

Consignes de sécurité et avertissements

Pour le raccordement et le

fonctionnement

+ Les appareils ont été congus selon les normes de sécurité en
vigueur.

+ Le raccordement au secteur, I'entretien et la réparation de
I'appareil ne doivent étre effectués que par un professionnel
agréé, conformément aux standards de sécurité en vigueur.
Les travaux effectués de fagon non conforme mettent votre
sécurité en danger.
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+ Si le cordon d’alimentation de cet appareil est endommagg,
celui-ci doit étre remplacé par le fabricant ou par son Service
Aprés Vente ou par une personne qualifiée, afin d'éviter tout
danger.

* Ne pas faire fonctionner I'appareil via une minuterie externe ou
une commande a distance externe.



Consignes de sécurité et avertissements CF)

Pour la table de cuisson en général

La table a induction réagissant trés rapidement a fort
niveau de puissance, ne pas la laisser sans surveillance!
Pendant la cuisson, prenez garde a la montée en température
trés rapide des zones de cuisson. Evitez de chauffer des réci-
pients a vide (danger de surchauffe des récipients!).

Ne jamais placer de casseroles ou de poéles vides sur une
zone de cuisson activée. Eviter de chauffer des récipients a
vide (danger de surchauffe des récipients !).

Attention, lors de ['utilisation de la casserole bain-marie. Les
casseroles bain-marie peuvent chauffer a vide, sans aucun
avertissement ! Ceci endommage le récipient et la zone de
cuisson. Dans ce cas, la responsabilité du fabricant ne pourra
étre engagée !

Apres la cuisson, arrétez impérativement la zone de cuisson
au moyen de la touche de commande sensitive et ne comptez
pas uniquement sur la détection automatique du récipient de
cuisson.

Les graisses et les huiles surchauffées peuvent s’enflammer
spontanément. Ne pas préparer de mets ou de plats avec de
I'huile ou de la graisse sans surveillance. Ne jamais éteigner
de I'huile ou de la graisse enflammée avec de l'eau ! Arréter
I'appareil et recouvrir les flammes avec précaution, par ex. a
I'aide d'un couvercle ou d'une couverture extinctrice.

La surface en vitrocéramique est trés résistante. Evitez toute-
fois d'y faire tomber des objets durs. Les impacts en forme de
point peuvent entrainer la rupture de la table de cuisson.

Risque de choc électrique en cas de brisure, de fissure ou
d’autres endommagements de la vitrocéramique. Mettre aussi-
tot I'appareil hors service. Couper immédiatement le fusible
domestique et appeler le Service Aprés-Vente.

S'il n'est plus possible d'arréter la table de cuisson (touches
sensitives défectueuses), couper immédiatement le fusible
domestique et appeler le Service Aprés-Vente.

Attention, en travaillant avec des appareils ménagers ! Ne
jamais poser les cables a proximité des zones de cuisson
chaudes.

Risque d'incendie : ne jamais entreposer des objets sur la
table de cuisson.

N'utilisez jamais la table de cuisson vitrocéramique pour y
déposer des objets.

Ne pas déposer de feuille d’aluminium ou de film plastique sur
les zones de cuisson. Eloigner de la zone de cuisson chaude
tout ce qui risque de fondre, p.ex. objets ou films en plastique,
sucre et mets contenant beaucoup de sucre. Du sucre ren-
versé sur la plaque vitrocéramique doit étre retiré immédiate-
ment, tant qu'il est chaud et ce, avec un grattoir spécial verre,
afin d’éviter tout endommagement de la table de cuisson.

Ne déposez pas d'objets métalliques (ustensiles de cuisine,
couverts, ...) sur la table & induction; ils pourraient devenir
chauds. Risque de brilures!

Ne jamais déposer directement sous la table de cuisson, des
objets sensibles au feu, facilement inflammables ou déforma-
bles.

+ Des objets métalliques portés sur le corps peuvent, a proximité
immédiate de la table a induction, devenir chauds. Attention,
risque de brdlures.

Cette mise en garde ne concerne pas les objets non magnéti-
sables, tels que bagues en or ou en argent.

* Ne jamais faire chauffer des boites de conserves fermées, ni
d’'emballages stratifiés sur les zones de cuisson. L'alimenta-
tion en énergie pourrait les faire éclater !

+ Maintener les touches sensitives propres, car des salissures
sur l'appareil pourraient étre détectées comme effleurement
d’un doigt. Ne jamais poser d'objets (tels que casseroles, tor-
chons, etc.) sur les touches sensitives !

* Au cas ou les aliments déborderaient sur les touches sensiti-
ves, nous conseillons d’actionner la touche Arrét !

+ Les casseroles et les poéles chaudes ne doivent pas recouvrir
la zone des touches sensitives. Dans ce cas, I'appareil s'arréte
automatiquement.

+ Posez les grandes casseroles idéalement sur les zones de
cuisson arriéres, afin d’éviter une température trop élevée au
niveau des touches sensitives (surchauffe Touch-Control; affi-
chage erreur E2).

+ En cas de présence d’animaux capables d’atteindre la table de
cuisson, activer la sécurité-enfants.

+ N'utilisez jamais la table de cuisson a induction lorsque le four
sous plan est en fonctionnement Pyrolyse.

+ La table de cuisson en vitrocéramique ne doit, en aucun cas,
étre nettoyée avec un appareil a vapeur ou avec un ustensile
similaire !

Pour les personnes

+ Ces appareils peuvent étre utilisés par des enfants agés de
plus de 8 ans et par des personnes avec des capacités physi-
ques, sensorielles ou mentales réduites ou des personnes
manquant d’expérience et/ou de connaissances, & condition
qu’elles soient surveillées ou initiées concernant I'utilisation en
toute sécurité de 'appareil et qu'elles aient bien compris les
dangers en résultant. Il est interdit aux enfants de jouer avec
I'appareil. Le nettoyage et I'entretien par I'utilisateur ne doivent
pas étre effectués par des enfants, a moins qu'ils le fassent
sous surveillance.

+ Les surfaces des plaques de cuisson et des éléments thermi-
ques sont brilantes pendant le fonctionnement. Il convient
donc de tenir les enfants éloignés.

+ Seuls des grilles de protection ou recouvrements pour tables
de cuisson proposés par le fabricant de la table de cuisson ou
les grilles de protection ou recouvrements pour tables de cuis-
son cités par le fabricant dans le manuel de service peuvent
étre utilisés. L'utilisation de grilles ou de recouvrements ina-
daptés peut entrainer des accidents.

+ Les personnes portant un pacemaker ou une pompe a insuline
doivent s'assurer que la table a induction n’entrave pas le bon
fonctionnement de leurs implants (la plage de fréquence de la
table & induction se situe entre 20 et 50 kHz).
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Description de I'appareil
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champ sensitif
pour l'arriére

0/l | Touche sensitive

Le décor peut étre différent de celui illustré.

Zone de cuisson a induction derriere
Zone de cuisson a induction avant
Table de cuisson vitrocéramique
Bandeau de commande Touch-Control
Touche Marche/Arrét

Champ sensitif

Affichage des positions de cuisson
Touche de déplacement

© © N o gk~ wh =

Touche de maintien au chaud
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10. Niveaux de température (3 étapes)
11. Touche STOP

12. Touche plus et moins de minuterie
13. Affichage minuterie

14. Minuterie (sablier)

15. Arrét automatique

16. Fonction de pontage

Plaque de cuisson avec programmation de la ventilation
17. Touche Marche/Arrét du ventilateur
18. Touche plus/moins ventilateur

19. Affichage du ventilateur




Description de I'appareil

Commande par touches sensitives

La commande de la table vitrocéramique se fait via les touches
sensitives Touch-Control. Les touches sensitives fonctionnent de
la maniére suivante: effleurez briévement, avec la pointe du
doigt, un symbole sur la surface vitrocéramique. Chaque toucher
correctement effectué est confirmé par un signal sonore.

Par la suite, la touche sensitive Touch-Control est appelée
«touche».

Touche Marche/Arrét 0/ (5)

Avec cette touche, toute la table de cuisson est mise en marche
ou arrétée. Il s'agit du commutateur principal.

Hoee, Chaleur résiduelle

P ........................ Position Power

'_J ........................ Détection des récipients

F,' ........................ Précuisson automatique

,' ,' ........................ Fonction Stop

Ll Fonction de maintien au chaud

Lo Verrouillage

Symboles

S 55§ ....Niveaux de température 42°C/ 70°C/ 94°C
B, Fonction minuterie, arrét automatique
B, Fonction Timer

(] ) I— Fonction de pontage (faire fonctionner

des zones de cuisson simultanément)

Touche de verrouillage =° (8
La touche de verrouillage permet de bloquer les touches.

Touche de maintien au chaud U (9)
Pour faire fondre, maintenir au chaud et mijoter a feu doux.

Niveau pleine puissance du champ sensitif O[] [[[T]P]

Le niveau pleine puissance offre une capacité supplémentaire
aux zones de cuisson par induction.

Touche Stop || (11)

Le déroulement de la cuisson peut étre interrompu momentané-
ment a I'aide de la fonction STOP.

Fonction rappel || (Fonction de Restauration)

Aprés une commutation accidentelle de la table de cuisson, le
dernier réglage peut étre restauré.

Plaque de cuisson avec programmation de la ventilation
Touche Marche/Arrét é’f (17) et touche plus/moins ventila-
teur (18)

Ces touches vous permettent de mettre en marche le ventilateur
(la hotte). Celui-ci peut étre utilisé indépendamment de la plaque
de cuisson.

apres qu'il ait été éteint

D

Informations importantes concernant le
Slider (champ sensitif)

Le Slider fonctionne toujours comme les touches sensitives, avec
la seule différence, que le doigt peut étre posé sur la surface
vitrocéramique, puis étre déplacé. Le champ sensitif détecte ce
déplacement et augmente ou diminue la valeur affichée (position
de cuisson) en fonction du déplacement.

Le terme «Slider» [angl. «slidex»: coulisser, faire glisser] sera
appelé champ sensitif dans le texte de ce manuel.

C )

min. max.
champ sensitif

A quoi devez-vous veiller pendant I'utilisation ?

Le doigt ne devrait pas étre posé a plat sur la surface vitrocéra-
mique, afin de ne pas déclencher les touches/champs sensitifs &
proximité immédiate.

sensor sensor

mauvais correct

Effleurer le champ sensitif ou déplacer le doigt posé

En effleurant le champ sensitif avec le doigt, la valeur affichée
(position de cuisson) change pas a pas.

Lorsque le doigt est posé sur le champ sensitif, puis déplacé vers
la gauche ou la droite, la valeur affichée change en continu.

Plus le déplacement est rapide, plus la valeur affichée change
vite.

effleurer

déplacer

Attention!

Un appui prolongé (env. 3 sec.) sur un champ sensitif peut
activer la précuisson automatique «A».
Voir paragraphe «Pré-cuisson automatique».
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Utilisation

La table de cuisson

La surface de cuisson est composée d’une table de cuisson a
induction. Une bobine a induction, située sous la surface vitrocé-
ramique, génere un champ électromagnétique alternatif qui
pénetre la vitrocéramique et induit dans le fond des récipients un
courant produisant de la chaleur.

Dans le cas des zones de cuisson a induction, la chaleur n'est
plus produite par un élément chauffant et transmise a I'aliment
via le récipient; la chaleur nécessaire est produite directement
dans le récipient par les courants d’induction.

Avantages de la table a induction

— Une cuisine peu consommatrice d'énergie, grace a la trans-
mission directe de I'énergie au récipient (vaisselle adéquate
en matériau(x) magnétisable(s) indispensable,

— sécurité accrue, I'énergie n’étant transmise que lorsque le réci-
pient est en place sur la zone de cuisson,

— transmission a haut rendement de I'énergie entre la zone de
cuisson a induction et le fond de la casserole,

— montée en température trés rapide,

— le danger de brdlures est réduit puisque la table de cuisson ne
chauffe que sous I'action du récipient, les aliments qui débor-
dent ne sont pas carbonisés,

— réglage rapide et extrémement précis de I'adduction d’énergie.

Détection des récipients E"

Lorsque, la zone de cuisson étant en marche, une casserole trop
petite est posée sur la zone de cuisson ou en cas d’absence de
casserole, la transmission d'énergie n'a pas lieu. Un Y cligno-
tant dans I'affichage de la position de cuisson en fait référence.
Lorsqu’'une casserole adaptée est posée sur la zone de cuisson,
la zone chauffe a la puissance de cuisson sélectionnée et I'affi-
chage s'allume. L'alimentation en énergie est interrompue, lors-
que le récipient de cuisson est retiré ; I'affichage de la position de
cuisson indique un Y clignotant.

Sil'on pose sur la zone de cuisson des casseroles ou des poéles
de petite taille mais suffisante a déclencher la détection des réci-
pients, la zone ne fournira que I'énergie correspondant a leur dia-
métre respectif.

Limites de la détection du récipient

Zones de cuisson Pratique minimum
Dimensions diamétre du fond de
(mm) casserole
(mm)
220 x 190 115

Le fond des récipients de cuisson ne doit pas étre inférieur a un
certain diamétre qui est nécessaire a la mise en fonctionnement
de l'induction.

Centrez toujours la casserole par rapport a la zone de cuisson,
afin d'optimiser la chauffe.

Important: En fonction de la qualité de la casserole, le diamétre
minimum nécessaire peut varier pour activer la détection du réci-
pient de cuisson !
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Limitation de la durée de fonctionnement

La table de cuisson a induction posséde une limitation automati-
que de la durée de fonctionnement.

La durée de fonctionnement en continu de chacune des zones
de cuisson dépend de la position de cuisson sélectionnée (voir
tableau).

Condition: pas de modification de réglage au niveau de la zone
de cuisson pendant la durée de fonctionnement.

Lorsque la limitation de la durée de fonctionnement a déclenché,
la zone de cuisson est arrétée, un bref signal sonore retentit et
un H est indiqué dans I'affichage.

L’arrét automatique est prioritaire a la limitation de fonctionne-
ment, c'est-a-dire, la zone de cuisson est arrétée quand le temps
de I'arrét automatique est écoulé (p.ex.: arrét automatique possi-
ble a 99 minutes et en position de cuisson 9).

Limitation de la durée de
fonctionnement en min.

Position de cuisson
sélectionnée

120
520
402
318
260
212
170
139
113
90
10

(V3
o
v
v
o
o~

'UCDO)\IO)U‘ILOOI\)—\'

Autres fonctions

Lorsque vous actionnez simultanément deux ou plusieurs tou-
ches sensitives — ce qui peut étre le cas, par exemple, lorsque
vous posez un récipient sur une touche — celles-ci ne répondent
pas.

Le symbole (' clignote et un signal sonore, limité dans le temps,
retentit. L’arrét se fait aprés quelques secondes. Retirez I'objet
posé sur les touches sensitives.

Pour effacer le symbole ', appuyez sur la méme touche ou
arrétez et remettez en marche la table de cuisson.

Protection en cas de surchauffe
(induction)

En cas d'utilisation prolongée de la table de cuisson a pleine
puissance et lorsque la température ambiante est élevée, il peut
arriver que I'électronique ne soit plus suffisamment refroidie.

Afin de ne pas atteindre des températures excessives au niveau
de I'électronique, la puissance de la zone de cuisson se réduit
automatiquement, si besoin est.

Si, en cas d'utilisation normale de la table de cuisson et a tempé-
rature ambiante normale, E2 s’affiche fréquemment, la ventila-
tion est certainement insuffisante.

Une ventilation manquante ou insuffisante dans le meuble peut
en étre la cause. Vérifiez I'encastrement, le cas échéant (voir
chapitre Ventilation).
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Vaisselle pour table de cuisson a induction

Le récipient utilisé avec la table a induction doit étre en métal,
avoir des propriétés magnétiques et posséder un fond de taille
suffisante.

N’utilisez que des récipients possédant un fond convenant a
induction.

Récipients non

Récipients appropriés appropriés

Récipients en acier émaillé a
fond épais

Récipients en cuivre, acier
inox, aluminium, verre
réfractaire, bois, céramique
ou terre cuite

Récipients en fonte a fond
émaillé

Récipients en acier inox a
couches composites, ferrite inox
ou aluminium a fond spécial

Pour savoir si un récipient convient:

Faites le test décrit ci-dessous ou assurez-vous que votre réci-
pient porte bien la mention «compatible induction».

Test a 'aimant:

Approchez I'aimant du fond de votre récipient. S'il est attiré, vous
pouvez utiliser le récipient en question sur la table a induction.

A
20

Remarque:

Les récipients «induction» proposés par certains fabricants peu-
vent émettre des bruits pendant l'utilisation; ces bruits sont dus a
la conception des récipients.

mauvais mauvais

U

[
:

mauvais

)

Mauvais: le fond de I'ustensile de cuisson est bombé. L'électroni-
que ne peut pas détecter correctement la température.

Correct: bon ustensile de cuisson!

optimal

|

D

Conseils pour économiser de I'énergie

Vous trouvez, ci-apres, quelques conseils importants concernant
I'utilisation économique et efficace de votre nouvelle table de
cuisson a induction et les ustensiles de cuisson adaptés.

+ Le diamétre du fond de la casserole devrait correspondre a
celui de la zone de cuisson.

+ Veillez au moment de I'achat de casseroles au diamétre du
fond; parfois les indications données par le fabricant corres-
pondent au diamétre du bord supérieur. Ce dernier est sou-
vent plus grand que le fond de la casserole.

+ Les cocottes minutes sont particulierement économiques en
terme de temps de cuisson et de consommation d’énergie,
grace a leur fermeture hermétique et la surpression de vapeur
a l'intérieur de la casserole. Les temps de cuisson rapides pro-
tégent les vitamines.

* Veillez toujours a une quantité suffisante de liquide dans la
cocotte-minute; celle-ci, ainsi que la zone de cuisson pourraient
étre endommagées par la surchauffe d’'une casserole vide.

+ Dans la mesure du possible, fermez toujours les casseroles a
I'aide d'un couvercle adapté.

+ Utilisez de préférence une casserole de taille bien adaptée ala
quantité des aliments a cuire. Une casserole trop grande avec
peu d’aliments nécessite beaucoup d’énergie.

Positions de cuisson

La puissance de chauffe des zones de cuisson peut étre réglée
sur plusieurs positions. Le tableau vous indique des exemples de
cuisson dans les différentes positions.

Posit.ions Indiquée pour
de cuisson
0 Position Arrét
U faire fondre § 42°C
& maintenir au chaud $$ 70°C
g mijoter a feu doux $99 94°C

Continuer la cuisson de petites quantités
1-2 (puissance réduite)

Continuer la cuisson

3 Continuer la cuisson de quantités
4-5 importantes, terminer de rétir de gros
morceaux de viande
6 Rétir, préparer un roux
7-8 Rotir
9 Démarrer la cuisson, saisir, rotir
P Position Power (puissance max.)

Pour les casseroles sans couvercle, la sélection d’une position
de cuisson plus élevée peut s'avérer nécessaire.

Indicateur de chaleur résiduelle

La table de cuisson est équipée d'un indicateur de cha- '
leur résiduelle H. h
Tant que le H reste allumé, une fois la zone de cuisson
arrétée, la chaleur résiduelle peut étre utilisée pour faire

fondre ou pour maintenir les plats au chaud.

Une fois la lettre H éteinte, la zone de cuisson peut encore étre
chaude. Risque de brdlures!

Pour une zone de cuisson a induction, la vitrocéramique ne
chauffe pas directement, mais uniquement par la montée en tem-
pérature du récipient.
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Utilisation des touches

Dans la commande décrite ici, 'appui d'une touche de sélection doit étre
suivi par I'appui d’'une autre touche.

L’appui de la touche suivante doit toujours avoir lieu sous 10 secondes,
dans le cas contraire, la sélection s’efface.

Mettre en marche la table de cuisson et la zone de
cuisson

1. Appuyez sur la touche Marche/Arrét 0/ jusqu'a ce que les affichages
des positions de cuisson indiquent 0 et un bref signal sonore retentit.
La commande est préte a fonctionner.

2. Tout de suite aprés, activez le champ sensitif RIIIITIP d’'une zone de
cuisson. Une position de cuisson est activée.

@ ... gauche.....cccc.eeee.. position de cuisson 0
M@ ....... centre........ccevevne. position de cuisson 6

R droite.....oeeveveenennn position de cuisson P *

Voir paragraphe «Informations importantes concernant le Slider (champ
sensitif) »

Pour modifier le niveau de cuisson ou pour mettre en marche une autre
zone de cuisson, actionnez le champ sensitif CIMIITITP correspondant.

3. Posez, tout de suite aprés, un récipient de cuisson adapté a la cuisson
par induction sur la zone de cuisson. La détection du récipient de cuis-
son active la bobine d’inductance. Le récipient chauffe.

Tant qu'il N’y a pas de casserole posée sur la zone de cuisson, I'affichage
alterne entre le niveau de cuisson réglée et le symbole Y.

Pour des raisons de sécurité, sans casserole posée, la zone de cuisson
est arrétée automatiquement apres 10 minutes. Respectez les indica-
tions données au chapitre «Détection des récipients».

Arréter la zone de cuisson
4. a) Actionnez le champ sensitif @IIIIIIIIP tout a fait & gauche ou

b) déplacez le doigt posé sur le champ sensitif €=@—_ vers la gau-
che, pour réduire la position de cuisson jusqu’a 0 ou

c) actionnez la touche Marche/Arrét (/I . Toute la table de cuisson est
arrétée (toutes les zones de cuisson sont arrétées).

Arréter la table de cuisson

5. Appuyez sur la touche Marche/Arrét (/| . La table de cuisson est com-
pletement arrétée, indépendamment de son réglage.

Remarque:

Lorsque toutes les zones de cuisson sont arrétées manuellement (position de
cuisson 0), puis aucune touche/aucun champ sensitif n’est actionné(e) par la
suite, la table de cuisson s’arrétera automatiquement apres 10 secondes.

* Le niveau pleine puissance est immédiatement activée. Voir paragraphe
«niveau pleine puissance».
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Fonction STOP ||

Le déroulement de la cuisson peut étre interrompu momentanément a l'aide
de la fonction STOP, p.ex. lorsque quelqu’un sonne a la porte. Pour continuer
la cuisson avec les mémes positions de cuisson, la fonction STOP doit étre
annulée. Une minuterie programmée sera arrétée et continuera ensuite a
décompter.

Pour des raisons de sécurité, la disponibilité de cette fonction est limitée a
10 minutes. Ce délai dépassé, la table de cuisson est arrétée.

1. Les récipients de cuisson sont posés sur les zones de cuisson et les
positions de cuisson souhaitées sont réglées.

2. Activez la touche STOP || . Le symbole Pause ,' ,' s'allume a la place

des positions de cuisson sélectionnée.

3. Pour arréter l'interruption, appuyer d'abord sur la Touche Stop || puis
sur le champ sensitif clignotant & gauche prés de la touche
STOP.

Pour activer le champ sensitif, effleurer toute la surface du champ
sensitif.

L'appui sur la deuxiéme touche doit s'effectuer dans les 10 secondes,
sinon la fonction STOP reste activée.

Fonction rappel ||

(Fonction de Restauration)

Aprés une commutation accidentelle de la table de cuisson, le dernier
réglage peut étre restauré.

La fonction de rappel ne fonctionne que si au moins une zone de cuisson est
allumée.

—_

La table de cuisson est éteint accidentellement par le touche Marche/
Arrét 0/] .

Appuyez de nouveau sur la touche Marche/Arrét /| dans le 6 secon-
des. La LED de la touche STOP clignote.

Puis appuyez immédiatement sur la Touche Stop || .

Les niveaux de cuisson d'origine sont restaurés. Le processus de cuis-
son se poursuit.

Sont restaurés:
- Les niveaux de toutes les zones de cuisson

- Minutes et secondes des minuteries affectées aux plaques de cuisson
programmées

- dispositif de cuisson automatique
- Le niveau pleine puissance

Ne sera pas restauré

- Compteur limitation automatique de la durée de fonctionnement (il recompte
a partir de 0).
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Sécurité-enfants |

La sécurité enfants permet d'empécher la mise en marche accidentelle de la
zone de cuisson par induction par des enfants. L'utilisation sera bloquée.

Activer la sécurité enfant

1. Appuyez sur la touche Marche/Arrét 0/| jusqu’a ce que les affichages
des positions de cuisson indiquent 0

2. Appuyer tout de suite aprés simultanément sur les touche de ver-
rouillage =° et touche STOP || .

3. Appuyer enfin sur la touche de verrouillage =© pour activer la sécurité
enfant. Un L s'affiche pour Child-Lock ; la plaque est bloquée et s'éteint.

Désactiver la sécurité enfant
4. Appuyez sur la touche Marche/Arrét 0/ .

5. Appuyer tout de suite aprés simultanément sur les touche de ver-
rouillage =© et touche STOP || .

6. Appuyer enfin sur la touche STOP || pour désactiver la sécurité
enfant. Le L s'éteint.

Annuler la sécurité enfants pour une seule cuisson

Condition: la sécurité enfants a été activée suivant les indications données
sous les points 1a 3.

+ Appuyez sur la touche Marche/Arrét (/] .

* Appuyer tout de suite aprés simultanément sur les touche de verrouillage
=0 et touche STOP || .
Maintenant I'utilisateur peut mettre en fonctionnement la zone de cuisson.
Une fois la table de cuisson arrétée, la sécurité enfants est de nouveau
activée (en marche).

Remarque
En cas de panne de courant, la sécurité enfants est désactivée.

Fonction de pontage UN

La zone de cuisson a derriére et avant peuvent étre mises en circuit simulta-
nément (fonction de pontage). Ceci permet d'utiliser des récipients de cuis-
son plus grands.

1. Mettre en marche la table de cuisson.

2. Pour activer la fonction de pontage, effleurer simultanément le champ
sensitif de la zone de cuisson avant et arriere.
La fonction de pontage est activée, le symbole C J saffiche.
Les zones de cuisson seront commandées via le champ sensitif
de la zone de cuisson avant.

3. Pour désactiver les deux champs sensitifs PRI, effleurer a nou-
veau simultanément les deux champs sensitifs ou arréter la zone de cuis-
son.

Consignes

Pour que la casserole ou le fait-tout puisse étre identifié par la détection auto-
matique des récipients, il doit recouvrir au moins de moitié les zones de cuis-
son utilisées!
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Arrét automatique (minuterie)

L'arrét automatique permet d’arréter automatiquement chaque zone de cuis-
son en fonctionnement apres une durée de cuisson réglable. Peuvent étre
réglés des temps de cuisson allant de 10 secondes (0.10) a 1 h 59 min
(1,59).

1.

Mettre en marche la table de cuisson. Mettre en marche une ou plusieurs
zones de cuisson et sélectionner la(les) position(s) de cuisson souhai-
tée(s).

2. Appuyer S|multanement sur les touches plus -|— et moins — jusqu'a
ce que le symbole 3 pour la zone de cuisson s'allume.

3. Appuyer sur la touche plus -|— ou moins = pour programmer le
temps.

Apres quelques secondes, la saisie est prise en compte et la cuisson
commence. Le point décimal s'allume.

4. Une fois la cuisson terminée, la zone de cuisson s'éteint. Un signal
sonore retentit temporairement et peut étre éteint par I'appui sur la tou-
che plus -|— ou moins —.

Conseils!

Pour programmer I'arrét automatique d’une autre zone de cuisson, répéter
les opérations 2 & 3.

Pour vérifier le temps écoulé (arrét automatique), appuyer simultanément
sur les touches plus -|— et moins — jusqu'a ce que le symbole 3
pour la zone de cuisson s'allume. La valeur affichée peut étre lue et modi-
fiée.

Pour désactiver I'arrét automatique avant la fin de cuisson: sélectionnez la
zone de cuisson en appuyant simultanément sur les touches plus -|— et
moins — et effacer le temps en appuyant sur le touches moins —
(,07).

Lorsque plusieurs zones de cuisson avec arrét automatique sont program-
mées, I'affichage Minuterie indique toujours la zone de cuisson réglée sur
la durée de cuisson la plus courte.

Minuterie (sablier)

1.
2.

>

Mettre la plaque de cuisson en marche.

Appuyer S|multanement sur les touches plus -|— et moins — jusqu'a
ce que le symbole %% se trouvant sous la minuterie s'allume.

Réglez le temps en appuyant sur les touches plus -|— ou moins —.
Aprés quelques secondes, la saisie est prise en compte et la cuisson
commence. Le point décimal s'allume.

Une fois le temps écoulé, un signal sonore retentit et peut étre éteint en
appuyant sur les touches plus -|— ou moins —.

Certaines zones de cuisson sont déja en service.

Appuyer S|multanement sur les touches plus —|— et moins — jusqu'a
ce que le symbole 38 se trouvant sous la minuterie s'allume.

Réglez le temps en appuyant sur les touches plus -|— ou moins —.

Une fois le temps est terminée un signal sons qui peut étre désactivé en
appuyant sur les touches plus -I— ou moins —.

Remarque:

La minuterie (sablier) reste activée, méme quand la table de cuisson vitro-
céramique est arrétée. Pour modifier le temps, mettre en marche la table
de cuisson.
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Précuisson automatique H

Avec la précuisson automatique, la précuisson se fait sur position 9. Aprés un
certain temps, le réglage est ramené automatiquement sur une position infé-
rieure (1 a 8) pour terminer la cuisson.

En utilisant la précuisson automatique, réglez seulement la position de cuis-
son a laquelle la cuisson doit étre continuée, car c’est I'électronique qui pas-
sera la zone de cuisson de la position précuisson automatique a la position
plus basse.

La précuisson automatique est adaptée a la cuisson de plats, permettant un
démarrage de la cuisson a froid, chauffés rapidement a forte puissance et
dont la cuisson est terminée en douceur, sans surveillance permanente
(p-ex. pot au feu).

1. Mettre en marche la table de cuisson.

2. Appuyez sur le champ sensitif RII@IIP pendant 3 sec. env. pour
activer la fonction et pour sélectionner, en méme temps, une certaine
position de cuisson :

@I ... gauche ......... intensité de poursuite de cuisson 1

CIMT@IR -..... centre ........... intensité de poursuite de cuisson 6
MMM TTE -.-.-- droite ............ intensité de poursuite de cuisson 8

A et la position de cuisson sélectionnée clignotent en alternance.

3. La précuisson automatique se déroule conforme a la programmation.
Aprés un certain temps (voir tableau), la cuisson continue sur la position
de cuisson réduite. Le symbole A s’éteint.

Conseils!

+ Pendant la précuisson automatique, la position de cuisson peut étre aug-
mentée. Une diminution de la position de cuisson arréte la précuisson
automatique.

Fonction de maintien au chaud L/

Avec la fonction de maintien au chaud L, vous pouvez maintenir au chaud
un plat cuit sur une zone de cuisson. La zone de cuisson est alors utilisée
avec une puissance réduite.

1. Le récipient de cuisson est posé sur une zone de cuisson et une intensité
de cuisson (p. ex. 3) est sélectionnée.

2. En appuyant plusieurs fois sur le touche de maintien au chaud U
sélectionner le réglage de maintien au chaud:
$ correspond a environ 42 ° C.
S correspond & environ 70 ° C
$99 correspond a environ 94 ° C.

3. Pour désactiver champ sensitif @Il , appuyer a gauche ou
sur la touche de maintien au chaud U .

La fonction maintien au chaud reste disponible pendant 120 minutes;
ensuite, la zone de cuisson est arrétée.
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Verrouillage =©

Le verrouillage permet de bloquer la commande des touches et le réglage
d’une intensité de cuisson. Seule la touche Arrét reste accessible pour cou-
per la zone de cuisson.

Activer le verrouillage

1. Appuyez sur la touche de verrouillage =0, afin d’activer la fonction. La
diode au-dessus de la touche de verrouillage s'allume.

Désactiver le verrouillage

2. Appuyez sur la touche de verrouillage =°, afin de désactiver la fonc-
tion. La diode au-dessus de la touche de verrouillage s'éteint.

Conseils!

+ Le verrouillage activé est maintenu, méme lorsque la table de cuisson est
arrétée! Elle doit étre d'abord désactivée avant de passer a la prochaine
cuisson!

+ En cas de coupure de courant, le verrouillage activé est supprimé, c'est-
adire, il est désactivé.

Position Power P

La position Power fournit une puissance supplémentaire aux zones de cuis-
son a induction. Une grande quantité d’eau peut trés rapidement étre portée
a ébullition.

1. Mettre la plaque de cuisson en marche.

2. Appuyer le champ sensitif complétement vers la droite OIIIITIIIITP)
pour obtenir la pleine puissance de la zone de cuisson souhaitee.
Un I-' s'affiche. Le niveau pleine puissance est activé.

3. Apres 10 minutes, la position Power est automatiquement désactivée. Le
symbole /- s'éteint et la cuisson continue sur la position 9.

Remarque:

Pour l'arrét prématuré de la position Power, actionner le champ sensitif
OIIIIIIIPI correspondant.

Powermanagement

A chaque fois, deux zones de cuisson forment, si la technique le permet,
ensemble un module et disposent d’'une puissance maximale.

Si cette plage de puissance est dépassée au moment de la mise en marche
d’une position de cuisson élevée ou de la position Power, le Powermanage-
ment réduit la position de cuisson de la zone de cuisson concernée du
module.

Tout d’abord, I'affichage de cette zone de cuisson clignote; puis I'intensité de
cuisson maximum possible sera indiquée de maniére constante.
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Utiliser le ventilateur

Le ventilateur se trouve au milieu de la plaque de cuisson, son extracteur se
trouvant en bas.

Avant de mettre le ventilateur en marche, retirez complétement son recouvre-
ment.
- +
él? Allumer et éteindre le ventilateur
1. Appuyez sur la touche Marche/Arrét Jﬁ du ventilateur (pendant env. 1
- s.)
2. Appuyer sur la touche plus -+ du ventilateur.
recouvrement A . ) s
Sélectionner ensuite la puissance voulue 1, 2, 3 ou 4 a l'aide des tou-
= ches plus =+ ou moins —. Le symbole du ventilateur & s'allume.
1. - ,' : Le niveau intensif 4 reste allumé pendant 10 mn (pour faire revenir un
- plat a pleine puissance par ex.) puis revient automatiquement vers la

puissance 3.
3. Pour I'éteindre, appuyer sur la touche moins — jusqu'a obtenir 0.

|
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Temps de marche par inertie du ventilateur

Ce temps de marche par inertie est utilisé pour éliminer les dernieres odeurs
de cuisine. |l permet en méme temps de sécher les filtres du ventilateur.

min
1. = =)
Programmer le temps de marche par inertie du ventilateur
+

1. Allumer les touches plus ++ et moins — du ventilateur en méme
temps. Le temps de marche par inertie est programmé & 10 mn. Le sym-
bole du temps min d'inertie s'allume.

2. Appuyer sur les touches plus &+ et moins — de nouveau en méme

min C O temps pour obtenir 60 mn.
. Appuyer enfin en méme temps sur les deux touches pour I'éteindre.

L
w

3. _T)_\j%
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Nettoyage et entretien

A

+ Avant le nettoyage, éteignez la table de cuisson et laissez-la
refroidir.

+ La table de cuisson en vitrocéramique ne doit, en aucun cas,
étre nettoyée avec un appareil a vapeur ou avec un ustensile
similaire!

+ Pendant le nettoyage, veillez a passer trés rapidement sur la
touche Marche/Arrét. Une mise en marche involontaire sera
ainsi évitée!

Table de cuisson vitrocéramique

Important! N'utilisez jamais de nettoyants agressifs ou abrasifs,
comme p.ex. poudres a récurer, éponges abrasives ou métalli-
ques, laine d’acier, produit anti-rouille, produit détachant etc.

Nettoyage apreés I'utilisation

1. Nettoyez la table de cuisson lorsqu’elle est salie, idéalement
aprées chaque utilisation. Pour ce faire, utilisez un linge humide et
un peu de produit a vaisselle. Ensuite, essuyez la table de cuis-
son avec un linge propre et sec, afin d’éliminer tout reste de pro-
duit & vaisselle.

Entretien hebdomadaire

2. Nettoyez et entretenez soigneusement 'ensemble de la table
de cuisson une fois par semaine avec un produit nettoyant spé-
cial vitrocéramique du commerce.

Conformez-vous impérativement aux instructions du fabricant.
Les produits nettoyants laissent, au moment de leur application,
un film protecteur qui agit de maniére hydrofuge et anti-salissant.
Toutes les salissures s’accrochent sur ce film protecteur et peu-
vent étre enlevées plus facilement. Ensuite, essuyez la surface
avec un linge propre et sec. Veillez a bien éliminer tout résidu de
produit nettoyant, afin d’éviter toute réaction agressive a la mise
en marche suivante et ainsi toute modification de la surface vitro-
céramique.

Salissures résistantes

Des salissures importantes et taches (taches de calcaire,
taches brillantes «nacrées») peuvent facilement étre éliminées
lorsque la table de cuisson est encore tiede. Pour cela, utilisez
un produit nettoyant du commerce et respectez les consignes
indiquées au paragraphe 2.

Des restes alimentaires débordés doivent d’fabord étre
détrempés avec un linge ou une éponge humide, puis étre retirés
a l'aide d’'un grattoir spécial vitrocéramique. Ensuite, nettoyez la
surface en respectant les indications données au paragraphe 2.

Enlevez immédiatement du sucre caramélisé et du plastique
fondu — encore chauds — a I'aide d’un grattoir spécial vitrocérami-
que. Nettoyez, ensuite, la surface vitrocéramique suivant les indi-
cations données au paragraphe 2.

Les grains de sable tombés sur la table de cuisson pendant
I'épluchage de pommes de terre ou de salade peuvent, en tirant
les casseroles, provoquer des rayures. Veillez toujours a la pro-
preté de la surface vitrocéramique, et particulierement aux grains
de sable.

Un changement de couleur de la zone de cuisson n'a pas
d'influence sur le bon fonctionnement et la stabilité de la plaque
vitrocéramique. Il ne s’agit pas d’'une altération du matériau mais
de restes calcinés qui n‘ont pas été enlevés.

Des zones brillantes se produisent par le frottement du fond de
la casserole, en particulier en utilisant des ustensiles avec fond
en aluminium ou des produits nettoyants inadaptés. Elles ne
peuvent étre retirées que trés difficilement avec des nettoyants
du commerce. Répétez le nettoyage plusieurs fois, le cas
échéant. L'utilisation de produits nettoyants agressifs et de cas-
seroles a fonds rugueux peut endommager le décor et des
taches sombres se forment.
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Que faire en cas d’anomalie?

A

Des interventions ou réparations non qualifiées sont
dangereuses; elles peuvent provoquer une électrocution ou un
court-circuit. Elles sont a proscrire, afin d’éviter tout dommage
corporel et matériel. Confiez toujours ce type de travail a un spé-
cialiste, comme p.ex. le Service Aprés-Vente.

Notez

Au cas ou votre appareil montre des anomalies, vérifiez a 'aide
de la notice d'utilisation, si vous pouvez y remédier vous-méme.

Vous trouverez ci-aprés des conseils pour éliminer vous-
méme des anomalies de fonctionnement.

Les fusibles disjonctent plusieurs fois de suite?

Contactez un Service Apres-Vente technique ou un installateur
électricien!

La table de cuisson a induction ne se met pas en marche?

+ Le fusible de votre installation domestique (boite a fusibles) a
disjoncté?

+ Avez-vous bien branché le cordon électrique?

+ Les touches sensitives sont verrouillées (sécurité-enfants)?

+ Les touches sensitives sont partiellement recouvertes par un
linge humide, du liquide ou un objet métallique? Dégagez-les.

+ De la vaisselle inadaptée est utilisée? Voir chapitre «Vaisselle
pour table de cuisson a induction».
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Le symbole ' clignote et un signal sonore, limité dans le
temps, retentit.

Il s'agit d’une activation en continu des touches sensitives
Touch-Control par des débordements d’aliments, des ustensiles
de cuisine ou d’autres objets.

Remeéde: nettoyer la surface ou enlever 'objet.

Pour effacer le symbole (/, appuyer sur la méme touche ou
arréter et remettre en marche la table de cuisson.

Le code d’erreur E2 s’affiche ?

L’électronique a trop chauffée. Vérifiez 'encastrement de la table
de cuisson et, en particulier, la ventilation de cette derniere.

Voir chapitre Protection en cas de surchauffe.

Voir chapitre Ventilation.

Le code d’erreur E8 s’affiche.

Anomalie au niveau de la ventilation droite ou gauche. L'ouver-
ture d’aspiration est bloquée ou recouverte ou la ventilation est
défectueuse.

Vérifiez I'encastrement de la table de cuisson et, en particulier, la
ventilation de cette derniére.

Voir chapitre Protection en cas de surchauffe.

Voir chapitre Ventilation.

Le code d’erreur U400 s’affiche ?

La table de cuisson n’est pas raccordée correctement. La com-
mande s’arréte aprés 1 sec. et un signal sonore retentit en con-
tinu. Raccorder la bonne tension de secteur.

Un code d’erreur (ERxx ou Ex) s’affiche ?
Il s’agit d’'un défaut technique. Contactez le Service Aprés-Vente.

Le symbole de casserole Y s’affiche.

Une zone de cuisson a été mise en marche et elle attend la mise
en place de la casserole adaptée (détection automatique du réci-
pient de cuisson). C'est seulement a ce moment que la puis-
sance sera affichée

Le symbole de casserole Y continue a s’afficher, bien qu’un
récipient de cuisson a été posé sur la plaque ?

La casserole n'est pas adaptée a l'induction ou son diamétre est
insuffisant.

Les récipients de cuisson utilisés produisent des bruits ?
Il s'agit d’'un phénoméne technique; il n’y a aucun risque pour la
table de cuisson a induction, ni pour le récipient.

La ventilation continue a fonctionner aprés larrét de
I'appareil ?
Ceci est tout a fait normal, elle sert a refroidir I'électronique.

La table de cuisson produit des bruits (clics ou
craquements)?

Il s’agit d'un phénoméne technique qui ne peut étre évité.

La table de cuisson est félée ou présente des fissures?

Risque de choc électrique en cas de brisure, de fissure ou
d’autres endommagements de la vitrocéramique. Mettez aussit6t
I'appareil hors service. Coupez immédiatement le fusible domes-
tique et appelez le Service Aprés-Vente.



Instructions de montage

Consignes de sécurité pour I'installateur
des meubles de cuisine

* Les placages, colles ou revétements plastiques des meubles
voisins doivent résister a la chaleur (75°C au minimum). Les
placages et revétements non résistants a la chaleur risquent
de se déformer.

+ L’encastrement doit étre réalisé de maniére a empécher tout
contact avec 'appareil.

+ Respectez impérativement les distances minimum de découpe
par rapport au mur arriére, en suivant scrupuleusement le
schéma d’encastrement.

+ En cas de montage directement a cété d’'une armoire haute,
veuillez respecter une distance de sécurité d’au moins 50 mm.
La paroi latérale de I'armoire haute doit étre revétue d'un
matériau thermorésistant. Pour des raisons techniques de tra-
vail, la distance devrait étre de 300 mm minimum.

+ La distance entre la table de cuisson et une hotte aspirante
doit étre en conformité avec la notice de montage de la hotte
aspirante (distance minimum).

+ Tenez les enfants éloignés du matériel d’'emballage (films
plastiques, Polystyréne, clous, etc.); celui-ci peut représenter
une source de danger. Les petites pieces risquent d’étre ava-
Iées et les films plastiques peuvent provoquer I'étouffement.

Ventilation

+ La plaque de cuisson a induction dispose d'une ventilation qui
se met en marche et s'arréte automatiquement. Lorsque la
température de I'électronique dépasse un certain seuil, la ven-
tilation se met en marche a petite vitesse. Si la plaque a induc-
tion est utilisée intensément, la ventilation commute sur une
vitesse plus élevée. Dés que I'électronique est suffisamment
refroidie, la ventilation réduit sa vitesse, puis s'arréte automati-
quement.

+ L’écart entre la table de cuisson a induction et les meubles de
cuisine ou les appareils encastrés doit étre suffisant, afin
d’assurer une ventilation suffisante de la table a induction.

+ Si la puissance d’'une zone de cuisson est souvent réduite ou
coupée de maniére automatique (cf. le chapitre «Protection
en cas de surchauffe»), le refroidissement est vraisemblable-
ment insuffisant. Dans ce cas, il est recommandé d’ouvrir la
paroi arriére de I'armoire basse dans la zone de la découpe de
la table de cuisson, ainsi que de retirer la traverse frontale du
meuble sur toute la largeur de la table de cuisson afin d’amé-
liorer la circulation de I'air.

L~
Pour une meilleure ventilation de la plaque de cuisson, une fente
d'air de 20 mm est aménagée a l'avant de la plaque.

D

Montage

Renseignements importants

+ Les éventuelles traverses placées sous le plan de travail doi-
vent étre supprimées dans la zone de la découpe qui recevra
la table de cuisson.

Evitez toute production de chaleur excessive sous la table de
cuisson, provenant par exemple d’un four sans ventilation tan-
gentielle.

N'utilisez jamais la table de cuisson a induction lorsque le four
sous plan est en fonctionnement Pyrolyse.

Lors du montage d'un tiroir, il convient de veiller a ce qu’aucun
objet pointu ne soit rangé dans ce tiroir. Ces objets pourraient
se coincer sous la face inférieure de la table de cuisson et blo-
quer le tiroir.

Si une étagere intermédiaire se trouve sous la table de cuis-
son, I'écart minimum avec la face inférieure de la table de cuis-
son doit étre de 20 mm afin d’assurer une ventilation suffisante
de la table de cuisson.

Le montage de la table de cuisson au-dessus d’appareils de
réfrigération, de lave-vaisselle ainsi que de lave-linge et de
séche-linge est interdit.

Pour éviter tout risque d’inflammation, ne déposez ou installez
jamais des objets ou des produits facilement inflammables ou
non résistants a la chaleur a proximité de la table de cuisson.

Joint d’étanchéité
Avant I'encastrement, le joint d’étanchéité doit étre mis en place.

+ Evitez impérativement que du liquide puisse passer entre le
bord de la table de cuisson et le plan de travail ou entre le plan
de travail et le mur et pénétrer ainsi dans les appareils électri-
ques situés en contrebas.

+ Lors de I'encastrement d’'une table de cuisson en vitrocérami-
que dans un plan de travail irrégulier recouvert de céramique
ou similaire (carrelage), le joint placé sur la table de cuisson
doit étre enlevé et I'étanchement de la table de cuisson par
rapport au plan de travail doit &tre réalisé a I'aide d’un produit
d’étanchement souple (mastic).

* Ne collez jamais la table de cuisson avec du silicone! Un
démontage ultérieur de la table de cuisson ne serait alors plus
possible sans endommagement.

Découpe du plan de travail

Effectuez la découpe du plan de travail de maniére trés précise,
avec une bonne lame de scie bien droite ou avec une défon-
ceuse. Les tranches de la découpe doivent étre vitrifiées pour
éviter toute pénétration d’humidité.

Pour réaliser la découpe, suivez les indications du schéma.

La table de cuisson doit reposer de fagon absolument horizontale
et plane. Toute tension risque d’entrainer la rupture de la surface
vitrocéramique. Veérifiez que le joint est bien en place et posé en
continu.
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Instructions de montage CF)

Dimensions en mm

Raccordement é|ectrique Appareil livré avec cordon d’alimentation

Puissance connectée
Tension secteur: 220-240V ~, 50/60Hz

Tension nominale des composants: 220 - 240V

+ La table de cuisson est équipée en usine d’'un cordon élec-
trique thermorésistant.

 Le raccordement au réseau se fait d'aprés le schéma élec-
trique, seul le cordon de raccordement est déja muni d’'une
prise électrique.

+ En cas d'endommagement du cordon de cet appareil, celui-ci
doit étre remplacé par le fabricant ou son Service Aprés Vente,
ou par une personne similaire qualifiée, afin d'éviter tout risque
de danger.

Le branchement électrique ne doit étre effectué que par
un spécialiste agréé!

Les réglementations et conditions de branchement des com-
pagnies locales de distribution d’électricité doivent elles aussi
étre respectées dans leur intégralité.

Lors du raccordement de I'appareil, prévoyez un dispositif per-
mettant d'isoler celui-ci du réseau avec un intervalle de cou-
pure d’au moins 3 mm sur tous les poles. Les commutateurs
LS, les coupe-circuit et les fusibles constituent des dispositifs
de séparation adéquats.

Lors de linstallation et des travaux de réparation, utilisez 'un
de ces dispositifs pour mettre I'appareil hors tension.

Le fil de terre doit étre suffisamment long pour que, en cas de " %) -
rupture de la décharge de traction, ce fil ne soit soumis a la 220-240v 1 220-240V 3
traction qu'aprés les cables conducteurs d’électricité.
L’excédent de cable doit étre retiré de I'espace en dessous de
l'appareil.

Veillez a ce que la tension secteur présente soit conforme a
celle de I'étiquette.

L'encastrement doit étre réalisé de maniére a empécher tout
contact avec I'appareil. L
Attention: Un mauvais raccordement peut provoquer la
destruction de I'électronique de puissance. 380-415V 2N 380-415V 3N~

Possibilités de branchement

noir
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blanc
e
bleu
vert-jaune
@
veé-;aune
noir
brun
blanc
~
C =—<t—
bleu
vert-jaune
@
veé-;aune
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380-415V 2N~, 50/60Hz

noir
brun
blanc
bleu
vert-jaune
@
ve%—;aune
noir
brun
blanc
kES_eu
vert-jaune
veé-;aune

Lr 12

=

Lt L2 L3 W )

6A

* Attention! Branchement spécifique 220 - 240 V 3~ !
** Cette variante de branchement n’est pas agréée par le SEV Suisse.
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Instructions de montage

Caractéristiques techniques

Dimensions de la table de cuisson
hauteur/ largeur/ profondeur . . . mm

Zones de cuisson

Table de cuisson globale. . . .. kW

50 x 380 x 520

19%22/ 2,1 (3,7)*
19%22/ 2,1 (3,7)*

3,7 max. 0,3 (ventilateur et
filtre)

* Puissance, la position Power étant activée

Mise en service

Une fois la table de cuisson encastrée et branchée (réseau), un
auto-test de I'élément de commande est effectué et un message
destiné au Service Aprés-Vente s’affiche.

Important: Lors du branchement, veiller a ce qu’aucun objet ne
soit posé sur les touches sensitives du Touch-Control !

Nettoyez rapidement la surface de la table de cuisson a l'aide
d’une éponge et de I'eau additionnée de produit a vaisselle, puis
I'essuyez bien avec un linge propre et sec.
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