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Veuillez lire attentivement les instructions suivantes avant d'utiliser
cet appareil. Veuillez conserver ces instructions pour toute future
référence.

Bitte lesen Sie die folgenden Anweisungen sorgfaltig durch, bevor
Sie das Gerat verwenden und bitte heben Sie sie zum spateren
Nachschlagen auf.

Lees eerst de volgende instructies zorgvuldig door om dit apparaat
te gebruiken. Bewaar deze instructies voor toekomstig gebruik.

Lea atentamente las siguientes instrucciones antes para utilizar
este dispositivo. Guarde estas instrucciones para futuras
consultas.



Toutes nos félicitations pour I'achat de votre nouvelle plague a
Induction.

Nous vous recommandons de prendre le temps de lire ce mode d’emploi / manuel
d’installation afin de bien comprendre comment l'installer et I'utiliser
correctement.

Pour l'installation, veuillez lire le chapitre Installation.

Lisez toutes les instructions de sécurité attentivement avant |'utilisation et
conservez ce mode d’emploi / manuel d’installation pour une future référence.

Consignes de sécurité

Cet appareil est destiné a un
usage domestique.

MISE EN GARDE: Cet appareil et
ses parties accessibles
deviennent chauds pendant leur
utilisation. Il convient de veiller a

ne pas toucher les éléments
chauffants. I convient de
maintenir a distance les enfants
de moins de 8 ans, a moins qu'ils
ne soient sous une surveillance
permanente .

Cet appareil peut étre utilisé par
des enfants a partir de 8 ans et
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par des personnes ayant des
capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites ou un
manque d’expérience et de
connaissances a condition
qgu’elles aient été placées sous
surveillance ou qu'elles aient
recu des instructions concernant
I"'utilisation de |I'appareil en toute
sécurité et qu’elles comprennent
les dangers encourus. Les
enfants ne doivent pas jouer
avec |'appareil. Le nettoyage et
I'entretien par l'usager ne
doivent pas étre effectués par
des enfants, sans surveillance.
MISE EN GARDE: Laisser cuire
des aliments sans surveillance
sur une table de cuisson en
utilisant des matieres grasses ou
de I'huile peut étre dangereux et
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déclencher un incendie.
AVERTISSEMENT: Veuillez
surveiller les cuissons. En
particulier les cuissons de courte
durée doivent étre surveillées
sans interruption.

Il convient de veiller a ne pas
toucher les éléments chauffants.
NE JAMAIS essayer d'eteindre un

incendie avec de l'eau, mais
arréter I'appareil puis couvrir les
flammes par exemple avec un
couvercle ou une couverture
anti-feu.

MISE EN GARDE: Si la surface est
félee, deconnecter l'appareil de
I'alimentation pour éviter un
risque de choc électrique.

Ne pas utiliser un appareil de
nettoyage a la vapeur.
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L'appareil n‘est pas destiné a
étre mis en fonctionnement au
moyen d'une minuterie
extérieure ou par un systeme de
commande a distance separeé.
Il est recommandé de ne pas
déposer d'objets métalliques
tels que couteaux, fourchettes,
cuilleres et couvercles sur le
plan de cuisson, car ils peuvent
devenir chauds.

La température des surfaces
accessibles peut étre élevée
lorsque l'appareil est en
fonctionnement.

Un moyen de déconnexion du
réseau d’alimentation ayant une
distance d’ouverture des
contacts de tous les poles doit
étre prévu dans la canalisation
fixe conformément aux regles
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d’installation.

Si le cable d'alimentation est
endommageé, il doit  étre
remplacé par le fabricant, son
service apres-vente ou des
personnes de qualification
similaire afin d'éviter un danger.

MISE EN GARDE: Risque
d'incendie: ne pas entreposer
d'objets sur les surfaces de
cuisson.

MISE EN GARDE: Utiliser
uniquement les dispositifs de
protection de table de cuisson
concus par le fabricant de
I'appareil de cuisson ou indiqués
par le fabricant de |I"'appareil dans
les instructions  d’utilisation
comme adaptés ou les dispositifs
de protection de table de cuisson
intégres a l'appareil. L'utilisation
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de dispositifs de protection non
appropriés peut entrainer des
accidents.

Apres utilisation, éteindre la
table de cuisson au moyen de
son dispositif de commande et
ne pas compter sur le
détecteur de casseroles.

MISE EN GARDE : S’assurer
que |'appareil est déeconnecte
de l'alimentation avant de
remplacer la lampe pour éviter
tout risque de choc électrique.
Ne pas utiliser de produits
d'entretien tres abrasifs ou de
grattoirs meétalliques durs pour
nettoyer le verre de la table de
cuisson, au risque de rayer la
surface et d’entrainer
I’éclatement du verre.
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Pour le raccordement électrique,
se référer au chapitre «
BRANCHEMENT ELECTRIQUE »
dans la notice

Pour l'entretien et nettoyage de
I'appareil, se référer au chapitre
« ENTRETIEN ET NETTOYAGE »

Installation
Risque de choc électrique

e Deébranchez I'appareil de la
prise d'alimentation avant d’y
effectuer tout travail ou
entretien.

e Le raccordement a un réseau
électriqgue en norme avec
mise a la terre est obligatoire.

e Les modifications du systeme
de cablage domestique ne
peuvent étre realisées que
par
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un électricien qualifié.
e |Le non-respect de ce conseil
peut entrainer des chocs
electriques mortels.

Risque pour la santé

Cet appareil est conforme aux
normes de sécurité
électromagnétique.

Toutefois, les personnes ayant un
stimulateur cardiaque ou autres
implants électriques (tels que les
pompes a insuline) doivent
consulter leur médecin ou le
fabricant de lI'implant avant
d’utiliser cet appareil afin de
s‘assurer que leurs implants ne
seront pas affectés par le champ
électromagnétique.

Le non-respect de ce conseil peut
entrainer un accident mortel.
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Danger : Surface chaude

Pendant l'utilisation, les
parties accessibles de cet
appareil deviendront
suffisamment chaudes pour
causer des brilures.

Ne laissez pas votre corps,
des vétements ou tout
element autre que
|'ustensile de cuisson
approprié en contact avec
le verre induction tant que
la surface n’est pas
refroidie.

Les poignees des casseroles
peuvent étre chaudes au
toucher. Veillez a ce que les
poignees des casseroles ne
surplombent pas les autres
foyers qui sont allumeés.
Gardez
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les poignées hors de portée

des enfants.

e Le non-respect de ce conseil
peut entrainer des brulures.

Présentation du produit

Vue de dessus

8 1
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. Zone 2000 W, en booster 2600 W

. Zone 1500 W, en booster 2000 W

. Zone 2000 W, en booster 2600 W

. Zone 1500 W, en booster 2000 W

. Zone 2300 W, en booster 3000 W

. Flex zone 2800w, en booster 3500 W
. Surface vitrocéramique

. Bandeau de commande

. Sélection du foyer

2. Activation de la minuterie

w

0 N o un »

. Commande slider pour le réglage de la

température / minuterie

. Verrouillage du bandeau de commande
. Touche Marche / Arrét

. Fonction Boost

. (Dés)activation zone flexible /BBQ

. Sélection du foyer de cuisson



Un mot sur la cuisson a induction

La cuisson par induction est une technologie de cuisson sécuritaire,
avancée, efficace et économique. Elle fonctionne par des vibrations
électromagnétiques produisant la chaleur directement dans la casserole,
plutdt qu’indirectement par I'’échauffement de la surface du verre. Le verre
devient chaud parce qu'il est réchauffé par la casserole.

IHE

Casserole en fer

Circuit magnétique
- Plaque vitrocéramique
=== sse| — Bobine dinduction
Courant induit

Avant d’utiliser votre nouvelle plaque de cuisson a
induction

e Lisez ce guide, en portant une attention particuliére aux « Consignes de
sécurité »,

e Enlevez tout film protecteur pouvant encore se trouver sur votre plaque
de cuisson a induction.

Utilisation des touches de commande

e Les commandes répondent au toucher, vous n‘avez donc pas besoin
d’appuyer.

e Utilisez le bout rond de votre doigt, pas a son extrémité.

¢ Vous entendrez un bip chaque fois qu’une touche est enregistrée.

¢ Assurez-vous que les commandes soient toujours propres et seches, et qu'il
n’y ait aucun objet (par ex. un ustensile ou un chiffon) qui les couvre. Méme
un mince film d’eau peut compliquer I'utilisation des commandes sensitives.
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Choisir le bon ustensile de cuisson

Utilisez uniguement des ustensiles de cuisson avec une

base adaptée pour l'induction.

Recherchez le symbole de l'induction sur I'emballage ou

sur le fond de la casserole.  mm
Vous pouvez vérifier si votre récipient est adapté en i
effectuant le test de I'aimant. Déplacez un aimant vers le

fond de la casserole =
S'il est attiré, la casserole convient pour I'induction. = a
Si vous n’‘avez pas d‘aimant : =
Mettez un peu d’eau dans la casserole.

2.Si Y ne clignote pas sur le bandeau de commande et que I'eau chauffe, la
casserole est appropriée.

e Les batteries de cuisine fabriquées a partir des matériaux suivants ne sont pas
adaptées : acier inoxydable pur, aluminium ou cuivre sans base magnétique,
verre, bois, porcelaine, céramique et faience.

N’utilisez pas de batteries de cuisines avec des bords dentelés ou une base
courbée.

Xr X 7

Assurez-vous que le fond de votre casserole soit lisse, repose a plat contre le
verre et soit de la méme taille que la zone de cuisson. Utilisez des casseroles
dont le diamétre est plus grand que la sérigraphie de la zone sélectionnée.
L'utilisation d’une casserole de taille Iégerement supérieure a la taille du foyer
sera le plus efficace. Si vous utilisez une casserole plus petite, I'efficacité
pourrait étre réduite. Une casserole inférieure a 140 mm pourrait ne pas étre
détectée par la plaque de cuisson. Centrez toujours votre casserole sur la zone
de cuisson.
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Levez toujours les casseroles de la plague a induction - ne les faites pas glisser,

ou elles risqueraient de rayer le verre.

Diameétre de casserole min (mm)

1,2 120mm
3,4 120mm
5 180mm
Zone flexible 240mm

Eventuels bruits de fonctionnement lors de la cuisson avec une
table a induction :

- Des craquements : causés par des ustensiles de cuisine, cela dépend
de leur matériau / type de construction

- Des sifflements : causés par I'utilisation pendant une longue durée
d’une ou de plusieurs zones de cuisson ainsi que par l'utilisation d’'un
récipient de différents matériaux.

- Les bourdonnements : causés par |'utilisation pendant une longue
durée.

- Des bruits de cliquetis : causés par les opérations de commutation
électronique.

- Des sifflements et des ronflements : causé par le fonctionnement du
ventilateur.

Ces bruits sont normaux et n‘indiquent en aucun cas un défaut.
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Certains appareils ont un bruit de ventilation
important, ce bruit provient des ventilateurs sous
I'appareil qui servent a refroidir les composants
électroniques comme un ordinateur, sans cette
ventilation la carte tomberait en panne
rapidement. C'est normal comme bruit. Il s'agit
d'une induction puissante dans un petit volume et
nécessite donc un bon refroidissement des
composants.

Utiliser votre plaque de cuisson a induction

Pour commencer la cuisson

Touchez la commande Marche / Arrét pendant trois secondes.
Apres la mise sous tension, I'avertisseur sonore émet un bip,

tous les écrans affichent "-" ou "- -", indiquant que la plaque

a induction est passée en mode veille.

O T
A
-
Placez une casserole appropriée sur la zone de N ST
cuisson que vous souhaitez utiliser. \/ )
~— S
—
- Assurez-vous que le fond de la casserole et la o
surfacece de la zone de cuisson soient propres et secs. -
A . St O
- Lorsque vous sélectionnez une zone de cuisson en FN

appuyant sur la touche correspondante, son indicateur
clignote.
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4. Sélectionnez un niveau de température avec les boutons de controle “-"
ou “+”, ou faites glisser votre doigt le long de la barre graduée « slider »
ou tout simplement touchez n'importe quel point sur la barre “slider”.

ou

ou

Appuyez sur “=", la puissance diminue pas a pas jusqu'au niveau 0 min
Appuyez sur “+”, la puissance augmente jusqu'au niveau 9 max

Si vous glissez le long de la barre “*—", la puissance varie du niveau 2 a 8 ou
inversement selon le sens de réglage.

La puissance réglée s’affiche 5 O

< Si vous ne choisissez pas un réglage de chaleur dans la minute qui
suit, la plaque a induction s'éteint automatiquement. Vous devrez
recommencer a I'étape 1.

% Vous pouvez modifier le réglage de la chaleur a tout moment pendant
la cuisson.

I -

Si =" = clignote en alternance avec le réglage de
température

Cela signifie que :
e vous n‘avez pas placé la casserole correctement sur la zone de
cuisson ou,

* |la casserole que vous utilisez ne convient pas pour la cuisson par
induction ou,

e |a casserole est trop petite ou mal centrée sur la zone de cuisson.
La table de cuisson ne chauffera pas tant qu’une casserole appropriée
est détectée sur la zone de cuisson.

L'écran s'éteint automatiquement aprés 1 minute si aucune casserole
appropriée n’est placée dessus.
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Pour terminer la cuisson

O

Touchez la commande de sélection de la zone de
cuisson que vous souhaitez éteindre.

Eteignez la zone de cuisson en faisant défiler les réglages jusqu'a "0”
ou faites glisser votre doigt le long du « slider » vers la gauche, puis touchez
Ou toucher le point gauche de la barre graduée « slider », puis toucher le “-".

®

-4

ou O ® ou bien ®

ou (o (¥ ou bien @

Assurez-vous que l'affichage indique “0”, puis "H".

0O HO
3. Eteignez la plaque de cuisson en appuyant sur l'interrupteur
MARCHE/ARRET.

4. Faites attention aux surfaces chaudes "H" indique quelle zone de 11
cuisson est chaude au toucher. ,-, D
Il disparaitra lorsque la surface est refroidie a une température sire.

% Si vous voulez chauffer d’autres casseroles, utilisez la zone qui est
encore chaude pour faire des économies d'énergie.
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Utilisation de la fonction Boost

Boost est une fonction qui permet de chauffer une zone a
puissance plus importante pendant 5 minutes. Ainsi, vous

pouvez obtenir une cuisson plus puissante et plus rapide.

Activation de la fonction "boost"

1. Appuyez sur le bouton du bandeau de commande
correspondant au foyer pour lequel vous souhaitez utiliser la
fonction Boost, un indicateur a coté de la touche clignote.

2. Appuyez sur le bouton de la fonction Boost, le foyer commencera a
fonctionner en mode Boost. L'afficheur de puissance affiche « P »
pour indiquer que la zone est en mode boost.

/-\u
— O 0
,-
La puissance Boost sera active pendant 5 minutes. Ensuite, 5 O
la puissance revient a celle réglée avant le mode Boost.
4. Si vous souhaitez annuler le mode Boost, touchez « - » ou « +
» de la zone en question, un indicateur a c6té de la touche

clignote. Puis appuyez sur la touche Boost. La zone reviendra a
la puissance réglée précédemment (avant la fonction Boost).

PP = :> £
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Restrictions lors de I'utilisation

Les cing zones ont été divisées en deux groupes. Dans un groupe, si vous
utilisez la fonction Boost sur un foyer, assurez-vous d'abord que l'autre
foyer fonctionne sur / sous le niveau de puissance 5.

Sinon, les symboles P et '_‘; clignoteront sur I'affichage de la zone
sélectionnée et le niveau de puissance ':, sera automatiquement réglé.

Grou?a Group b Group a Gmtl.lpa Gn:iupb

T T

Group a Group b

pO5O 50 J@)

v

Fonction de gestion de |'alimentation

¢ Les zones de cuisson sont regroupées en fonction des deux phases de la
table de cuisson (voir illustration). Chaque phase a une charge électrique
maximale de 3680 W. La fonction « Gestion de |'alimentation » divise la
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puissance entre les zones de cuisson connectées a la méme phase.

e Seulement le groupe b dispose de cette fonction. La fonction s'active
lorsque la charge électrique totale des zones de cuisson dépasse 3680 W.

¢ La fonction réduit la puissance des foyers.

e L'affichage du réglage de la puissance des zones réduites varie entre quatre

niveaux.
p.ex. si toutes les zones sont activées, les puissances les plus importantes des

trois foyers sont réduites aux niveau 7 (1200w), niveau 7 (1100w) et niveau 7
(1300w).

Group a Group b

Utilisation des fonctions « Maintien au chaud » et

« Plancha » O

Utilisation de la fonction maintien au chaud © 6 R
La fonction Maintien au chaud permet de garder les aliments au chaud.

1. Appuyez sur le bouton de sélection du foyer pour lequel vous souhaitez activer la fonction
Maintien au chaud. Un indicateur & cété de la touche clignotera.

2.Touchez le bouton Y | Jindicateur du foyer affichera "A".
&y
- = 0Re
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Utilisation de la fonction plancha / barbecue

La fonction Plancha permet de cuisiner sur la zone flexible avec une plancha ou un
barbecue.

» Lorsque vous utilisez I'ustensile, assurez-vous que la base soit bien a plat contre le verre.

A -

] 1|
BNSNNNNNN NN SN NN NN N

1. Touchez la commande de sélection de zone 1 ou zone 2, son indicateur clignotera.
2. Appuyez sur la touche dédiée a la zone flexible (permettant de relier les deux foyers)
pendant 3 secondes pour activer la fonction Plancha / Barbecue, la zone 1 et la zone 2
afficheront "b" et "q" respectivement.

La puissance est réglée automatiquement pour l'utilisation avec I'ustensile (plancha ou
barbecue), il n’est pas possible de modifier la puissance ou d’activer la fonction boost.

Q :>q\,,:> LO 9o

BEQ
AN
\‘ f\

™
3. Si vous souhaitez annuler la fonction barbecue, sélectionnez la zone de cuisson 1 ou 2,
puis appuyez a nouveau sur la touche pour la zone flexible. La puissance de la zone unie

passera a "0" et les zones 1 et 2 redeviennent indépendantes.

)

— TN s— O S

Attention : la plancha reste trés chaude pendant une longue durée, méme aprés I’arrét
de la table induction. Veuillez utiliser des maniques résistantes a la chaleur lorsque
vous la manipulez pendant la cuisson ou lorsque vous la portez pour le service.
Laisser refroidir complétement la plancha avant le nettoyage.

Veillez a ne pas poser votre ustensile chaud sur une surface non protégée.
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Zone flexible

e Cette zone peut étre utilisée comme une grande zone ou comme deux zones
séparées, en fonction des besoins de cuisson, a tout moment.

e La zone flexible est constituée de deux inducteurs indépendants qui peuvent
étre commandés séparément. Lorsqu'il s'agit d'une seule zone, un ustensile de
cuisson peut étre déplacé d'un foyer a l'autre en conservant le niveau de
puissance de la zone précédente. Ce dernier va s’arréter de chauffer lorsqu’il ne
détecte plus l'ustensile.

e Important: Assurez-vous que la casserole est centrée sur la zone de cuisson
indépendante. Si vous utilisez une grande marmite, ovale, rectangulaire et
poéles larges, assurez-vous qu’elles sont centrées sur les deux zones et qu’elles
couvrent les deux croix au milieu des foyers.

Exemples de placements bons et mauvais placements:

- —
-

\ J 2 ) . ' P
v v v v X
Comme grande zone
1. Pour activer la zone flexible comme une seule grande zone, il
suffit d'appuyer sur la touche dédiée. u
2. Le réglage de puissance s’effectue normalement comme sur
n'importe quelle autre zone.
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Comme deux zones indépendantes

Aprés la modulation de la zone flexible en grande zone unie, pour la
réutiliser comme deux zones différentes avec réglages de puissance
différents, appuyez a nouveau sur la touche dédiée et les zones
fonctionneront de maniére indépendante, chaque foyer conserve son
ancien niveau de puissance initialement réglé avant la modulation.

Sécurité enfants

¢ Vous pouvez verrouiller les commandes afin d’empécher une utilisation
involontaire (par exemple des enfants qui allument accidentellement les
zones de cuisson).

e Lorsque les commandes sont verrouillées, toutes les commandes sauf la
commande Marche/Arrét sont désactivées.

Pour verrouiller les commandes

Touchez la commande de verrouillage des touches. « Lo » apparait sur
l'indicateur de minuterie.

Pour déverrouiller les commandes

1. Vérifiez que la plaque de cuisson a induction est allumée.

2. Touchez et maintenez la commande de verrouillage des touches pendant
un certain temps.

3. Vous pouvez maintenant commencer a utiliser votre plaque de cuisson a
induction.

& Lorsque la plaque de cuisson est en mode de verrouillage, toutes les
commandes sont verrouillées sauf la commande Marche/Arrét, vous pouvez toujours
éteindre la plaque de cuisson a induction avec la commande Marche/Arrét en cas
d’urgence, mais vous devez déverrouiller la plaque de cuisson en premier lors du
redémarrage.

Protection contre la surchauffe

Un capteur de température intégré peut surveiller la température a
Iintérieur de la plaque a induction. Lorsqu’une température excessive est
détectée, la plaque a induction arréte automatiquement de chauffer.
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Détection de petits objets

Lorsque la taille d’une casserole est inadaptée ou si la casserole n’est pas
magnétique (par exemple en aluminium), ou certains autres petits éléments (par
exemple couteau, fourchette, clés) ont été laissés sur la plaque, la plaque de
cuisson passe automatiquement en mode veille pendant 1 minute. Le ventilateur
maintiendra la cuisson au ralenti de la plaque a induction a nouveau pendant 1
minute.

Arrét automatique

L'arrét automatique est une fonction de protection pour votre plaque de cuisson a
induction. L'appareil s'arréte automatiquement si vous oubliez de I'éteindre. Le
temps de fonctionnement par défaut pour les différents niveaux de puissance est
limité et indiqué dans le tableau ci-dessous :

Niveau de puissance 1 2 3| 4 5 6| 7 8| 9

Temps de fonctionnement 8 8 8 4 4 4 2 2 2
par défaut (heure)

Lorsqu’une marmite est retirée, la plaque a induction arréte la cuisson
immédiatement et s’éteint automatiquement aprés 2 minutes.
Les personnes avec un stimulateur cardiaque devraient consulter leur
médecin avant d’utiliser cet appareil.

Utilisation de la minuterie

Vous pouvez utiliser la minuterie de deux maniéres différentes :
e VVous pouvez |'utiliser comme un minuteur. Dans ce cas, la minuterie n’éteint
aucun foyer lorsque le temps est écoulé.
¢ VVous pouvez la régler pour éteindre un foyer une fois que le temps programmé
est écoulé.
e Vous pouvez régler la minuterie jusqu’a 99 minutes.

Utilisation de la minuterie comme minuteur

Si vous ne sélectionnez aucun foyer a0
Remarque: vous pouvez utiliser le minuteur de rappel méme si
vous ne sélectionnez aucune zone de cuisson.

1. Assurez-vous que la plaque de cuisson est allumée.
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2. Appuyez sur la touche du minuteur, I'indicateur du minuteur se mettra a
clignoter et "30" s'affichera.

3.Réglez la durée désirée en appuyant sur les boutons
de contrdle "+" ou "-" du minuteur.

Conseil :

Appuyez une fois sur le bouton “-" ou “+” pour diminuer ou augmenter la
durée par intervalle d'1 minute ou maintenez les enfoncés pour régler des
intervalles de 10 minutes.

4. Pour annuler le minuteur, appuyez sur ”-" et “00” s'affichera.

N :> 00
S

5. Lorsque la minuterie est réglée, elle démarre le compte a rebours 35 ‘
immeédiatement. L'afficheur du minuteur indique le temps restant et “ A
clignote pendant 5 secondes. ®
6. Un avertisseur sonore retentira pendant 30 secondes et

I'indicateur de la minuterie indique «--» quand la durée réglée ®
est écoulée.

Réglage du minuteur pour éteindre un foyer

La sélection de la zone de cuisson doit s’effectuer avant d’activer cette fonction :

1. Sélectionnez le foyer pour lequel vous souhaitez régler le I O
. Il
minuteur (par exemple, la zone 2). -

2. Appuyez sur la touche du minuteur, l'indicateur du minuteur
se mettra a clignoter et "30" s'affichera.

30

3. Réglez la durée désirée en appuyant sur “-" ou “+” a coté du
minuteur.

n_n

Conseil:Appuyez une fois sur le bouton ou “+” pour diminuer
ou augmenter la durée par intervalle d'1 minute ou maintenez
les enfoncés pour régler des intervalles de 10 minutes.
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\
4, Lorsque la minuterie est réglée, elle démarre le compte a -
rebours immédiatement. L'afficheur du minuteur indique le /
temps restant et clignote pendant 5 secondes.

O

REMARQUE: Le point rouge a coté du symbol du foyer
sélectionné s'allumera et indique ainsi que la zone est affectée

O

ZIN

-
7/
5. Pour annuler le minuteur, appuyez sur la touche du foyer concerné,
puis sur la touche minuteur et "00” s'affichera.

3 ::> 2 mr —
A A

6. Quand le temps du minuteur est expirée, la zone de cuisson '_'
correspondante s’éteint automatiquement et affichera “H". , '

& Les autres zones de cuisson continuent de fonctionner normalement si
elles ont été allumées en paralléle.

Réglage du minuteur pour éteindre plusieurs foyers
Voir étapes 1-3 dessus a répéter pour chaque zone.

1. Si cette fonction est utilisée pour plusieurs zones de cuisson, l'indicateur du
minuteur affichera la durée la plus courte.
(Par exemple, si le réglage du minuteur pour la zone 2 est de 3 minutes,

et de 6 minutes pour la zone 3, l'indicateur du minuteur affichera "3".)

REMARQUE:

Le point rouge a coté de l'indicateur du niveau de puissance signifie que
I'indicateur de minuteur indique le compte a rebours de la zone de cuisson.
Si vous voulez vérifier le temps réglé du minuteur d'une autre zone de
cuisson, appuyez sur le bouton de contréle de la zone correspondante. Le
minuteur indiquera le temps réglé.
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2. Lorsque le temps du minuteur est écoulé, la zone de cuisson
correspondante s'éteindra automatiquement et affichera “H”".

REMARQUE:

Si vous voulez changer la durée une fois que le minuteur est réglé, vous
devrez recommencer la procédure a partir de I'étape 1.

Consignes de cuisson

& Faites attention quand vous faites frire car I'huile et la graisse

chauffent tres rapidement, particulierement si vous utilisez la
fonction Boost. A des températures extrémement élevées, I'huile
et la graisse s’enflamment spontanément, et cela peut causer un
risque d'incendie.

Conseils pour la cuisson

e Lorsque la nourriture arrive a ébullition, réduisez la puissance.

e [ utilisation d'un couvercle réduit le temps de cuisson et économise de
I’énergie en retenant la chaleur.

e Réduisez la quantité de liquide ou de graisse pour diminuer les temps de
cuisson.

e Commencez la cuisson a haute température et réduisez le réglage lorsque
I'aliment est réchauffé.

Feu doux, cuisson du riz

« Mijoter se fait en-dessous du point d’ébullition, & environ 85°C, lorsque les
bulles remontent juste occasionnellement a la surface du liquide de cuisson.
C’est la clé de délicieuses soupes et rago(ts tendres parce que les saveurs se
développent sans sur-cuisson des aliments. Vous devriez également cuire les
sauces a base d’ceufs et les épaissir en-dessous du point d’ébullition.

e Certaines taches, y compris la cuisson du riz par la méthode d’absorption,
peuvent exiger un réglage plus élevé que le réglage le plus bas pour s’assurer
gue les aliments sont cuits correctement dans la durée recommandée.
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Saisir les steaks

Pour cuire des steaks juteux et savoureux:

1. Placez la viande a température ambiante pendant environ 20 minutes
avant la cuisson.

2. Chauffez une poéle a frire a fond épais.

3. Badigeonnez les deux cOtés du steak avec de I'huile. Arrosez d'un peu
d’huile dans la poéle chaude et puis déposez la viande dans la poéle
chaude.

4. Tournez le steak une seule fois pendant la cuisson. Le temps de cuisson
exact dépend de I'épaisseur du steak et de la cuisson que vous souhaitez.
Le temps peut varier d’environ 2 a 8 minutes de chaque c6té. Appuyez sur
le steak pour évaluer comment il est cuit - plus il semble ferme plus il
sera « bien cuit».

5. Laissez le steak reposer sur une assiette chaude pendant quelques
minutes afin qu’il puisse se détendre et devenir tendre avant de servir.

Pour les sautés

1. Choisissez un wok a fond plat compatible avec l'induction ou une
grande poéle.

2. Préparez tous les ingrédients et le matériel. Faire sauter les aliments
rapidement. Si vous devez cuire de grandes quantités, faites cuire les
aliments en plusieurs fois.

3. Préchauffez la poéle brievement et ajoutez deux cuilléres a soupe
d’huile.

4. Faites cuire toutes les viandes en premier, réservez et gardez au
chaud.

5. Faites sauter les Iégumes. Lorsqu’ils sont chauds, mais encore
croquants, tournez la zone de cuisson a un réglage inférieur, retournez la
viande dans la poéle et ajoutez votre sauce.

6. Mélangez les ingrédients doucement pour vous assurer qu'’ils sont
chauffés a l'intérieur.

7. Servir immédiatement.

Réglages de puissance

Les paramétres ci-dessous sont uniquement des indications. Le réglage
exact dépend de plusieurs facteurs, dont vos batteries de cuisine et la
guantité que vous cuisinez. Faites des essais avec la plaque a induction
pour trouver les réglages qui vous conviennent le mieux.
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Réglage de Convient a
puissance
1-2 e réchauffer de petites quantités d’aliments délicats
e faire fondre le chocolat, le beurre et les aliments qui
briilent rapidement
e mijotage doux
e réchauffement lent
3-4 e réchauffage
e mijotage rapide
e cuisson du riz
5-6 e crépes
7-8 o faire sauter
e cuisson des pates
9 e sautés
e saisir
e porter la soupe a ébullition
e bouillir de I'eau

Entretien et nettoyage

Quoi ?

Comment ?

Important !

Tous les jours, les
salissures sur le
verre (traces de
doigts, marques,
taches laissées par
les

aliments ou les
débordements non
sucrés sur le verre)
Les débordements,
les déversements
de fondant, et
sucres chauds sur
le verre)

1. Coupez
I’alimentation de la
plaque de cuisson.

2. Appliquer un nettoyant
pour plagues de cuisson
tant que le verre est
encore chaud (mais pas
brilant!)

3. Rincez et essuyez avec
un chiffon propre ou un
essuie-tout.

Rallumez la plaque de
cuisson. Retirez-les
salissures immédiatement

eLorsque
I'alimentation
électrique de la plaque
de cuisson est coupée,
il 'y aura aucune
indication « surface
chaude », mais la zone
de cuisson peut encore
étre chaude! Faites
extrémement
attention.

e Les éponges a
récurer, certaines
lavettes a récurer en
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avec une tranche de pain,
un couteau ou une lame
de rasoir adaptée pour les
plaques de cuisson a
induction en verre, mais
méfiez vous des surfaces
chaudes de la zone de
cuisson :

1. Coupez l'alimentation
de la plaque de cuisson

2. Tenez la lame ou
l'ustensile a un angle de
30° et grattez la saleté ou
le liquide répandu sur la
surface froide de la plaque
de cuisson.

3. Nettoyez les salissures
ou déversement avec un
torchon de papier ou de
tissu.

4. Suivez les étapes 2 a 4«
les salissures de tous les
jours sur le verre »
ci-dessus

nylon et les agents de
nettoyage abrasifs
durs risqueraient de
rayer le verre. Lisez
toujours l'étiquette
pour vérifier si votre
nettoyant ou récurant
est adapté.

eNe laissez jamais de
résidus de nettoyant
sur la surface de
cuisson : le verre peut
se tacher.

e Enlevez les taches
laissées par le fond et
les aliments sucrés ou
les débordements dés
que possible. Si vous
les laissez refroidir sur
le verre, ils peuvent
étre difficiles a retirer
ou méme
définitivement
endommager la
surface du verre.

e Réduire le risque:
lorsque le capuchon de
sécurité est rétracté, la
lame dans le grattoir
est tranchante.
Utilisez-la avec une
extréme précaution et
rangez-la toujours en
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toute sécurité et hors
de la portée des
enfants.

Les débordements | 1. Coupez |'alimentation
sur les commandes | de la plaque de cuisson.
tactiles 2. Absorbez le
déversement.

3. Essuyez la surface des
commandes tactiles avec
un chiffon ou une éponge
propre et humide.

4. Essuyez la zone
complétement séche avec
une serviette en papier.
5. Rallumez la plaque de
cuisson.

¢ La plaque de cuisson
peut émettre un bip et
s'éteindre elle-méme
et les touches de
commande peuvent ne
pas fonctionner en
présence de liquide
dessus. Assurez-vous
d’avoir essuyé la
surface des
commandes tactiles
avant de rallumer la
plaque de cuisson.

Trucs et astuces

Probléme Causes possibles Ce qu’il faut faire

La plaque a Pas d‘alimentation Assurez-vous que la plaque a
induction ne électrique. induction est branchée a
peut pas étre I'alimentation et qu’elle est
allumée. allumée. Vérifie-s'il y a une

panne de courant dans votre
maison ou la région. Si vous
avez tout vérifié et que le
probléme persiste, appelez
un technicien qualifié.
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Les touches de
commandes ne
répondent pas.

Les commandes sont
verrouillées.

Déverrouillez les
commandes. Voir la section
« Utilisation de votre plaque
de cuisson a induction » pour
obtenir des instructions.

Les commandes
tactiles sont
difficiles a
utiliser.

Il peut y avoir un léger
film d’eau sur les
commandes ou vous
pourriez avoir utilisé la
pointe de votre doigt
quand vous touchez les
commandes.

Assurez-vous que la surface
des commandes tactiles est
seche et utilisez le bout rond
du doigt pour toucher les
commandes.

Le verre est

Batterie de cuisine a

Utilisez des batteries de

rayeé. bords rugueux. cuisine avec des bases plane
Tampon a récurer non et lisses. Voir « Comment
adapté, abrasif ou choisir le bon ustensile de
produits de nettoyage cuisson ».
utilisés. Voir « Entretien et nettoyage
»,
Certaines Ceci peut étre causé par | Ceci est normal pour les

casseroles font
des bruits de
crépitements ou
des cliquetis.

la construction de vos
ustensiles de cuisine
(couches de différents
métaux vibrant
différemment).

ustensiles de cuisine et
n‘indique pas un défaut.
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La plaque a
induction fait un
faible bruit de
bourdonnement
lorsqu’elle est
utilisée a un

Ceci est causé par la
technologie de cuisson
par induction.

Ceci est normal, mais le bruit
devrait se calmer ou
disparaitre complétement
quand vous diminuez le
réglage de la chaleur.

réglage de

température

élevée.

Bruit de Un ventilateur de Ceci est normal et ne
ventilateur refroidissement intégré | nécessite aucune action. Ne
venant de la a votre débranchez pas la plaque de
plaque a plaque a induction s’est | cuisson a induction de la
induction. mis en route pour prise de courant mural

empécher |'électronique
de surchauffer. Il peut
continuer a tourner
méme si vous avez
éteint la plaque a
induction.

pendant que le ventilateur
tourne.

Les casseroles
ne chauffent pas
et s’affiche a
I’écran.

La plaque a induction ne
peut pas détecter la
casserole parce qu’'elle
n‘est pas adaptée pour
la cuisson par
induction.

La plaque a induction ne
peut pas détecter la
casserole car elle est
trop petite pour la zone
de cuisson ou pas
correctement centrée
sur la zone.

Utilisez des batteries de
cuisine pour la cuisson par
induction. Voir la section «
Choisir le bon ustensile de
cuisson ».

Centrez la poéle et
assurez-vous que sa base
correspond a la taille de la
zone de cuisson.
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La plaque a
induction ou une
zone de cuisson
s’est éteinte
d’elle-méme de
facon
inattendue, un
bip retentit et un
code d’erreur
s'affiche
(généralement
en alternance
avec un ou deux
chiffres dans
I'affichage de la
minuterie de
cuisson)

Défaut technique.

Veuillez noter le code de
I'erreur les lettres et chiffres,
débranchez la plaque a
induction de la prise de
courant murale et contactez
un technicien qualifié.
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Controle et affichage du défaut

Si une anomalie apparait, la plaque a induction entre en mode sécurité
automatiquement et affiche les codes erreurs correspondants :

Probléme Causes possibles Ce qu'il faut faire

F3/F4 Capteur de température de la Veuillez contacter le
panne de la bobine d‘induction fournisseur.

FO/FA Capteur de température de la Veuillez contacter le

défaillance d'un module IGBT. fournisseur.

E1/E2 Tension d’alimentation anormale | Vérifiez si la tension
d’alimentation est normale.
Allumez aprés que
I'alimentation électrique est

normale.
E3 Température élevée du capteur de | Veuillez contacter le
température de la bobine fournisseur.
d’induction
E5 Température élevée du capteur de | Redémarrez quand la plaque
température d’'un module IGBT de cuisson est refroidie.

Ce qui précede concerne |'évaluation et l'inspection des pannes courantes.
Ne démontez pas I'appareil vous-méme pour éviter tous dangers et dommages a
la plaque de cuisson a induction.

Spécification technique

Plaque de cuisson SCTI9528N3

Zones de cuisson 5 zones

Tension d’alimentation 220-240 V~, 50-60Hz
Puissance électrique installée 6800-7400W
Dimensions Lx | x H(mm) 900 X 520 X60
Dimensions d’encastrement A x B (mm)| 870X490

Les poids et les dimensions sont approximatifs. Nous nous efforgons
continuellement d’améliorer nos produits, aussi nous pouvons modifier les
spécifications, dessins et modéles sans préavis.
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Installation

Choix du matériel d’installation

Découpez le plan de travail selon les dimensions indiquées dans le schéma.

Aux fins d’installation et d’utilisation, un minimum de 5 cm d’espace doit étre
prévu autour de la découpe. Veillez a ce que I’épaisseur du plan de travail soit
supérieur a 30 mm. Veuillez sélectionner des matériaux de plan de travail
résistants a la chaleur pour éviter une déformation causée par le rayonnement de
chaleur de la plaque chauffante. Comme indiqué ci-dessous :

Min.3mm

L(mm) | W(mm) | Himm) | D(mm) | A(mm) | B(mm) | X(mm)
900 520 60 56 870 490 50 mini

Dans tous les cas, assurez-vous que la plaque de cuisson a Induction est bien
aérée et que l'entrée d’air et la sortie ne sont pas bloquées. Assurez-vous que la
plaque de cuisson a induction est en bon état. Comme indiqué ci-dessous

Remarque : la distance de sécurité entre la plague et le meuble au-
dessus de la plaque de cuisson doit étre au moins de 760 mm.

ﬂ U -

760mm

Min 30mm
. '

=




A(mm) B(mm) C(mm) D E

760 50 mini 20 mini Entrée d’air Sortie d’air 5 mm

AVERTISSEMENT : Assurer une ventilation adéquate

Assurez-vous que la table de cuisson a induction est bien ventilée et que
I'entrée et la sortie d'air ne sont pas bloquées. Afin d'éviter tout contact
accidentel avec le fond de la table de cuisson en surchauffe, ou tout
choc électrique imprévisible pendant le travail, il est nécessaire de placer
un insert en bois, fixé par des vis, a une distance minimale de 50 mm du

fond de la table de cuisson. Suivez les instructions ci-dessous.

A

—

f

Min.5cm

{

| erve—

Max. 5 mm Max. 5 mm

Des trous de ventilation se trouvent a
I'extérieur de la table de cuisson.
VOUS DEVEZ vous assurer que ces
trous ne sont pas bloqués par le plan
de travail lorsque vous mettez la table
de cuisson en place.

Sachez que la colle qui joint le
matériau plastique ou bois au meuble,
doit résister a une température non
inférieure a 150°C, pour éviter le
décollement du lambris.

La paroi arriere, les surfaces
adjacentes et environnantes doivent
donc pouvoir résister a une
température de 90°C.
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Avant d’installer la plaque de cuisson, assurez-vous
que

le plan de travail est d’équerre et de niveau et qu’aucun des éléments de
structure n’interfére avec les espaces requis

le plan de travail est fabriqué dans un matériau résistant a la chaleur

si la plaque est installée au-dessus d’un four, le four dispose d’un ventilateur de
refroidissement intégré

I'installation se conforme a toutes les exigences de dégagement et aux normes
et reglements applicables

un sectionneur adéquat fournissant une coupure compléte de I’'alimentation
électrique est intégré dans le cablage permanent, monté et placé afin de se
conformer aux régles d’installation locales et reglements.

Le sectionneur doit étre d’'un type homologué et fournir une séparation de
contact d’entrefer de 3 mm dans tous les poles (ou tous les conducteurs actifs
[phase] si les regles locales de cablage permettent cette variation des
exigences)

le client pourra facilement accéder au sectionneur une fois la plaque de cuisson
installée

en cas de doute concernant l'installation et les réglements, renseignez-vous
auprées des autorités locales.

vous utilisez des finitions résistantes a la chaleur et faciles a nettoyer (par ex.
carreaux de céramique) pour les surfaces des murs entourant la zone de
cuisson.

Lorsque vous avez installé la plaque de cuisson,

assurez-vous que

e le céble d'alimentation n’est pas accessible par les portes des armoires ou
tiroirs

e il y a un débit adéquat d'air frais provenant de I'extérieur de I'armoire a la
base de la plaque de cuisson

e sila plaque est installée au-dessus d’un tiroir ou espace de rangement, une
barriére de protection thermique est installée sous la base de la plaque de
cuisson

e le sectionneur est facilement accessible par le client

Avant de placer les pattes de fixation
L'appareil doit étre placé sur une surface plate et lisse (utilisez I'emballage). Ne
forcez pas les commandes qui dépassent de la plaque de cuisson.
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Réglage de la position du support

Apres l'installation, fixez la table de cuisson sur le plan de travail en vissant 4
supports sur la partie inférieure de la table (voir photo). Ajustez la position des
supports en fonction de I'épaisseur du plan de travail.

A B Cc D

Vis Support Trou de vis | Base

Ajustez la position des supports aux dimensions du plan de travail.

2 )

Verre

B support de retenue j

Visser
A ST3. 548

D Fond de caisse

BN

Mises en garde

1. La plaque a induction doit étre installée
par du personnel qualifié ou un technicien.
Nous avons des professionnels a votre
service. N'effectuez jamais 'opération par

\ plan de travail/meuble de cuisine
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vVOous-meéme.

2. La plague de cuisson ne sera pas installée
directement au-dessus d’un lave-vaisselle,
réfrigérateur, congélateur, lave-linge ou un
seche-linge, car I'humidité peut
endommager |'électronique de la plague de
cuisson.

3. La plague a induction doit étre installée
de facon a ce qu’une meilleure dissipation de
la chaleur puisse étre garantie pour
améliorer sa fiabilite.

4. Le mur au-dessus de la surface de la
plaque et les matériaux d’encastrement
doivent résister a la chaleur.

Brancher la plaque de cuisson a I'alimentation

& Cette plaque de cuisson doit étre branchée a l'alimentation électrique uniquement par une
personne qualifiée.
Avant de brancher la plaque de cuisson a la prise de courant, vérifiez que :

1. le systéme de cablage intérieur est adapté pour la puissance absorbée par la
plaque de cuisson.

2. la tension correspond a la valeur indiquée sur la plaque signalétique

3. les sections de céble d’alimentation électrique peuvent résister a la charge
spécifiée sur la plaque signalétique.

N’utilisez pas d’adaptateurs, réducteurs ou dispositifs de branchement pour
brancher la plaque de cuisson a I'alimentation électrique car ils peuvent
provoquer une surchauffe et un incendie.

Le cable d’alimentation ne doit pas toucher les parties chaudes et doit étre placé
de sorte que sa température ne dépasse pas 75°C en tout point.

Vérifiez avec un électricien si le systéme de cablage intérieur est adapté sans
modifications. Les modifications doivent uniquement étre effectuées par un électricien
qualifié.
L'alimentation électrique doit étre branchée en conformité avec la norme
pertinente, ou un disjoncteur unipolaire. La méthode de branchement est
illustrée ci-dessous.
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Branchement de la table de cuisson

La connexion a I'alimentation doit s'effectuer d'une maniére conforme aux normes
en vigueur, ou avec un disjoncteur différentiel. La procédure de connexion est
indiquée ci-dessous.

CONTRIBUTION

Cordon d'alimentation

220-240V~

ooy 220240~

220-240V~
220-240V~

220-240V~

CONTRIBUTION
CONTRIBUTION
IS
8
T

CONTRIBUTION

jaunatre

Yellow/Green @

L
B
S
=
3
©
>
>

=
5
>

Cordon d'alimentation
Cordon d'alimentation
Cordon d'alimentation

si le cable est endommagé ou a remplacer,
I'opération doit étre effectuée par I'agent du service
aprés-vente avec des outils dédiés pour éviter des
accidents.

si I'appareil est branché directement au secteur un
disjoncteur omnipolaire doit étre installé avec une
ouverture minimale de 3 mm entre les contacts.

I'installateur doit s’assurer qu’un raccordement
électrique correct a été réalisé et qu'il est conforme
aux réglementations de sécurité.

le cable ne doit pas étre plié ou compressé.

le cable doit étre vérifié régulierement et remplacé
par des électriciens agréés.
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Informations concernant les plaques de cuisson
domestiques électriques

Symbole Valeur Unité

Identification du modele SCTI9528N3
Type de plaque Induction
Nombre de zones et/ou aires de c
cuisson
Technologie de chauffage (zones et

] ] ] ) Zones de
aires de cuisson par induction, zones .

) ] cuisson par

de cuisson conventionnelle, plaques . .

] ) induction
électriques)
Pour les zones ou aires de cuisson
circulaires: diamétre de la surface

9] ZoneS5 :28 cm

utile par zone de cuisson électrique,
arrondi aux 5 mm les plus proches

Pour les zones ou aires de cuisson
Zonel:20*20

non circulaires: diameétre de la L Zone2:20%20
surface utile par zone ou aire de Zone3:20*20 cm
cuisson électrique, arrondi aux 5 mm W Zone4:20*20

les plus proches

Zone 1:187.3
c don e _ EC Zone 2 : 186.5
onsommation d’énergie par zone i
_ _ gie P w1 Zone3:203.3 | Whkg
ou aire de cuisson, calculée par kg électrique
Zone 4 :188.6
Zone 5:190.9
Consommation d’énergie de la EC plaque
. , 191.32 Wh/kg
plaque de cuisson, calculée par kg électrique
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GARANTIE

La garantie ne couvre pas les pieces d'usure du produit, ni les problémes ou les
dommages résultant de:

(1) détériorations superficielles dues a I'usure normale du produit ;

(2) défauts ou détériorations dus au contact du produit avec des liquides et dus
a la corrosion provoquée par la rouille ou de présence d'insectes;

(3) tout incident, abus, utilisation impropre, modification, démontage ou
réparation non autorisés;

(4) toute opération impropre d'entretien, utilisation non conforme aux
instructions concernant le produit ou le branchement a une tension incorrecte ;

(5) toute utilisation d'accessoires non fournis ou non approuvé s par le fabricant.

La garantie sera annulée en cas d'élimination de la plaque signalétique et/ou du
numeéro de série du produit.

MISE AU REBUT

La directive Européenne 2012/19/UE sur les Déchets des

Equipements Electriques et Electroniques (DEEE), exige que les

appareils ménagers usagés ne soient pas jetés dans le flux

normal des déchets municipaux. Les appareils usagés doivent

étre collectés séparément afin d'optimiser le taux de récupération

et le recyclage des matériaux qui les composent et réduire
I 'impact sur la santé humaine et I'environnement.

Le symbole de la poubelle barrée est apposé sur tous les produits pour rappeler les
obligations de la collecte séparée. Les consommateurs devront contacter les autorités
locales ou leur revendeur concernant la démarche a suivre pour I'enlévement de leur
appareil.

Informations sur la signification du marquage de conformité C €

Le marquage C € indique que le produit répond aux principales exigences des
Directives Européenne 2006/95/CE (Basse Tension), 2004/108/CE

(Compatibilité Electromagnétique), 2011/65/UE (Réduction de I'emploi de certaines
substances dangereuses dans les EEE).

o)

S
Pour en savoir plus :

www.quefairedemesdechets.fr

FR-44



Herzliche Gliickwiinsche fir den Kauf Ihrer neuen Platte bei
Induktion.

Wir empfehlen, dass Sie sich die Zeit nehmen, dieses Benutzerhandbuch /
Installationshandbuch zu lesen, damit Sie verstehen, wie Sie es richtig
installieren und verwenden.

Lesen Sie zur Installation das Kapitel Installation.

Lesen Sie alle Sicherheitshinweise vor dem Gebrauch sorgfaltig durch und
bewahren Sie diese Bedienungsanleitung / Installationsanleitung zum
spateren Nachschlagen auf.

Sicherheitshinweise

Dieses Gerat ist fur den
Hausgebrauch bestimmt.
VORSICHT: Dieses Gerat und
seine zuganglichen Teile werden
wahrend des Gebrauchs heiB.
Vorsicht ist geboten

Beruhren Sie nicht die
Heizelemente. Kinder unter 8
Jahren sollten ferngehalten
werden, es sei denn, sie stehen
unter standiger Aufsicht.
Dieses Gerat kann von Kindern
ab 8 Jahren verwendet werden
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von Personen mit
eingeschrankter korperlicher,
sensorischer oder geistiger
Leistungsfahigkeit oder
mangelnder Erfahrung und
mangelndem Wissen, sofern sie
unter Aufsicht gestellt wurden
oder Anweisungen zur sicheren
Verwendung des Gerats erhalten
haben und die damit
verbundenen Gefahren verstehen.
Kinder durfen nicht mit dem
Gerat spielen. Reinigung und
Wartung durch den Benutzer
sollten nicht von Kindern ohne
Aufsicht durchgefuhrt werden.
VORSICHT: Wenn Sie )
Lebensmittel mit Fett oder Ol
unbeaufsichtigt auf einem
Kochfeld lassen, kann dies
gefahrlich sein
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ein Feuer starten.

WARNUNG: Bitte achten Sie
auf das Kochen. Insbesondere
das Kurzzeitkochen muss ohne
Unterbrechung Gberwacht
werden.

Es ist darauf zu achten, dass
die Heizelemente nicht beruhrt
werden. Versuchen Sie
NIEMALS, a auszuschalten
Feuern Sie mit Wasser, aber
halten Sie das Gerat an und
decken Sie die Flammen ab, z.
B. mit einer Abdeckung oder
einer Loschdecke.

VORSICHT: Wenn die
Oberflache Risse aufweist,
trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung, um die
Gefahr eines Stromschlags zu
vermeiden. Verwenden Sie
keinen Dampfreiniger.
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Das Gerat darf nicht mit einem
externen Timer oder einer
separaten Fernbedienung
betrieben werden.

Es wird empfohlen, keine
metallischen Gegenstande wie
Messer, Gabeln, L6ffel und
Deckel auf das Kochfeld zu
legen, da diese heil3 werden
konnen.

Die Temperatur zuganglicher
Oberflachen kann hoch sein,
wenn das Gerat in Betrieb ist.
In der festen Leitung muss
gemal den Regeln ein Mittel
zum Trennen vom
Stromversorgungsnetz mit
einem Offnungsabstand der
Kontakte aller Pole vorgesehen
sein Installation.
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Wenn das Netzkabel beschadigt
ist, muss es vom Hersteller,
seinem Kundendienst oder
ahnlich qualifizierten Personen
ausgetauscht werden, um
Gefahren zu vermeiden.

WETTE IM BEHALTEN:Risiko

Feuer: Gegenstande nicht auf
Kochflachen lagern.

VORSICHT: Verwenden Sie nur
die vom Hersteller des
Kochgerats entworfenen oder
vom Geratehersteller in der
Bedienungsanleitung
angegebenen
Kochfeldschutzvorrichtungen
oder die
Kochfeldschutzvorrichtungen. in
das Gerat integriert. Benutzen
ungeeignete
Schutzvorrichtungen konnen
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zu Unfallen fuhren.
Schalten Sie das Kochfeld
nach dem Gebrauch mit
seinem Steuergerat aus und
verlassen Sie sich nicht auf
den Pfannendetektor.
VORSICHT: Stellen Sie sicher,
dass das Gerat von der
Stromversorgung getrennt ist,
bevor Sie die Lampe
austauschen, um die Gefahr
eines Stromschlags zu
vermeiden. Verwenden Sie
keine sehr abrasiven
Reinigungsmittel oder
Hartmetallschaber, um das
Glas auf dem Kochfeld zu
reinigen, da diese die
Oberflache zerkratzen und
das Glas zerbrechen lassen
kdnnen.
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Informationen zum elektrischen
Anschluss finden Sie im Kapitel "
ELEKTRISCHER ANSCHLUSS
“im Handbuch Informationen
zur Wartung und Reinigung

des Gerats finden Sie im

Kapitel "WARTUNG UND
REINIGUNG".

Installation Risiko eines
elektrischen Schlages

Ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose, bevor Sie
Arbeiten oder
Wartungsarbeiten daran
durchfuhren.

Der Anschluss an ein
normales Stromnetz mit
Erdung ist obligatorisch.
Anderungen am
Hausverkabelungssystem
kdnnen nur von
vorgenommen werden
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ein qualifizierter Elektriker.

e Die Nichtbeachtung dieses
Hinweises kann zu todlichen
Stromschlagen fuhren.

Gesundheitsrisiken

Dieses Gerat entspricht den
elektromagnetischen
Sicherheitsstandards.

Personen mit einem
Herzschrittmacher oder anderen
elektrischen Implantaten (z. B.
Insulinpumpen) sollten jedoch
vor der Verwendung dieses
Gerats ihren Arzt oder den
Implantathersteller konsultieren,
um sicherzustellen, dass ihre
Implantate nicht davon betroffen
sind. das elektromagnetische
Feld.

Die Nichtbeachtung dieses
Hinweises kann zu einem
todlichen Unfall fGhren.
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Gefahr: HeiBBe Oberflache

® Wahrend des Gebrauchs
werden zugangliche Teile
dieses Gerats heil3 genug,
um Verbrennungen zu
verursachen.

® Lassen Sie Ihren Korper,
Ihre Kleidung oder andere
Gegenstande als das
entsprechende Kochgeschirr
nicht in Kontakt mit dem
Induktionsglas, bis die
Oberflache abgekuhlt ist.

® Topfgriffe konnen sich heil
anfuhlen. Stellen Sie sicher,
dass die Griffe der Topfe
nicht Uber andere
Kochplatten hinausragen.
Behalten Griffe auBBerhalb
der Reichweite von Kindern.
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e Die Nichtbeachtung dieses
Hinweises kann zu
Verbrennungen fuhren.

Produktprasentation

Draufsicht

. 2000 W Zone, 2600 W Booster

. Zone 1500 W, im Booster 2000 W.

. 2000 W Zone, 2600 W Booster

. Zone 1500 W, im Booster 2000 W.

. 2300 W Zone, 3000 W Booster

. Flexzone 2800W, im Booster 3500W
. Glaskeramikoberflache

. Bedienfeld

] 1. Auswahl des Fokus

2. Timer aktivieren

3. Schieberegler zum Einstellen der
Temperatur / des Timers

4. Verriegeln Sie das Bedienfeld
5. Ein / Aus-Taste

6. Boost-Funktion
7

647 3 725

. (De) Aktivierung der flexiblen Zone /
des Grills

8. Auswahl der Kochzone
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Ein Wort zum Induktionskochen

Induktionskochen ist eine sichere, fortschrittliche, effiziente und
wirtschaftliche Kochtechnologie. Es wirkt durch elektromagnetische
Schwingungen, die Warme direkt in der Pfanne erzeugen, und nicht
indirekt durch Erhitzen der Glasoberflache. Das Glas wird heiB3, weil es von
der Pfanne erwarmt wird.

BHL

~—
Eisentopf
()Y fE Magnetkreis

I —— Keramikkochfeld
see ese) - Induktionsspule
Induzierter Strom

Bevor Sie Ihr neues Induktionskochfeld
verwenden

® Lesen Sie diese Anleitung und beachten Sie dabei insbesondere die
»~Sicherheitshinweise".
® Entfernen Sie alle Schutzfolien, die sich moéglicherweise noch auf Threm

Induktionskochfeld befinden.

Verwenden der Steuertasten

¢ Die Bedienelemente reagieren auf Berihrungen, sodass Sie nicht
dricken mussen.

¢ Verwenden Sie das runde Ende Ihres Fingers, nicht das Ende.
¢ Sie horen jedes Mal einen Piepton, wenn ein Schlissel registriert wird.

¢ Stellen Sie sicher, dass die Bedienelemente immer sauber und trocken sind
und dass keine Gegenstande (z. B. Utensilien oder Lappen) sie bedecken.
Selbst ein dinner Wasserfilm kann die Verwendung der Sensorsteuerung
erschweren.
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Auswahl des richtigen Kochgeschirrs

Verwenden Sie nur Kochgeschirr mit einem fir die
Induktion geeigneten Boden.

Achten Sie auf das Induktionssymbol auf der -
Verpackung oder am Boden der Pfanne. — ™~

Sie kénnen Uberprifen, ob Ihr Behdlter geeignet ist,

indem Sie den Magnettest durchfiihren. Bewegen Sie =
einen Magneten auf den Boden der Pfanne — o
Bei Anziehung ist die Pfanne zur Induktion geeignet. =

Wenn Sie keinen Magneten haben:
Geben Sie etwas Wasser in die Pfanne.

2. Ja “ blinkt nicht auf dem Bedienfeld und das Wasser erwarmt sich, die
Pfanne ist geeignet.

e Kochgeschirr aus folgenden Materialien ist nicht geeignet: reiner Edelstahl,
Aluminium oder Kupfer ohne MagnetfuB3, Glas, Holz, Porzellan, Keramik und
Steingut.

Verwenden Sie kein Kochgeschirr mit gezackten Kanten oder einer

gekrimmten Basis.

Y Xr Y7

Stellen Sie sicher, dass der Boden Ihrer Pfanne glatt ist, flach am Glas
anliegt und die gleiche GréBe wie die Kochzone hat. Verwenden Sie Pfannen
mit einem Durchmesser, der gréBer ist als der Siebdruck des ausgewahlten
Bereichs.

Die Verwendung eines Topfes, der etwas grdBer als die GréBe der Kochplatte
ist, ist am effektivsten. Wenn Sie einen kleineren Topf verwenden, kann sich
die Effizienz verringern. Eine Pfanne, die kleiner als 140 mm ist, wird vom
Kochfeld méglicherweise nicht erkannt. Zentrieren Sie Ihre Pfanne immer auf
der Kochzone.
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Heben Sie die Topfe immer vom Induktionskochfeld ab - schieben Sie sie

nicht heraus, da sie sonst das Glas zerkratzen kénnen.

Topfdurchmesser min (mm)

1,2 120mm
3.4 120mm
5 180mm
Flexible Zone 240mm

Mogliche Betriebsgerausche beim Kochen mit einem
Induktionskochfeld:

- Knarren: Durch Kichenutensilien verursacht, hangt es von deren
Material / Bauart ab

- Pfeifen: verursacht durch die langfristige Nutzung einer oder
mehrerer Kochzonen sowie durch die Verwendung einer Pfanne aus
verschiedenen Materialien.

- Summen: durch langes Gebrauch verursacht.

- Klickgerdusche: verursacht durch elektronische Schaltvorgange.

- Zischen und Schnarchen: verursacht durch Lifterbetrieb.

Diese Gerausche sind normal und weisen in keiner Weise auf einen
Fehler hin.
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Einige Gerate haben ein starkes
Beliiftungsgerausch. Dieses Gerausch kommt von
den Liiftern unter dem Gerat, mit denen
elektronische Komponenten wie ein Computer
gekiihlt werden. Ohne diese Beliiftung wiirde die
Karte schnell ausfallen. Es ist normal wie Larm.
Dies ist eine starke Induktion in einem kleinen
Volumen und erfordert daher eine gute Kiihlung
der Komponenten.

Verwenden Sie Ihr Induktionskochfeld

Um mit dem Kochen zu beginnen

Beriihren Sie den Ein / Aus-Regler drei Sekunden lang. Nach dem
Einschalten piept der Summer und alle Bildschirme zeigen "-" oder "-

-" an, um anzuzeigen, dass das Induktionskochfeld in den Standby-
Modus gewechselt ist.

Stellen Sie einen geeigneten Topf auf die
" Kochzone, die Sie verwenden méchten.

- Stellen Sie sicher, dass der Boden der Pfanne
und die Oberflache der Kochzone sauber und
trocken sind.

- Wenn Sie eine Kochzone durch Driicken der =t0)
entsprechenden Taste auswahlen, blinkt die
Anzeige.

DE-15



4. Wahlen Sie mit den Steuertasten ,-" oder ,+" eine Temperaturstufe aus
oder bewegen Sie Ihren Finger Uber die abgestufte Leiste

~Schieberegler" oder beriihren Sie einfach einen beliebigen Punkt der Leiste
~Schieberegler".

@ O* -------------------- >

ODER

Driicken Sie auf "= =", Die Leistung nimmt schrittweise auf Stufe 0 ab

min Dricken Sie"™ + ”, die Leistung steigt auf Stufe 9 max

Wenn Sie entlang der Leiste ,-" gleiten, variiert die Leistung zwischen Stufe 2
und 8 oder

umgekehrt, abhdangig von der Einstellrichtung.
Die eingestellte Leistung wird angezeigt 5 O

% Wenn Sie innerhalb einer Minute keine Warmeeinstellung wahlen,
schaltet sich das Induktionskochfeld automatisch aus. Sie miissen
von Schritt 1 von vorne beginnen.

% Sie kdnnen die Hitzeeinstellung jederzeit wahrend des Kochens andern.

\/

U=
Ja - - — blinkt abwechselnd mit der
Temperatureinstellung

Es bedeutet, dass:

¢ Sie haben die Pfanne nicht richtig auf die Kochzone gestellt oder,
¢ Die Pfanne, die Sie verwenden, ist nicht zum Induktionskochen geeignet.
¢ Die Pfanne ist zu klein oder nicht richtig auf der Kochzone zentriert.

Das Kochfeld erwarmt sich erst, wenn eine geeignete Pfanne in der Kochzone
erkannt wird.

Das Display schaltet sich nach 1 Minute automatisch aus, wenn keine geeignete
Pfanne darauf gestellt wird.
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Zum Kochen fertig

o O

Berlihren Sie die Steuerung, um die Kochzone
auszuwahlen, die Sie ausschalten moéchten.

Schalten Sie die Kochzone aus, indem Sie durch die Einstellungen auf "0"
scrollen.
oder schieben Sie Ihren Finger Uber den ,Schieberegler" nach links und

beriihren Sie dann ,,= ="Oder beriihren Sie den linken Punkt des Schiebereglers
fur die abgestufte Leiste und dann das" - ".
@

oder(© b * oder *

oder@ @ oder @

Stellen Sie sicher, dass auf dem Display "0" und dann "H" angezeigt wird.

0O eHO
- I

3. Schalten Sie das Kochfeld durch Driicken des Schalters aus
AN AUS.

4. Achten Sie auf heiBe Oberflachen. "H" gibt an, welcher Bereich N
von Kochen flhlt sich hei3 an. ,-' D

Es verschwindet, wenn die Oberflache auf eine sichere Temperatur abgekuhit
wird.

+% Wenn Sie andere Tépfe heizen moéchten, verwenden Sie den noch
heiBen Bereich, um Energie zu sparen.
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Verwenden der Boost-Funktion

Boost ist eine Funktion, mit der Sie einen Bereich 5
Minuten lang mit héherer Leistung heizen kénnen. Also
du

kann leistungsfahiger und schneller kochen.

Aktivierung der "Boost" -Funktion

1. Driicken Sie die Taste auf dem Bedienfeld, die der
Kochplatte entspricht, fur die Sie die Boost-Funktion
verwenden mochten. Eine Anzeige neben der Taste blinkt.

2. Driicken Sie die Boost-Funktionstaste. Der Kamin beginnt im
Boost-Modus zu arbeiten. Die Leistungsanzeige zeigt ,P" an, um
anzuzeigen, dass sich die Zone im Boost-Modus befindet.

=P O

Die Boost-Leistung ist 5 Minuten lang aktiv. Dann kehrt die 5 D

Leistung zu dem Wert vor dem Boost-Modus zurick.

Wenn Sie den Boost-Modus abbrechen mdéchten, bertihren Sie
"-" oder "+" der betreffenden Zone. Eine Anzeige neben der
Taste blinkt. Dricken Sie dann die Boost-Taste. Die Zone kehrt
zu der zuvor eingestellten Leistung zurlck (vor der Boost-
Funktion).

PR = F\@ 60

\

DE-18



Nutzungsbeschrankungen

Die finf Zonen wurden in zwei Gruppen unterteilt. Wenn Sie in einer
Gruppe die Boost-Funktion auf einer Kochplatte verwenden, stellen Sie
zunachst sicher, dass die andere Kochplatte auf / unter Leistungsstufe 5
arbeitet.

Ansonsten die Symbole ID und 5 blinkt auf der Zonenanzeige

ausgewahlt und die LeistungsstufeJ wird automatisch eingestellt.

Grouia Group b Groupa GrTupb Group a Group b
| | 1 |

oY 0%
v v v

Group a Group b

| ! ' m— !

pPOSO 50O pO

Energieverwaltungsfunktion

e Die Kochzonen sind nach den beiden Phasen des Kochfelds gruppiert
(siehe Abbildung). Jede Phase hat eine maximale elektrische Last von 3680

W. Die Funktion "Energieverwaltung" teilt die
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Strom zwischen den Kochzonen, die an dieselbe Phase angeschlossen
sind.

e Nur Gruppe b hat diese Funktion. Die Funktion wird aktiviert, wenn

dieDie elektrische Gesamtlast der Kochzonen (ibersteigt 3680 W.

e Die Funktion reduziert die Leistung der Kochplatten.

¢ Die Anzeige der Leistungseinstellung flr reduzierte Zonen variiert
zwischen vier Ebenen.

Wenn beispielsweise alle Zonen aktiviert sind, werden die wichtigsten
Leistungen der drei Kochplatten auf Stufe 7 (1200 W), Stufe 7(1100 W)
und Stufe 7 (1300 W) reduziert.

Group a Group b

Verwenden Sie die "Warm halten" und "Plancha"

Verwenden der Warmhaltefunktion O
Die Funktion Warmhalten halt Lebensmittel warm. &6

1. Driicken Sie die Auswahltaste fiir die Kochplatte, fi mhaltefunktion
aktivieren méchten. Eine Anzeige neben der Taste blilint.

2. Berithren Sie die Tasté zeigt die Kochplattenanzeige "A" an.

wy O
- = 0R®
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Verwendung der Plancha / Barbecue-Funktion

Mit der Plancha-Funktion kdnnen Sie in der flexiblen Zone mit einer Plancha oder
einem Grill kochen.

« Stellen Sie bei der Verwendung des Utensils sicher, dass der Boden flach am Glas anliegt.

o -

I |
BN NNN NN NN SN N NN N

1. Beriihren Sie die Auswahlsteuerung fir Zone 1 oder Zone 2, die Anzeige blinkt.

2. Drucken Sie die Taste fir die flexible Zone (um die beiden Kochplatten zu verbinden)
3 Sekunden lang, um die Plancha / Barbecue-Funktion zu aktivieren. In Zone 1 und
Zone 2 werden "b" bzw. "q" angezeigt.

Die Leistung wird automatisch fur die Verwendung mit dem Utensil (Plancha oder Grill)
angepasst. Es ist nicht mdglich, die Leistung zu andern oder die Boost-Funktion zu

aktivieren.

Q@;&J l-lD ':,'O

3. Wenn Sie die Grillfunktion abbrechen mdchten, wahlen Sie Kochzone 1 oder 2 aus und
drucken Sie die Taste fiir die flexible Zone erneut. Die Leistung der Einheitszone geht auf

"0" und die Zonen 1 und 2 werden wieder unabhangig.

O

>

Achtung: Die Plancha bleibt auch nach dem Anhalten des Induktionskochfelds noch
lange sehr heil3. Bitte verwenden Sie hitzebestandige Topflappen, wenn Sie sie beim
Kochen anfassen oder zum Servieren tragen. Lassen Sie die Plancha vor dem
Reinigen vollstandig abkuhlen.

Stellen Sie Ihr heiBes Utensil nicht auf eine ungeschuitzte Oberflache.
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Flexible Zone

e Diese Zone kann je nach Kochbedarf jederzeit als eine groBe Zone oder als
zwei separate Zonen verwendet werden.

¢ Die flexible Zone besteht aus zwei unabhangigen Induktoren, die separat
bestellt werden kdnnen. Wenn es sich um eine einzelne Zone handelt, kann ein
Kochgeschirr von einem Kamin zum anderen bewegt werden, wahrend die
Leistung der vorherigen Zone beibehalten wird. Letzterer stoppt die Heizung,
wenn das Utensil nicht mehr erkannt wird.

e Wichtig: Stellen Sie sicher, dass die Pfanne auf der unabhangigen Kochzone
zentriert ist. Wenn Sie eine groBe, ovale, rechteckige und breite Pfanne
verwenden, stellen Sie sicher, dass sie auf beiden Bereichen zentriert sind und
die beiden Kreuze in der Mitte der Kamine abdecken.

Beispiele fiir gute und schlechte Investitionen:

R
Eéjj S ) LS P Y A
v v v v X
Als groB3e Flache

1. Um die flexible Zone als eine groBe Zone zu aktivieren,
driicken Sie einfach die entsprechende Taste.

-
2. Die Leistungsanpassung erfolgt normal wie in jeder

anderen Zone.
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Wie zwei unabhdngige Zonen

Nachdem Sie die flexible Zone in eine groBe Einheitszone moduliert
haben, driicken Sie die entsprechende Taste erneut, um sie als zwei
verschiedene Zonen mit unterschiedlichen Leistungseinstellungen
wiederzuverwenden. Die Zonen arbeiten unabhangig voneinander. Jeder
Haushalt behalt seinen alten Leistungspegel bei, der urspringlich vor
der Modulation eingestellt wurde.

Kindersicherheit

e Sie koénnen die Bedienelemente sperren, um eine unbeabsichtigte
Verwendung zu verhindern (z. B. Kinder, die versehentlich die
Kochzonen einschalten).

e Wenn die Steuerelemente gesperrt sind, sind alle Steuerelemente auBer

dem Ein / Aus-Steuerelement deaktiviert.

Zum Sperren der Bedienelemente

Berlihren Sie die Tastensperre. Auf der Timer-Anzeige erscheint ,Lo".
Zum Entsperren der Steuerelemente

1. Uberpriifen Sie, ob das Induktionskochfeld eingeschaltet ist.
2. BerUhren und halten Sie die Tastensperre eine Weile.
3. Sie kdnnen jetzt Ihr Induktionskochfeld verwenden.

& Wenn sich das Kochfeld im Sperrmodus befindet, sind alle Bedienelemente
auBer der Ein / Aus-Steuerung gesperrt. Sie kénnen das Induktionskochfeld im
Notfall weiterhin mit der Ein / Aus-Steuerung ausschalten, missen das Kochfeld
jedoch beim Neustart zuerst entsperren.

Uberhitzungsschutz
Ein eingebauter Temperatursensor kann die Temperatur im

Induktionskochfeld tiberwachen. Wenn eine zu hohe Temperatur
festgestellt wird, stoppt das Induktionskochfeld automatisch die Heizung.
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Erkennung kleiner Objekte

Wenn die GroBe einer Pfanne ungeeignet ist oder wenn die Pfanne nicht
magnetisch ist (z. B. Aluminium) oder andere kleine Gegenstande (z. B. Messer,
Gabel, Schlissel) auf der Platte liegen geblieben sind, wechselt das Kochfeld
automatisch 1 Minute lang in den Standby-Modus . Der Lifter halt das
Induktionskochfeld 1 Minute lang wieder im Leerlauf.

Automatische Abschaltung

Die automatische Abschaltung ist eine Schutzfunktion fiir Ihr Induktionskochfeld.
Das Gerat schaltet sich automatisch aus, wenn Sie vergessen, es auszuschalten.
Die Standardbetriebszeit flr die verschiedenen Leistungsstufen ist begrenzt und

in der folgenden Tabelle aufgefihrt:

Leistungspegel 1 2 3] 4 5 6 71 8] 9

Betriebszeit 8 8 8 4| 4| 4 2 2 2
Standard (Stunde)

Wenn ein Topf entfernt wird, hort das Induktionskochfeld sofort auf
zu kochen und schaltet sich nach 2 Minuten automatisch aus.
Personen mit einem Herzschrittmacher sollten ihren Arzt konsultieren,
bevor sie dieses Gerat verwenden.

Die Verwendung vonder Timer

Sie kénnen den Timer auf zwei verschiedene Arten verwenden:

e Sie kénnen es als Timer verwenden. In diesem Fall schaltet der Timer keine

Kochplatten aus, wenn die Zeit abgelaufen ist.

¢ Sie kdnnen festlegen, dass ein Kamin nach Ablauf der programmierten Zeit
ausgeschaltet wird.

e Sie kdnnen den Timer auf 99 Minuten einstellen.

Verwenden des Timers als Timer

Wenn Sie keinen Haushalt auswdahlen 30
Hinweis: Sie kdnnen den Erinnerungs-Timer auch dann
verwenden, wenn Sie keine Kochzone auswahlen.

1. Stellen Sie sicher, dass das Kochfeld eingeschaltet ist.
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2. Driicken Sie die Timer-Taste, die Timer-Anzeige beginnt zu blinken und

"30" wird angezeigt.

@

3.Stellen Sie die gewlinschte Zeit ein, indem Sie die

Steuertasten des Timers "+" oder "-" dricken.

Rat :

Driicken Sie die Taste ,-" oder ,+" einmal, um die Zeit in Intervallen von
1 Minute zu verringern oder zu erhéhen, oder halten Sie sie gedriickt, um
Intervalle von 10 Minuten einzustellen.

4. Um den Timer abzubrechen, driicken Sie "-" und "00" wird angezeigt.

~\
( )
Xy

1
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5. Wenn der Timer eingestellt ist, wird der Countdown sofort
gestartet. Die Timer-Anzeige zeigt die verbleibende Zeit an und
blinkt 5 Sekunden lang.

Pl T

6. Ein Summer ertént 30 Sekunden lang und die Timer- CL)
Anzeige zeigt ,-" an, wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist.

Einstellen des Timers zum Ausschalten eines Kamins

Die Kochzone muss ausgewdahlt werden, bevor diese Funktion aktiviert wird:

1. Wahlen Sie die Kochplatte aus, flr die Sie den Timer ::I O
einstellen moéchten (z. B. Zone 2). -

2. Dricken Sie die Timer-Taste, die Timer-Anzeige beginnt zu
blinken und "30" wird angezeigt.

30

3. Stellen Sie die gewlinschte Zeit ein, indem Sie neben dem
Timer ,-" oder ,+" dricken.

Tipp: Driicken Sie einmal die Taste ,-" oder ,+", um die Zeit in
Intervallen von 1 Minute zu verringern oder zu erhéhen, oder
halten Sie sie gedrickt, um Intervalle von 10 Minuten
einzustellen.
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\ /
4. Wenn der Timer eingestellt ist, wird der Countdown - 35 -
\

sofort gestartet. Die Timer-Anzeige zeigt die verbleibende /
Zeit an und blinkt 5 Sekunden lang. ®

HINWEIS: Der rote Punkt neben dem Symbol des ausgewahlten
Fokus leuchtet auf und zeigt an, dass die Zone betroffen ist. 6 O

5. Um den Timer abzubrechen, driicken Sie die entsprechende
Hotplate-Taste. Dann werden die Timer-Taste und ,00" angezeigt.

o 8o

6. Wenn die Timer-Zeit abgelaufen ist, Die entsprechende ,-'
Kochzone schaltet sich automatisch aus und zeigt ,H" an. ' ,

& Die anderen Kochzonen funktionieren weiterhin normal, wenn sie

parallel eingeschaltet wurden.

Einstellen des Timers zum Ausschalten mehrerer
Kochplatten

Siehe Schritte 1-3 oben, um fiir jeden Bereich zu wiederholen.

1. Wenn diese Funktion fir mehr als eine Kochzone verwendet wird, zeigt die
Timer-Anzeige die kirzeste Zeit an.

(Wenn die Timer-Einstellung fur Zone 2 beispielsweise 3 Minuten und flr
Zone 3 6 Minuten betragt, zeigt die Timer-Anzeige "3" an.)

HINWEIS:

Der rote Punkt neben der Leistungsanzeige zeigt an, dass die Timer-
Anzeige den Countdown der Kochzone anzeigt. Wenn Sie den eingestellten
Timer fir eine andere Kochzone Uberpriifen moéchten, driicken Sie die
Steuertaste fur die entsprechende Zone. Der Timer zeigt die eingestellte
Zeit an.
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Kochtipps
e Wenn das Essen zum Kochen kommt, reduzieren Sie die Leistung.

¢ Die Verwendung eines Deckels verkirzt die Garzeit und spart Energie,
indem die Warme gespeichert wird.

¢ Reduzieren Sie die Menge an Flissigkeit oder Fett, um die Garzeiten zu
verktirzen.

e Beginnen Sie mit dem Kochen bei hohen Temperaturen und reduzieren
Sie die Einstellung, wenn das Essen erneut erhitzt wird.

Niedrige Hitze, Reis kochen

® Das Sieden erfolgt unterhalb des Siedepunkts bei etwa 85 ° C, wenn
die Blasen nur gelegentlich auf die Oberflache der Kochflissigkeit
aufsteigen. Dies ist der Schllssel zu késtlichen, zarten Suppen und
Eintopfen, da sich die Aromen entwickeln, ohne das Essen zu
verkochen. Sie sollten auch die Saucen auf Eibasis kochen und unter
dem Siedepunkt eindicken.

® Flr einige Aufgaben, einschlieBlich des Kochens von Reis nach der
Absorptionsmethode, ist méglicherweise eine héhere Einstellung als die
niedrigste erforderlich, um sicherzustellen, dass die Speisen innerhalb
der empfohlenen Zeit ordnungsgemal gekocht werden.

Die Steaks anbraten

So kochen Sie saftige und leckere Steaks:

1. Legen Sie das Fleisch vor dem Kochen etwa 20 Minuten lang auf
Raumtemperatur.

2. Eine Pfanne mit starkem Boden erhitzen.

3. Beide Seiten des Steaks mit Ol bestreichen. Nieselregen Sie ein wenig Ol in die
heiBe Pfanne und legen Sie das Fleisch in die heiBe Pfanne.

4. Das Steak wahrend des Kochens nur einmal wenden. Die genaue Garzeit
ha@ngt von der Dicke des Steaks und dem gewinschten Gargrad ab. Die Zeit
kann zwischen 2 und 8 Minuten pro Seite variieren. Tippen Sie auf das
Steak, um festzustellen, wie gekocht es ist - je fester es aussieht, desto
"gut gemacht" wird es sein.

5. Lassen Sie das Steak einige Minuten auf einer heiBen Platte liegen, damit
es sich vor dem Servieren entspannen und zart werden kann.
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e

C <:j Einstellung: 6 Minut

O . (Einstellung: inuten) =)
=

—7 O (Einstellung: 3 Minuten) @

2. Nach Ablauf der Timer-Zeit schaltet sich die entsprechende '-’ O
Kochzone automatisch aus und zeigt ,H" an. '
HINWEIS:

Wenn Sie die Zeit nach dem Einstellen des Timers andern mdéchten,
mussen Sie den Vorgang ab Schritt 1 erneut starten.

Koch Anleitung

& Seien Sie beim Braten vorsichtig, da sich Ol und Fett sehr schnell

erwarmen, insbesondere wenn Sie die Boost-Funktion verwenden.

Bei extrem hohen Temperaturen entziinden sich Ol und Fett
spontan und dies kann eine Brandgefahr verursachen.

Kochtipps

e Wenn das Essen zum Kochen kommt, reduzieren Sie die Leistung.

e Die Verwendung eines Deckels verkirzt die Garzeit und spart Energie,
indem die Warme gespeichert wird.

e Reduzieren Sie die Menge an FlUssigkeit oder Fett, um die Garzeiten zu
verkirzen.

e Beginnen Sie mit dem Kochen bei hohen Temperaturen und reduzieren
Sie die Einstellung, wenn das Essen erneut erhitzt wird.

Niedrige Hitze, Reis kochen

e Das Sieden erfolgt unterhalb des Siedepunkts bei etwa 85 ° C, wenn die
Blasen nur gelegentlich auf die Oberflache der Kochfllissigkeit aufsteigen. Dies ist
der Schlissel zu kdstlichen, zarten Suppen und Eintépfen, da sich die Aromen
entwickeln, ohne das Essen zu verkochen. Sie sollten auch die Saucen auf Eibasis
kochen und unter dem Siedepunkt eindicken.

¢ Fir einige Aufgaben, einschlieBlich des Kochens von Reis nach der
Absorptionsmethode, ist méglicherweise eine héhere Einstellung als die
niedrigste erforderlich, um sicherzustellen, dass die Speisen innerhalb der
empfohlenen Zeit ordnungsgemaB gekocht werden.
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Die Steaks anbraten

So kochen Sie saftige und leckere Steaks:

1. Legen Sie das Fleisch vor dem Kochen etwa 20 Minuten lang auf
Raumtemperatur.

2. Eine Pfanne mit starkem Boden erhitzen.

3. Beide Seiten des Steaks mit Ol bestreichen. Nieselregen Sie ein
wenig Ol in die heiBe Pfanne und legen Sie das Fleisch in die heiBe
Pfanne.

4. Das Steak wahrend des Kochens nur einmal wenden. Die genaue
Garzeit hangt von der Dicke des Steaks und dem gewtinschten Gargrad
ab. Die Zeit kann zwischen 2 und 8 Minuten pro Seite variieren. Tippen
Sie auf das Steak, um festzustellen, wie gekocht es ist - je fester es
aussieht, desto "gut gemacht" wird es sein.

5. Lassen Sie das Steak einige Minuten auf einer heiBen Platte liegen,

damit es sich vor dem Servieren entspannen und zart werden kann.

Fiir die Pfannengerichte
1. Wahlen Sie einen induktionskompatiblen Wok mit flachem
Boden oder eine groBe Pfanne.

2. Bereiten Sie alle Zutaten und Gerate vor. Essen schnell anbraten.
Wenn Sie groBe Chargen kochen miissen, kochen Sie das Essen in
mehreren Chargen.

3. Die Pfanne kurz vorheizen und zwei Essléffel Ol hinzufiigen.

4. Kochen Sie zuerst alles Fleisch, legen Sie es beiseite und halten
Sie es warm.

5. Das Gemlise anbraten. Wenn es hei3, aber immer noch knusprig ist,
drehen Sie die Kochzone auf eine niedrigere Stufe, drehen Sie das
Fleisch in die Pfanne und fligen Sie Ihre Sauce hinzu.

6. Mischen Sie die Zutaten vorsichtig, um sicherzustellen, dass sie
im Inneren erhitzt werden.

7. Sofort servieren.

Energieeinstellungen

Die folgenden Parameter sind nur Richtlinien. Die genaue Einstellung hangt
von mehreren Faktoren ab, einschlieBlich Ihres Kochgeschirrs und wie viel
Sie kochen. Experimentieren Sie mit dem Induktionskochfeld, um die
Einstellungen zu finden, die flir Sie am besten geeignet sind.
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Rahmen Passend fiir
Leistung
1-2 e Aufwarmen kleiner Mengen empfindlicher Lebensmittel
e Schokolade, Butter und Lebensmittel schmelzen, die
schnell brennen
e |eichtes Sieden
e langsame Erwarmung
3-4 e Aufwarmen
¢ schnell kdcheln lassen
e Reis kochen
5-6 e Pfannkuchen
7-8 ¢ blasen
e Nudeln kochen
9 e pfannenrihren
e greifen
¢ Bringen Sie die Suppe zu Kochen
e Wasser kochen

Wartung und Reinigung

Was? Wie? 'Oder was ? Wichtig!

Taglich, 1. Schneiden e\Wann

Schmutz auf dem | Fiitterung der Lebensmittel

Glas (Spuren von | Backblech. elektrische Platte

Finger, 2. Tragen Sie ein Kochen wird

Markierungen, Reinigungsmittel auf geschnitten,

Flecken von flir Kochplatten es wird kein geben

das solange das glas ist Anzeige "Oberflache
heiB %, aber die

Essen oder immer noch heiB3 (aber nicht [ Gegend

Uberl&dufe nein

Uberlaufe,

verschittet
Fondant und
heiBer Zucker auf

Verbrennung!) Kochen kann noch
siB auf dem Glas) | 3. Spulen und trocknen mit | sei heiB! Machen

ein sauberes Tuch oder auBerst

Papiertlicher. Warnung.

Zinde das wieder an e Schwamme

Kochen. Entferne sie einige scheuern

sofort verschmutzen Scheuerticher

Glas)
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mit einer Scheibe Brot,
einem Messer oder einer
Rasierklinge, die flir
Induktionskochfelder aus
Glas geeignet ist, aber
Vorsicht vor hei3en
Oberflachen in der
Kochzone:

1. Schalten Sie das
Kochfeld aus

2. Halten Sie die Klinge
oder das Utensil in einem
Winkel von 30 °© und
entfernen Sie Schmutz
oder Flussigkeit, die auf
der kalten Oberflache des
Kochfelds verschiittet
wurden.

3. Entfernen Sie
Schmutz oder
verschittetes Material
mit einem Papier- oder
Stoffhandtuch.

4. Befolgen Sie die obigen
Schritte 2 bis 4
L#Alltagliche
Verschmutzung auf Glas"

Nylon und aggressive
Reinigungsmittel
zerkratzen das Glas.
Lesen Sie immer das
Etikett, um zu
Uberprifen, ob Ihr
Reiniger oder
Reiniger geeignet ist.
e Lassen Sie niemals
sauberere Rlckstdnde
auf der Kochflache
zurlick: Das Glas
kann fleckig werden.
¢ Entfernen Sie
Bodenflecken und
zuckerhaltige
Lebensmittel oder
Uberlédufe so schnell
wie mdglich. Wenn
Sie sie auf dem Glas
abkihlen lassen, kann
es schwierig sein, sie
zu entfernen oder die
Oberflache des Glases
dauerhaft zu
beschadigen.

e Reduzieren Sie das
Risiko: Wenn die
Sicherheitskappe
eingefahren ist, ist die
Klinge im Schaber
scharf. Verwenden Sie
es mit duBerster
Sorgfalt und bewahren
Sie es immer in einem
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sicher und raus
des Umfangs von
Kinder.

Uberlgufe
auf Bestellungen
taktil

1. Schalten Sie die
Stromversorgung aus

des Backblechs.
2. Absorbieren Sie die

verschutten.
3. Wischen Sie die
Oberflache des

sauber und feucht.
4. Wischen Sie den
Bereich ab

ein Papiertuch.
5. Zinden Sie die
Kochplatte wieder an.

Kochen.

Touch-Bedienelemente mit

ein Tuch oder Schwamm

vollsténdig trocknen mit

e Das Backblech
kann piepen und
schalten Sie sich aus
und die Schlissel von

Bestellung darf nicht

nicht arbeiten in
Vorhandensein von
Flissigkeit

Uber. Stellen Sie sicher

zum Abwischen der
Oberflache von

Touch-Bedienelemente
vor dem Einschalten
der

Backblech.

Tipps und Tricks

Problem Mogliche Ursachen Was zu tun ist
Stellen Sie sicher, dass die
Der Teller Keine Energie Platte

Induktion tun
kann nicht sein

auf.

elektrisch.

Induktion ist verbunden mit

Essen und was ist das?
auf. Uberprifen Sie, ob es
eine gibt

Stromausfall in Ihrem
Haus oder Bereich. Wenn du

habe alles Uberpriift und die
Problem bleibt bestehen,
rufen Sie an

ein qualifizierter Techniker.
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Die Schlissel von
Befehle tun
antworte nicht.

Die Befehle sind
gesperrt.

Entsperren Sie die
Auftrage. Siehe Sektion
"Benutze deinen Teller
Induktionsherd “flr
Anweisungen erhalten.

Die Bestellungen
taktil sind

schwierig zu

Es kann eine leichte sein
Wasserfilm auf

Bestellungen oder Sie
hatte das gebrauchen

Stellen Sie sicher, dass die
Oberflache

Touch-Steuerung ist
trocknen und das runde Ende
verwenden

benutzen. kénnen Finger zum Berlhren des
Tippe mit dem Finger Auftrage.
wenn du sie berthrst
Auftrage.
Das Glas ist Kochgeschirr bei Verwenden Sie Batterien von
gestreift. scharfe Kanten. Kliche mit flachem Boden
Scheuerschwamm Nr und glatt. Siehe wie
Wahlen Sie das richtige
geeignet, abrasiv oder | Utensil
Reiniger Kochen ™.
Siehe "Wartung und
benutzt. Reinigung
Dies kann verursacht
Etwas werden durch Dies ist normal flr

Pfannen machen
Gerausche von

Knistern oder
Klickgerausche.

die Konstruktion Ihrer

Kochutensilien
(Schichten von
verschiedenen

vibrierende Metalle
anders).

Klichenutensilien und
zeigt keinen Fehler an.

DE-33




Der Teller

Induktion macht
a geringes
Rauschen von
Summen wenn
sie ist gewdhnt
an a Rahmen

Dies wird durch die
verursacht

Kochtechnik

durch Induktion.

Das ist normal, aber das
Rauschen

sollte sich beruhigen oder

vollstandig verschwinden
wenn Sie die verringern

Temperatur Warmeeinstellung.
hoch.
Ein Fan von integrierte
Larm von Kidhlung an Ihrem Das ist normal und nicht
erfordert keine Aktion.
Ventilator Induktionskochfeld ist Geboren

kommen von

begann fir Elektronik
verhindern

Ziehen Sie nicht den Stecker
aus der Steckdose

Platte bei Uberhitzen. er kann Induktionskochen
Induktion. dreh dich weiter Steckdose

selbst wenn du hast wahrend der Lifter

Schalten Sie die Platte | gedreht.

aus Induktion.

Das Induktionskochfeld
Die Auflaufe funktioniert nicht Verwenden Sie Batterien von
nicht erhitzen kann das nicht erkennen| Kiiche zum Kochen von
und wird
angezeigt Topf, weil sie Induktion. Siehe Sektion "
auf dem Das richtige Utensil
Bildschirm. ist nicht geeignet fur auswahlen

Kochen von Kochen ™.

Zentrieren Sie die Pfanne
Induktion. und

Das Induktionskochfeld
tut es

kann das nicht erkennen
Topf, weil es ist

zu klein fir die Gegend
kochen oder nicht
richtig zentriert

auf dem Gebiet.

Stellen Sie sicher, seine Basis
entspricht der GréBe des
Kochzone.
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Der Teller
Induktion oder a

Kochzone

ausgeschaltet
von sich selbst
aus

Weg
unerwartet
Pieptdne und a
Fehlercode
wird angezeigt
(in der Regel

abwechselnd
mit einem oder
zwei

Zahlen in

die Anzeige der
Timer

Kochen)

Technischer Fehler.

Bitte beachten Sie den Code
der Buchstaben- und
Zahlenfehler,

Ziehen Sie den Stecker aus
der Kochplatte

Induktion von

Wandstrom und Kontakt
ein qualifizierter Techniker.
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Fehlerprifung und Anzeige

Wenn eine Anomalie auftritt, wechselt das Induktionskochfeld
automatisch in den Sicherheitsmodus und zeigt die entsprechenden

Fehlercodes an:

Problem Mégliche Ursachen

Was zu tun ist

F3/ F4 Temperatursensor

Ausfall der Induktionsspule

Bitte kontaktieren sie
Anbieter.

F9 / FA Temperatursensor

Ausfall eines IGBT-Moduls.

Bitte kontaktieren sie
Anbieter.

E1/E2 Anormale Versorgungsspannung Uberpriifen Sie die Spannung
Stromversorgung ist normal.
Nach einschalten
Das Netzteil ist
normal.
E3 Hohe Temperatur der Bitte kontaktieren sie
Spulentemperatur Anbieter.
Induktion
Starten Sie neu, wenn die
ES Hohe Temperatur der Platte

Temperatur eines IGBT-Moduls

Kochen wird gekiihlt.

Das Obige bezieht sich auf die Bewertung und Inspektion haufiger Fehler.
Zerlegen Sie das Gerat nicht selbst, um alle Gefahren und Schaden am

Induktionskochfeld zu vermeiden.

Technische Spezifikation

Kochplatte SCTI9528N3
Kochzonen 5 Zonen
Versorgungsspannung 220-240 V ~, 50-60 Hz
Installierte elektrische Energie 6800-7400W
Abmessungen L x B x H (mm) 900 x 520 x 60
EinbaumaBe A x B (mm) 870X490

Gewichte und Abmessungen sind ungefahr. Wir sind standig bemiht,
unsere Produkte zu verbessern, daher kénnen wir Spezifikationen und

Designs ohne vorherige Anklindigung andern.




Installation

Wahl des Installationsmaterials

Schneiden Sie die Arbeitsplatte gemaB den in der Abbildung angegebenen
Abmessungen aus. Fir die Installation und Verwendung sollte mindestens 5 cm
Platz um den Ausschnitt herum vorhanden sein. Stellen Sie sicher, dass die
Dicke der Arbeitsplatte groBer als 30 mm ist. Bitte wahlen Sie hitzebestandige
Arbeitsplattenmaterialien aus, um Verformungen durch Warmestrahlung von
der Heizplatte zu vermeiden. Wie nachfolgend dargestellt :

i
—» i 4_F,

Min 3mm

L(mm)(B(mm) | H(mm)|D (mm)|A (mm)|B (mm)|X (mm)
900 520 60 56 870 490 50 mini

Stellen Sie in jedem Fall sicher, dass das Induktionskochfeld gut beliftet ist
und der Lufteinlass und -auslass nicht blockiert sind. Stellen Sie sicher, dass das
Induktionskochfeld in gutem Zustand ist. Wie nachfolgend dargestellt

Hinweis: Der Sicherheitsabstand zwischen Kochfeld und Schrank

& Uber dem Kochfeld muss mindestens 760 mm betragen.

\/T H o

A

760mm

/
LT

=




A (mm)

B (mm) C (mm) | D. E.

760

50 mini 20 mini Lufteinlass 5 mm Luftauslass

WARNUNG: Sorgen Sie fiir ausreichende Beliiftung

Stellen Sie sicher, dass das Induktionskochfeld gut beliftet ist und der
Lufteinlass und -auslass nicht blockiert sind. Um einen versehentlichen
Uberhitzungskochfelds oder einen
unvorhersehbaren Stromschlag wahrend der Arbeit zu vermeiden, muss
ein mit Schrauben befestigter Holzeinsatz in einem Mindestabstand von
50 mm vom Boden des Kochfelds angebracht werden.

Kontakt mit dem Boden des

Anweisungen unten.

—_—

Minde}st. 5cm

I
" Max. 5 mm Max. 5 mm I

® Bellftungséffnungen befinden sich an

der AuBenseite des Kochfelds. SIE
MUSSEN sicherstellen, dass diese
Locher beim Aufstellen des Kochfelds
nicht durch die Arbeitsplatte blockiert
werden.
Beachten Sie, dass der Klebstoff, der
das Kunststoff- oder Holzmaterial mit
den Mdbeln verbindet, einer
Temperatur von mindestens 150 ° C
standhalten muss‘C, um eine
Trennung der Verkleidung zu
verhindern.
Die Rickwand, angrenzende und
umgebende Flachen missen daher
einer Temperatur von 90 ° C
standhalten kdnnen®C.
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Stellen Sie vor der Installation des Kochfelds sicher,
dass

Die Arbeitsplatte ist quadratisch und eben und keines der
Strukturelemente stort die erforderlichen Radume

Die Arbeitsplatte besteht aus hitzebestandigem Material

Wenn das Kochfeld Gber einem Ofen installiert ist, verfligt der Ofen (ber einen
eingebauten Lifter

Die Installation entspricht allen Freigabeanforderungen und den geltenden
Normen und Vorschriften

Ein geeigneter Trennschalter, der eine vollstdndige Trennung der
Stromversorgung ermdglicht, ist in die permanente Verkabelung integriert,
montiert und positioniert, um den ortlichen Installationsregeln und -
vorschriften zu entsprechen.

Der Trennschalter muss von einem zugelassenen Typ sein und einen
Luftspaltkontaktabstand von 3 mm in allen Polen (oder allen stromflihrenden
[Phasen] Leitern, wenn die 6rtlichen Verdrahtungsregeln diese Variation der
Anforderungen zulassen) bieten.

Der Kunde kann leicht auf den Trennschalter zugreifen, sobald das Kochfeld
installiert ist

Wenn Sie Zweifel an der Installation und den Vorschriften haben, wenden
Sie sich an Ihre értlichen Behdrden.

Sie verwenden hitzebestdandige, leicht zu reinigende Oberflachen (z. B.
Keramikfliesen) flir die die Kochzone umgebenden Wandflachen.

Wenn Sie das Kochfeld installiert haben, stellen

Sie sicher, dass

® Das Netzkabel ist nicht durch Schrank- oder Schubladen-Tlren
zuganglich

® Es gibt einen ausreichenden Frischluftstrom von auBerhalb des Gehauses
zum Boden des Kochfelds

® Wenn das Kochfeld Uber einer Schublade oder einem Stauraum installiert
ist, wird eine Warmeschutzbarriere unter der Basis des Kochfelds installiert

® Der Trennschalter ist fiir den Kunden leicht zuganglich

Vor dem Platzieren der Halterungen

Das Gerat sollte auf eine flache, glatte Oberflache gestellt werden (Verpackung
verwenden). Dricken Sie nicht auf die Bedienelemente, die aus dem Kochfeld
herausragen.
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Standposition einstellen

Befestigen Sie das Kochfeld nach der Installation an der Arbeitsplatte, indem
Sie 4 Stitzen am unteren Teil des Kochfelds festschrauben (siehe Foto).
Passen Sie die Position der Stitzen an die Dicke der Arbeitsplatte an.

A B. Cc D.

Schra| Unterstiitz| Schraubenlo| Basieren

Einstellen die Position der Stiitzen zu den Abmessungen der Arbeitsplatte.

2
M
B Haltewinkel )

)

A Schrauben
ST3. 548 _
D Barkasse \ Arbeitsplatte/Schrank

RN

Warnungen

1. Das Induktionskochfeld muss von
qualifiziertem Personal oder einem
Techniker installiert werden. Wir haben
Fachleute zu Ihren Diensten. Fihren Sie
die Operation niemals durch du selber.
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2. Das Kochfeld sollte nicht direkt Gber
einem Geschirrspuler, Kiuhlschrank,
Gefrierschrank, Waschmaschine oder
Trockner installiert werden, da Feuchtigkeit
die Elektronik des Kochfelds beschadigen
kann.

3. Das Induktionskochfeld muss installiert
sein so dass eine bessere Warmeableitung
garantiert werden kann, um die
Zuverlassigkeit zu verbessern.

4. Die Wand Uber der Plattenoberflache
und die Einbettungsmaterialien muissen
hitzebestandig sein.

SchlieBen Sie das Kochfeld an die Stromversorgung
an

& Dieses Kochfeld darf nur von einer qualifizierten Person an die Stromversorgung
angeschlossen werden.
Uberpriifen Sie vor dem AnschlieBen des Kochfelds an die Steckdose Folgendes:

1. Das interne Verkabelungssystem ist fiir die vom Kochfeld aufgenommene
Leistung geeignet.

2. Die Spannung entspricht dem auf dem Typenschild angegebenen Wert

3. Die Kabelabschnitte des Netzteils konnen der auf dem Typenschild
angegebenen Belastung standhalten.

Verwenden Sie keine Adapter, Reduzierstliicke oder Steckvorrichtungen,

um das Kochfeld an die Stromversorgung anzuschlieBen, da dies zu
Uberhitzung und Brand fiihren kann.

Das Netzkabel darf keine heiBen Teile beriihren und muss so verlegt werden,

dass seine Temperatur zu keinem Zeitpunkt 75 © C Uberschreitet.

& Fragen Sie einen Elektriker, ob das Innenverkabelungssystem ohne Anderungen
geeignet ist. Anderungen diirfen nur von einem qualifizierten Elektriker durchgefiihrt
werden.

Das Netzteil muss gemaB der einschléagigen Norm oder einem einpoligen
Leistungsschalter angeschlossen werden. Die Verbindungsmethode ist
unten dargestellt.
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Kochfeld anschlieBen

Der Anschluss an die Stromversorgung muss in einer Weise erfolgen, die den
geltenden Normen entspricht, oder mit einem Fehlerstromschutzschalter. Der
Anmeldevorgang ist unten dargestellt.

BEITRAG

220-240V~
220-240V~
I

e Ne @

BEITRAG

FGOV~ 220-240V~ |
e I
o1z N D

BEITRAG

S
5
£
]
s
2
O

Netzkabel

°
Q
5]
~
N
@
z

Netzkabel
Netzkabel

® Wenn das Kabel beschadigt ist oder ausgetauscht
werden muss, muss der Vorgang vom
Kundendienstmitarbeiter mit speziellen Werkzeugen
durchgefiihrt werden, um Unfalle zu vermeiden.

® Wenn das Gerat direkt an das Stromnetz
angeschlossen ist, muss ein omnipolarer
Leistungsschalter mit einer Mindest6ffnung von 3
mm zwischen den Kontakten installiert werden.

® Der Installateur muss sicherstellen, dass eine
korrekte elektrische Verbindung hergestellt wurde
und dass die Sicherheitsbestimmungen eingehalten
werden.

® Das Kabel darf nicht geknickt oder
zusammengedruckt werden.

® Das Kabel muss regelmaBig Uberprift und von
autorisierten Elektrikern ausgetauscht werden.
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Informationen zu elektrischen Elektroherden

fiir den Haushalt

Symbol Wert Einheit
Modellidentifikation SCTI9528N3
Plattentyp Induktion
Anzahl der Zonen und / oder Gebiete
von
5
Kochen
Heiztechnik (Zonen und
. . Zonen
Induktionskochbereiche, Zonen
. Kochen von
konventionelles Kochen, Kochplatten .
) Induktion
elektrisch)
Flir Kochzonen oder Bereiche
kreisformig: Oberflachendurchmesser B 2 - 28
nutzlich durch elektrische Kochzone, O one-: cm
auf 5 mm gerundet
Fir Kochzonen oder Bereiche Zonel: 20 * 20
nicht kreisformig: Durchmesser der L. Zone2: 20 * 20
Nutzflache pro Zone oder Flache von Zone3: 20 * 20 cm
. ES
Elektrokochen, auf 5 mm gerundet W. Zone4: 20 * 20
am nachsten
Zone 1:187,3
Zone 2: 186,5
Energieverbrauch nach Zonen EC kochen
. Zone 3: 203.3 Wh / kg
oder Kochflache, berechnet pro kg elektrisch
Zone 4: 188,6
Zone 5:190,9
Energieverbrauch der EC reller
191,32 Wh / kg

Backblech, berechnet pro kg

elektrisch
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GARANTIE

Die Garantie deckt weder VerschleiR3teile des Produkts noch Probleme oder
Schéaden ab, die sich aus Folgendem ergeben:

(1) Oberflachenverschlechterung aufgrund normaler Abnutzung des Produkts;

(2) Méangel oder Verschlechterungen durch Kontakt des Produkts mit
Flussigkeiten und durch Korrosion durch Rost oder Insekten;

(3) unbefugte Vorfalle, Missbrauch, Missbrauch, Anderung,
Demontage oder Reparatur;

(4) Bei unsachgemé&Rer Wartung nicht gemaR den Anweisungen zum
Produkt oder zum Anschluss an eine falsche Spannung verwenden.

(5) jegliche Verwendung von Zubehér, das nicht vom Hersteller geliefert oder
genehmigt wurde.

Die Garantie erlischt, wenn das Typenschild und / oder die Seriennummer des
Produkts entfernt werden.

VERFUGUNG

Die Europaische Richtlinie 2012/19 / EU Uber Elektro- und
Elektronikaltgerate (WEEE) schreibt vor, dass gebrauchte
Haushaltsgerate nicht in den normalen Strom von
Siedlungsabfallen geworfen werden dirfen. Gebrauchte Gerate
missen separat gesammelt werden, um die
Ruckgewinnungsrate und das Recycling der Materialien, aus
I  Gcnen sie bestehen, zu optimieren und die Auswirkungen auf die
menschliche Gesundheit und die Umwelt zu verringern.

Das durchgestrichene Abfalleimersymbol ist an allen Produkten angebracht, um Sie
an die Verpflichtungen einer separaten Abholung zu erinnern. Verbraucher sollten
sich bezuglich des Verfahrens zum Entfernen ihres Geréts an die ortlichen Behdrden
oder ihren Handler wenden.

Angaben zur Bedeutung des Konformitatszeichens c €

Markierung c € zeigt an, dass das Produkt die Hauptanforderungen von erfullt
Européische Richtlinien 2006/95 / CE (Niederspannung), 2004/108 / CE

(Elektromagnetische Vertraglichkeit), 2011/65 / EU (Reduzierung des Einsatzes bestimmter
geféhrlicher Stoffe in Elektro- und Elektronikgeraten).

Importiert von: SCHNEIDER CONSUMER GROUP.
12 rue Jules Ferry - 93110 Rosny-Sous-Bois, FRANKREICH
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Gefeliciteerd voor de aanschaf van uw nieuwe bord bij Inductie.

We raden u aan de tijd te nemen om deze gebruikershandleiding /
installatiehandleiding te lezen, zodat u volledig begrijpt hoe u deze op de
juiste manier installeert en gebruikt.

Lees voor de installatie het hoofdstuk Installatie.

Lees voor gebruik alle veiligheidsinstructies zorgvuldig door en bewaar
deze instructiehandleiding / installatiehandleiding voor toekomstig gebruik.

Veiligheidsinstructies

Dit apparaat is bedoeld voor
huishoudelijk gebruik.

LET OP: Dit apparaat en de
toegankelijke onderdelen
worden heet tijdens gebruik.
Voorzichtigheid is geboden
raak de
verwarmingselementen niet
aan. Houd kinderen onder de
8 jaar uit de buurt, tenzij ze
onder constant toezicht staan.
Dit apparaat kan worden
gebruikt door kinderen van 8
jaar en ouder
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door personen met
verminderde lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke
vermogens of een gebrek aan
ervaring en kennis, op
voorwaarde dat ze onder
toezicht staan of instructies
hebben gekregen over het
veilige gebruik van het
apparaat en dat ze de gevaren
begrijpen. Kinderen mogen niet
met het apparaat spelen.
Reiniging en
gebruikersondernhoud mogen
niet zonder toezicht door
kinderen worden uitgevoerd.
LET OP: Voedsel zonder
toezicht op een kookplaat laten
staan met vet of olie kan
gevaarlijk zijn en een vuur
maken.

NL-3



WAARSCHUWING: let op het
koken. In het bijzonder moet
kort koken zonder onderbreking
plaatsvinden.

Zorg ervoor dat u de
verwarmingselementen niet
aanraakt. Probeer NOOIT een
vuur met water, maar zet het
toestel uit en bedek vervolgens
de vlammen, bijvoorbeeld met
een hoes of een blusdeken.

LET OP: Als het oppervilak
gebarsten is, koppelt u het
apparaat los van de
stroomtoevoer om het risico op
elektrische schokken te
vermijden.

Gebruik geen stoomreiniger.
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Het apparaat is niet bedoeld om
te worden bediend door middel
van een externe timer of door
een afzonderlijk
afstandsbedieningssysteem. Het
wordt aanbevolen om geen
metalen voorwerpen zoals
messen, vorken, lepels en
deksels op de kookplaat te
plaatsen, aangezien deze heet
kunnen worden.

De temperatuur van
toegankelijke oppervlakken

kan hoog zijn wanneer het
apparaat in werking is.

Een middel om de verbinding
met het elektriciteitsnet te
verbreken met een
openingsafstand van de
contacten van alle polen, moet
worden voorzien in de vaste
leiding in overeenstemming met
de regels installatie.
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Als het netsnoer beschadigd is,
moet het worden vervangen
door de fabrikant, diens

klantenservice of een
vergelijkbaar gekwalificeerd
persoon om elk gevaar te
vermijden.

INZET 1IN HOUDEN: Risico

vuur: bewaar geen voorwerpen
op kookoppervlakken.

LET OP: Gebruik alleen de
beschermingsinrichtingen voor de
kookplaat die zijn ontworpen
door de fabrikant van het
kooktoestel of die door de
fabrikant van het toestel in de
gebruiksaanwijzing als geschikt
Zijn aangegeven, of de
beschermingsinrichtingen voor de
kookplaat. geintegreerd in het
apparaat. Gebruik ongeschikte
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beveiligingsinrichtingen
kunnen tot ongevallen leiden.
Schakel de kookplaat na
gebruik uit met behulp van het
bedieningsapparaat en
vertrouw niet op de
pannendetector.

LET OP: Zorg ervoor dat de
armatuur is losgekoppeld van
de voeding voordat u de lamp
vervangt om elk risico op
elektrische schokken te
voorkomen. Gebruik geen erg
schurende
schoonmaakmiddelen of
hardmetalen schrapers om het
glas van de kookplaat schoon
te maken, aangezien deze
krassen op het oppervilak
kunnen veroorzaken en het
glas kunnen doen barsten.
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Raadpleeg voor de elektrische
aansluiting het hoofdstuk "
ELEKTRISCHE

AANSLUITING “in de
handleidingRaadpleeg het
hoofdstuk "ONDERHOUD EN
REINIGING" voor onderhoud
en reiniging van het apparaat.

InstallatieRisico op

elektrische schokken

o Haal de stekker van de
machine uit het stopcontact
voordat u er werkzaamheden
aan of onderhoud aan gaat
uitvoeren.

o Aansluiting op een standaard
elektrisch netwerk met
aarding is verplicht.

o Wijzigingen aan het
huisbedradingssysteem
kunnen alleen worden
uitgevoerd door een
gekwalificeerde elektricien.
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e Het niet opvolgen van dit
advies kan leiden tot dodelijke
elektrische schokken.

Gezondheidsrisico

Dit apparaat voldoet aan de
elektromagnetische
veiligheidsnormen.

Mensen met een pacemaker of
andere elektrische implantaten
(zoals insulinepompen) dienen
echter hun arts of de
implantaatfabrikant te
raadplegen alvorens dit apparaat
te gebruiken, om er zeker van te
zijn dat hun implantaten er niet
door worden aangetast. het
elektromagnetische veld.

Het niet opvolgen van dit advies
kan een dodelijk ongeval tot
gevolg hebben.
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Gevaar: Heet opperviak

® Tijdens gebruik worden
toegankelijke delen van dit
apparaat heet genoeg om
brandwonden te
veroorzaken.

® lLaat uw lichaam, kleding of
iets anders dan het
geschikte kookgerei niet in
contact met het
inductieglas totdat het
oppervlak is afgekoeld.

® De handvatten van de pan
kunnen heet aanvoelen.
Zorg ervoor dat de
handgrepen van de pannen
niet over andere
kookplaten heen hangen.
Houden handvatten buiten
het bereik van kinderen.
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e Het niet opvolgen van dit
advies kan brandwonden tot

gevolg hebben.

Productpresentatie

Bovenaanzicht

8 1

647 3 725
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. 2000 W zone, 2600 W booster
. Zone 1500 W, in booster 2000 W
. 2000 W zone, 2600 W booster
. zone 1500 W, in booster 2000 W
. 2300 W zone, 3000 W booster

. flexibele zone 2800 w, in booster
3500 w

. Glaskeramisch oppervlak

a U~ W N =

N

8. Bedieningspaneel

. De focus selecteren
2. Activeren van de timer

. Schuifregelaar voor het instellen van

de temperatuur / timer

. Vergrendelen van het

bedieningspaneel

5. Aan / uit-knop
6. Boost-functie

7. (De) activering van flexibele zone /

BBQ

. Selectie van de kookzone



Een woord over koken op inductie

Inductiekoken is een veilige, geavanceerde, efficiénte en zuinige
kooktechnologie. Het werkt door elektromagnetische trillingen die warmte
direct in de pan produceren, in plaats van indirect door het oppervlak van
het glas te verwarmen. Het glas wordt heet doordat het wordt opgewarmd
door de pan.

BHL

e I
=
IJzeren steelpan
oy =} Magne_tlsch circuit
[ —— Keramische kookplaat
L LX) (eses) ——— Inductie spoel
< . Geinduceerde stroom

Voordat u uw nieuwe inductiekookplaat in gebruik
neemt

® Lees deze handleiding en let in het bijzonder op "Veiligheidsinstructies".
® Verwijder eventueel nog aanwezige beschermfolie op uw
inductiekookplaat.

Met behulp van de bedieningstoetsen

¢ De bedieningselementen reageren op aanraking, dus u hoeft niet op
te drukken.

¢ Gebruik het ronde uiteinde van uw vinger, niet het uiteinde ervan.

¢ Elke keer dat een sleutel wordt geregistreerd, hoort u een pieptoon.

e Zorg ervoor dat de bedieningselementen altijd schoon en droog zijn en dat
er geen voorwerpen (bijv. Keukengerei of lompen) op liggen. Zelfs een dun
laagje water kan het moeilijk maken om de sensortoetsen te gebruiken.
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Het juiste kookgerei kiezen

Gebruik alleen kookgerei met een bodem die geschikt
is voor inductie.
Zoek het inductiesymbool op de verpakking of op de

bodem van de pan. ey

U kunt controleren of uw container geschikt is door de 5§ —p
magneettest uit te voeren. Verplaats een magneet naar

de bodem van de pan -
Indien aangetrokken, is de pan geschikt voor inductie. = ==°

Als u geen magneet heeft:
Doe een beetje water in de pan.

2. Ja “ knippert niet op het bedieningspaneel en het water warmt op, de pan
is geschikt.

e Kookgerei gemaakt van de volgende materialen is niet geschikt: puur roestvrij
staal, aluminium of koper zonder magnetische voet, glas, hout, porselein,
keramiek en aardewerk.

Gebruik geen kookgerei met gekartelde randen of een gebogen bodem.

Y Xr T 7

Zorg ervoor dat de bodem van je pan glad is, vlak tegen het glas ligt en
even groot is als de kookzone. Gebruik pannen met een diameter die groter
is dan de zeefdruk van het geselecteerde gebied.

Het is het meest effectief om een pan te gebruiken die iets groter is dan de
grootte van de kookplaat. Als u een kleinere pot gebruikt, kan de efficiéntie
afnemen. Een pan kleiner dan 140 mm wordt mogelijk niet gedetecteerd door
de kookplaat. Centreer uw pan altijd op de kookzone.
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Til de pannen altijd van de inductiekookplaat - schuif ze er niet uit, anders

kunnen ze krassen op het glas veroorzaken.

>
Potdiameter min (mm)

120
1,2 mm
120
3.4 mm
180
5 mm
240
Flexibele zone mm

Mogelijke bedieningsgeluiden bij het koken met een
inductiekookplaat:

- Kraken: veroorzaakt door keukengerei, het hangt af van hun
materiaal / type constructie

- Fluiten: veroorzaakt door langdurig gebruik van een of meer
kookzones en door het gebruik van een pan gemaakt van
verschillende materialen.

- Zoemend: veroorzaakt door langdurig gebruik.

- Klikgeluiden: veroorzaakt door elektronische schakelingen.

- Sissen en snurken: veroorzaakt door werking van de ventilator.

Deze geluiden zijn normaal en duiden geenszins op een storing.
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Sommige apparaten hebben een sterk
ventilatiegeluid, dit geluid komt van de
ventilatoren onder het apparaat die worden
gebruikt om elektronische componenten zoals
een computer te koelen, zonder deze ventilatie
zou de kaart snel uitvallen. Het is normaal als
geluid. Dit is een krachtige inductie in een klein
volume en vereist daarom een goede koeling
van de componenten.

Je inductiekookplaat gebruiken

Om te beginnen met koken

Raak de aan / uit-knop drie seconden aan. Na het inschakelen
piept de zoemer, alle schermen geven "-" of "- -" weer, wat
aangeeft dat de inductiekookplaat in de stand-bymodus is
gegaan.

. Zet een geschikte pan op de kookzone die u
wilt gebruiken.

- Zorg ervoor dat de bodem van de pan en het
oppervlak van de kookzone schoon en droog zijn.

- Wanneer u een kookzone selecteert door op de
overeenkomstige knop te drukken, knippert het Semi O
indicatielampje.
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4. Selecteer een temperatuurniveau met de "-" of "+" bedieningsknoppen,
of schuif uw vinger langs de "schuifbalk" of tik gewoon op een willekeurig
punt op de "schuifbalk".

OF

Druk op "-", Het vermogen neemt stap voor stap af tot niveau 0 min.
Druk op™ + “, het vermogen neemt toe tot niveau 9 max

Als u langs de balk "-" schuift, varieert het vermogen van niveau 2 tot 8 of
omgekeerd, afhankelijk van de afstelrichting.

Het ingestelde vermogen wordt weergegeven 5 O

®,

% Als je niet binnen een minuut een kookstand kiest, gaat de
inductiekookplaat automatisch uit. U moet opnieuw beginnen vanaf
stap 1.

% U kunt de kookstand op elk moment tijdens het koken wijzigen.

.t
Ja -~ - ~ knippert afwisselend met de
temperatuurinstelling

Het betekent dat :

¢ je hebt de pan niet correct op de kookzone geplaatst of,
e de pan die u gebruikt is niet geschikt voor inductiekoken of,
e de pan is te klein of niet goed gecentreerd op de kookzone.

De kookplaat wordt pas warm als er een geschikte pan op de
kookzone wordt gedetecteerd.

Het display wordt automatisch uitgeschakeld na 1 minuut als er geen
geschikte pan op wordt geplaatst.
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Om het koken af te maken

O

Raak de bediening aan om de kookzone te
selecteren die u wilt uitschakelen.

Schakel de kookzone uit door door de instellingen naar "0" te scrollen

of schuif uw vinger langs de ‘schuifregelaar’ naar links en raak ‘="0Of raak het
linkerpunt van de" schuifregelaar “van de gegradueerde balk aan en raak
vervolgens de" - "aan.

of @4. @® of ®

of@ @of @

Zorg ervoor dat het display "0" weergeeft en vervolgens "H".

JO«HO
(] I

3. Schakel de kookplaat uit door op de schakelaar te drukken
AAN UIT.

4. Let op hete oppervilakken "H" geeft aan van welk gebied koken |

voelt heet aan. '-', D

Het verdwijnt wanneer het oppervlak wordt afgekoeld tot een veilige
temperatuur.

+ Als je andere pannen wilt verwarmen, gebruik dan het gebied dat
nog warm is om energie te besparen.
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De Boost-functie gebruiken

Boost is een functie waarmee je een ruimte gedurende 5
minuten op hoger vermogen kunt verwarmen. Dus jij
kan een krachtigere en snellere bereiding bereiken.

Activering van de "boost" -functie

1. Druk op de knop op het bedieningspaneel die
overeenkomt met de kookplaat waarvoor u de Boost-functie
wilt gebruiken, een indicator naast de knop knippert.

2. Druk op de Boost-functieknop, de haard zal in Boost-modus gaan
werken. Op het vermogensdisplay wordt "P" weergegeven om aan te
geven dat de zone zich in de boostmodus bevindt.

=P O

3. Het boostvermogen is gedurende 5 minuten actief. 6 O

Vervolgens keert het vermogen terug naar dat ingesteld
voor de Boost-modus.

4. Als u de Boost-modus wilt annuleren, raakt u "-" of "+" van de
betreffende zone aan, een indicator naast de knop knippert.
Druk vervolgens op de Boost-knop. De zone keert terug naar
het eerder ingestelde vermogen (véér de boostfunctie).

PQ\\ — F\@ 60O

\

™

NL-18



Gebruiksbeperkingen

De vijf zones werden in twee groepen verdeeld. Als u in een groep de
Boost-functie op één kookplaat gebruikt, zorg er dan eerst voor dat de
andere kookplaat op / onder vermogensniveau 5 werkt.

Anders zijn de symbolen ID en 5 knippert op het zonedisplay

geselecteerd en het vermogensniveau-’ wordt automatisch ingesteld.

er? a Group b Group a GrTup b Group a Group b
| ] |
 — | | b

° o

-

Group a Group b

pOS0O 50 pO

v

Power management functie

e De kookzones zijn gegroepeerd volgens de twee fasen van de kookplaat
(zie afbeelding). Elke fase heeft een maximale elektrische belasting van
3680 W. De functie "Power management" verdeelt de
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vermogen tussen de kookzones die op dezelfde fase zijn aangesloten.
e Alleen groep b heeft deze functie. De functie wordt geactiveerd

wanneer dede totale elektrische belasting van de kookzones is hoger dan 3680 W.
¢ De functie vermindert het vermogen van de kookplaten.

e De weergave van de vermogensstand voor gereduceerde zones varieert
tussen vier niveaus.
bv. als alle zones geactiveerd zijn, worden de belangrijkste vermogens van de
drie kookplaten teruggebracht tot niveau 7 (1200w), niveau 7 (1100w) en
niveau 7 (1300w).

Group a Group b

Gebruik de "Keep warm" en "Plancha"

Gebruik de warmhoudfunctie O

De warmhoudfunctie houdt gerechten warm. S E®

1. Druk op de keuzetoets voor de kookplaat waarvoor Inctie wilt activeren.
Een indicator naast de knop knippert.

2. Raak de knop aan “Y | zal de kookplaatindicator "A" weergeven.

w O
- = 086
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Gebruik van de plancha / barbecue-functie

Met de plancha-functie kook je op de flexibele zone met een plancha of barbecue.
« Zorg er bij het gebruik van het keukengerei voor dat de basis vlak tegen het glas ligt.

: -

I 1|
B NNNNNN AN NN NNNNANNANY

1. Raak de selectieknop van zone 1 of zone 2 aan, de indicator gaat knipperen.

2. Druk gedurende 3 seconden op de knop voor de flexibele zone (waardoor de twee
kookplaten kunnen worden gekoppeld) om de plancha / barbecuefunctie te activeren,
zone 1 en zone 2 zullen respectievelijk "b" en "q" weergeven.

Het vermogen wordt automatisch aangepast voor gebruik met het keukengerei

(plancha of barbecue), het is niet mogelijk om het vermogen aan te passen of de

boostfunctie te activeren.

Vel = b0 an
L7 a-S ]

3. Als je de barbecuefunctie wilt annuleren, selecteer je kookzone 1 of 2 en druk je
nogmaals op de knop voor de flexibele zone. De kracht van de verenigde zone gaat naar

"0" en zones 1 en 2 worden weer onafhankelijk.

%

O

Let op: de plancha blijft heel lang erg heet, ook na het stoppen van de
inductiekookplaat. Gebruik hittebestendige pannenlappen bij het hanteren tijdens het
koken of bij het dragen tijdens het serveren. Laat de plancha volledig afkoelen
voordat u hem schoonmaakt.

Pas op dat u uw hete keukengerei niet op een onbeschermd oppervlak plaatst.
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Flexibele zone

e Deze zone kan op elk moment als één grote zone of als twee aparte zones
worden gebruikt, afhankelijk van de kookbehoeften.

¢ De flexibele zone bestaat uit twee onafhankelijke inductoren die apart besteld
kunnen worden. Als het een enkele zone is, kan een kookgerei van de ene
haard naar de andere worden verplaatst terwijl het vermogensniveau van de
vorige zone behouden blijft. De laatste stopt met verwarmen wanneer hij het
keukengerei niet meer detecteert.

* Belangrijk: zorg ervoor dat de pan in het midden van de onafhankelijke
kookzone staat. Als je een grote, ovale, rechthoekige en brede pan gebruikt,
zorg er dan voor dat ze in het midden van beide gebieden staan en bedek de

twee kruisen in het midden van de open haarden.

Voorbeelden van goede en slechte investeringen:

/ i A ?\
% i J S ) LS 4 Y A

Als een groot gebied
1. Om de flexibele zone als één grote zone te activeren, drukt u

(g
gewoon op de speciale knop. —J
2. De vermogensaanpassing wordt normaal uitgevoerd zoals

bij elke andere zone.
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Als twee onafhankelijke zones

Na het moduleren van de flexibele zone in een grote verenigde zone,
om deze te hergebruiken als twee verschillende zones met verschillende
vermogensinstellingen, drukt u nogmaals op de speciale knop en de
zones zullen onafhankelijk werken, elk huishouden behoudt zijn oude
vermogensniveau dat aanvankelijk voor de modulatie was ingesteld.

Kinder veiligheid

¢ U kunt de bedieningselementen vergrendelen om onbedoeld gebruik te
voorkomen (bijvoorbeeld kinderen die per ongeluk de kookzones
inschakelen).

¢ Als de bedieningselementen zijn vergrendeld, zijn alle
bedieningselementen behalve de aan / uit-knop uitgeschakeld.

Om de bedieningselementen te vergrendelen

Raak de toetsvergrendeling aan. "Lo" verschijnt op de timerindicator.
Om de bedieningselementen te ontgrendelen

1. Controleer of de inductiekookplaat is ingeschakeld.

2. Raak de toetsvergrendeling een tijdje aan.
3. U kunt nu uw inductiekookplaat in gebruik nemen.

& Wanneer de kookplaat zich in de vergrendelingsmodus bevindt, zijn alle
bedieningselementen vergrendeld behalve de aan / uit-knop, u kunt de
inductiekookplaat nog steeds uitschakelen met de aan / uit-knop in geval van nood,
maar u moet de kookplaat eerst ontgrendelen wanneer u opnieuw opstart.

Bescherming tegen oververhitting
Een ingebouwde temperatuursensor kan de temperatuur in de

inductiekookplaat controleren. Wanneer een te hoge temperatuur wordt
gedetecteerd, stopt de inductiekookplaat automatisch met verwarmen.
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Detectie van kleine objecten

Als de maat van een pan niet geschikt is of als de pan niet magnetisch is (bijv.
Aluminium), of als er andere kleine voorwerpen (bijv. Mes, vork, sleutels) op de
plaat zijn achtergebleven, gaat de kookplaat automatisch 1 minuut in de stand-
bymodus . De ventilator zorgt ervoor dat de inductiekookplaat weer 1 minuut
inactief blijft.

Automatische uitschakeling

De automatische uitschakeling is een beschermende functie voor je
inductiekookplaat. Het apparaat wordt automatisch uitgeschakeld als u het
vergeet uit te schakelen. De standaard bedrijfstijd voor de verschillende
vermogensniveaus is beperkt en wordt weergegeven in de onderstaande tabel:

Kracht niveau 1 2 3] 4 5 6 71 8] 9
Bedrijfstijd 8 8 8 4 4 4 2 2 2
standaard (uur)

Wanneer een pan wordt verwijderd, stopt de inductiekookplaat
onmiddellijk met koken en schakelt deze na 2 minuten automatisch uit.
Mensen met een pacemaker dienen hun arts te raadplegen alvorens

dit apparaat te gebruiken.

Het gebruik vande timer

U kunt de timer op twee verschillende manieren gebruiken:

¢ Je kunt hem gebruiken als timer. In dit geval schakelt de timer geen

kookplaten uit als de tijd om is.

¢ U kunt deze zo instellen dat een open haard wordt uitgeschakeld nadat de
geprogrammeerde tijd is verstreken.

¢ U kunt de timer instellen tot 99 minuten.

De timer als timer gebruiken

Als u geen huishouden selecteert o
Opmerking: u kunt de herinneringstimer ook gebruiken als u
geen kookzone selecteert.

1. Zorg ervoor dat de kookplaat is ingeschakeld.
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2. Druk op de timerknop, de timer-indicator begint te knipperen en "30"

wordt weergegeven.

3. Stel de gewenste tijd in door op de timer "+" of "-"

knoppen te drukken.

Advies :

Druk eenmaal op de toets "-" of "+" om de tijd in intervallen van 1
minuut te verkorten of te verlengen, of houd ze ingedrukt om intervallen
van 10 minuten in te stellen.

4. Om de timer te annuleren, drukt u op "-" en "00" wordt weergegeven.

~\
( )
Xy

1

Pl (NN
A \—\.
(VO
N

5. Als de timer is ingesteld, begint het aftellen onmiddellijk. Het
timerdisplay toont de resterende tijd en knippert 5 seconden.

Pl ok
O

6. Er klinkt een zoemer gedurende 30 seconden en de
timerindicator geeft "-" weer als de ingestelde tijd is @
verstreken.

De timer instellen om een open haard uit te
schakelen

De kookzone moet worden geselecteerd voordat deze functie wordt geactiveerd:

1. Selecteer de kookplaat waarvoor u de timer wilt instellen ::I O
(bijvoorbeeld zone 2).

2. Druk op de timerknop, de timer-indicator begint te
knipperen en "30" wordt weergegeven.

30

3. Stel de gewenste tijd in door op "-" of "+" naast de timer te
drukken.

Tip: Druk eenmaal op de toets "-" of "+" om de tijd met
intervallen van 1 minuut te verkorten of te verlengen, of houd
ze ingedrukt om intervallen van 10 minuten in te stellen.
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\
4. Als de timer is ingesteld, begint het aftellen onmiddellijk. - 35 i
Het timerdisplay toont de resterende tijd en knippert 5 4 3

seconden. ®

OPMERKING: De rode stip naast het symbool van de

geselecteerde focus licht op en geeft aan dat de zone wordt
beinvloed. &.5 O
7N

5. Om de timer te annuleren, drukt u op de relevante kookplaatknop,
waarna de timerknop en "00" worden weergegeven.

Q :> o nr - -
IR A

6. Als de timer is verstreken, de bijbehorende kookzone wordt ,-'
automatisch uitgeschakeld en geeft "H" weer. ' ,

A De andere kookzones blijven normaal functioneren als ze parallel zijn

ingeschakeld.

Timer instellen om meerdere kookzones uit te
schakelen
Zie stappen 1-3 hierboven om voor elk gebied te herhalen.

1. Als deze functie voor meer dan één kookzone wordt gebruikt, geeft de
timerindicator de kortste tijd aan.
(Als de timerinstelling voor zone 2 bijvoorbeeld 3 minuten is en 6

minuten voor zone 3, geeft de timerindicator "3" weer.)

OPMERKING:

De rode stip naast de vermogensniveau-indicator betekent dat de timer-
indicator het aftellen van de kookzone aangeeft. Als u de timer van een
andere kookzone wilt controleren, drukt u op de bedieningsknop voor de
betreffende zone. De timer geeft de ingestelde tijd weer.
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Kooktips
¢ Verlaag het vermogen als het voedsel kookt.

e Het gebruik van een deksel verkort de kooktijd en bespaart energie
door warmte vast te houden.

¢ Verminder de hoeveelheid vloeistof of vet om de kooktijden te verkorten.

¢ Begin met koken op hoge temperatuur en verlaag de instelling wanneer
het voedsel wordt opgewarmd.

Laag vuur, rijst koken

® Sudderen gebeurt onder het kookpunt, rond de 85°C, wanneer de
belletjes af en toe naar de oppervlakte van het kookvocht komen. Dit is
de sleutel tot heerlijke, malse soepen en stoofschotels omdat de
smaken zich ontwikkelen zonder dat het voedsel te gaar wordt. Je
moet ook de sauzen op basis van eieren koken en ze onder het
kookpunt indikken.

® Sommige taken, waaronder het koken van rijst volgens de
absorptiemethode, vereisen mogelijk een hogere stand dan de laagste
stand om ervoor te zorgen dat het voedsel goed gaar is binnen de
aanbevolen tijd.

Schroei de steaks dicht
Om sappige en smakelijke steaks te bereiden:
1. Leg het vlees voor het koken ongeveer 20 minuten op kamertemperatuur.

2. Verhit een koekenpan met dikke bodem.

3. Bestrijk beide kanten van de biefstuk met olie. Sprenkel een beetje olie in de
hete pan en leg het vlees in de hete pan.

4. Draai de biefstuk tijdens het koken maar één keer om. De exacte kooktijd
is afhankelijk van de dikte van de biefstuk en de gaarheid die u wilt. De tijd
kan variéren van ongeveer 2 tot 8 minuten per kant. Tik op de biefstuk om
te beoordelen hoe gaar het is - hoe steviger het eruitziet, hoe "doorbakken"
het zal zijn.

5. Laat de biefstuk een paar minuten op een hete plaat rusten, zodat deze
kan ontspannen en zacht wordt voordat u hem serveert.
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2. Als de wekkertijd is verstreken, wordt de bijbehorende '-’ O
kookzone automatisch uitgeschakeld en wordt "H" weergegeven. ' '
OPMERKING:

Als u de tijd wilt wijzigen nadat de timer is ingesteld, moet u de
procedure opnieuw starten vanaf stap 1.

Kook instructies

& Wees voorzichtig bij het frituren, aangezien de olie en het vet erg

snel opwarmen, vooral als u de Boost-functie gebruikt. Bij
extreem hoge temperaturen zullen olie en vet spontaan
ontbranden en dit kan brandgevaar opleveren.

Kooktips

e Verlaag het vermogen als het voedsel kookt.
e Het gebruik van een deksel verkort de kooktijd en bespaart energie
door warmte vast te houden.
¢ Verminder de hoeveelheid vioeistof of vet om de kooktijden te verkorten.
e Begin met koken op hoge temperatuur en verlaag de instelling wanneer
het voedsel wordt opgewarmd.

Laag vuur, rijst koken

 Sudderen gebeurt onder het kookpunt, rond de 85°C, wanneer de belletjes af
en toe naar de oppervlakte van het kookvocht komen. Dit is de sleutel tot
heerlijke, malse soepen en stoofschotels omdat de smaken zich ontwikkelen
zonder dat het voedsel te gaar wordt. Je moet ook de sauzen op basis van eieren
koken en ze onder het kookpunt indikken.

e Sommige taken, waaronder het koken van rijst volgens de
absorptiemethode, vereisen mogelijk een hogere stand dan de laagste stand
om ervoor te zorgen dat het voedsel goed gaar is binnen de aanbevolen tijd.
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Schroei de steaks dicht

Om sappige en smakelijke steaks te bereiden:

1. Leg het vlees voor het koken ongeveer 20 minuten op
kamertemperatuur.

2. Verhit een koekenpan met dikke bodem.

3. Bestrijk beide kanten van de biefstuk met olie. Sprenkel een beetje
olie in de hete pan en leg het vlees in de hete pan.

4, Draai de biefstuk tijdens het koken maar één keer om. De exacte
kooktijd is afhankelijk van de dikte van de biefstuk en de gaarheid die u
wilt. De tijd kan variéren van ongeveer 2 tot 8 minuten per kant. Tik op
de biefstuk om te beoordelen hoe gaar het is - hoe steviger het eruitziet,
hoe "doorbakken" het zal zijn.

5. Laat de biefstuk een paar minuten op een hete plaat rusten, zodat
deze kan ontspannen en zacht wordt voordat u hem serveert.

Voor de roerbakgerechten

1. Kies een inductie-compatibele wok met platte bodem of een
grote koekenpan.

2. Bereid alle ingrediénten en apparatuur voor. Sauteer voedsel snel.
Als u grote hoeveelheden moet bereiden, kook het voedsel dan in
meerdere batches.

3. Verwarm de pan kort voor en voeg twee eetlepels olie toe.
4. Kook al het vlees eerst, zet het apart en houd het warm.

5. Fruit de groenten. Als het warm maar toch knapperig is, draai je de
kookzone op een lagere stand, draai je het vlees om in de pan en voeg
je de saus toe.

6. Meng de ingrediénten voorzichtig om ervoor te zorgen dat ze van
binnen worden verwarmd.

7. Serveer onmiddellijk.

Energie-instellingen

De onderstaande parameters zijn slechts richtlijnen. De exacte instelling is
afhankelijk van verschillende factoren, waaronder uw kookgerei en hoeveel
u kookt. Experimenteer met de inductiekookplaat om de instellingen te
vinden die het beste bij u passen.
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Instelling Geschikt voor
kracht
1-2 e het opwarmen van kleine hoeveelheden delicaat voedsel
¢ smelt chocolade, boter en voedingsmiddelen die brand
snel
e zacht sudderen
¢ langzame opwarming
3-4 e opwarmen
¢ snel sudderen
e rijst koken
5-6 e pannekoeken
7-8 e klap
¢ koken van pasta
9 e roerbak

e grijpen
¢ breng de soep aan de kook
o water koken

Onderhoud en reiniging

Wat? Hoe? 'Of wat ? Belangrijk!

Elke dag, 1. Knippen e\Wanneer

vuil op de het voeden van de voedsel

glas (sporen van | bakplaat. elektrische plaat

vingers,
markeringen,
vlekken
achtergelaten

de

eten of
overstroomt nr
zoet op het glas)
Overlopen,
morsen

fondant, en

hete suikers op

glas)

2. Breng een reinigingsmiddel
aan

voor kookplaten

zolang het glas is

nog steeds heet (maar niet
brandend!)

3. Afspoelen en afdrogen met
een schone doek of

papieren handdoeken.

Start het

Koken. Verwijder ze
vervuiling onmiddellijk

koken is gesneden,

er zal geen .... zijn
indicatie "oppervlak

hot ”, maar het gebied

koken kan nog
wees heet! Maken
extreem
Waarschuwing.

e Sponzen
schuren, sommige
schurende doeken
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met een boterham, een
mes of een scheermesje
geschikt voor
inductiekookplaten van
glas, maar pas op voor
hete oppervlakken in de
kookzone:

1. Schakel de stroom
naar de kookplaat uit

2. Houd het mes of het
keukengerei in een hoek
van 30 °© en schraap
eventueel gemorst vuil of
vloeistof van het koude
oppervlak van de
kookplaat.

3. Verwijder vuil of
gemorst materiaal met
een papieren of stoffen
handdoek.

4. Volgstap2t/ m4
"alledaagse vervuiling op
glas" hierboven

nylon en agressieve
schuurmiddelen
zullen krassen op het
glas maken. Lees
altijd het etiket om te
zien of uw reiniger of
schuursponsje
geschikt is.

¢ Laat nooit
reinigingsresten
achter op het
kookoppervlak: het
glas kan viekken
krijgen.

e Verwijder
bodemvlekken en
suikerhoudend
voedsel of gemorste
vloeistoffen zo snel
mogelijk. Als u ze op
het glas laat afkoelen,
kunnen ze moeilijk te
verwijderen zijn of
zelfs het oppervlak
van het glas
permanent
beschadigen.

e Verminder het risico:
wanneer de
veiligheidskap is
ingetrokken, is het mes
in de schraper scherp.
Gebruik het met
uiterste zorg en bewaar
het altijd in een

NL-31




veilig en uit
van de reikwijdte van
kinderen.

Overstroomt
op bestellingen
tactiel

van de bakplaat.
2. Absorbeer het
morsen.

de

een doek of spons

schoon en vochtig.

volledig droog met

5. Steek de kookplaat
weer aan.

Koken.

1. Schakel de stroom uit

3. Veeg het oppervlak van

aanraakbediening met

een papieren handdoek.

¢ De bakplaat
kan piepen en
zet zichzelf uit

en de sleutels van
bestelling misschien
niet

niet werken
aanwezigheid van
vloeistof
bovenstaande. Zorg
ervoor dat

voor het afvegen van

4. Veeg het gebied schoon | de

oppervlak van
aanraakbediening

voordat u de
bakplaat.

Tips en trucs

Probleem

Mogelijke oorzaken

Wat moeten we doen

Het bord
inductie doen
kan niet zijn
Aan.

Geen kracht
elektrisch.

Zorg ervoor dat de plaat
inductie is aangesloten op
eten en wat is het

Aan. Controleer of er een
stroomstoring in uw

huis of gebied. als jij
hebben alles gecontroleerd
en de

probleem blijft bestaan, bel
een gekwalificeerde
technicus.
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De sleutels van
commando's
doen

antwoord niet.

De commando's zijn

op slot.

Ontgrendel het

bestellingen. Zie sectie
"Gebruik van je bord
inductiekookplaat "tbv
instructies krijgen.

De bestellingen
tactiel zijn

moeilijk om te

Er kan een lichte
waterfilm op

bestellingen of jij

Zorg ervoor dat het
oppervlak

aanraakbediening is
droog en gebruik het ronde
uiteinde

gebruik. had de vinger om het aan te raken
tip je vinger bestellingen.
wanneer je ze aanraakt
bestellingen.

Het glas is Kookgerei bij Gebruik batterijen van

gestreept. ruwe randjes. keuken met vlakke bodems
Schuurspons nr en soepel. Zie hoe
geschikt, schurend of kies het juiste gereedschap
schoonmakers Koken ".
gebruikt. Zie "Onderhoud en reiniging
Dit kan worden

Sommige veroorzaakt door Dit is normaal voor

pannen maken
geluiden van

geknetter of
klikkende
geluiden.

de constructie van uw
kookgereedschap
(lagen van verschillende

trillende metalen
anders).

keukengerei en
duidt niet op een storing.
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Het bord
inductie maakt
een laag

geluidsniveau
van zoemend
wanneer ze is
gewend aan een

Dit wordt veroorzaakt
door de

kooktechnologie
door inductie.

Dit is normaal, maar het
geluid

zou moeten kalmeren of
volledig verdwijnen
wanneer u de

warmte instelling.

instelling

temperatuur-

hoog.

Lawaai van Een fan van Dit is normaal en niet
ventilator geintegreerde koeling vereist geen actie. Geboren

afkomstig uit
plaat op
inductie.

op je inductiekookplaat
is

begonnen voor
voorkomen elektronica
oververhit raken. hij kan
blijf draaien

zelfs als je dat hebt

zet de plaat uit inductie.

Haal de stekker niet uit het
stopcontact

inductie koken
stopcontact

terwijl de ventilator
draaide zich om.

De ovenschotels

niet verwarmen
en wordt
weergegeven

op het scherm.

De inductiekookplaat
doet dat niet

kan de

steelpan omdat ze is
niet

geschikt voor koken
door

inductie.
De inductiekookplaat
doet dat

niet kan de

steelpan omdat het is
te klein voor de
omgeving koken of niet

correct gecentreerd
op het gebied.

Gebruik batterijen van
keuken om te koken

inductie. Zie sectie "
Het juiste gereedschap
kiezen Koken ".

Centreer de pan en

zorg ervoor dat de basis
komt overeen met de grootte
van de

kookzone.
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Het bord
inductie of een

kookzone
uitgeschakeld
van haarzelf uit

manier
onverwacht
pieptoon en een
foutcode

is uitgestald
(meestal
afwisselend

met een of twee

nummers in
de weergave van
de

timer
Koken)

Technische storing.

Let op de code

de letters en cijfers fout,
trek de stekker van de
kookplaat uit het stopcontact

inductie van

muurstroom en contact
een gekwalificeerde
technicus.
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Foutcontrole en weergave

Als er een anomalie optreedt, gaat de inductiekookplaat automatisch
naar de veiligheidsmodus en worden de bijbehorende foutcodes

weergegeven:
Probleem Mogelijke oorzaken Wat moeten we doen
F3/ F4 Temperatuursensor Neem dan contact op met de
falen van de inductiespoel provider.
F9 / FA Temperatuursensor Neem dan contact op met de
uitval van een IGBT-module. provider.
E1/E2 Abnormale voedingsspanning Controleer of de spanning
voeding is normaal.
Schakel daarna in
de voeding is
normaal.
E3 Hoge temperatuur van de Neem dan contact op met de
coil temperatuur provider.
inductie
ES Hoge temperatuur van de Herstart wanneer de plaat

temperatuur van een IGBT-
module

koken is gekoeld.

Het bovenstaande heeft betrekking op het beoordelen en inspecteren van
veelvoorkomende storingen.
Demonteer het apparaat niet zelf om alle gevaren en schade aan de
inductiekookplaat te vermijden.

Technische specificatie

Kookplaat SCTI9528N3
Kookzones 5 zones
Voedingsspanning 220-240 V ~, 50-60 Hz
Geinstalleerd elektrisch vermogen 6800-7400W
Afmetingen L X B X H (mm) 900 X 520 X60
Inbouwmaten A x B (mm) 870X490

Gewichten en afmetingen zijn bij benadering. We streven er voortdurend
naar om onze producten te verbeteren, dus het is mogelijk dat we
specificaties en ontwerpen zonder voorafgaande kennisgeving wijzigen.
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Installatie

Keuze uit installatiemateriaal

Snijd het werkblad uit volgens de afmetingen in de afbeelding. Voor installatie
en gebruik moet minimaal 5 cm ruimte worden gelaten rond de uitsparing. Zorg
ervoor dat de dikte van het werkblad groter is dan 30 mm. Kies hittebestendige
aanrechtmaterialen om vervorming door warmtestraling van de
verwarmingsplaat te voorkomen. Zoals hieronder getoond:

L(mm){W(mm)|H(mm)|D (mm)|[A (mm)|B (mm)|X (mm)
900 520 60 56 870 490 50 mini

Zorg er in ieder geval voor dat de inductiekookplaat goed geventileerd is en
dat de luchtinlaat en -uitlaat niet geblokkeerd zijn. Zorg ervoor dat de
inductiekookplaat in goede staat verkeert. Zoals hieronder getoond

Let op: de veiligheidsafstand tussen de kookplaat en de kast boven
& de kookplaat moet minimaal 760 mm bedragen.

wall

Min 30mm

760mm

w\‘\




A (mm) B (mm) C(mm) | D E
760 50 mini 20 mini Luchtinlaat 5 mm luchtuitlaat

WAARSCHUWING: Zorg voor voldoende ventilatie

Zorg ervoor dat de inductiekookplaat goed geventileerd is en dat de
luchtinlaat en -uitlaat niet geblokkeerd zijn. Om onbedoeld contact met
de onderkant van de oververhitte kookplaat of een onvoorspelbare
elektrische schok tijdens het werk te vermijden, is het noodzakelijk om
een houten inzetstuk, vastgeschroefd, op een minimum afstand van 50
mm van de onderkant van de kookplaat te plaatsen. Volg onderstaande
instructies.

—_—

Min.|5 cm

Iy Max. Hoogte 5 mm m.HHoogte 5 mm

® \/entilatiegaten bevinden zich aan de

buitenkant van de kookplaat. U MOET
A ervoor zorgen dat deze gaten niet

worden geblokkeerd door het
aanrecht wanneer u de kookplaat
plaatst.

® Merk op dat de lijm die het plastic of
houtmateriaal aan het meubilair
verbindt, een temperatuur van niet
lager dan 150 moet kunnen
weerstaan’C, om scheiding van de
panelen te voorkomen.

® De achterwand, aangrenzende en
omliggende opperviakken moeten
daarom een temperatuur van 90 °
kunnen verdragenC.
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Zorg ervoor dat voordat u de kookplaat installeert

het werkblad is vierkant en vlak en dat geen van de structurele
elementen de vereiste ruimte belemmert

het werkblad is gemaakt van hittebestendig materiaal

als de kookplaat boven een oven is geinstalleerd, heeft de oven een
ingebouwde koelventilator

installatie voldoet aan alle eisen ten aanzien van vrije ruimte en toepasselijke
normen en voorschriften

een geschikte hoofdschakelaar die zorgt voor een volledige uitschakeling
van de voeding is geintegreerd in de permanente bedrading, gemonteerd
en gepositioneerd om te voldoen aan de lokale installatieregels en
voorschriften.

De hoofdschakelaar moet van een goedgekeurd type zijn en een luchtspleet-
contactscheiding van 3 mm bieden in alle polen (of alle actieve [fase]
geleiders als lokale bedradingsregels deze variatie in vereisten toestaan)

de klant heeft gemakkelijk toegang tot de scheider zodra de kookplaat is
geinstalleerd

Neem bij twijfel over de installatie en voorschriften contact op met uw
plaatselijke autoriteiten.

u gebruikt hittebestendige, gemakkelijk te reinigen afwerkingen (bijv.
keramische tegels) voor de wandoppervlakken rond de kookzone.

Zorg ervoor dat u de kookplaat heeft geinstalleerd
wanneer u deze heeft geinstalleerd

® het netsnoer is niet toegankelijk via kast- of ladedeuren

® er is voldoende frisse lucht van buiten de kast naar de onderkant van de
kookplaat

® als de kookplaat boven een lade of opbergruimte wordt geinstalleerd,
wordt een thermische beschermingsbarriere onder de basis van de
kookplaat geinstalleerd

® de scheider is gemakkelijk toegankelijk voor de klant

Voordat u de beugels plaatst
Het apparaat moet op een vlak, glad oppervlak worden geplaatst (gebruik de
verpakking). Forceer de bedieningselementen die uit de kookplaat steken niet.
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De positie van de standaard aanpassen

Bevestig na installatie de kookplaat aan het werkblad door 4 steunen aan de
onderkant van de kookplaat te schroeven (zie foto). Pas de positie van de
steunen aan de dikte van het werkblad aan.

A B. Cc D
Schro| Ondersteu| Schroefgat | Gebasee
ef ning rd

Aanpassen de positie van de steunen op de afmetingen van het werkblad.
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Waarschuwingen

1. De inductiekookplaat moet worden
geinstalleerd door gekwalificeerd
personeel of een technicus. We hebben
professionals tot uw dienst. Voer de
handeling nooit uit door jezelf.

NL-40



2. De kookplaat mag niet direct boven een
vaatwasser, koelkast, vriezer, wasmachine
of droger worden geinstalleerd, aangezien
vocht de elektronica van de kookplaat kan
beschadigen.

3. De inductiekookplaat moet worden

geinstalleerd

zodat een betere warmteafvoer kan worden
gegarandeerd om de betrouwbaarheid te
verbeteren.

4. De wand boven het plaatoppervlak en
de inbeddingsmaterialen moeten
hittebestendig zijn.

Sluit de kookplaat aan op het elektriciteitsnet

& Deze kookplaat mag alleen door een gekwalificeerd persoon op de stroomvoorziening
worden aangesloten.
Controleer voordat u de kookplaat op het stopcontact aansluit of:

1. het interne bedradingssysteem is geschikt voor het vermogen dat door de
kookplaat wordt opgenomen.

2. de spanning komt overeen met de waarde aangegeven op het typeplaatje

3. de secties van de voedingskabels zijn bestand tegen de belasting die op

het typeplaatje wordt vermeld.

Gebruik geen adapters, verloopstukken of pluggen om de kookplaat op het
elektriciteitsnet aan te sluiten, aangezien deze oververhitting en brand

kunnen veroorzaken.

Het netsnoer mag geen hete onderdelen aanraken en moet zo worden geplaatst
dat de temperatuur op geen enkel punt hoger wordt dan 75 ° C.

& Controleer met een elektricien of het interne bedradingssysteem zonder
aanpassingen geschikt is. Wijzigingen mogen alleen worden uitgevoerd door een
gekwalificeerde elektricien.

De voeding moet worden aangesloten in overeenstemming met de
relevante norm, of een eenpolige stroomonderbreker. De
verbindingsmethode wordt hieronder weergegeven.
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Aansluiten van de kookplaat

De aansluiting op het elektriciteitsnet moet gebeuren volgens de geldende
normen of met een aardlekschakelaar. De inlogprocedure wordt hieronder
weergegeven.
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Als de kabel is beschadigd of moet worden
vervangen, moet de handeling worden uitgevoerd
door de klantenservice met speciaal gereedschap
om ongelukken te voorkomen.

als het apparaat rechtstreeks op het lichtnet wordt
aangesloten, moet een meerpolige
stroomonderbreker worden geinstalleerd met een
minimale opening van 3 mm tussen de contacten.

de installateur moet ervoor zorgen dat er een
correcte elektrische aansluiting is gemaakt en dat
deze voldoet aan de veiligheidsvoorschriften.

de kabel mag niet geknikt of samengedrukt zijn.

de kabel moet regelmatig worden gecontroleerd en
vervangen door geautoriseerde elektriciens.
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Informatie over huishoudelijke elektrische

kookplaten
Symbool Waarde Eenheid
Model identificatie SCTI9528N3
Plaattype Inductie
Aantal zones en / of gebieden van 5
Koken
Verwarmingstechniek (zones en
. . Zones
inductie kookzones, zones
. koken door
conventioneel koken, kookplaten . .
_ inductie
elektrisch)
Voor kookzones of -gebieden
cirkelvormig: oppervlaktediameter Zone5: 28
handig door elektrische kookzone, O one: cm
afgerond op de dichtstbijzijnde 5 mm
Voor kookzones of -gebieden Zonel: 20 * 20
niet-cirkelvormig: diameter van de L. Zone2: 20 * 20
bruikbare oppervlakte per zone of
oppervlakte van Zone3: 20 * 20 cm
Zone4: 20 * 20
elektrisch koken, afgerond op 5 mm W. one
het dichtsbijzijnde
Zone 1: 187.3
Zone 2: 186.5
Energieverbruik per zone EC koken
Zone 3: 203.3 Wh / kg
of kookoppervlak, berekend per kg elektrisch
Zone 4: 188.6
Zone 5: 190.9
Energieverbruik van de EC bord
191.32 Wh / kg

bakplaat, berekend per kg

elektrisch
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GARANTIE

De garantie dekt geen slijtende onderdelen van het product, noch problemen of
schade als gevolg van:

(1) verslechtering van het opperviak door normale slijtage van het product;

(2) defecten of verslechtering door contact van het product met vioeistoffen en
door corrosie veroorzaakt door roest of de aanwezigheid van insecten;

(3) elk ongeoorloofd incident, misbruik, verkeerd gebruik, wijziging,
demontage of reparatie;

(4) elke onjuiste onderhoudshandeling, gebruik niet in overeenstemming met
de instructies betreffende het product of aansluiting op een onjuiste spanning;

(5) elk gebruik van accessoires die niet zijn geleverd of goedgekeurd door de
fabrikant.

De garantie vervalt als het naamplaatje en / of serienummer van het product
wordt verwijderd.

VERWIJDERING

De Europese richtlijn 2012/19 / EU betreffende afgedankte
elektrische en elektronische apparatuur (AEEA) vereist dat
gebruikte huishoudelijke apparaten niet bij het normale huisvuil
worden gegooid. Gebruikte apparaten moeten apart worden
ingezameld om het terugwinningspercentage en de recycling van
de materialen waarvan ze gemaakt zijn te optimaliseren en de

I impact op de menselijke gezondheid en het milieu te
verminderen.

Het symbool van de doorgestreepte vuilnisbak is op alle producten aangebracht om u
te herinneren aan de verplichtingen tot gescheiden inzameling. Consumenten moeten
contact opnemen met de plaatselijke autoriteiten of hun dealer over de te volgen
procedure voor het verwijderen van hun apparaat.

Informatie over de betekenis van het conformiteitsmerkteken c €

Markering c E geeft aan dat het product voldoet aan de belangrijkste eisen van
Europese richtlijnen 2006/95 / CE (laagspanning), 2004/108 / CE

(Elektromagnetische compatibiliteit), 2011/65 / EU (Vermindering van het gebruik van
bepaalde gevaarlijke stoffen in EEA).

Geimporteerd door: SCHNEIDER CONSUMER GROUP.
12 rue Jules Ferry - 93110 Rosny-Sous-Bois, FRANKRIJK
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Felicidades para la compra de su nueva plac a en Induccion.

Le recomendamos que se tome el tiempo de leer esta guia del usuario /
manual de instalacion para que comprenda completamente como instalarlo y
usarlo correctamente.

Para la instalacion, lea el capitulo Instalacion.

Lea atentamente todas las instrucciones de seguridad antes de usary
conserve este manual de instrucciones / manual de instalacion para futuras
consultas.

Las instrucciones de
seguridad

Este aparato esta disefado

para uso domestico.
PRECAUCION: Este aparato y sus
partes accesibles se calientan
durante el uso. Se debe tener
cuidado de no toque los
elementos calefactores. Los ninos
menores de 8 anos deben
mantenerse alejados, a menos
que estén bajo supervision
constante.

Este aparato puede ser utilizado
por ninos mayores de 8 anos y
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pOr personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o con falta de
experiencia y conocimiento,
siempre que hayan estado
bajo supervision o hayan
recibido instrucciones sobre el
uso seguro del dispositivo y
que comprendan los peligros
gue conlleva. Los ninos no
deben jugar con el dispositivo.
Los ninos no deben realizar la
limpieza y el mantenimiento
del usuario sin supervision.
PRECAUCION: Dejar alimentos
desatendidos en una encimera
con grasa o aceite puede ser
peligroso y iniciar un incendio.
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ADVERTENCIA: Observe la
coccion. En particular, la coccidn
a corto plazo debe supervisarse
sin interrupcion.

Se debe tener cuidado de no
tocar los elementos calefactores.
NUNCA intente apagar un

Encienda el fuego con agua,
pero detenga el aparato y luego
cubra las llamas, por ejemplo
con una funda o una manta
ignifuga.

PRECAUCION: Si la superficie
esta agrietada, desconecte el
dispositivo de la fuente de
alimentacion para evitar el
riesgo de descarga eléctrica.

No utilice un limpiador a vapor.
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El aparato no esta disenado
para ser operado por medio de
un temporizador externo o por
un sistema de control remoto
separado.

Se recomienda no colocar
objetos metalicos como
cuchillos, tenedores, cucharas y
tapas sobre |la encimera, ya
que pueden calentarse.

La temperatura de las
superficies accesibles puede
ser alta cuando el aparato

esta en funcionamiento.

Se debe proporcionar un medio
de desconexion de la red de
suministro de energia que
tenga una distancia de apertura
de los contactos de todos los
polos en la tuberia fija de
acuerdo con las reglas
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instalacion.

Si el cable de alimentacion esta
danado, debe ser reemplazado
por el fabricante, su servicio
postventa o personas calificadas
similares para evitar cualquier
peligro.

APUESTA EN MANTENERSE:
Riesgo

fuego: no almacene objetos
sobre las superficies de coccion.
PRECAUCION: Utilice unicamente
los dispositivos de proteccion de
la encimera disehados por el
fabricante del aparato de coccion

o indicados por el fabricante del
aparato en las instrucciones de
funcionamiento como adecuados
o los dispositivos de proteccion
de la encimera. integrado en el
dispositivo. Usar
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Los dispositivos de proteccion
inadecuados pueden provocar
accidentes.

Después de su uso, apague la
encimera con su dispositivo
de control y no confie en el
detector de sartenes.
PRECAUCION: Asegurese de
que el dispositivo esté
desconectado de la fuente de
alimentacion antes de
reemplazar la lampara para
evitar cualquier riesgo de
descarga eléctrica. No utilice
productos de limpieza muy
abrasivos o raspadores de
metal duro para limpiar el
vidrio de la encimera, ya que
pueden rayar la superficie y
hacer que el vidrio se rompa.

ES-7



Para la conexion eléctrica,
consulte el capitulo " CONEXION
ELECTRICA "en el manual

Para el mantenimiento y la
limpieza del aparato, consulte el
capitulo "MANTENIMIENTO Y
LIMPIEZA".

Instalacion
Riesgo de shock eléctrico

o Desenchufe la maquina de la
toma de corriente antes de
realizar cualquier trabajo o
mantenimiento en ella.

o« La conexion a una red
eleéctrica estandar con puesta
a tierra es obligatoria.

« Las modificaciones en el
sistema de cableado de la
casa solo pueden ser
realizadas por
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un electricista calificado.
e No seqguir este consejo
puede resultar en descargas
eléctricas fatales.

Riesgo de salud

Este dispositivo cumple con los
estandares de seguridad
electromagneética.

Sin embargo, las personas con
marcapasos u otros implantes
eléctricos (como bombas de
insulina) deben consultar a su
medico o al fabricante del
implante antes de usar este
dispositivo para asegurarse de
que sus implantes no se vean
afectados por él. el campo
electromagnético.

No seguir este consejo podria
resultar en un accidente fatal.

ES-9



Peligro: superficie caliente

® Durante el uso, las partes
accesibles de este aparato
se calentaran lo suficiente
COMO para causar
quemaduras.

® No deje su cuerpo, ropa o
cualquier otra cosa que no
sea el utensilio de cocina
apropiado en contacto con
el vidrio de induccion
hasta que la superficie se
haya enfriado.

® Los mangos de las ollas
pueden estar calientes al
tacto. Asegurese de que los
mangos de las cacerolas no
sobresalgan de otras placas
de coccidn que estén
encendidas. Mantenerse
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Manijas fuera del alcance
de los ninos.

e NO seguir este consejo
puede provocar quemaduras.

Presentacion de producto

Vista superior

1. Zona de 2000 W, amplificador de
2600 W

2. Zona 1500 W, en amplificador 2000 W

3. Zona de 2000 W, amplificador de
2600 W

4.Zona 1500 W, en amplificador 2000 W

5. Zona de 2300 W, amplificador de
3000 W

6.Zona flexible 2800w, en amplificador
3500W

7. Superficie de vitroceramica

8. Panel de control

Panel de control

8 1

! 1. Seleccionar el enfoque

2. Activar el temporizador
3. Control deslizante para configurar la
temperatura / temporizador

. Bloquear el panel de control

6 4 7 3 7 2 5 . Botén de encendido / apagado

. Funciéon de impulso

. (Des) activacion de zona flexible / BBQ

0o N o u »

. Seleccion de la zona de coccidn
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Un comentario sobre la coccion por induccion

La coccidn por induccidn es una tecnologia de coccidén segura, avanzada,
eficiente y econémica. Funciona mediante vibraciones electromagnéticas
que producen calor directamente en la olla, en lugar de calentar
indirectamente la superficie del vidrio. El vaso se calienta porque la sartén
lo calienta.

BHL

= .
Cacerola de hierro
|my Tt Circuito magnetico

[ — Vitrocerdmica
s @se) . Bobina de induccidn
Corriente inducida

Antes de usar su nueva placa de induccion

® Lea esta guia, prestando especial atencion a las “Instrucciones de
seguridad”.

® Retire cualquier pelicula protectora que pueda haber en su placa de
induccién.

Usando las teclas de control

e Los controles responden al tacto, por lo que no es necesario
presionar.

e Utilice el extremo redondo de su dedo, no el extremo.

¢ Escuchara un pitido cada vez que se registre una clave.

e Aseglrese de que los controles estén siempre limpios y secos, y que no
haya objetos (por ejemplo, utensilios o trapos) cubriéndolos. Incluso una
fina capa de agua puede dificultar el uso de los controles del sensor.
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Elegir los utensilios de cocina adecuados

Utilice inicamente utensilios de cocina con una base
adecuada para induccion.

Busque el simbolo de induccion en el empaque o en el
fondo de la sartén.

Puede comprobar si su recipiente es adecuado realizando
la prueba del iman. Mueva un iman al fondo de la sartén
Si se atrae, la sartén es adecuada para la induccion.

Si no tiene un iman:

Pon un poco de agua en la olla.

2. si ¥ no parpadea en el panel de control y el agua se estd calentando, la
olla es adecuada.

¢ Los utensilios de cocina fabricados con los siguientes materiales no son
adecuados: acero inoxidable puro, aluminio o cobre sin base magnética, vidrio,
madera, porcelana, ceramica y loza.

No utilice utensilios de cocina con bordes irregulares o base curva.

N

Asegurese de que el fondo de su sartén sea liso, quede plano contra el vidrio
y tenga el mismo tamafo que la zona de coccidn. Utilice recipientes con un
didmetro mayor que la serigrafia del area seleccionada.

Lo mas efectivo sera usar una olla un poco mas grande que el tamafio de la
placa calefactora. Si usa una olla mas pequena, la eficiencia puede reducirse.
Es posible que la placa de coccidn no detecte un recipiente de menos de 140
mm. Centre siempre su sartén en la zona de coccion.
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Siempre levante las ollas de la placa de induccidon; no las deslice hacia afuera

o pueden rayar el vidrio.

Diametro de la olla min (mm)

120
1,2 mm
120
3.4 mm
180
5 mm
240
Zona flexible mm

Posibles ruidos de funcionamiento al cocinar con placa de
induccion:

- Chirridos: provocados por los utensilios de cocina, depende de su
material / tipo de construccion

- Silbido: causado por el uso prolongado de una o mas zonas de
coccion, asi como por el uso de una sartén de diferentes materiales.
- Zumbido: causado por el uso prolongado.

- Ruidos de clic: provocados por operaciones de conmutacion
electronica.

- Silbidos y ronquidos: provocados por el funcionamiento del
ventilador.

Estos ruidos son normales y de ninguna manera indican una falla.
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Algunos dispositivos tienen un fuerte ruido de
ventilacion, este ruido proviene de los
ventiladores debajo del dispositivo que se utilizan
para enfriar componentes electronicos como una
computadora, sin esta ventilacion la tarjeta
fallaria rapidamente. Es tan normal como el ruido.
Se trata de una induccion potente en un volumen
reducido y, por tanto, requiere una buena
refrigeracion de los componentes.

Uso de su placa de induccion

Para empezar a cocinar

Toque el control de encendido / apagado durante tres
segundos. Después de encender, suena el zumbador, todas
las pantallas muestran "-" o "- -", lo que indica que la placa
de induccién ha entrado en modo de espera.

Coloque una olla adecuada en la zona de
coccién que desee utilizar.

- Aseglrese de que el fondo de la olla y la superficie
de la zona de coccién estén limpias y secas.

- Cuando selecciona una zona de coccién presionando _. O
el botén correspondiente, su indicador parpadea. 20
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4. Seleccione un nivel de temperatura con los botones de control "-" o "+",
o deslice el dedo a lo largo de la barra graduada "deslizante" o
simplemente toque cualquier punto de la barra "deslizante".

© @

Presione "=", La potencia disminuye paso a paso hasta el nivel 0 min.
Pulse™ + ”, la potencia aumenta hasta el nivel 9 max.

Si se desliza a lo largo de la barra "-", la potencia varia del nivel 2 al 8 o
a la inversa, dependiendo de la direccidon de ajuste.
Se muestra la potencia configurada 5 O

% Si no elige un ajuste de calor en un minuto, la placa de induccién
se apagara automaticamente. Debera volver a empezar desde el
paso 1.

% Puede cambiar el ajuste de calor en cualquier momento durante la
coccion.

\/

U=
si ~ - ~ parpadea alternativamente con el ajuste de
temperatura

Esto significa que :

¢ no ha colocado correctamente la sartén en la zona de coccion o,
e la sartén que esta utilizando no es adecuada para la coccion por
induccion o,

e |la olla es demasiado pequefia o no esta bien centrada en la zona de
coccién.

La placa no se calentara hasta que se detecte una sartén adecuada
en la zona de coccién.

La pantalla se apagara automaticamente después de 1 minuto si no
se coloca una bandeja adecuada sobre ella.

ES-16



Para terminar de cocinar

O

Toque el control para seleccionar la zona de
coccion que desea apadar.

Apague la zona de coccion desplazandose por los ajustes hasta "0"

o desliza el dedo por el "control deslizante" hacia la izquierda y luego toca "="0O

toque e: punto izquierdo del" control deslizante “de la barra graduada, luego
toque el™ - “.

o O @ o ®

o @ @ o @

o Aseglrese de que la pantalla muestre "0", luego "H".

[ O weeHO

- I
Apague la encimera pulsando el interruptor ENCENDIDO
APAGADO.

Preste atencidn a las superficies calientes "H" indica qué area de la 11
e ’e . —
coccidn estd caliente al tacto. 11 O

Desaparecera cuando la superficie se enfrie a una temperatura segura.

#* Si desea calentar otras ollas, use el drea que aun esta caliente
para ahorrar energia.
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Uso de la funcion Boost

Boost es una funcién que le permite calentar un area a
mayor potencia durante 5 minutos. Vos tambien
Puede lograr una coccién mas potente y rapida.

Activacion de la funcién "boost"

1. Presione el botdn en el panel de control correspondiente
a la zona de coccidn para la que desea utilizar la funcion
Boost, un indicador junto al botdon parpadea.

2. Presione el botdn de funcion Boost, la chimenea comenzara a
funcionar en modo Boost. La pantalla de potencia muestra "P" para
indicar que la zona esta en modo de refuerzo.

fR:>,'Z'D

La potencia de refuerzo estara activa durante 5 minutos. 5 O

Luego, la energia vuelve a la establecida antes del modo
Boost.

Si desea cancelar el modo Boost, toque "-" o0 "+" de la zona en
cuestion, un indicador junto al botdn parpadea. Luego presione
el botdn Boost. La zona volvera a la potencia configurada
previamente (antes de la funciéon Boost).

PR = f\@ 60O

| o
\

{
\

™
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Restricciones de uso

Las cinco zonas se dividieron en dos grupos. En grupo, si esta utilizando
la funcién Boost en una zona de coccién, primero asegurese de que la
otra zona de coccién esté funcionando con o por debajo del nivel de
potencia 5.

De lo contrario, los simbolos ,D y 5 parpadeara en la pantalla de zona

&

seleccionado y el nivel de potencia ) se establecerd automaticamente.

Grou? a Group b Group a GrTup b Group a Group b
| ] I |

0%

v

Group a Group b

pPOSO 50O JO)

v

Funcion de gestion de energia

e Las zonas de coccidn estan agrupadas segUn las dos fases de la placa (ver

ilustracién). Cada fase tiene una carga eléctrica maxima de 3680 W. La
funcién "Gestidn de energia" divide el
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potencia entre las zonas de coccién conectadas a la misma fase.
e Solo el grupo b tiene esta funcion. La funcién se activa cuando ellLa
carga eléctrica total de las zonas de coccidn supera los 3680 W.

e La funcion reduce la potencia de las placas de coccion.

e La visualizacion del ajuste de potencia para zonas reducidas varia entre
cuatro niveles.
por ejemplo, si todas las zonas estan activadas, las potencias mas
importantes de las tres placas de coccidn se reducen al nivel 7 (1200w),
nivel 7(1100w) y nivel 7 (1300w).

Group a Group b

Utilizando "Mantener caliente" y

"Plancha" O

., . O5®
Usar la funcion de mantener caliente

La funcion Keep Warm mantiene la comida caliente.

1. Pulse el botdn de seleccién de la zona de coccidn para la que desea activar la funcién
Mantener caliente. Un indicador junto al boton parpadeara.

2.Toque el boton YY" el indicador de la zona de coccién mostrara "A".

wr O
- = 08
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Uso de la funcion plancha / barbacoa

La funcién Plancha le permite cocinar en la zona flexible con plancha o barbacoa.
 Cuando use el utensilio, asegurese de que la base esté plana contra el vidrio.

—/ N

I 1
BN NNNANNNANN SN NNANNNANAN

1. Toque el control de seleccion de zona 1 o zona 2, su indicador parpadeara.

2. Presione el botén dedicado a la zona flexible (que permite vincular las dos placas de
coccidn) durante 3 segundos para activar la funcién Plancha / Barbecue, la zona 1y la
zona 2 mostraran "b" y "q" respectivamente.

La potencia se ajusta automaticamente para su uso con el utensilio (plancha o

barbacoa), no es posible modificar la potencia ni activar la funcién boost.

0 R O
?\ \:> ;@sﬂ:ﬁ> oo HO
¢ N

3. Si desea cancelar la funcién barbacoa, seleccione la zona de coccién 1 o 2, luego
presione nuevamente el botén de la zona flexible. El poder de la zona unida pasara a "0"

y las zonas 1y 2 volveran a ser independientes.

. —/
)
-

—> iy —> O B

Advertencia: la plancha permanece muy caliente durante mucho tiempo, incluso
después de apagar la placa de induccién. Utilice agarraderas resistentes al calor
cuando lo manipule mientras cocina o lo use para servir. Deje que la plancha se enfrie
completamente antes de limpiarla.

Tenga cuidado de no colocar su utensilio caliente sobre una superficie desprotegida.
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Zona flexible

¢ Esta zona se puede utilizar como una zona grande o como dos zonas
separadas, segun las necesidades de coccidon, en cualquier momento.

¢ La zona flexible consta de dos inductores independientes que se pueden pedir
por separado. Cuando se trata de una sola zona, se puede mover un recipiente
de una chimenea a otra manteniendo el nivel de potencia de la zona anterior.
Este ultimo dejara de calentar cuando ya no detecte el utensilio.

e Importante: asegurese de que la olla esté centrada en la zona de coccion
independiente. Si esta utilizando una sartén grande, ovalada, rectangular y
ancha, aseglrese de que estén centradas en ambas areas y cubra las dos

cruces en el medio de las chimeneas.

Ejemplos de buenas y malas inversiones:
i i A
LS i J

Ve k.
N P
Como un area grande

1. Para activar la zona flexible como una zona grande,

&
N

simplemente presione el botdn dedicado. —
2. El ajuste de potencia se realiza normalmente como en

cualquier otra zona.
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Como dos zonas independientes

Después de modular la zona flexible en una gran zona unida, para
reutilizarla como dos zonas diferentes con diferentes configuraciones de
energia, presione el botén dedicado nuevamente y las zonas operaran
de forma independiente, cada hogar conserva su antiguo nivel de
energia inicialmente establecido antes de la modulacién.

Seguridad infantil

e Puede bloquear los controles para evitar un uso involuntario (por
ejemplo, nifios que encienden accidentalmente las zonas de coccion).
e Cuando los controles estan bloqueados, todos los controles excepto el
de encendido / apagado estan desactivados.

Para bloquear los controles

Toque el control de bloqueo de teclas. Aparece “Lo” en el indicador

del temporizador.

Para desbloquear los controles

1. Compruebe que la placa de induccion esté encendida.

2. Toque y mantenga presionado el control de bloqueo de teclas por un

momento.
3. Ahora puede empezar a utilizar su placa de induccidn.

& Cuando la placa estd en modo de bloqueo, todos los controles estan
bloqueados excepto el control de encendido / apagado, ain puede apagar la placa
de induccidén con el control de encendido / apagado en una emergencia, pero debe
desbloquear la placa antes de reiniciar.

Proteccion contra sobrecalentamiento
Un sensor de temperatura incorporado puede controlar la temperatura

dentro de la placa de induccién. Cuando se detecta una temperatura
excesiva, la placa de induccién dejara de calentar automaticamente.
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Deteccion de pequenos objetos.

Cuando el tamafio de una sartén no es adecuado o si la sartén no es magnética
(p. Ej., Aluminio), o si se han dejado otros elementos pequefios (p. Ej., Cuchillo,
tenedor, llaves) en la placa, la placa pasa automaticamente al modo de espera
durante 1 minuto . El ventilador mantendra la placa de induccién en ralenti
nuevamente durante 1 minuto.

Apagado automatico

El apagado automatico es una funcién de proteccion para su placa de induccion.
El dispositivo se apagara automaticamente si se olvida de apagarlo. El tiempo
de funcionamiento predeterminado para los diferentes niveles de potencia es
limitado y se muestra en la siguiente tabla:

Nivel de potencia 1 2] 3| 4| 5| 6
Tiempo de funcionamiento 8 8 8 4 4
predeterminado (hora)

Cuando se retira una olla, la placa de induccion deja de cocinar
inmediatamente y se apaga automaticamente después de 2 minutos.
Las personas con marcapasos deben consultar a su médico antes de
& usar este dispositivo.

El uso deel temporizador

Puede utilizar el temporizador de dos formas diferentes:

e Puedes usarlo como temporizador. En este caso, el temporizador no apaga

ninguna zona de coccidn cuando se acaba el tiempo.

¢ Puede configurarlo para apagar una chimenea después de que haya
transcurrido el tiempo programado.

¢ Puede configurar el temporizador hasta 99 minutos.

Uso del temporizador como temporizador

Si no selecciona ningin hogar o
Nota: Puede utilizar el temporizador recordatorio incluso si no
selecciona ninguna zona de coccidn.

1. Asegurese de que la placa esté encendida.
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2. Presione el botdn del temporizador, el indicador del temporizador

comenzara a parpadear y se mostrara "30".

3. Configure el tiempo deseado presionando los

botones de control del temporizador "+" o

Consejo :

Presione el botén “-" o “+” una vez para disminuir o aumentar el tiempo
en intervalos de 1 minuto o manténgalos presionados para establecer
intervalos de 10 minutos.

4. Para cancelar el temporizador, presione "-" y aparecera "00”".

~\
( )
Xy

1

Pl (NN
A \—\.
(VO
N

5. Cuando el temporizador esta configurado, comienza la cuenta
regresiva inmediatamente. La pantalla del temporizador muestra el
tiempo restante y parpadea durante 5 segundos.

Pl T

6. Sonara un zumbador durante 30 segundos y el indicador CL)
del temporizador mostrara "-" cuando haya transcurrido el
tiempo establecido.

Configurar el temporizador para apagar una
chimenea

La zona de coccion debe seleccionarse antes de activar esta funcion:

1. Seleccione la zona de coccién para la que desea
configurar el temporizador (por ejemplo, zona 2).

o

2. Presione el botén del temporizador, el indicador del
temporizador comenzara a parpadear y se mostrara "30".

30

w_on

3. Configure el tiempo deseado presionando o “+” al lado

del temporizador.
Consejo: Presione el botén “-* o “+” una vez para disminuir o
aumentar el tiempo en intervalos de 1 minuto o manténgalos

presionados para establecer intervalos de 10 minutos.
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4. Cuando el temporizador esta configurado, comienza la : 35 -
cuenta regresiva inmediatamente. La pantalla del

temporizador muestra el tiempo restante y parpadea ®
durante 5 segundos.

NOTA: El punto rojo junto al simbolo del foco seleccionado se
iluminara e indicara que la zona esta afectada. 5 O
- -

5. Para cancelar el temporizador, presione el botdn de la zona de
coccidn correspondiente, luego se mostrara el boton del
temporizador y "00".

o 8o

6. Cuando el tiempo del temporizador ha expirado, la zona de coccidn
correspondiente se apagara automaticamente y mostrara “H". ' ' D

& Las otras zonas de coccidn siguen funcionando normalmente si se han

encendido en paralelo.

Configurar el temporizador para apagar varias
zonas de coccion
Vea los pasos 1-3 anteriores para repetir para cada area.

2. Si esta funcién se utiliza para mas de una zona de coccidn, el indicador del
temporizador mostrara el tiempo mas corto.
(Por ejemplo, si el ajuste del temporizador para la zona 2 es de 3

minutos y de 6 minutos para la zona 3, el indicador del temporizador
mostrara "3").

NOTA:

El punto rojo junto al indicador de nivel de potencia significa que el
indicador del temporizador muestra la cuenta regresiva de la zona de
coccién. Si desea verificar el temporizador configurado para otra zona de
coccidn, presione el boton de control de la zona correspondiente. El
temporizador mostrara la hora establecida.
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Las claves de
los comandos
hacen

no contestes.

Los comandos son

bloqueado.

Desbloquea el

pedidos. Mira la seccion
"Uso de tu plato

cocina de induccién “para
obtener instrucciones.

Las ordenes

Puede haber un ligero

Asegurese de que la
superficie

son tactiles pelicula de agua en controles tactiles es
seca y usa el extremo
dificil para ordenes o tu redondo
usar. podria haber usado el dedo para tocar el
sefialar con el dedo pedidos.
cuando los tocas
pedidos.
El vaso es Utensilios de cocina en | Utilice pilas de
a rayas. bordes asperos. cocina con bases planas
Estropajo no y suave. Ver como
adecuado, abrasivo o elige el utensilio adecuado
limpiadores Cocinando ".
Ver "Mantenimiento y
uso. limpieza
n
Esto puede ser causado
Algunos por Esto es normal para
sartenes hacen la construccion de tu utensilios de cocina y
ruidos de herramientas de cocina | no indica una falla.

chicharrones o
sonidos de clic.

(capas de diferentes
metales vibrantes
diferentemente).
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El plato

la induccidon hace
un bajo ruido de
zumbido

cuando ella es
acostumbrado a
un configuracién

Esto es causado por el
tecnologia de coccién
por induccién.

Esto es normal, pero el ruido
deberia calmarse o
desaparecer por completo
cuando disminuyes el
control de temperatura.

temperatura
elevado.
Ruido de Un fan de Esto es normal y no
no requiere ninguna accion.
ventilador enfriamiento integrado | Nacio

procedente de
plato en
induccion.

en su placa de induccion
es

empezado por
prevenir la electrénica
recalentar. él puede
seguir girando

incluso si tienes
apaga el plato
induccion.

no desenchufe el
coccion por induccién
tomacorriente de pared
mientras el ventilador
convertido.

Las cazuelas
no calentar

y se muestra
en la pantalla.

La placa de induccién no
no puede detectar el
cacerola porque ella

no es adecuado para
cocinando por
induccion.

La placa de induccién no
no puede detectar el

cacerola porque es
demasiado pequefio
para el area

cocinando o no
correctamente centrado
en la zona.

Utilice pilas de

cocina para cocinar por
induccién. Mira la seccién "
Elegir el utensilio adecuado
Cocinando ".

Centre la sartén y
asegurese de que su base
corresponde al tamafo del
zona de coccion.
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El plato
induccidon o un

zona de coccion
apagado

de ella misma de
camino

inesperadamente
suena un pitido y
un

codigo de error
se visualiza

(por lo general
alternativamente
con uno o dos
numeros en

la pantalla de la
Temporizador
Cocinando)

Falta tecnica.

Tenga en cuenta el cédigo

el error de letras y nimeros,
desenchufe la placa
calefactora

induccion de
corriente de pared y contacto
un técnico calificado.
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Comprobacion y visualizacion de averias

Si aparece una anomalia, la placa de induccion entra automaticamente
en modo de seguridad y muestra los codigos de error
correspondientes:

Problema Posibles Causas Qué hacer
F3/ F4 Sensor de temperatura Por favor contacte al
falla de la bobina de induccidon proveedor.
F9 / FA Sensor de temperatura Por favor contacte al
Fallo de un médulo IGBT. proveedor.
E1/E2 Voltaje de suministro anormal Compruebe si el voltaje
la fuente de alimentacion es
normal.

Enciende después
la fuente de alimentacion es

normal.
E3 Alta temperatura del Por favor contacte al
temperatura de la bobina proveedor.
induccién
ES Alta temperatura del Reiniciar cuando el plato

temperatura de un médulo IGBT | la coccion se enfria.

Lo anterior se relaciona con la evaluacion e inspeccion de fallas comunes.
No desmonte el aparato usted mismo para evitar todos los peligros y dafios a la
placa de induccion.

Especificacion técnica

Plato de coccién SCTI9528N3

Zonas de coccion 5 zonas

Tension de alimentacion 220-240 V ~, 50-60 Hz
Energia eléctrica instalada 6800-7400W
Dimensiones L x W x H (mm) 900 X 520 X60
Dimensiones de instalacion A x B (mm) | 870X490

Los pesos y dimensiones son aproximados. Nos esforzamos
continuamente por mejorar nuestros productos, por lo que podemos
cambiar las especificaciones y los disefios sin previo aviso.
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Instalacion

Eleccion del material de instalacion

Recorte la encimera de acuerdo con las dimensiones que se muestran en el
diagrama. Para la instalacion y el uso, debe dejarse un espacio minimo de 5 cm
alrededor del corte. Asegurese de que el grosor de la encimera sea superior a
30 mm. Seleccione materiales de encimera resistentes al calor para evitar la
deformacion causada por la radiacion de calor de la placa calefactora. Como se
muestra abajo :

Y
—» | 4_F
Minimo 3 mm

Ancho
L (mm)| (mm) Mmm) |D(mm)|A (mm)|B (mm)|X (mm)
900 520 60 56 870 490 50 mini

En cualquier caso, asegurese de que la placa de induccidon esté bien ventilada y
gue la entrada y salida de aire no estén bloqueadas. Aseglrese de que la placa
de induccidn esté en buenas condiciones. Como se muestra abajo

Nota: la distancia de seguridad entre la encimera y el armario
sobre la encimera debe ser de al menos 760 mm.

wall

760mm

w\\?\

Min 30mm




A (mm)

B (mm)

C (mm)

D

E

760

50 mini

20 mini

Entrada de
aire

Salida de aire de 5
mm

ADVERTENCIA: Aseglrese de que haya una

ventilacion adecuada

Aseglrese de que la placa de induccién esté bien ventilada y que la
entrada y salida de aire no estén bloqueadas. Para evitar el contacto
accidental con la parte inferior de la encimera de sobrecalentamiento, o

cualquier descarga eléctrica

impredecible durante el trabajo, es

necesario colocar un inserto de madera, fijado con tornillos, a una
distancia minima de 50 mm de la parte inferior de la encimera. Sigue las
instrucciones de abajo.

A\

—_—

Min.|5 cm

|~ Max 5 mm Max 5 mit |

® Los orificios de ventilacion se

encuentran en el exterior de la placa.
DEBE asegurarse de que estos
orificios no queden bloqueados por la
encimera al colocar la placa de
coccion.

® Tenga en cuenta que el pegamento

que une el material plastico o madera
al mueble debe soportar una
temperatura no inferior a 150°C, para
evitar la separacion de los paneles.
Por lo tanto, la pared trasera, las
superficies adyacentes y
circundantes deben poder soportar
una temperatura de 90°C.
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Antes de instalar la placa, aseglrese de que

la encimera sea cuadrada y nivelada y que ninguno de los elementos
estructurales interfiera con los espacios requeridos

la encimera esta hecha de material resistente al calor

si la encimera esta instalada encima de un horno, el horno tiene un ventilador
de refrigeracion incorporado

La instalacion cumple con todos los requisitos de espacio libre y las normas y
regulaciones aplicables.

un interruptor de desconexion adecuado que proporciona una desconexion
completa de la fuente de alimentacidon estd integrado en el cableado
permanente, montado y posicionado para cumplir con las reglas y
regulaciones de instalacion locales.

El interruptor de desconexion debe ser de un tipo aprobado y proporcionar
una separacion de contacto de espacio de aire de 3 mm en todos los polos (o
en todos los conductores [de fase] activos si las reglas de cableado locales
permiten esta variacion en los requisitos)

el cliente puede acceder facilmente al seccionador una vez instalada la placa
Si tiene dudas sobre la instalacion y las regulaciones, consulte con las
autoridades locales.

utiliza acabados resistentes al calor y faciles de limpiar (por ejemplo,

baldosas de ceramica) para las superficies de las paredes que rodean la zona
de coccion.

Cuando haya instalado la placa, asegurese de

que

® el cable de alimentacion no es accesible a través de las puertas del
armario o de los cajones

® Hay un flujo adecuado de aire fresco desde el exterior del armario hasta
la base de la placa.

® si la placa se instala sobre un cajon o espacio de almacenamiento, se
instala una barrera de proteccion térmica debajo de la base de la placa

® el seccionador es de facil acceso para el cliente

Antes de colocar los soportes
El dispositivo debe colocarse sobre una superficie plana y lisa (utilice el
embalaje). No fuerce los mandos que sobresalen de la encimera.
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Ajuste de la posicion del soporte

Después de la instalacion, fije la encimera a la encimera atornillando 4
soportes en la parte inferior de la encimera (ver foto). Ajuste la posicion de los
soportes segun el grosor de la encimera.

A B Cc D
tornillo | soporte Orificio del base
tornillo

Ajustar la posicidn de los soportes a las dimensiones de la encimera.

2 )

B soporte de retencion )
A pescador j

ST3. 58

D Fondo de caja enumera / mueble de cocina

Advertencias

1. La placa de induccion debe ser
instalada por personal cualificado o un
técnico. Contamos con profesionales a tu
servicio. Nunca realice la operacién por tu
mismo.
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2. La placa no debe instalarse directamente
sobre un lavavajillas, frigorifico, congelador,
lavadora o secadora, ya que la humedad
puede danar los componentes electrdnicos
de la placa.

3. La placa de induccion debe estar
instalada

de modo que se pueda garantizar una
mejor disipacion del calor para mejorar su
fiabilidad.

4. La pared sobre la superficie de la
placa y los materiales de empotrar deben
ser resistentes al calor.

Conecte la placa a la fuente de alimentacion

& Esta placa de coccidn solo debe ser conectada a la fuente de alimentacion por una
persona calificada.
Antes de conectar la placa a la toma de corriente, compruebe que:

1. el sistema de cableado interno es adecuado para la potencia absorbida por
la placa.

2. la tension corresponde al valor indicado en la placa de caracteristicas

3. las secciones del cable de la fuente de alimentacién pueden soportar la
carga especificada en la placa de identificacion.

No utilice adaptadores, reductores o dispositivos de enchufes para conectar
la placa a la fuente de alimentacién, ya que pueden provocar
sobrecalentamiento e incendio.

El cable de alimentacién no debe tocar partes calientes y debe colocarse de
manera que su temperatura no supere los 75 °© C en ningun punto.

& Consulte con un electricista si el sistema de cableado interior es adecuado sin
modificaciones. Las modificaciones solo deben ser realizadas por un electricista
calificado.

La fuente de alimentacién debe conectarse de acuerdo con la norma
correspondiente, o un interruptor de circuito unipolar. EIl método de
conexidn se muestra a continuacion.
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Conexion de la encimera

La conexion a la fuente de alimentacidon debe realizarse de forma que cumpla
con las normas vigentes, o con un dispositivo diferencial. El procedimiento de
inicio de sesidon se muestra a continuacion.

Cable de
alimentacion

CONTRIBUCION

CONTRIBUCION

ooy 200
]

N

220-240V~
220-240V~
I —

CONTRIBUCION

CONTRIBUCION

®

L2

£
=
£
&
P
=4
k3
2

Cable de
alimentacion
Cable de
alimentacion
Cable de
alimentacion

Si el cable esta dafiado o necesita ser reemplazado,
la operacion debe ser realizada por el agente de
servicio postventa con herramientas especificas
para evitar accidentes.

si el dispositivo esta conectado directamente a la
red, se debe instalar un interruptor automatico
omnipolar con una apertura minima de 3 mm entre
los contactos.

el instalador debe asegurarse de que se ha
realizado una conexién eléctrica correcta y que
cumple con las normas de seguridad.

el cable no debe estar doblado ni comprimido.

El cable debe ser revisado regularmente y
reemplazado por electricistas autorizados.
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Informacion sobre placas eléctricas domésticas.

Simbolo Valor Unidad
Identificacion del modelo SCTI9528N3
Tipo de plato Induccién
Namero de zonas y / o areas de c
Cocinando
Tecnologia de calefaccion (zonas y
areas de coccidn por induccidn, Zonas

zZonas

. _ cocinando por
coccion convencional, fogones

. induccién
eléctrico)
Para zonas o areas de coccion
circular: diametro de la superficie
[} Zonab: 28 cm

util por zona de coccidn eléctrica,
redondeado a los 5 mm mas
cercanos

Para zonas o areas de coccion
Zonal: 20 * 20

no circular: didmetro del L Zona2: 20 * 20
superficie (til por zona o area de Zona3: 20 * 20 cm
coccidn eléctrica, redondeada a 5 Zona4: 20 * 20

mm w

el mas cercano

Zona 1:187,3
Zona 2: 186,5
Consumo de energia por zona EC cocinando
i ., Zona 3: 203,3 Wh / kg
0 area de coccion, calculada por kg eléctrico
Zona 4: 188,6
Zona 5:190,9
Consumo energético del EC 1amina
bandeja para hornear, calculada por 191,32 Wh / kg
kg eléctrico
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GARANTIA

La garantia no cubre las piezas de desgaste del producto, ni los problemas o
dafios resultantes de:

(1) deterioro de la superficie debido al desgaste normal del producto;

(2) defectos o deterioro por contacto del producto con liquidos y por corrosion
por herrumbre o presencia de insectos;

(3) cualquier incidente no autorizado, abuso, mal uso, modificacion,
desmontaje o reparacion;

(4) cualquier operacién de mantenimiento incorrecta, uso que no esté de
acuerdo con las instrucciones relativas al producto o conexién a un voltaje
incorrecto;

(5) cualquier uso de accesorios no suministrados o aprobados por el fabricante.

La garantia quedara anulada si se quita la placa de identificacién y / o el
namero de serie del producto.

DISPOSICION

La Directiva europea 2012/19 / UE sobre residuos de aparatos
eléctricos y electrénicos (RAEE) exige que los electrodomésticos
usados no se tiren al flujo normal de residuos municipales. Los
dispositivos usados deben recolectarse por separado para
optimizar la tasa de recuperacién y el reciclaje de los materiales
de los que estan hechos y reducir el impacto en la salud humana

B | o medio ambiente.
El simbolo de la papelera tachada se coloca en todos los productos para recordarle
las obligaciones de la recogida selectiva. Los consumidores deben ponerse en
contacto con las autoridades locales o su distribuidor con respecto al procedimiento a
seguir para la extraccion de su dispositivo.

Informacion sobre el significado de la marca de conformidad c €

Calificacion c E indica que el producto cumple con los principales requisitos de
Directivas europeas 2006/95 / CE (baja tension), 2004/108 / CE

(Compatibilidad electromagnética), 2011/65 / EU (Reduccién del uso de determinadas
sustancias peligrosas en AEE).

Importado por: SCHNEIDER CONSUMER GROUP.
12 rue Jules Ferry - 93110 Rosny-Sous-Bois, FRANCIA
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SCHNEIDEIR

www.schneiderconsumer.com
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