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Veuillez lire attentivement les instructions suivantes avant d'utiliser cet appareil.

" .
Manuel d'instructions Veuillez conserver ces instructions pour toute future référence.
- - Bitte lesen Sie die folgenden Anweisungen sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerat
Bedlenungsanleltung verwenden und bitte heben Sie sie zum spateren Nachschlagen auf.
T Lees eerst de volgende instructies zorgvuldig door om dit apparaat
Handleldmg te gebruiken. Bewaar deze instructies voor toekomstig gebruik.

. . Lea atentamente las siguientes instrucciones antes para utilizar este
Manual de instrucciones 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 correctement et la faire
fonctionner.

Pour I'installation, veuillez lire le chapitre Installation.

Lisez toutes les instructions de sécurité attentivement avant I'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. Il 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


Administrator
打字机文本

Administrator
打字机文本

Administrator
打字机文本


par des personnes ayant des
capacités physiques, sensorielles
ou mentales reduites ou un
manque d’expérience et de
connaissances a condition
qu’elles aient éete placees sous
surveillance ou qu'elles aient
recu des instructions concernant
|"'utilisation de l'appareil en toute
securité et qu’elles comprennent
les dangers encourus. Les
enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Le nettoyage et
I'entretien par |'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



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 elements 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.



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 sépare.

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 tempeérature des surfaces
accessibles peut é&tre élevee
lorsque I'appareil est en
fonctionnement.

Un moyen de déconnexion du
réeseau d’alimentation ayant une
distance d’ouverture des
contacts de tous les pbles doit
étre préevu dans la canalisation
fixe conformément aux regles



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



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
I'appareil est déconnecté de
|"alimentation avant de remplacer
la lampe pour eviter tout risque
de choc électrique.

Ne pas utiliser de produits
d'entretien tres abrasifs ou de
grattoirs metalliques durs pour
nettoyer la porte en verre de la
table de cuisson, au risque de
rayer la surface et d’entrainer
I’éclatement du verre.



Pour le raccordement électrique,
se reférer au chapitre
« BRANCHEMENT ELECTRIQUE »

dans la notice

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

Installation

Risque de choc électrique

e Débranchez I'appareil de |la
prise d’alimentation avant d'y
effectuer tout travail ou
entretien.
e Le raccordement a un réseau
électrigue en norme avec mise
a la terre est obligatoire.
e Les modifications du systeme
de cablage domestique ne
peuvent étre realisées que par



un €lectricien qualifié.
e Le non-respect de ce consseil
peut entrainer des chocs
électriques mortels.

Risque pour la santeé

e Cet appareil est conforme aux

normes de securite

électromagnetique.
e 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 l'implant
avant d’utiliser cet appareil afin
de s’assurer que leurs implants
ne seront pas affectés par le
champ électromagnétique.

e Le non-respect de ce conseil



peut entrainer un accident
mortel.

Danger : Surface chaude

e Pendant [‘utilisation, Iles
parties accessibles de cet
appareil deviendront
suffisamment chaudes pour
causer des bralures.

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

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



les poignées hors de portée des
enfants.

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



Présentation du produit

Vue de dessus

7

. 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 flexible 2500 W, en booster 2800 W
. Dessus vitrocéramique
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7. Panneau de controle




Panneau de controle

3 3 654 3 3

. Sélection du foyer

. Réglage de la minuterie

. Commande slider pour le réglage de la température
. Sécurité enfants

. Touche ON / OFF

. Fonction plancha
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. (Dés)activation zone flexible

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, plutét qu’indirectement par
I’échauffement de la surface du verre. Le verre devient chaud parce qu'il est
réchauffé par la casserole.

IHE

Marmite en fer

Circuit magnétique
Plaque vitrocéramique
Bobine d'induction
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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.

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

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

o Utilisez uniguement des ustensiles de cuisson avec une
base adaptée pour l'induction.

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

sur le fond de la casserole. |

¢ Vous pouvez vérifier si votre récipient est adapté en

effectuant le test de I'aimant. Déplacez un aimant vers 2

le fond de la casserole ta

S'il est attiré, la casserole convient pour l'induction.
e Si vous n'avez pas d'aimant :

1. 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.
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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
diametre est plus grand que la sérigraphie de la zone sélectionnée. L'utilisation
d'une marmite de taille Iégerement supérieure a la taille du foyer sera le plus
efficace. Si vous utilisez une marmite plus petite, I'efficacité pourrait étre réduite.
Une marmite inférieure a 140 mm pourrait ne pas étre détectée par la plaque de
cuisson. Centrez toujours votre casserole sur la zone de cuisson.

W ¥ 5%

Levez toujours les casseroles de la plaque a induction — ne les glissez pas, ou elles

risqueraient de rayer le verre.

~mm

Dimensions de la caisse

Les zones de cuisson sont jusqu'a une limite, automatiquement adapté au
diamétre de la casserole. Cependant, le fond de cette cuve doit avoir un diamétre
minimal selon la zone de cuisson correspondante. Pour obtenir le meilleur
rendement de votre table de cuisson, placez la poéle au centre de la zone de
cuisson.

Le diamétre de base des ustensiles de cuisson & induction

Zone de cuisson Le minimum (mm)
1,2,3,4 120mm
Zone flexible 200mm



Utiliser votre plaque de cuisson a induction

Pour commencer la cuisson

1. Appuyer sur la commande Marche / Arrét.

L'avertisseur sonore émet un signal et tous les écrans
affichent "-" ou "- =", ce qui indique que la plaque de
cuisson a induction est préte a l'usage.
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2. Placez une casserole appropriée sur la zone de cuisson
que vous souhaitez utiliser.

e Assurez-vous que le fond de la casserole et la surface de la
zone de cuisson soient propres et secs.

3. Appuyez sur le bouton de sélection du foyer et I'indicateur prés de la zone
correspondante clignotera.

4. Pour sélectionnez un niveau de cuisson faites glisser votre doigt le long de la
barre graduée « slider » ou tout simplement touchez n'importe quel point sur la
barre “slider”.
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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 « slider », 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 niveau de température dans la minute qui suit, la
plaque a induction s'arrétera automatiquement. Vous devrez recommencer la
procédure a partir de I'étape 1.

¢ Vous pouvez modifier le niveau de température a n'importe quel moment durant
la cuisson.



. U . .
Si - = clignote en alternance avec le réglage de

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

¢ |a casserole que vous utilisez ne convient pas pour la cuisson par induction ou,
¢ |la 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.

Une fois la cuisson terminée

1. Eteignez la zone de cuisson en faisant glisser votre doigt le long du « slider »
vers la gauche, puis continuer a appuyer pendant 1 seconde.
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Assurez-vous que l'affichage indique “0”, puis “"H".

D ﬂ puis D H

2. Eteignez la plaque de cuisson en appuyant sur l'interrupteur MARCHE/ARRET.

3. Faites attention aux surfaces chaudes

"H" indique quelle zone de cuisson est chaude au toucher.

m
Il disparaitra lorsque la surface est refroidie a une température | | H
slre.

Si vous voulez chauffer d’autres casseroles, utilisez la zone
qui est encore chaude pour économiser de |'énergie.



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.

Utilisation de la fonction Boost

1. Appuyez sur le bouton du bandeau de commande correspondant au foyer pour
lequel vous souhaitez utiliser la fonction Boost, puis maintenez la touche "B"
enfoncée pendant 3 secondes. L'affichage de l'alimentation indiquera "P" pour
indiquer que la fonction Boost est activée.
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2. La puissance Boost sera active pendant 5 minutes. Ensuite, la puissance revient
a celle réglée avant le mode Boost. =

3. Si vous souhaitez annuler la fonction Boost pendant ces 5 minutes, appuyez
deux fois sur le bouton "B". La puissance revient a la position "9". Ou glissez le
long du « slider » vers le point gauche, la zone de chauffage retournera a I'étape
de puissance dans laquelle vous avez touché.
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Restrictions lors de I'utilisation

Les 4 zones de cuisson sont divisées en deux groupes (a) et (b). Dans chaque
groupe comportant 2 zones, lorsque la fonction Boost est activée sur un des foyers,
assurez-vous d'abord que l'autre foyer fonctionne au niveau de puissance 5 au
maximum. Autrement les symboles "P" et "9" clignotent alternativement sur
I'écran de la zone sélectionnée et la puissance de cuisson sera automatiquement

limitée a la puissance 9, la puissance max en mode normal.
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Utilisation des fonctions « Maintien au chaud » et

« Plancha »
Utilisation de la fonction maintien au chaud @)

La fonction Maintien au chaud permet de garder les aliments au chaud. © :6: &

1. Appuyez sur le bouton de sélection du foyer pour lequel vous souhaitez
activer la fonction Maintien au chaud. Un indicateur a c6té de la touche

clignotera. .
2.Touchez le bouton Y 3 sec, Iindicateur du foyer affichera "A".

w = O
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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.
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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 I'utilisation avec I'ustensile (plancha ou

barbecue), il n’est pas possible de modifier la puissance ou d’activer la fonction boost.
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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.

p

0

Attention : la plancha reste trés chaude pendant une longue durée, méme
aprés l'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.



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.

¢ 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 I'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 soient centrées sur les deux zones et qu’elles
couvrent les deux croix au milieu des foyers.

Exemples de placements bons et mauvais placements:
(’—\i K?\ - N
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Comme grande zone

X

1. Pour activer la zone flexible comme une seule grande zone, il ey

suffit d'appuyer sur la touche dédiée.

2. Le réglage de puissance fonctionne comme n'importe quelle
autre zone classique.

Comme deux zones indépendantes



Pour utiliser la zone flexible comme deux zones indépendantes avec des réglages
de puissance différents, appuyez a nouveau sur la touche dédiée et les zones
retourneront dans leurs anciens réglages.

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 ON/OFF sont désactivées.

Pour verrouiller les commandes

Touchez la commande de verrouillage des touches. « Lo » apparait sur I'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 ON/OFF, vous pouvez toujours éteindre la
plague de cuisson a induction avec la commande ON/OFF en cas d’urgence, mais
vous devez déverrouiller la plaque de cuisson avant la prochaine utilisation.

Protection contre la surchauffe
Un capteur de température intégré peut surveiller la température a l'intérieur de
la plaque a induction. Lorsqu’une température excessive est détectée, la plaque a
induction arréte automatiquement de chauffer.

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 plague 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 manieres différentes :
¢ VVous pouvez |'utiliser comme minuteur. Dans ce cas, la minuterie n’éteint
aucun foyer lorsque le temps est écoulé.
¢ Vous pouvez régler la minuterie 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 aucune zone de cuisson
Remarque: vous pouvez utiliser le minuteur de rappel méme si vous ne
sélectionnez aucune zone de cuisson.

1. Assurez-vous que la table de cuisson est activée.
Remarque : vous pouvez utiliser le minuteur, méme si vous sélectionnez aucune
zone de cuisson.

2. Réglez la durée désirée avec les touches “-" ou “+” du h |,~\+

minuteur. 1 N—_—
.’I. \

Conseil : N,

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



minutes.

3. Pour annuler la minuterie, appuyez sur la touche Minuterie, puis touchez '-' ou
'+'. La minuterie est annulée et "00" s'affiche dans l'affichage des minutes, puis
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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.

\ y
5. Lorsque la minuterie est réglée, elle démarre le compte a rebours : 36 N
imméimmédiatement. L'afficheur indique le temps restant et ®
le voyant de la minuterie clignote pendant 5 secondes.

6. Un avertisseur sonore retentira pendant 30 secondes et |'indicateur ®
de la minuterie indique « - - » quand la durée réglée est écoulée.

Réglage du minuteur pour éteindre une zone de
cuisson

La sélection du foyer doit s’effectuer avant d’activer la fonction Minuteur :

1. Toucher le curseur du foyer pour lequel vous voulez R T
régler le minuteur. L
e
4
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2. Appuyez sur le bouton de contréle du minuteur,
I'indicateur du minuteur se mettra a clignoter et "30" s'affichera.

3. Réglez la durée désirée avec les boutons de controle du
minuteur *-" ou “+". i



Conseil :
Appuyez une fois sur le bouton ™-" ou “+"” pour diminuer ou \ /
augmenter la durée par intervalle d'1 minute ou maintenez-les - 35 =

enfoncés pour des intervalles de 10 minutes.

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.

REMARQUE: Le point rouge a c6té du symbole du foyer -
sélectionné s'allumera et indique ainsi que la zone est affectée b:.ﬂ O

7 N\

5. Pour annuler la minuterie, touchez le curseur du foyer sélectionné, puis touchez
'-' ou '+' de "Minuterie", la minuterie est annulée et "00" apparait dans I'affichage

des minutes, puis "- - ".
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6. Quand le temps du minuteur est écoulé, la zone de cuisson
correspondante s’éteint automatiquement et affichera “H". .| | ;4

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

Réglage du minuteur pour éteindre plusieurs zones de

cuisson

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 d’un indicateur

de niveau de puissance signifie que le minuteur affiche le compte a rebours de ce
foyer.

Si vous voulez vérifier la durée du minuteur réglée d'un autre foyer, appuyez sur
le bouton de contrdle de la zone correspondante. Le minuteur indiquera le
temps réglé.

D 5, (réglage : 6 minutes) '13
o
D 3 (réglage : 3 minutes) ®

2. Lorsque le temps du minuteur est écoulé, la zone de cuisson correspondante
s'éteindra automatiquement et affichera “H". D [
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

& trés rapidement, particuliérement 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(its 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
que les aliments sont cuits correctement dans la durée recommandée.

Saisir les steaks

Pour cuire des steaks juteux 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 fait ».

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 I'induction ou une grande poéle.

2. Préparez tous les ingrédients et le matériel. Faire sauter les aliments devrait
étre rapide. Si vous devez cuire de grandes quantités, faites cuire les aliments
en plusieurs lots plus petits.

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

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

5. Faites sauter les légumes. 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

I'intérieur.
7. Servir immédiatement.

W

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 quantité que vous
cuisinez. Faites des essais avec la plaque a induction pour trouver les réglages qui
vous conviennent le mieux.



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 maintien au chaud
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
plaques de cuisson
tant que le verre est
encore chaud (mais
pas brllant!)

3. Rincez et essuyez
avec un chiffon propre
Ou un essuie-tout.
Rallumez la plaque de

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




cuisson. Retirez-les
salissures
immédiatement 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
I'alimentation de la
plaque de cuisson

2. Tenez la lame ou
I'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

lavettes a récurer en
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
toute sécurité et hors
de la portée des
enfants.

Les débordements sur
les commandes
tactiles

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

2. Absorbez le
déversement.

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

4. Essuyez la zone
completement séche
avec une serviette en
papier.

5. Rallumez la plaque
de cuisson.

e 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
induction ne
peut pas étre
allumée.

Pas d’alimentation
électrique.

Assurez-vous que la plaque a
induction est branchée a
I'alimentation et qu’elle est
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.

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
séche et utilisez le bout rond
du doigt pour toucher les
commandes.

Le verre est
rayeé.

Batterie de cuisine a
bords rugueux.
Tampon a récurer non
adapté, abrasif ou
produits de nettoyage
utilisés.

Utilisez des batteries de
cuisine avec des bases plane
et lisses. Voir « Comment
choisir le bon ustensile de
cuisson ».

Voir « Entretien et nettoyage

>,




Certaines
casseroles font
des bruits de
crépitements ou
des cliquetis.

Ceci peut étre causé par
la construction de vos
ustensiles de cuisine
(couches de différents
métaux vibrant
différemment).

Ceci est normal pour les
ustensiles de cuisine et
n‘indique pas un défaut.

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

La plaque a induction ne
peut pas détecter la
casserole parce qu’'elle

Utilisez des batteries de
cuisine pour la cuisson par
induction. Voir la section «

I’écran. n‘est pas adaptée pour | Choisir le bon ustensile de
la cuisson par cuisson ».
induction. Centrez la poéle et
La plaque a induction ne | assurez-vous que sa base
peut pas détecter la correspond a la taille de la
casserole car elle est zone de cuisson.
trop petite pour la zone
de cuisson ou pas
correctement centrée
sur la zone.

La plaque a Défaut technique. Veuillez noter le code de

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)

I'erreur les lettres et chiffres,
débranchez la plaque a
induction de la prise de
courant murale et contactez
un technicien qualifié.




Controle et affichage du défaut

Si une anomalie apparait, la plaque a induction entre en mode sécurité
automatiqguement 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 précéde concerne I’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 SCTI6474MF2
Zones de cuisson 4 zones

Tension d’alimentation 220-240 V,50~60Hz
Puissance électrique installée 6600-7400 W
Dimensions Lx | x H(mm) 590 X 520 X60
Dimensions d’encastrement A x B (mm) | 560 X 490

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




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 :

L(mm) | W(mm) | Himm) | D(mm) | A(mm) | B(mm) | X (mm)

590 520 60 51 560 490 50 mini

Dans tous les cas, assurez-vous que la plaque de cuisson a Induction est bien
aérée et que I'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 plaque et le meuble au-dessus

& de la plaque de cuisson doit étre au moins de 760 mm.

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

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




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

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

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

e 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 regles d’installation locales et réglements.

Le sectionneur doit étre d’un type homologué et fournir une séparation de
contact d’entrefer de 3 mm dans tous les p6les (ou tous les conducteurs actifs
[phase] si les régles locales de cablage permettent cette variation des
exigences)

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

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

e 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 cable 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 si la 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 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.



Réglage de la position du support
Fixez la plaque de cuisson sur le plan de travail par 4 équerres vissées sur le fond
de la plaque (voir image) apreés l'installation.

Vis support fixation trou de fixation fond de la plaque

2 J

Verre

B Support fixation ?

Vis
A ST3.5*8 j

) Fond de la plaque \Worktop/cuisine ébénisterie

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 I'opération par
vous-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 fiabilité.

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 I’alimentation électrique uniquement par une
personne qualifiée.

Avant de brancher la plaque de cuisson a la prise de courant, vérifiez que :

1. le systeme de céblage 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 cable 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 l'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 systeme 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.



220-240V~ 220-240V~

220-240V~ Input 200-240V~ 220-240V-] Input 400V~

I
1L NNeD

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

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

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

e e cable ne doit pas étre plié ou
compresse.

e e cable doit étre vérifié regulierement et
remplacé par des électriciens agrées.



Mise au rebut : Ne pas
jeter cet appareil

dans les ordures
ménageéres. La collecte
de tels déchets se fait
séparément car un
traitement spécial est
nécessaire.

Cet appareil est étiqueté en conformité avec la directive
européenne 2012/19/EU pour les déchets électriques et
électroniques (DEEE). En veillant a ce que cet appareil soit
éliminé correctement, vous contribuez a prévenir les
conséquences négatives potentielles pour |'environnement et la
santé humaine, pouvant résulter autrement d’une manipulation
inappropriée des déchets de ce produit.

Le symbole sur le produit indique qu'il ne peut pas étre traité
comme les ordures ménageres. 1l doit étre remis au point de
collecte pour le recyclage des équipements électriques et
électroniques.

Cet appareil nécessite une élimination des déchets spécialisée.
Pour toute information concernant le traitement, la
récupération et le recyclage de ce produit renseignez-vous
auprés de votre municipalité, votre déchetterie ou le magasin
ol vous l'avez acheté.

Pour plus d’informations sur le traitement, la récupération et le
recyclage de ce produit, veuillez contacter votre mairie, votre
déchetterie ou le magasin ou vous avez acheté le produit.

. REPRISE A DEPOSER A DEPOSER
B ALALIVRAISON  ENMAGASIN EN DECHETERIE
Cet appareil

se recycle

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !




Informations concernant les plaques de cuisson
domestiques électriques

Symbole Valeur Unité
Identification du modéle SCTI6474MF2
Type de plaque Induction
Nombre de zones et/ou aires de 4
cuisson
Technologie de chauffage (zones et
) . ) ) Zones de
aires de cuisson par induction, zones .
. _ cuisson par
de cuisson conventionnelle, plaques . .
, . induction
electriques)
Pour les zones ou aires de cuisson
circulaires: diamétre de la surface N
) ] i ) @ cm
utile par zone de cuisson électrique,
arrondi aux 5 mm les plus proches --
Pour les zones ou aires de cuisson
) ] . L Zone 1 :20*20
non circulaires: diametre de la
i ) Zone 2 :20 *20
surface utile par zone ou aire de cm
. *
cuisson électrique, arrondi aux 5 mm W Zone 3 :20 *20
les plus proches Zone 4 :20 *20
Zone 1 :187.3
Consommation d’énergie par zone EC cuisson Zone 2 : 186.5
. . . ) Wh/kg
ou aire de cuisson, calculée par kg électrique Zone 3 :187.3
Zone 4 : 186.5
Consommation d’énergie de la EC plaque
186.9 Wh/kg

plaque de cuisson, calculée par kg

électrique




GARANTIE

La garantie ne couvre pas les piéces 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 approuvés par le fabricant.

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

Garantie du produit et piéces de rechange disponibles

Selon les termes de la garantie du fabricant applicable, I'utilisation du service client est
gratuite. La période minimale de garantie

(garantie du fabricant pour les particuliers) dans I'Espace économique européen est de 2 ans
selon les conditions de garantie applicables au lieu. Les conditions de garantie n'affectent pas
les autres droits ou réclamations que vous pourriez avoir en vertu de la Iégislation locale.

Des informations détaillées sur la période de garantie et les conditions de garantie dans votre
pays peuvent étre obtenues auprés du service client, de votre revendeur ou de notre site Web.
Les pieces de rechange d'origine qui fonctionnent conformément a la directive Eco Design
applicable peuvent étre obtenues auprés du service client pendant une période d'au moins 4
ans a compter de la date de mise sur le marché de votre appareil dans I'Espace économique
européen.

Service aprés-vente

Pour une intervention technique en raison d'un dysfonctionnement, contactez-nous au 04 88
78 59 99. Pour obtenir les informations sur les produits ou le commandant des pieces
détaillées, veuillez appeler le 01 61 44 02 70 et choisir I'option appropriée.

Importé par: SCHNEIDER CONSUMER GROUP
12, rue Jules Ferry, 93110 Rosny-sous-Bois, FRANCE



Gluckwunsch zum Kauf lhres neuen
Induktionsherdes. Wir empfehlen Ihnen, sich die Zeit

zu nehmen, diese Gebrauchsanweisung/

Installationsanleitung zu lesen, um zu verstehen, wie
Sie es richtig installieren und bedienen. Zur Installation
lesen Sie bitte das Kapitel Installation.

Lesen Sie vor der Verwendung alle
Sicherheitshinweise sorgfaltig durch und bewahren Sie
dieses Handbuch zum spateren Nachschlagen auf.

Sicherheitshinweise

Dieses Gerat ist fur den fur den

Hausgebrauch.

ACHTUNG: Dieses Gerat und seine
zuganglichen Teile werden
wahrend des Gebrauchs heil3.
Achten Sie darauf, dass Sie die
Heizelemente nicht berthren.
Kinder unter 8 Jahren sollten
ferngehalten werden, es sei denn,
sie stehen unter standiger
Aufsicht.

Dieses Gerat kann von Kindern ab
8 Jahren benutzt werden.

DE-2



durch Personen mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen, sofern sie
unter Aufsicht stehen oder in den
sicheren Gebrauch des Gerates
eingewiesen wurden und die damit
verbundenen Gefahren verstehen.
Kinder durfen nicht spielen

mit dem Gerat. Reinigung und
Wartung durch den Benutzer dirfen
nicht von Kindern ohne Aufsicht
durchgefuhrt werden. VORSICHT:
Lebensmittel mit Fetten oder Olen
unbeaufsichtigt auf einem Kochfeld zu
lassen, kann gefahrlich sein und zu
Verletzungen flhren.
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ein Feuer starten.

WARNUNG: Bitte tiberwachen Sie
den Garvorgang. Kurze Garzeiten
sollten standig Uberwacht werden.
Achten Sie darauf, die
Heizelemente nicht zu beruhren.
NIEMALS versuchen, a . zu
|6schen Feuer mit Wasser, aber
schalten Sie das Gerat aus und
decken Sie die Flammen mit einer
Abdeckung oder einer
Loschdecke.

VORSICHT: Wenn die Uber-
Gesicht rissig ist, trennen Sie das
Gerat von der Stromversorgung,
um die Gefahr eines
Stromschlags zu vermeiden.
Verwenden Sie kein
Dampfreinigungsgerat.
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Das Gerat ist nicht flr den Betrieb
mit einer externen Zeitschaltuhr
oder einem separaten
Fernbedienungssystem
vorgesehen.

Es wird empfohlen, keine
Metallgegenstande wie Messer,
Gabeln, Loffel und

Deckel auf das Kochfeld zu legen,
da sie heil3 werden kdnnen.

Die Temperatur der zuganglichen
Oberflachen kann hoch sein, wenn
das Gerét in Betrieb ist.

In den fest verlegten Leitungen
muss eine Vorrichtung zur
Trennung vom Versorgungsnetz
vorgesehen werden, die einen
Abstand zwischen den Kontakten
aller Pole aufweist und den
Vorschriften entspricht Installation.
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Wenn das Netzkabel beschadigt
ISt, muss es durch den Hersteller,
seinen Kundendienst oder ahnlich
qualifizierte Personen ersetzt
werden, um eine Gefahrdung zu
vermeiden.

WARNUNG: Brandgefahr: keine
Gegenstande auf den Kochflachen
abstellen.

ACHTUNG: Verwenden Sie nur
Kochfeldschutzvorrichtungen die
vom Hersteller des Gerats
entwickelt wurden oder vom
Hersteller in der
Bedienungsanleitung als geeignet
angegeben sind, oder
Kochfeldschutzvorrichtungen

In das Geréat eingebaut sind.

Die Verwendung von ungeeigneten
Schutzvorrichtungen kann zu
Unfallen fuhren.
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Schalten Sie das Kochfeld nach
dem Gebrauch an der Steuerung
aus und verlassen Sie sich nicht
nicht auf den Topfsensor verlassen.
ACHTUNG: Vergewissern Sie sich,
dass das Gerat vom Stromnetz
getrennt ist, bevor Sie die Lampe
austauschen, um das Risiko eines
Stromschlag zu vermeiden.
Verwenden Sie keine stark
scheuernden Reinigungsmittel oder
harte Metallschaber, um die Glastlr
des Kochfeldes zu reinigen,

da dies zu Kratzern auf der
Oberflache und zum Zerspringen
des Glases fuhren kann. Den
elektrischen Anschluss entnehmen
Sie bitte dem Kapitel"
ELEKTRISCHER ANSCHLUSS "
Im Handbuch Zur Wartung und
Reinigung des Gerates siehe
Kapitel "WARTUNG UND
REINIGUNG"
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Installation
Risiko eines elektrischen Schlages

* Trennen Sie das Gerat vom Netz,
bevor Sie Arbeiten oder
Wartungsarbeiten daran
durchfuhren.

e Der Anschluss an ein
standardmaldig geerdetes
elektrisches System ist zwingend
erforderlich.

 Umbauten am Haus Verkabelung
nur durch einen qualifizierten
Elektriker.

 Nichtbefolgen dieser Ratschlage
kann zu einem todlichen
Stromschlag fuhren.
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Gesundheitsrisiken

» Dieses Gerat entspricht
elektromagnetischen
Sicherheitsnormen

e Personen mit Herzschrittmachern
oder anderen elektrischen
Implantaten (wie Insulinpumpen)
sollten jedoch vor der Verwendung
dieses Gerats ihren Arzt oder
Implantathersteller konsultieren,
um sicherzustellen, dass ihre
Implantate nicht durch
elektromagnetische Gebiet.

 Nichtbefolgen dieser Ratschlage
kann zu einem todlichen Unfall
fuhren.

Gefahr: HeiRe Oberflache
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« Wahrend des Gebrauchs
werden zugangliche Teile dieses
Gerats heild genug, um brennt.

» Lassen Sie lhren Korper,
Kleidungs-oder etwas anderes als
das geeignete Kochgeschirr mit
dem Induktionsglas in Kontakt
kommen, bis die Oberflache
gekunhlt.

» Die Pfannengriffe konnen heil}
sein zur Beruhrung. Achten Sie
darauf, dass die Topfgriffe nicht
uber andere brennende Kamine
hinausragen. Halten die Griffe
aullerhalb der Reichweite von
Kindern.

» Andernfalls kann es zu brennt.
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Produktprasentation

Ansicht von oben

7

. Zone 2000 W, und Booster 2600 W

. Zone 1500 W, und Booster 2000 W

. Zone 2000 W, und Booster 2600 W

. Zone 1500 W, und Booster 2000 W

. Zone flexibel 2500 W, und Booster 2800 W
. Glasscheibe

. Bedienfeld

NoOouhWN

Bedienfeld

. Sélection du foyer

. Réglage de la minuterie

. Commande slider pour le réglage de la température
. Sécurité enfants

. Touche ON / OFF

. Fonction plancha

. (Dés)activation zone flexible

NO O~ WN -
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Ein Wort zum Induktionskochen

Induktionskochen ist eine sichere, fortschrittliche, effiziente und
wirtschaftliche Kochtechnologie. Es funktioniert, indem elektromagnetische
Schwingungen verwendet werden, um Warme direkt in der Pfanne zu
erzeugen, anstatt indirekt durch Erhitzen der Glasoberflache. Das Glas
wird heil3, weil es von der Pfanne erhitzt wird.

IHL _

— Eisentopf
o R (1) TN =+ Magnetischer Kreislauf
L ———— Ceran-Kochfeld
(e (ess) ——— |nduktionsspule
Induzierter Strom

- > -

Bevor Sie Ihr neues Induktionskochfeld verwenden

* Lesen Sie diese Anleitung und achten Sie besonders auf die
"Sicherheitshinweise".

» Entfernen Sie eventuell noch vorhandene Schutzfolien auf lhrem
Induktionskochfeld.

Verwenden der Steuertasten

« Die Bedienelemente reagieren auf Beriihrung, sodass Sie nicht driicken
mussen.

« Verwenden Sie die runde Fingerspitze, nicht die Spitze.
« Sie horen jedes Mal, wenn ein Schlussel registriert wird, einen Piepton.

« Stellen Sie sicher, dass die Bedienelemente immer sauber und trocken sind
und sich keine Gegenstande (zB Besteck oder Tlcher) darauf befinden. Schon
ein dinner Wasserfilm kann die Bedienung der beriihrungsempfindlichen
Bedienelemente erschweren.
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Die Wahl des richtigen Kochgeschirrs

« Verwenden Sie nur Kochgeschirr mit induktionsgeeignetem

Boden. Achten Sie auf das Induktionssymbol auf der -
Verpackung oder auf dem Topfboden. ‘ e

« Sie kdnnen Uberpriifen, ob Ihre Pfanne geeignet ist, indem ra
Sie den Magnettest durchfiihren. Bewegen Sie einen Magneten :

an den Boden der Pfanne Wenn es angezogen wird, ist die '=D
Pfanne fur Induktion geeignet.

« Wenn Sie keinen Magneten haben:

1. Geben Sie etwas Wasser in die Pfanne.

2. Wenn das = Bedienfeld nicht blinkt und das Wasser erhitzt wird, ist die
Pfanne geeignet.

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

Verwenden Sie kein Kochgeschirr mit Wellenschliff oder einem gewdlbten Boden.

W N 1

Stellen Sie sicher, dass der Boden lhrer Pfanne glatt ist, flach am Glas anliegt
und die gleiche GroRe wie die Kochzone hat. Verwenden Sie Topfe mit einem
gréRBeren Durchmesser als der Siebdruck der ausgewéhlten Zone. Am
effektivsten ist es, einen Topf zu verwenden, der etwas gréRer als die
Kochflache ist. Wenn Sie einen kleineren Topf verwenden, kann die Effizienz
verringert werden. Ein Topf kleiner als 140 mm kann vom Kochfeld nicht erkannt
werden. Zentrieren Sie lhren Topf immer auf der Kochzone.

Heben Sie die Pfannen immer von der Induktionsplatte - schieben Sie sie nicht,
sonst kdnnen sie das Glas zerkratzen.




MafRe Kochutensilien

Die Herde passen sich bis zu einer gewissen Grenze den Abmessungen
Ihres Kochgeschirrs (Bratpfanne, Kochtopf, ...) an. Der Boden dieses
Utensils muss jedoch einen Mindestdurchmesser haben, um erkannt zu
werden. Dieser Mindestdurchmesser hangt von der Groél3e des Ofens ab.
Um die beste Leistung Ihres Kochfelds zu erzielen, stellen Sie das Utensil in
die Mitte des Feuerraums.

Der Mindestdurchmesser (Boden) der Utensilien gemaf3 den Feuerbiichsen
betragt wie

1,2,3,4= 120mm
Zone flexibel = 200mm

Verwenden lhres Induktionskochfelds

So beginnen Sie zu kochen

1. Dricken Sie die Taste Start/Stop.

Der Summer ertdnt und alle Anzeigen zeigen "-" oder "- \
-" an, was bedeutet, dass der Induktionsherd

betriebsbereit ist.

2. Stellen Sie eine geeignete Pfanne auf die gewlinschte N7 O
Kochstelle. ah

e Achten Sie darauf, dass der Boden der Pfanne und die j\»\_\\
Oberflache der Kochstelle sauber und trocken sind. k

3. Driicken Sie die Auswahltaste flr den Feuerraum und die Anzeige
neben der entsprechenden Zone blinkt.

4. Um eine Kochstufe auszuwdhlen, gleiten Sie mit dem Finger Gber den
Schieberegler oder beriihren Sie einfach einen beliebigen Punkt auf dem
Schieberegler.

3

: D »
A S e

d N OR |

‘ ‘ y
\ (
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Dricken Sie "-", die Leistung sinkt schrittweise auf Stufe 0 min
Dricken Sie "+", die Leistung steigt auf Stufe 9 max

Wenn Sie den Schieberegler verschieben, dndert sich die Leistung je
nach Richtung von Stufe 2 auf 8 oder umgekehrt.

Die eingestellte Leistung wird angezeigt 5 O

e Wenn Sie nicht innerhalb einer Minute eine Temperaturstufe
wahlen, schaltet sich der Induktionsherd automatisch ab. Sie
missen den Vorgang ab Schritt 1 wiederholen.

e Sie konnen die Temperaturstufe wahrend des Garvorgangs
jederzeit andern.

Wenn - “ = abwechselnd mit der

Temperatureinstellung blinkt
Dies bedeutet, dass:

- Sie die Pfanne nicht richtig auf die Kochzone gestellt haben oder,
- die von Ihnen verwendete Pfanne nicht flir das Induktionskochen
geeignet ist oder

- die Pfanne zu klein ist oder nicht mittig auf der Kochzone steht.

Das Kochfeld heizt erst dann auf, wenn eine geeignete Pfanne auf
dem Kochfeld erkannt wird.

Das Display schaltet sich nach 1 Minute automatisch ab, wenn keine
geeignete Pfanne darauf gestellt wird.

Wenn der Kochvorgang abgeschlossen ist

1. Schalten Sie die Kochzone aus, indem Sie Ihren Finger
entlang des "Sliders" nach links schieben und dann 1 Sekunde
lang weiter driicken.

- L]

-

ST T |:|J> eu s
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Vergewissern Sie sich, dass das Display "0" und dann "H" anzeigt.
]
| j M v 4
U dann | | /

3. Schalten Sie das Kochfeld durch Driicken des l \-\
Schalters ON/OFF aus. L

4. Achten Sie auf heiBe Oberflachen Das "H" zeigt an,

welche Kochstelle sich heiB anflihlt. Sie verschwindet,

wenn die Oberflache auf eine sichere Temperatur ] ‘
abgekihlt ist. Wenn Sie andere Pfannen erhitzen G '—‘,
wollen, verwenden Sie den Bereich, der noch heiB ist,

um Energie zu sparen.

Verwendung der Boost-Funktion

Boost ist eine Funktion, mit der Sie einen Bereich 5 Minuten lang mit
hoherer Leistung beheizen kénnen. Auf diese Weise kdnnen Sie ein
leistungsfahigeres und schnelleres Kochen erreichen.

Verwendung der Boost-Funktion

1. Driicken Sie die Taste auf der Bedienleiste, die der Kochstelle
entspricht, flir die Sie die Boost-Funktion verwenden mdchten, und halten
Sie dann die Taste "B" 3 Sekunden lang gedriickt. Auf dem Display der
Stromversorgung wird "P" angezeigt, um anzugeben, dass die Boost-
Funktion aktiviert ist.

T IIIIIIIIIIIIIII_;S_"I’ :> D P

(]
N

wird die Leistung wieder auf die vor dem Boost-Modus

2. Die Boost-Leistung wird 5 Minuten lang aktiv sein. Danach D 5
eingestellte Leistung zuriickgesetzt.
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3. Wenn Sie die Boost-Funktion wahrend dieser 5 Minuten abbrechen
mdchten, driicken Sie zweimal die Taste "B". Die Leistungsstufe kehrt
zur Stufe "9" zurlck. Oder gleiten Sie entlang des "Sliders" zum linken
Punkt, dann kehrt die Heizzone zu der Leistungsstufe zurick, in der
Sie berlhrt haben.

a .

J
wllMINe  opee ST
n =N .
IS
N \

Beschriankungen der Nutzung

Die 4 Kochzonen sind in zwei Gruppen (a) und (b) unterteilt. Wenn
in jeder Gruppe mit 2 Kochzonen die Boost-Funktion auf einem der
Kochfelder aktiviert wird, muss zuerst sichergestellt werden, dass
das andere Kochfeld auf der maximalen Leistungsstufe 5 arbeitet.
Andernfalls blinken die Symbole "P" und "9" abwechselnd auf dem
Display der gewahlten Zone und die Kochleistung wird automatisch
auf die Leistung 9, die maximale Leistung im Normalbetrieb,
begrenzt.

Groupe a Groupe b Groupe a Groijpe b Groupe a Groupei b
|

O
_________________________________ ) @

pO 6° | EpOp-tfi P50 2030 PO SG
X v v

Verwendung der
Warmhaltefunktion

Die Warmhaltefunktion halt die Speisen warm. ~ 5 3

—
—

1. Driicken Sie die Wahltaste des Backofens, flir den
Sie die Warmhaltefunktion aktivieren mdéchten. Eine
Anzeige neben der Taste blinkt.

e
/A
S
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2. Beriihren Sie die Taste U fiir 3 Sekunden, die
Heizungsanzeige zeigt "A" an.

w O
~N = 086

3. Wenn Sie den Aufwarmvorgang abbrechen mdchten,
driicken Sie die Auswahltaste fir die Kochplatte und dann die
Taste lllJ . Das Heizgerat ist auf Leistung "0" eingestellt.

-

Verwendung der Plancha-/Grillfunktion

Die Plancha-Funktion ermdglicht das Kochen auf der flexiblen Zone mit
einer Plancha oder einem Grill.

¢ Achten Sie bei der Verwendung des Gerats darauf, dass der
Boden flach auf dem Glas aufliegt.

i X

I 1
B s S S S S N MMM NS A NN AN S SN AN

1. Beriihren Sie das Auswahlfeld fiir Zone 1 oder Zone 2, die Anzeige s
blinkt.

2. Halten Sie die Taste flir die flexible Zone (zur Verbindung der
beiden Heizgerate) 3 Sekunden lang gedriickt, um die Plancha-/
Barbecue-Funktion zu aktivieren; auf Zone 1 und Zone 2 wird "b" bzw.
"q" angezeigt. Die Leistung wird automatisch fiir die Verwendung mit
dem Gerat (Plancha oder Grill) eingestellt, es ist nicht mdglich, die
Leistung zu dndern oder die Boost-Funktion zu aktivieren.

?? ;&\ﬂ@ 6O 9O

|

S
3. Wenn Sie die Grillfunktion abbrechen mdchten, wahlen Sie die
Kochzone 1 oder 2 und driicken Sie dann erneut die Taste flr die
flexible Zone. Die Leistung der einzelnen Zone wird auf "0" geandert
und die Zonen 1 und 2 werden wieder unabhangig.

i

fg:> P> O
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Achtung: Die Grillplatte bleibt auch nach dem Ausschalten des
Induktionskochfeldes noch lange Zeit sehr heiB3. Bitte verwenden Sie
hitzebestandige Topflappen, wenn Sie die Grillplatte wahrend des
Kochens anfassen oder sie zum Servieren tragen.

Lassen Sie die Grillplatte vor der Reinigung vollstandig abkihlen.
Legen Sie Ihr heiBes Kochgeschirr nicht auf eine ungeschitzte
Oberflache.

Flexibler Bereich

- Diese Zone kann jederzeit als eine groBe Zone oder als zwei
getrennte Zonen verwendet werden, je nach den
Kochanforderungen.

- Die flexible Zone besteht aus zwei unabhangigen Induktoren, die
getrennt gesteuert werden kénnen. Bei einer einzigen Zone kann
ein Kochgeschirr von einer Kochplatte zur anderen bewegt
werden, wobei die Leistungsstufe der vorherigen Zone beibehalten
wird. Das Gerat hort auf zu heizen, wenn es das Kochgeschirr
nicht mehr erkennt.

- Wichtig: Achten Sie darauf, dass die Pfanne mittig auf der
unabhangigen Kochzone steht. Wenn Sie einen groBen Topf,
ovale, rechteckige und breite Pfannen verwenden, achten Sie
darauf, dass sie auf beiden Zonen zentriert sind und die beiden
Kreuze in der Mitte der Kochfelder abdecken.

Beispiele flir gute und schlechte Platzierungen:

o R
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Als ein groBBes Gebiet Ty

1. Um die flexible Zone als eine groBe Zone zu ty
aktivieren, dricken Sie einfach die entsprechende F\'
Taste.

2. Die Leistungseinstellung erfolgt ganz normal wie \.
bei jeder anderen Zone.

Als zwei unabhangige Zonen

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 maniere indépendante, chaque foyer
conserve son ancien niveau de puissance initialement réglé
avant la modulation.

Kindersicherung

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

e Wenn die Bedienelemente gesperrt sind, sind alle
Bedienelemente mit Ausnahme des EIN/AUS-Bedienelements
deaktiviert.

So sperren Sie die Bedienelemente

Berlihren Sie die Steuerung der Tastensperre. Auf der Timer-
Anzeige erscheint "Lo".

So entsperren Sie die Bedienelemente

1. Priifen Sie, ob der Induktionsherd eingeschaltet ist.

2. Berthren und halten Sie die Tastensperre eine Weile.

3. Jetzt kénnen Sie Ihren Induktionsherd in Betrieb nehmen.

& Wenn sich das Kochfeld im Sperrmodus befindet, sind alle
Bedienelemente auBer dem EIN/AUS-Bedienelement gesperrt. Sie
kdnnen das Induktionskochfeld im Notfall immer noch mit dem
EIN/AUS-Bedienelement ausschalten, miissen das Kochfeld jedoch
vor der nachsten Verwendung entsperren.
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Uberhitzungsschutz

Ein eingebauter Temperatursensor kann die Temperatur im
Inneren der Induktionsplatte iberwachen. Wenn eine zu hohe
Temperatur festgestellt wird, stoppt die Induktionsplatte
automatisch die Erwarmung.

Erkennung von kleinen Objekten

Wenn eine Pfanne die falsche GréBe hat oder wenn die Pfanne
nicht magnetisch ist (z. B. Aluminium) oder andere kleine
Gegenstdnde (z. B. Messer, Gabel, Schlissel) auf dem Kochfeld
liegen, schaltet das Kochfeld automatisch fir 1 Minute in den
Standby-Modus. Das Geblase lasst das Induktionskochfeld noch 1
Minute lang im Leerlauf laufen.

Automatische Abschaltung

Die automatische Abschaltung ist eine Schutzfunktion fiir Ihr
Induktionskochfeld. Das Gerat schaltet sich automatisch aus,
wenn Sie vergessen, es auszuschalten. Die Standardbetriebszeit
fUr die verschiedenen Leistungsstufen ist begrenzt und in der
nachstehenden Tabelle aufgefihrt:

Leistungsstufe 1 2| 3| 4| 5] 6| 7] 8] 9

Standard-Betriebszeit
(Stunden) 8 8 8 4 4 4 2 2 2

Wenn ein Topf entnommen wird, hort der Induktionsherd sofort auf zu
kochen und schaltet sich nach 2 Minuten automatisch ab.

Personen mit Herzschrittmachern sollten vor der Verwendung
dieses Gerats ihren Arzt konsultieren.
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Verwendung des Timers

Sie kdnnen den Timer auf zwei verschiedene Arten verwenden:

- Sie kénnen es als Zeitschaltuhr verwenden. In diesem Fall schaltet
die Zeitschaltuhr keinen der Kamine nach Ablauf der Zeit aus.

- Sie kénnen die Zeitschaltuhr so einstellen, dass das Heizgerat
nach Ablauf der eingestellten Zeit ausgeschaltet wird.

- Sie kédnnen den Timer auf bis zu 99 Minuten einstellen.
Verwendung des Timers als Zeitschaltuhr

Wenn Sie keine Kochzone auswahlen

Hinweis: Sie konnen den Erinnerungs-Timer auch verwenden, wenn Sie
keine Kochzone ausgewahlt haben.

1. Vergewissern Sie sich, dass das Kochfeld eingeschaltet
ist.

-+
Hinweis: Sie konnen den Timer auch dann verwenden, M
wenn Sie keine Kochzone auswahlen. /; .
2. Stellen Sie die gewlinschte Zeit mit den Tasten "-" oder '\}

"+" des Timers ein. Timer.

Tipp:

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

3. Um den Timer abzubrechen, driicken Sie die Timer-Taste und
berihren Sie dann "-'"" oder "+'". Der Timer wird abgebrochen und in
der Minutenanzeige erscheint "00", dann "-".

) 7~ o
& ® ®

730+ => 00 +=>—--+
(:—-\W

N
4. Wenn der Timer eingestellt ist, startet er den Countdown sofort.
Das Display des Timers zeigt die verbleibende Zeit an und blinkt 5
Sekunden lang.
5. Wenn der Timer eingestellt ist, startet er den Countdown sofort.
Das Display zeigt die verbleibende Zeit an und
die Timeranzeige blinkt 5 Sekunden lang.
6. Es ertdnt 30 Sekunden lang ein akustisches Signal und die
Timer-Anzeige
des Timers zeigt "- -" an, wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist.

g

© Om

DE-21

PR



Einstellung der Zeitschaltuhr zum Ausschalten
einer Kochplatte

Vor dem Aktivieren dieser Funktion muss die Kochzone ausgewahlt
werden:

AT
(Y
1. Beriihren Sie den Schieberegler des Herdes, fiir rl
den Sie den Timer einstellen méchten. .
U
2. Beruhren Sie die Kontrolltaste fir den Timer,
beginnt die Timeranzeige zu blinken und "30"
wird angezeigt.
- 4+
3. Stellen Sie die gewiinschte Zeit mit der Timer- N
Steuertaste "-" oder "+" ein. ; .
(i "
N

Tipp: Dricken Sie die Taste "-" oder "+" einmal, \ 3 /
um die Dauer in Intervallen von 1 Minute zu - 5

verringern oder zu erhéhen, oder halten Sie sie fir
Intervalle von 10 Minuten gedriickt. ®

4. Wenn der Timer eingestellt ist, startet er den
Countdown sofort. Das Display des Timers zeigt die
verbleibende Zeit an und blinkt 5 Sekunden lang.

HINWEIS: Der rote Punkt neben dem Symbol der ! O
gewahlten Kochstelle leuchtet auf und zeigt damit AP
N

an, dass die Kochstelle betroffen ist.

5. Um den Timer abzubrechen, beriihren Sie den Cursor des gewahlten
Herdes und tippen Sie dann auf '-' oder '+' von "Timer", der Timer wird
abgebrochen und "00" erscheint in der Minutenanzeige, dann "- - ".

= 'C'_’:' ’E“\' ~
LTS —> =30+ —= -00+—=>—==-+
'._\_‘\ |I ‘K\
¢ ¢
L h
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6. Wenn der Timer abgelaufen ist, schaltet sich die ,
entsprechende Kochzone automatisch aus und zeigt — O
"H" an. , ,

& Die anderen Kochzonen arbeiten normal weiter, wenn sie
parallel dazu eingeschaltet wurden.

Timer-Einstellung zum Ausschalten mehrerer
Kamine

Siehe Schritte 1-3 oben, die fir jede Zone wiederholt werden miussen.

1. Wenn diese Funktion fir mehrere Kochzonen verwendet wird, zeigt
die Anzeige des Timers die kiirzeste Zeit an.

(Wenn die Timereinstellung fir Kochzone 2 beispielsweise 3 Minuten
und fir Kochzone 3 6 Minuten betragt, zeigt die Timeranzeige "3" an).

HINWEIS: Der rote Punkt neben einer Leistungsanzeige bedeutet,
dass der Timer fur diese Heizstufe herunterzahlt. Wenn Sie die fiir ein
anderes Gerat eingestellte Zeit Uberprifen méchten, driicken Sie die
Bedientaste fiir diese Zone. Der Timer zeigt die eingestellte Zeit an.

D 5. (Einstellung: 6 Minuten) B;’

L}
D 3 (Einstellung: 3 Minuten) ®

2. Nach Ablauf der Timerzeit schaltet sich die -] U
entsprechende Kochzone automatisch aus und zeigt | I (]
"H" an.

HINWEIS: Wenn Sie die Zeit andern moéchten, nachdem der Timer
eingestellt ist, miissen Sie den Vorgang ab Schritt 1 wiederholen.
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Koch Anleitung

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

& erhitzen, insbesondere wenn Sie die Boost-Funktion verwenden. Bei
extrem hohen Temperaturen entziinden sich Ole und Fette spontan
und es besteht Brandgefahr.

Kochtipps

* Wenn das Essen kocht, reduzieren Sie die Leistung.

« Die Verwendung eines Deckels verkirzt die Garzeit und spart Energie durch
Warmespeicherung.

* Reduzieren Sie die Flussigkeits- oder Fettmenge, um die Garzeiten zu
verkirzen.

« Beginnen Sie mit dem Garen bei hoher Temperatur und reduzieren Sie die
Einstellung, wahrend die Speisen erhitzt werden.

Niedrige Hitze, Reis kochen

« Das Kdcheln erfolgt unterhalb des Siedepunkts, bei ca. 85°C, wenn nur
gelegentlich Blasen an die Oberflache der Kochfliissigkeit steigen. Dies
ist der Schliissel zu késtlich zarten Suppen und Eintopfen, denn die
Aromen entwickeln sich, ohne das Essen zu verkochen. Sie sollten auch
Saucen auf Eibasis kochen und diese unter dem Siedepunkt eindicken.
« Einige Aufgaben, einschlieBlich des Kochens von Reis nach der
Absorptionsmethode, erfordern méglicherweise eine héhere Einstellung
als die niedrigste Einstellung, um sicherzustellen, dass das Essen
innerhalb der empfohlenen Zeit richtig gegart wird.

Nimm die Steaks
Zum Garen von saftigen, wirzigen Steaks:

1. Legen Sie das Fleisch vor dem Garen etwa 20 Minuten bei
Raumtemperatur.

2. Eine Bratpfanne mit schwerem Boden erhitzen.

3. Beide Seiten des Steaks mit Ol bestreichen. Etwas Ol in die heile
Pfanne traufeln und dann das Fleisch in die heil3e Pfanne legen.

4. Wenden Sie das Steak wahrend des Garens nur einmal. Die genaue
Garzeit hangt von der Dicke des Steaks und davon ab, wie gut es gegart
werden soll. Die Zeit kann von etwa 2 bis 8 Minuten pro Seite variieren.
Dricken Sie das Steak, um bewerten Sie, wie es gekocht wird - je fester
es aussieht, desto "durchgebratener" wird es sein.

DE-24



5. Lassen Sie das Steak einige Minuten auf einem warmen Teller ruhen,
damit es sich vor dem Servieren entspannen und zart werden kann.

Fur Pfannengerichte

1. Wahlen Sie einen induktionsgeeigneten Wok mit flachem Boden oder
eine grol3e Bratpfanne.

2. Bereiten Sie alle Zutaten und Ausriistung vor. Das Anbraten sollte
schnell gehen. Wenn Sie groRe Mengen kochen missen, kochen Sie
das Essen in kleineren Mengen.

3. Die Pfanne kurz vorheizen und zwei Essléffel Ol hinzufiigen.
4. Alle Fleischstiicke zuerst garen, beiseite stellen und warm halten.

5. Das Gemise anbraten. Wenn sie heil3, aber noch knusprig sind,
stellen Sie die Kochzone auf eine niedrigere Stufe, drehen Sie das
Fleisch in die Pfanne und fuigen Sie Ihre Sauce hinzu.

6. Ruhren Sie die Zutaten vorsichtig um, um sicherzustellen, dass sie
durchgewarmt sind.

7. Sofort servieren.

Energieeinstellungen

Die folgenden Einstellungen sind nur Richtlinien. Die genaue Einstellung
héngt von mehreren Faktoren ab, einschliel3lich Ihres Kochgeschirrs und
der Menge, die Sie kochen. Experimentieren Sie mit dem Induktionsherd,
um die Einstellungen zu finden, die fir Sie am besten funktionieren.

Emstellung Geeignet zum
von Energie
1.2 « Aufwarmen kleiner Mengen empfindlicher Lebensmittel
* Schokolade, Butter und schnell brennende
Lebensmittel schmelzen
« sanftes Kdcheln
« Warmespeicherung
3.4 » Aufwarmen
* schnell kbcheln
* Reis kochen
5-6 » Pfannkuchen
7-8 * sprengen
* Nudelkochen

DE-25



« pfannenriihren

* Eintreten

» Suppe zum Kochen bringen
» Wasser kochen

Wartung und Reinigung

Was?

Wie machst du das?

Wichtig!

Jeden Tag die
Schmutz auf dem Glas

(Fingerabdrticke,
Flecken, Flecken
links von der

Essen oder

Uberlauft nicht

suR im Glas) Spillover,
der

verschittet

Fondant und Zucker heil3
auf dem Glas)

1. Schneiden

die Stromversorgung
der Kochplatte.

2. Anwenden einer
Kochfeldreiniger
Kochfeldreiniger
solange das Glas noch
steht noch heil3 (aber
nicht heif3!)

3. Ausspulen und
abwischenmit einem
sauberen Tuch oder
Papierhandtuch.
Schalten Sie das Kochfeld
wieder ein.Schalten Sie
das Kochfeld wieder ein.
Entfernen Sie sie
Schmutz vom Kochfeld
sofort mit eine Scheibe
Brot, Messer oder ein
geeignetes Rasierklinge
geeignet flr
Induktionskochfelder
Glas-Induktionsherd, aber
Vorsicht vor Glas-
Induktionskochfelder,
aber Vorsicht vor
Vorsicht vor den
heiRenOberflachen der
Kochzone Kochbereich:

« Wenn die

die Stromzufuhr die
Stromversorgung des
Kochfeldes ausgeschaltet
ist ausgeschaltet ist,

wird es keine Anzeige
"heifl3e Oberflache", aber
die Anzeige "heil3e Ober-
flache", aber die

Die Kochstelle kann noch
heif3 sein! heil3! Do
extrem auf3erst vorsichtig
sein.

* Scheuerschwamme
Scheuerschwamme, einige
Scheuermittel aus Nylon
und Scheuermittel aus Ny-
lon und Schleifmittel
abrasive Reinigung
scheuernde
Reinigungsmittel kdnnten
das Glas zerkratzen.
Lesen Sie immer das
Etikett um zu prifen, ob Ihr
Reiniger oder
Scheuerlappen

geeignet ist.

« Lassen Sie niemals eine
Reinigerriickstande

auf der Oberflache des
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1. Ausschalten

die Stromversorgung
des Kochfeld

2. Halten Sie die Klinge
oder Klinge oder Utensil
in einem Winkel von 30°
Winkel und kratzen Sie
alle Schmutz oder Flus-
sigkeit auf der kalten
Oberflache des
Kochfeldes.

Oberflache.

3. Entfernen Sie alle
Schmutz oder mit einem
Papier verschiittet
Papier- oder Stoffhand-
tuch. Stoff.

4. Folgen Sie den
Schritten 2 bis 4" fiir
alltédglichen Schmutz auf
der auf dem Glas" oben.
Glas" oben

Kochen: Das Glas kann
sich Flecken.

* Flecken entfernen
von unten und

siRe Lebensmittel oder
Verschittetes so
schnell wie mdglich
beseitigen. so schnell
wie moglich. Wenn Sie
auf der Platte abkihlen
lassen das Glas,
kdnnen sie sein schwer
zu entfernen sein oder
sogar dauerhaft
beschadigen die
Oberflache des Glases.
* Reduzieren Sie das
Risiko: Wenn die
Sicherheitskappe
eingefahren, die Klinge
im Klinge im Abstreifer
ist scharf. Verwenden
Sie es mit extremen
aulerste Sorgfalt und
immer sie immer sicher
aufbewahren und
sicher und auf3erhalb
der Reichweite
aulRerhalb der
Reichweite von Kinder.

Uberlaufe bei
berthren.
kontrolliert

1. Ausschalten

die Stromversorgung des
Herdplatte.

2. Absorbieren Sie die
verschitten.

3. Wischen Sie die
Oberflache des

der Berihrung

mit einem Tuch.

» Das Kochfeld

piept mdglicherweise und
schaltet sich aus.

sich selbst ausschalten
und die Steuertasten
Steuertasten dirfen nicht
Funktion in der
Vorhandensein von
Flissigkeit
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feuchten Schwamm.
4. Wischen Sie den
Bereich vollstandig
trocken mit ein
Papiertuch.

ein des Kochens.

oder einen sauberen,

5. Schalten Sie die Platte

darauf. Achten

Sie darauf, die
Oberflache der
Touch-Bedienelemente
abzuwischen vor dem
drehen Kochfeld
wieder an.

Tipps und Tricks

Problem Mogliche Ursachen Was ist zu tun
Keine S Stellen Sie sicher, dass der
Die Induktion eine Stromversorgung. Induktionsherd an das

Herd kann nicht
eingeschaltet
werden.

Stromnetz angeschlossen ist
und dass es eingeschaltet.
Prifen Sie, ob in Ihrem Haus
oder lhrer Umgebung ein
Stromausfall vorliegt. Wenn Sie
alles Uberprift haben und das
Problem weiterhin besteht,
rufen Sie einen qualifizierten
Techniker an.

Die
Steuerung Tasten
nicht Antworten.

Die Kontrollen sind
gesperrt.

Entsperren Sie die
Bedienelemente. Siehe Sektion
"Benutzung lhres
Induktionskochfelds" fur
Anweisungen bekommen.
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Die Beruhrung
Kontrollen sind

Auf den Bedienelementen
befindet sich

Stellen Sie sicher, dass die
Oberflache der Touch-
Bedienelemente trocken ist,

schwer zu mdglicherweise ein
benutzen. Ie-lchter Wa;serfllm odgr und.beruhren SIeQIe
Sie haben die Fingerspitze | Bedienelemente mit
beim die berihren der runden Fingerspitze.
Auftréage.
Das Glas ist Kiichenutensilien Verwenden Sie Kochgeschirr
zerkratzt.

mit rauen Kanten.
Ungeeignete
Scheuerschwamme,
Scheuermittel oder
Reinigungsprodukte
verwendet.

mit flachem, glattem Boden.
Siehe "So wahlen Sie das
richtige Kochgeschirr".
Siehe "Wartung und
Reinigung ».

Manche Pfannen
machen knisternde
oder klappernde
Gerausche.

Dies kann durch die
Konstruktion Ihres
Kochgeschirrs verursacht
werden (Schichten aus
verschiedenen Metallen, die
unterschiedlich schwingen).
Metalle).

Das ist normal fir
Kichenutensilien und deutet
nicht auf einen Defekt hin.

Die Induktion Herd
macht einen leises
Summen Larm,
wenn

verwendet bei a
Temperatur

Einstellung von
hoch.

Dies ist auf die
Induktionskochtechnik
zurlickzuftihren.

Dies ist normal, aber das
Gerausch sollte nachlassen
oder ganz verschwinden, wenn
Sie die Kochstufe
herunterdrehen.
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Gerausch von Fan
von dem Teller mit
Induktion.

Ein Fan von

integrierte Kiihlung

zu deinem
Induktionskochfeld ist
ausgelegt fur Elektronik
verhindern zu tberhitzen.

Es kann weiterrollen
auch wenn Sie die
Kochplatteninduktion
ausgeschaltet haben.

Dies ist normal und erfordert
keine Aktion. Trennen Sie die
Platte nicht vom Netz.
Induktionskochen der
Steckdose wahrend der Lufter
Dreh dich.

Topfe und Pfannen
nicht erhitzen

und erscheint auf
der die Anzeige.

Der Induktionsherd kann
nicht die Pfanne nicht
erkennen, weil sie
Pfanne, denn sie ist nicht
ist nicht geeignet flr
Induktionskochen.

Der Induktionsherd kann
die Das Induktion-
skochfeld kann die
Pfanne, denn sie ist

zu klein fur die Kochzone
Kochbereich oder nicht
zentriert richtig zentriert
in der Zone.

Verwenden Sie Kochgeschirr fir
fir das Induktionskochen.
Induktionskochen. Siehe den
Abschnitt " Die Wahl des
richtigen Kochgeschirrs
Kochgeschirr".

Die Pfanne zentrieren und
sicherstellen, dass der Boden
der Pfanne Basis mit der GroRRe
der Kochbereich.

DE-30




Die Induktion
Induktionskochfeld
oder ein
Kochzone

hat sich
ausgeschaltet
von selbst
ausgeschaltet
Unerwartet
unerwartet eine
Signaltdéne und ein
Fehlercode
wird angezeigt
(normalerweise
abwechselnd
mit einem oder
zZwei

Zahlen im

die Anzeige der
Zeitschaltuhr
Timer-Anzeige)

Technischer Defekt.

Bitte beachten Sie die
die Buchstaben und Zahlen,
trennen Sie die Kochstelle
Induktion von
Steckdose und wenden Sie sich

an einen qualifizierten
Techniker.

Prifen und Anzeigen der Stoérung

Tritt ein Fehler auf, geht der Induktionsherd automatisch in den Sicherheitsmodus
Uber und zeigt die entsprechenden Fehlercodes an:

Moégliche Ursachen

Was ist zu tun

Induktionsspulen-

Bitte kontaktieren sie

F3/F4 ,
Durchbruchtemperatursensor Anbieter.
F9/FA Temperatursensor des Ausfalls Bitte kontaktieren sie
eines IGBT-Moduls. Anormale Anbieter.
E1/E2 Versorgungsspannung Prufen Sie, ob die
Netzspannung normal ist.
Schalten Sie den Strom ein,
nachdem dieStromversorgung
normal.
E3 Hohe Temperatur der Bitte kontaktieren sie
Induktionsspule Anbieter.
Temperatur
E5 Hohe Temperatur des Starten Sie erneut, wenn das

Temperatursensors eines IGBT-Moduls
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Das oben Gesagte bezieht sich auf die Bewertung und Inspektion von haufigen
Fehlern. Bauen Sie das Gerat nicht selbst auseinander, um Gefahren und
Schaden am Geréat zu vermeiden Induktionsherd.

Technische Spezifikation

Kochplatte SCTI6474MF2
Kochzonen 4 Zonen
Versorgungsspannung 220-240 V~, 50/60Hz
Installierte elektrische Leistung 6600-7400 W
Abmessungen Lx B x H (mm) 590 X 520 X60
Einbaumafe A x B (mm) 560 X 490

Gewichte und Abmessungen sind ungefahre Angaben. Wir sind stéandig bemiiht,
unsere Produkte

zu verbessern, daher kdnnen wir Spezifikationen, Designs und Modelle ohne
vorherige Ankindigung andern.
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Installation

Wabhl des Installationsmaterials

Schneiden Sie die Arbeitsplatte auf die in der Abbildung gezeigten MaRRe zu. Fir
die Installation und Verwendung muss um den Ausschnitt mindestens 5 cm Platz
gelassen werden. Stellen Sie sicher, dass die Dicke der Arbeitsplatte mehr als
30 mm betragt. Bitte Arbeitsplattenmaterialien auswahlen

Hitzebestandig, um Verformungen durch Wéarmestrahlung des hei3en
Teller. Wie nachfolgend dargestellt:

H(mm) | D(mm) | A(mm) ‘ B(mm) ‘X(mm) ‘
60 | 51 | 560 | 490 | 50Mini |

B(mm)

L(mm)
590

520

MaRangaben in mm
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Achten Sie in jedem Fall darauf, dass das Induktionskochfeld gut beliftet ist und
der Luftein-und -auslass nicht blockiert ist. Stellen Sie sicher, dass das
Induktionskochfeld in gutem Zustand ist. Wie nachfolgend dargestellt

Hinweis: Der Sicherheitsabstand zwischen Kochfeld und Schrank tber
dem Kochfeld muss mindestens 760 mm betragen.

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

760 50 Mini 20 Mini Lufteinlass Luftauslass 5 mm

Stellen Sie vor der Installation des Kochfelds sicher, dass

« die Arbeitsflache quadratisch und eben ist und keines der Konstruktionselemente
die erforderlichen Freirdume beeintrachtigt

« die Arbeitsplatte besteht aus einem hitzebestandigen Material

« Wenn das Backblech iber einem Backofen installiert ist, verfiigt der Backofen tber
ein eingebautes Kiihlgeblase

« die Installation alle Abstandsanforderungen und geltenden Normen und Vorschriften
erfillt

« Ein geeigneter Trennschalter, der eine vollstandige Trennung der Stromversorgung
ermd@glicht, ist in die feste Verkabelung integriert, montiert und positioniert, um den
oOrtlichen Installationsvorschriften und -vorschriften zu entsprechen. Der
Trennschalter muss von einem zugelassenen Typ sein und einen Kontaktabstand
von 3 mm Luftspalt in allen Polen (oder allen aktiven Leitern [Phase] aufweisen,
wenn die Ortlichen Verdrahtungsvorschriften diese unterschiedlichen Anforderungen
zulassen)

« Der Kunde hat nach der Installation des Kochfelds leichten Zugang zum
Trennschalter

« Bei Zweifeln bezuglich Installation und Vorschriften wenden Sie sich an Ihre
Ortlichen Behorden.

« Sie hitzebestandige und leicht zu reinigende Oberflachen verwenden (z. B. Holz,
Kunststoff, Glas usw. Keramikfliesen) flir die den Kochbereich umgebenden
Wandflachen.
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Stellen Sie nach der Installation des Kochfelds sicher, dass
« das Netzkabel nicht durch Schrank- oder Schubladentiiren
zuganglich ist

« ausreichend Frischluft von auRerhalb des Schranks zum Boden
des Kochfelds stromt

» Wird das Kochfeld Utber einer Schublade oder einem Stauraum
montiert, ist unter dem Kochfeldboden eine Warmeschutzwand
angebracht

« der Trennschalter fir den Kunden leicht zuganglich ist

Vor dem Anbringen der Montagehalterungen

Das Gerat sollte auf einer ebenen, glatten Oberflache aufgestellt
werden (verwenden Sie die Verpackung). Erzwingen Sie nicht, dass
die Bedienelemente aus dem Kochfeld herausragen.

Einstellen der Position der Stitze

Befestigen Sie das Kochfeld an der Arbeitsplatte mit 4 Halterungen,
die an der Unterseite des Kochfelds angeschraubt werden (siehe Bild)
nach der Installa-tion.

A B C D

Schrauben Befestigungswinkel | Befestigungsloch Unterseite der Platte
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2
Wl

Stutzfixierung
A Schrauben j
ST3.5*8

[) Unterseite der Platte \ Arbeitsplan

VorsichtsmalRhahmen

1. Der Induktionsherd muss installiert sein durch

qualifiziertes Personal oder einen Techniker. Wir
haben Profis zu lhren Diensten. Mach es niemals
selbst.

2. Das Kochfeld darf nicht installiert werden direkt
uber Splulmaschine, Kuhlschrank, Gefrierschrank,
Waschmaschine oder Trockner, da Feuchtigkeit das
Kochfeld beschadigen kann Elektronik.

3. Der Induktionsherd 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 miussen hitzebestandig sein.

SchlieRen Sie das Kochfeld an das Stromnetz an

& Dieses Kochfeld darf nur von einer qualifizierten Person an das
Stromnetz angeschlossen werden. Bevor Sie das Kochfeld an die
Steckdose anschlieRen, prifen Sie, ob:
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1. Die interne Verkabelung ist fiir die Leistungsaufnahme des Kochfeldes geeignet.
2. die Spannung dem auf dem Typenschild angegebenen Wert entspricht

3. die Abschnitte der Stromversorgungskabel der auf dem Typenschild
angegebenen Belastung standhalten. Verwenden Sie keine Adapter,
Reduzierstiicke oder Anschlussgerate, um das Kochfeld an das Stromnetz
anzuschlieRen, da dies zu Uberhitzung und Feuer fiihren kann.

Das Netzkabel darf keine heiRen Teile beriihren und sollte so verlegt werden, dass
seine Temperatur an keiner Stelle 75°C (berschreitet.

Priifen Sie mit einem Elektriker, ob die Innenraumverkabelung ohne

& Anderungen geeignet ist. Anderungen diirfen nur von einer Elektrofachkraft
durchgefiihrt werden. Die Stromversorgung muss geman der entsprechenden
Norm oder ein einpoliger Schutzschalter angeschlossen werden. Die
Verbindungsmethode ist unten dargestellt.

220-240V~ 220240V~
Input 220240V~ Input Input Input 400V~
220-240V~ ooy, 1
T T T T 1 L T T T
L N e NNe@ e N @ L1 2 &

Jaune / Vert ®

k=4
o
>
©
c
=1
T
8

Jaune / Vert

Power Cord Power Cord Power Cord

* Wenn das Kabel beschadigt ist oder ersetzt
werden muss, muss der Vorgang vom
Servicemitarbeiter mit speziellem Werkzeug
durchgefuhrt werden, um Unfalle zu vermeiden.

» Wird das Gerat direkt an das Stromnetz
angeschlossen, muss ein allpoliger Schutzschalter
mit einer Mindestoffnung von 3 mm zwischen den
Kontakten installiert werden.

* Der Installateur muss sicherstellen, dass a der
richtige elektrische Anschluss hergestellt wurde
und den Sicherheitsvorschriften entspricht.
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» Das Kabel darf nicht geknickt oder gestaucht werden.

» das Kabel muss regelmaRig tberprift und durch
zugelassene Elektrofachkrafte ersetzt werden.

Trizianer.

Entsorgen: Dieses
Gerat darf nicht
Gerat nicht im Mull
entsorgen

in den Hausmill
Hausmill.

Solche Abféalle
werden

getrennt gesammelt,
da eine besondere
Behandlung
erforderlich ist.

Dieses Gerat ist gemal der europaischen Richtlinie
2002/ 96/EG uber Elektro- und Elektronik-Altgerate
(WEEE) gekennzeichnet. Indem Sie sicherstellen,
dass dieses Gerat ordnungsgemal entsorgt wird,
tragen Sie dazu bei, potenzielle negative Folgen flr
die Umwelt und die menschliche Gesundheit zu
vermeiden, die andernfalls durch unsachgeméafien
Umgang mit den Abfallen dieses Produkts
entstehen kénnen.

Das Symbol auf dem Produkt weist darauf hin, dass
es nicht als Hausmuill behandelt werden darf. Es
muss bei der Sammelstelle fiir das Recycling von
Elektro-und Elektronikgeraten abgegeben werden.
Dieses Gerat erfordert eine spezielle
Abfallentsorgung.

Fir Informationen zur Behandlung, Verwertung und
Wiederverwertung dieses Produkts wenden Sie sich
bitte an Ihre Kommunalbehorde, lhr
Abfallentsorgungszentrum oder das Geschéft, in
dem Sie es gekauft haben.

Weitere Informationen Uber die Behandlung, die
Wiederverwertung und das Recycling dieses
Produkts erhalten Sie bei lhrer
Gemeindeverwaltung, dem Abfallwirtschaftsamt
oder der Entsorgungszentrum oder das Geschéft, in
dem Sie das Produkt gekauft haben.
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Informationen zu elektrischen Haushaltskochplatten

Symbol Wert Einheit
Modellidentifikation SCTI6474MF2
Plattentyp Induktion
Anzahl Kochzonen und/oder
Bereiche 4
Heiztechnik (Induktionskochzonen .
N . Induktion
und -flachen, konventionelle
Kochzonen, elektrisch Kochfelder) Kochen
Zonen
Fir runde Kochzonen oder Bereiche: Zone 1 :20*20
Durchmesser der nutzbaren Flache i Zone 2 :20 *20
pro Elektro-Kochzone, auf 5 mm . O Zone 3 :20 *20 cm
gerundet Zone 4 :20 *20
Bei nicht kreisrunden Kochzonen
oder Flachen: Durchmesser der L -
nutzbaren Fléche pro Elektro- cm
Kochzone oder Flache, auf 5 mm..
gerundet W o
Zone 1l :187.3
Energieverbrauch pro Kochzone EC elekrisch Zone 2 : 186.5
. Whikg
oder Bereich, berechnet pro kg Kochen Zone 3 : 187.3
Zone 4 : 186.5
Energieverbrauch des Kochfelds, EC elektrisch Whik
berechnet pro kg Teller 186,9 g
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Die Garantie erstreckt sich weder auf Verschleif3teile des Produkts noch auf
Probleme oder Schaden aufgrund von:

(1) oberflachliche Verschlechterung aufgrund normaler Abnutzung des
Produkts;

(2) Defekte oder Verschlechterung durch Kontakt des Produkts mit
Flussigkeiten und aufgrund von gegen Korrosion durch Rost oder das
Vorhandensein von Insekten;

(3) jeglicher Vorfall, Missbrauch, Missbrauch, unbefugte Modifikation,
Demontage oder Reparatur;

(4) jede unsachgemalie Wartung, nicht bestimmungsgemafe Verwendung
des Produkts oder der Anschluss an eine falsche Spannung;

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

Die Garantie erlischt, wenn das Typenschild und/oder die Seriennummer des

Produkts entfernt werden.

Eingefiihrt von: SCHNEIDER CONSUMER GROUP
12 rue Jules Ferry - 93110 Rosny-Sous-Bois, FRANCE
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Felicitaties voor Je nieuwe inductiekookplaat kopen.

We raden u aan de tijd te nemen om deze gebruiksaanwijzing /

Lees de installatiehandleiding om te begrijpen hoe u correct installeert en werkt.
Lees voor de installatie het hoofdstuk Installatie.

Lees alle veiligheidsmaatregelen zorgvuldig en voor gebruik bewaar deze
handleiding voor toekomstig gebruik.

Veiligheidsinstructies

Dit apparaat is voor de voor de
Huishoudelijk gebruik.

LET OP: Dit apparaat en zijn
toegankelijke onderdelen worden heet
tiidens gebruik. Zorg ervoor dat u de
verwarmingselementen niet aanraakt.
Kinderen onder de 8 jaar moeten uit
de buurt worden gehouden, tenzij ze
jonger zijn constant toezicht.

Dit apparaat kan worden gebruikt door
kKinderen van 8 jaar en ouder Jaren
van gebruik. door personen met
beperkte fysieke, zintuiglijke of
mentale vermo-gens of gebrek aan
ervaring en kennis, mits ze onder
toezicht staan of zijn geinstrueerd in
het veilige gebruik van het apparaat
en de gevaren begrijpen.
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Kinderen mogen niet spelen met het
apparaat. Reiniging en
gebruikersonderhoud mogen niet door
kinderen zonder toezicht worden
uitgevoerd.

LET OP: Eten met Vetten of olien
onbeheerd achterlaten op een
kookplaat kan gevaarlijk zijn en letsel
veroorzaken. een brand beginnen.
WAARSCHUWING: Houd het
kookproces in de gaten. Korte
kooktijden moeten constant worden
gecontroleerd.

Zorg ervoor dat u de verwarmingsele-
menten niet aanraakt. Probeer nooit
A. blussen met water, maar zet de
stroom uit en bedek de vlammen met
een deken of blusdeken.

LET OP: Als de bovenkant gebarsten
is, koppelt u het apparaat los van de
stroombron om het risico van een
elektrische schok g voorkomen.



niet gebruiken
Stoomreinigingsapparaat. Het
apparaat is niet bedoeld voor ge-
bruik met een externe timer of een
af-zonderlijk
afstandsbedieningssysteem. Het
wordt aanbevolen om geen metalen
voorwerpen zoals messen, vorken
en lepels te gebruiken Plaats
deksels op de kookplaat, deze
kunnen heet worden. De
temperatuur van de toegankelijke
opperviakken kan hoog zijn
wanneer het apparaat in werking is.
In de vast geinstalleerde leidingen
moet een inrichting voor
ontkoppeling van het voedingsnet
worden voorzien, die een afstand
heeft tussen de contacten van alle
polen en die voldoet aan de
voorschriften Installatie.



Als het netsnoer beschadigd is,
moet het worden gerepareerd door
de fabrikant, zijn klantenservice of
lets dergelijks gekwalificeerde
personen worden vervangen om
gevaar te voorkomen.
WAARSCHUWING: Brandgevaar:
plaats geen voorwerpen op de
kookplaat.

LET OP: Gebruik alleen
kookplaatbeschermers van de
fabrikant van het apparaat door de
fabrikant in de gebruiksaanwijzing
als geschikt zijn ontwikkeld of
geschikt zijn gespecificeerd, of
kookplaatbeschermingen zijn in het
apparaat ingebouwd. het gebruik
van ongeschikte
beschermingsmiddelen kunnen tot
ongevallen leiden.

Schakel na gebruik de kookplaat uit
op de bediening en ga niet zelf weg
vertrouw niet op de potsensor.
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LET OP: Zorg ervoor dat het
apparaat is losgekoppeld van het
lichtnet voordat u de lamp vervangt
om het risico van Vermijd
elektrische schokken. Gebruik
geen sterk schurende of harde
reinigingsmiddelen Metalen
schraper om de glazen deur van de
kookplaat schoon te maken, omdat
dit krassen op het opperviak kan
veroorzaken en het glas kan
breken.

De elektrische aansluiting vindt u in
het hoofdstuk

« ELEKTRISCH VERBINDING » in
de handleiding voor onderhoud en
reiniging van het apparaat, zie
hoofdstuk

« ONDERHOUD EN REINIGING »
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Installatie
Risico op elektrische schok

« Koppel het apparaat los van het
lichtnet voordat u gaat werken of
Voer er onderhoudswerkzaamheden
aan uit.

« Aansluiting op een standaard
geaard elektrisch systeem is
verplicht.

« Aanpassingen aan de
huisbedrading alleen via een
gekwalificeerde elektricien.

* Het niet opvolgen van dit advies
kan leiden tot een dodelijke
elektrische schok.
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Gezondheids risico's

 Dit apparaat voldoet aan de
elektromagnetische
veiligheidsnormen

* Personen met pacemakers of
andere elektrische implantaten
(zoals insulinepompen) dienen
echter hun arts of
implantaatfabrikant

te raadplegen voordat ze dit
apparaat gebruiken om ervoor te
zorgen dat hun implantaten niet
worden blootgesteld aan
elektromagnetische straling Gebied.

* Het niet opvolgen van dit advies
kan leiden tot een dodelijk ongeval.
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Gevaar: heet oppervlak

* Tijdens gebruik worden
toegankelijke delen van dit
apparaat heet genoeg om te
verbranden.

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

* De handgrepen van de pan
kunnen heet aanvoelen. Zorg dat
je, dat de handgrepen van de pan
niet uitsteken boven andere
brandende schoorstenen. Houden
de handgrepen buiten het bereik
van kinderen.

» Anders kan het ook verbranden.
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Productpresentatie

Uitzicht van boven

. Zone 2000 W, et booster 2600 W
. Zone 1500 W, et booster 2000 W
. Zone 2000 W, et booster 2600 W
. Zone 1500 W, et booster 2000 W
. Zone flexible 2500 W, et booster 2800 W

. Panneau de verre
. Panneau de controle

()]
NOU A WN R

Schakelbord

2
1 7 1 1 7 1
3 3 654 3 3
1. Kiezen van de focus
2. De timer instellen
3. Schuifregelaar voor temperatuurinstelling
4, Kinderslot
5. ON / OFF knop
6. Plancha functie
7. (De)activering van flexibele zone

NL-10



Een woord over inductiekoken

Inductiekoken is een veilige, geavanceerde, efficiénte en economische
kooktechnologie. Het werkt door elektromagnetische trillingen te gebruiken om
warmte direct in de pan te genereren, in plaats van indirect door het glazen
oppervlak te verwarmen. Het glas wordt heet omdat de pan het verwarmt.

I

IJzeren pot
(D = magnetisch circuit
[ F——— :
Keramiek kookplaat
= (% Inductiespoel
& - Geinduceerde stroom

Voordat u uw nieuwe inductiekookplaat gebruikt

* Lees deze instructies en let vooral op de « Veiligheidsinstructies ».
« Verwijder eventuele beschermfolie die nog op uw inductiekookplaat zit.

De bedieningsknoppen gebruiken

« De bedieningselementen reageren op aanraking, zodat u niet hoeft te
drukken.

» Gebruik de ronde vingertop, niet de punt.
» U hoort elke keer dat er een sleutel is geregistreerd een pieptoon.

« Zorg ervoor dat de bedieningselementen altijd schoon en droog zijn en
dat er geen voorwerpen (bijv. bestek of handdoeken) op liggen. Zelfs
een dunne laag water kan het moeilijk maken om de aanraakgevoelige
bedieningselementen te bedienen.
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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 _ mm

of op de bodem van de pot. o= —

< U kunt controleren of uw pan geschikt is door de w r"
magneettest uit te voeren. Beweeg een magneet naar de \ D
bodem van de pan, als deze wordt aangetrokken is de pan =

geschikt voor inductie.
* Als je geen magneet hebt:

1. Doe wat water in de pan.

2. Als ‘_—' het bedieningspaneel niet knippert en het water aan het opwarmen
is, Pan geschikt.
» Kookgerei van de volgende materialen is niet geschikt: puur roestvrij staal,
aluminium of koper zonder magnetische bodem, glas, hout, porselein, keramiek
en aardewerk.

Gebruik geen kookgerei met een gekartelde rand of een gebogen bodem.

-

p. £ e —

Xr WY 7

Zorg ervoor dat de bodem van je pan glad is, plat tegen het glas ligt en even
groot is als de kookzone. Gebruik potten met een grotere diameter dan de
zeefdruk van de geselecteerde zone. Het is het meest effectief om een pan te
gebruiken die iets groter is dan het kookoppervlak. Het gebruik van een
kleinere pot kan de efficiéntie verminderen. Een steelpan kleiner dan 140 mm
is niet te herkennen aan de kookplaat. Centreer je pan altijd op de kookzone.

. - S . - 2w .
). 4a. D (G

Til de pannen altijd van de inductieplaat - duw er niet op of ze kunnen krassen
op het glas veroorzaken.

e W7
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Afmetingen kookgerei

De kachels passen zich tot een bepaalde limiet aan uw afmetingen aan
Kookgerei (koekenpan, steelpan, ...). De onderkant van dit gebruiksvoorwerp
moet echter een minimale diameter hebben om herkend te worden. Deze
minimale diameter is afhankelijk van de grootte van de oven. Om de beste
prestaties uit uw kookplaat te halen, plaatst u het keukengerei in het midden van
de vuurhaard.

De minimale diameter (bodem) van het keukengerei volgens de
vuurhaarden is als volgt:

1,2,3,4=120 mm
Flexibele zone = 200mm

Gebruik je inductiekookplaat

Hoe te beginnen met koken?

1. Druk op de start / stop-knop.
De zoemer Klinkt en alle displays tonen "-" of "- -" om aan te -
geven dat de inductiekookplaat klaar is voor gebruik. \\

2. Plaats een geschikte pan op de gewenste kookplaat.
» Zorg ervoor dat de bodem van de pan en het kookopperviak ;=% O

schoon en droog zijn.
3. Druk op de keuzeknop van de verbrandingskamer en het v\“\
display naast de betreffende zone knippert. K

4. Om een kookstand te selecteren, veegt u met de Vinger over de
schuifregelaar of raak een willekeurig punt op de schuifregelaar aan.

0
3 sec

R A B

\
| Y
- \

A | .
(1 OF A \

4
A 1
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Druk op "-", het vermogen neemt stapsgewijs af tot niveau 0 min Druk
op "+", het vermogen neemt toe tot niveau 9 max

Als u de schuifbalk verschuift, verandert het vermogen van niveau 2
naar 8 of omgekeerd, afhankelijk van de richting waarin u de schuifbalk
verschuift.

Het ingestelde vermogen wordt weergegeven 5 D

- Als u niet binnen een minuut een temperatuurniveau kiest,
schakelt de inductiekookplaat automatisch uit. U moet de procedure
vanaf stap 1 herhalen.

- U kunt het temperatuurniveau op elk moment tijdens het koken
wijzigen.

Als - “ = knippert afwisselend met de
temperatuurinstelling

Dit betekent dat:

- u de pan niet juist op de kookzone hebt geplaatst of,

- de pan die u gebruikt niet geschikt is voor inductiekoken of,
- de pan is te klein of niet gecentreerd op de kookplaat. De
kookplaat zal pas opwarmen wanneer een geschikte pan op de
kookplaat wordt gedetecteerd.

Het display schakelt na 1 minuut automatisch uit als er geen
geschikte pan op wordt geplaatst.

Als het koken klaar is

1. Schakel de kookzone uit door uw vinger langs de slider naar links te
laten glijden en vervolgens gedurende 1 seconde te blijven drukken.

._l '_‘
- 1
R T OO —> SUNHITTnnn-;—s

i\
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\ \



Controleer of het display "0" weergeeft en dan "H".
] 'm] B '
0 dan (J H

2. Schakel de kookplaat uit door op de ON/OFF schakelaar te
drukken.

3. Pas op voor hete oppervlakken "H" geeft aan welke kookzone
heet is om aan te raken. Het zal verdwijnen wanneer het oppervlak
is afgekoeld tot een veilige temperatuur. veilige temperatuur. Als u
andere pannen wilt opwarmen, gebruik dan het gedeelte dat nog
heet is om energie te besparen. dat nhog warm is om energie te

besparen.
O H

Gebruik van de Boost-functie

Boost is een functie waarmee u een ruimte gedurende 5 minuten op
een hoger vermogen kunt verwarmen. Op die manier kunt u krachtiger
en sneller koken.

Gebruik van de Boost-functie

1. Druk op de toets op het bedieningspaneel die overeenkomt met het
verwarmingselement waarvoor u de Boost-functie wilt gebruiken en
houd vervolgens de toets "B" 3 seconden ingedrukt. Op de
vermogensdisplay verschijnt "P" om aan te geven dat de boost-functie is
geactiveerd. M

jf‘_:‘llllllllll e : D P

¢
2. De boost power zal gedurende 5 minuten actief zijn. Daarna keert het
vermogen terug naar het niveau dat was ingesteld vdér de boost-

modus. D 6

3. Als u de boost-functie tijdens deze 5 minuten wilt annuleren, drukt u
tweemaal op knop "B". De stroom zal terugkeren naar de "9" positie. Of
schuif de schuifregelaar naar het linker punt, de verwarmingszone zal
terugkeren naar de vermogensfase die u hebt aangeraakt.
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Beperkingen op het gebruik

U

, -
whlinEnEne
- o =

1
I\

De 4 kookzones zijn verdeeld in twee groepen (a) en (b). In elke
groep met 2 zones moet, wanneer de boost-functie op één van de
kookplaten wordt geactiveerd, eerst worden gecontroleerd of de
andere kookplaat op maximum vermogensniveau 5 werkt. Anders
knipperen de symbolen "P" en "9" afwisselend op het display van de
gekozen zone en wordt het kookvermogen automatisch beperkt tot
vermogen 9, het maximale vermogen in de normale stand.

Grotllpe a

Gr Oliipe b

Groupe a
]

Grclupeb

Groupei b

Groupela

1

|

__________ -

P50

PO SO

v

v

Gebruik van de warmhoudfunctie

De functie Warmhouden houdt voedsel warm.

1. Druk op de keuzetoets van de oven waarvoor u de
functie Warmhouden wilt activeren. Een indicator naast

de toets knippert.
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2. Druk gedurende 3 seconden op de toets M/ ; de
verwarmingsindicator geeft "A" weer.

- O
:>@FI®

3. Als u de opwarming wilt annuleren, drukt u op de selectietoets
voor de kookplaat en vervolgens op de toets il . Het
verwarmingselement is ingesteld op vermogen "0".

Gebruik van de plancha / barbecue functie

Met de plancha-functie kunt u op de flexibele zone koken met een
plancha of een barbecue.

e Zorg er bij het gebruik voor dat de basis plat tegen het glas ligt.

L X

I 1
| R R R R R |

1. Raak de keuzeknop voor zone 1 of zone 2 aan; de indicator
daarvan gaat knipperen.

2. Houd de knop voor de flexibele zone (om de twee
verwarmers te verbinden) 3 seconden ingedrukt om de functie
Plancha/Barbecue te activeren, zone 1 en zone 2 zullen
respectievelijk "b" en "q" weergeven. Het vermogen wordt
automatisch ingesteld voor gebruik met het gebruiksvoorwerp
(plancha of barbecue), het is niet mogelijk het vermogen te
wijzigen of de boost-functie te activeren.

?\:> H&\ﬂ@ b @, q O

-9 Nee

3. Als u de barbecuefunctie wilt annuleren, kiest u kookzone 1 of 2 en
drukt u vervolgens opnieuw op de toets van de flexibele zone. Het
vermogen van de enkele zone zal veranderen in "0" en de zones 1 en
2 zullen weer onafhankelijk worden.

?\@ S —> OO0
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Opgelet: De bakplaat blijft lange tijd zeer heet, ook nadat de
inductiekookplaat is uitgeschakeld. Gebruik hittebestendige
pannenlappen wanneer u de bakplaat vasthoudt tijdens het koken of
wanneer u hem draagt om op te dienen.

Laat de bakplaat volledig afkoelen voordat u hem schoonmaakt.
Plaats uw hete keukengerei niet op een onbeschermd oppervlak.

Flexibel gebied

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

- De flexibele zone bestaat uit twee onafhankelijke spoelen die
afzonderlijk kunnen worden geregeld. In het geval van een enkele
zone kan een kookgerei van de ene kookplaat naar de andere worden
verplaatst met behoud van het vermogensniveau van de vorige zone.
Deze stopt met verwarmen wanneer hij het voorwerp niet meer
detecteert.

- Belangrijk: Zorg ervoor dat de pan gecentreerd staat op de
onafhankelijke kookzone. Als u een grote pan, ovale, rechthoekige en
brede braadpannen gebruikt, moet u ervoor zorgen dat ze op beide
zones gecentreerd zijn en dat ze de twee kruisen in het midden van
de kookplaten bedekken.

Voorbeelden van goede en slechte plaatsingen:

' N

v
Q@
v
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Als een groot gebied Ty

1. Om de flexibele zone als één grote zone te

activeren, hoeft u alleen maar op de speciale toets - F\'
te drukken.

\.

2. Het vermogen wordt op de normale wijze
ingesteld als op elke andere zone.

Als twee onafhankelijke zones

Na modulatie van de flexibele zone tot een grote enkele zone, om ze
opnieuw te gebruiken als twee verschillende zones met verschillende
vermogensinstellingen, drukt u opnieuw op de speciale toets en de
zones zullen onafhankelijk van elkaar werken, waarbij elke haard zijn
oude vermogensniveau behoudt dat oorspronkelijk voor de modulatie
was ingesteld.

Kinderbeveiliging

¢ U kunt de bediening vergrendelen om onbedoeld gebruik te
voorkomen (bijv. kinderen die per ongeluk de kookzones
aanzetten).

e Wanneer de bedieningselementen zijn vergrendeld, zijn alle
bedieningselementen behalve de AAN/UIT-knop uitgeschakeld.

Om de bediening te vergrendelen
Raak de toetsenvergrendeling aan. "Lo" verschijnt op de
timerindicator.

Om de bediening te ontgrendelen

1. Controleer of de inductiekookplaat is ingeschakeld.
2. Houd de toetsvergrendeling even ingedrukt.

3. U kunt nu uw inductiekookplaat gaan gebruiken.

A Wanneer de kookplaat in de vergrendelingsmodus staat,
zijn alle bedieningselementen vergrendeld, behalve de AAN/UIT-
bediening, u kunt de inductiekookplaat nog steeds uitschakelen
met de AAN/UIT-bediening in geval van nood, maar u moet de
kookplaat ontgrendelen voor het volgende gebruik.
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Oververhitting bescherming

Een ingebouwde temperatuursensor kan de temperatuur in de
inductieplaat controleren. Wanneer een te hoge temperatuur wordt
gedetecteerd, stopt de inductieplaat automatisch met verwarmen.

Detectie van kleine voorwerpen

Als een pan de verkeerde maat heeft of als de pan niet magnetisch is
(bijv. aluminium), of als er andere kleine voorwerpen (bijv. mes, vork,
sleutels) op de kookplaat zijn blijven liggen, zal de kookplaat
automatisch gedurende 1 minuut in de stand-by-modus gaan. De
ventilator zal de inductiekookplaat weer gedurende 1 minuut stationair
laten draaien.

Automatische uitschakeling

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

Vermogen 1 2 31 4| 5| 6| 7| 8] 9

Standaard bedrijfstijd (uren) | 8 | 8 | 8 | 4| 4| 4| 2| 2| 2

Wanneer een pan wordt verwijderd, stopt de inductiekookplaat
onmiddellijk met koken en schakelt hij na 2 minuten automatisch uit.

Personen met pacemakers dienen hun arts te raadplegen
alvorens dit apparaat te gebruiken.
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De timer gebruiken
Vous pouvez utiliser le minuteur de deux maniéres différentes :

- Vous pouvez |'utiliser comme un minuteur. Dans ce cas, la minuterie
n'éteint aucun des foyers lorsque le temps est écoulé.

- Vous pouvez régler la minuterie pour qu'un feu s'éteigne apres la durée
programmée.

- Vous pouvez régler la minuterie jusqu'a 99 minutes.

Utiliser le minuteur comme une minuterie

Si vous ne sélectionnez pas une zone de cuisson

Remarque : vous pouvez utiliser la minuterie de rappel méme si vous ne
sélectionnez pas de zone de cuisson..

1. Assurez-vous que la table de cuisson est allumée.
Remarque : vous pouvez utiliser la minuterie méme si vous

ne sélectionnez pas de zone de cuisson. — i
\
(\
2. Réglez I'neure souhaitée en utilisant le bouton "-" ou "+" \ l‘—'\_\-\
sur de la minuterie. '/l \
N\
Top:

Appuyez une fois sur le bouton "-" ou "+" pour diminuer ou augmenter le
temps par incréments d'une minute, ou appuyez et maintenez enfoncé
pour obtenir des incréments de 10 minutes.

3. Pour annuler la minuterie, appuyez sur la touche Minuterie et
touchez . puis "-" ou "+". La minuterie sera annulée et I'affichage des
minutes indiquera "00" puis "-".

oy ~ ~
v =\ 7~
-/ &) )

70+ = -00+=>—-=--+

\
\
-

\
¢\

N\

4. Lorsque la minuterie est réglée, le décompte commence
immédiatement. L'affichage de la minuterie indique le temps restant et
clignote pendant 5 secondes.
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5. Lorsque la minuterie est réglée, le décompte commence
immédiatement. L'écran affiche le temps restant et le témoin de
la minuterie clignote pendant 5 secondes.

\
/

6. Un signal sonore retentit pendant 30 secondes et I'écran de la
minuterie affiche "- -" lorsque la durée programmée est écoulée.

© OH

Réglage d'une minuterie pour éteindre une zone de
cuisson

III|IIIIII||II}L!IIIIIlIIIIII||IIIIIIIIII!§

Avant que la fonction de minuterie ne soit activée, le
le chauffage doit étre sélectionné : 4' B
1. Touchez le curseur du foyer pour lequel vous '\ )

voulez régler la minuterie. 0

2. Appuyez sur le bouton de fonctionnement de la
minuterie L'affichage de la minuterie commence a
clignoter et "30" est affiché.

3. Réglez la durée souhaitée a l'aide des boutons 1\
de commande de la minuterie "-" ou "+".

Top:

Appuyez une fois sur le bouton "-" ou "+" pour diminuer ou
augmenter la durée par incréments d'une minute, ou appuyez
et maintenez enfoncé pour obtenir des incréments de 10
minutes.

N
PR

@

4. Wanneer de timer is ingesteld, begint deze onmiddellijk af te tellen. Het
timerdisplay toont de resterende tijd en knippert 5 seconden.

e

OPMERKING: De rode stip naast de geselecteerde Schoorsteensymbool
licht op om aan te geven dat het gebied getroffen is.

5. Om de timer te annuleren, raakt u de cursor van de geselecteerde aan
Heater, raak vervolgens "-" of "+" van "Timer" aan, de timer wordt
geannuleerd en "00" verschijnt op het display Minuten, dan "- -".
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kookzone automatisch uitgeschakeld en wordt "H"

6. Nadat de timer is afgelopen, wordt de betreffende I U
weergegeven. lj

& De andere kookzones blijven normaal werken als ze parallel
waren ingeschakeld.

De timer instellen om meerdere kookzones uit te

schakelen

Zie stappen 1-3 hierboven herhaald voor elke zone.

1. Als deze functie voor meer dan één kookzone wordt gebruikt, toont het
timerdisplay de kortste tijd. (Als de timerinstelling voor zone 2
bijvoorbeeld 3 minuten is en 6 minuten voor zone 3, toont het timerdisplay
"3").

OPMERKING: De rode stip naast een indicator het vermogensniveau
betekent dat de timer voor deze kachel aftelt. Als u de ingestelde timertijd
voor een andere haard wilt controleren, drukt u op de Bedieningsknop
voor de betreffende zone. De timer toont de ingestelde tijd.

D 5. (Instelling: 6 minuten) 83

U 3 (Instelling: 3 minuten) @

2. Wanneer de timer is afgelopen, wordt de betreffende g ‘
kookzone automatisch uitgeschakeld en wordt "H" | l J
weergegeven. ‘ '

OPMERKING: Als u de tijd wilt wijzigen nadat de timer is ingesteld,
moet u het proces vanaf stap 1 herhalen.
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Kook instructies

& Wees voorzichtig bij het frituren, omdat olie en vet zeer snel
opwarmen, vooral bij gebruik van de boost-functie. Bij extreem hoge
temperaturen ontbranden olién en vetten spontaan en bestaat er
brandgevaar.

Kooktips

» Verminder het vermogen wanneer het voedsel kookt.

* Het gebruik van een deksel verkort de kooktijd en bespaart energie
door warmte op te slaan.

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

» Begin met koken op hoge temperatuur en verlaag de stand terwijl het
voedsel wordt opgewarmd.

Rijst koken op laag vuur

* Het sudderen vindt plaats onder het kookpunt, bij ca. 85°C, wanneer er
slechts af en toe belletjes aan de oppervlakte van het kookvocht
komen. Dit is de sleutel tot heerlijk malse soepen en stoofschotels
omdat de smaken zich ontwikkelen zonder het voedsel te gaar te
maken. Je moet ook sauzen op basis van eieren koken en deze onder
het kookpunt indikken.

* Voor sommige taken, waaronder het koken van rijst met de
absorptiemethode, kan een instelling hoger dan de laagste instelling
nodig zijn om ervoor te zorgen dat het voedsel binnen de aanbevolen
tijd goed gaar is.

Neem de steaks
Voor het bereiden van sappige, pittige steaks:

1. Plaats 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. Druppel wat olie in de
hete pan en leg het vlees in de hete pan.

4. Draai de steak slechts één keer tijdens het koken. De exacte kooktijd
hangt af van de dikte van de biefstuk en hoe goed je hem gaar wilt
hebben. De tijd kan variéren van ongeveer 2 tot 8 minuten per kant.
Duw de biefstuk naar evalueer hoe het gekookt is - hoe steviger het
eruit ziet, hoe"goed gedaan" het zal zijn.
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5. Laat de steak een paar minuten op een warm bord liggen om te
ontspannen en mals te worden voordat je hem serveert.

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

2. Bereid alle ingrediénten en apparatuur voor. Het dichtschroeien moet
snel gaan. Als u grote hoeveelheden moet koken, kook het voedsel dan
in kleinere hoeveelheden.

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

5. Bak de groenten. Als ze warm maar nog knapperig zijn, zet je de
kookzone op een lagere stand, draai je het vlees in de pan en voeg je je
saus toe.

6. Roer de ingrediénten voorzichtig om zodat ze goed zijn opgewarmd.

7. Serveer onmiddellijk.

Energie-instellingen

De volgende instellingen zijn slechts richtlijnen. De exacte instelling
hangt af van verschillende factoren, waaronder je kookgerei en de
hoeveelheid die je kookt. Experimenteer met de inductiekookplaat om de
instellingen te vinden die voor jou het beste werken.

mstellmg. Geschikt voor
van energie
1-2 * Kleine hoeveelheden delicaat voedsel opwarmen
» Chocolade, boter en snelverbrandende
voedingsmiddelen smelten
« zacht sudderen
» Warmteopslag
3-4 e Opwarmen
« snel sudderen
» KooK rijst
>-6 » Pannekoeken
7-8 « borstbeeld
» Pasta koken
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9 « roerbakken

* Binnenkomen

* Breng de soep aan de kook
* Water koken

Onderhoud en reiniging

Wat? Hoe doe je dat? Belangrijk!
1. Snijden « Als de

Elke dag de i .

Vuil op het glas de voeding de voeding de

(vingerafdrukken,
Vlekken, viekken links
van de

Eten of

loopt niet over

zoet in het glas) Spillover
that gemorst

Fondant en suiker heet
op het glas)

de K heet bord.

2. Pas een toe
Kookplaatreiniger
Kookplaatreiniger
zolang het glas nog
heet is (maar niet
heet!)

3. Spoel en

veeg met een

schone doek of
Keukenpapier.

Zet de kookplaat aan
Schakel de

kookplaat weer in.
Verwijder ze

Vuil van de kookplaat
onmiddellijk met een
sneetje brood, mes of
een geschikt
scheermesje geschikt
voor Inductiekookplaten
Glazen
inductiekookplaat, maar
pas op voor glas
Inductiekookplaten,
maar pas op

Pas op voor de

hete oppervlakken van

de Kookzone
kookzone:

Stroomvoorziening van de
De kookplaat is
uitgeschakeld

is uitgeschakeld,

er zal geen weergave
"heet oppervlak" zijn,
maar de weergave "heet
oppervlak”, maar de

De kookplaat kan nog
heet zijn! heet! doen
uiterst uiterst voorzichtig
zijn.

« schuursponsjes
Schuursponsjes, sommige
nylon schuurmiddelen en
nylon schuurmiddelen en
schuurmiddelen
schurende reiniging
schurend
Reinigingsmiddelen
kunnen krassen

op het glas veroorzaken.
Lees altijd het etiket om te
controleren of uw reiniger
dat wel of niet is
Wattenstaafje

geschikt is.

* Laat nooit resten van
schoonmaakmiddel achter
op het oppervlak van de
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1. Uitschakelen

de voeding

van de kookplaat

2. Houd het mes of mes
of gereedschap in een
hoek van 30 ° en
schraap vuil of vloeistof
op het koude opperviak
van de

kookplaat.
Oppervlakte.

3. Verwijder vuil of
gemorst papier
Papieren of stoffen
handdoek. Materiaal.

4. Volg stappen 2-4
"voor alledaags vuil op
het glas" hierboven.
Glas "boven"

Koken: Het glas kan
vliekken krijgen.

¢ Om vlekken te
verwijderen

van onderen en

zoet voedsel of

Zo gemorst

z0 spoedig mogelijk
verwijderen. zo snel

als mogelijk. Als je het
glas op het bord laat
afkoelen,

ze kunnen moeilijk te
verwijderen of zelfs per-
manent zijn

de beschadigen
Oppervlak van het glas.
* Verminder het

risico: Als de
Veiligheidsdop
ingetrokken, is het mes
in het mes in de
schraper scherp.
Gebruik maken van Doe
het met uiterste zorg en
uiterste zorg bewaar ze
altijd veilig en altijd
veilig en buiten

het bereik

behalve voor

Bereik van kinderen.

loopt over bij aanraken.
gecontroleerd

1. Uitschakelen
de voeding van de
kookplaat.

2. Absorbeer de lekkage.

3. Veeg het opperviak
van de de aanraking
met een doek.

« De kookplaat

kan piepen en
uitschakelen.

zichzelf uitschakelen en
de bedieningsknoppen
Bedieningsknoppen
mogen niet werken in de

Aanwezigheid van
vloeistof
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of een schone vochtige
spons.

4. Veeg het gebied
volledig schoon droog
met één Keukenpapier.

5. Zet de plaat aan een
van koken.

daarop. Respect, denk
sterk aan

Jij daarover

Oppervlak van de
Aanraakbedieningen
afvegen voordat draai
kookplaat

terug naar.

Tips en trucs

probleem

Mogelijke oorzaken

Wat moet ik doen

de inductie Kachel
kan niet

ingeschakeld
zullen.

Geen stroomvoorziening.

Zorg ervoor dat de
inductiekookplaat is
aangesloten op de

De netspanning is
aangesloten en ingeschakeld.
Controleer of er een
stroomstoring is in uw huis of
om u heen. Als je alles hebt
gecontroleerd en het
probleem blijft bestaan, bel
dan een gekwalificeerde
technicus.

de
Bedieningsknopp
en antwoord niet.

De bedieningselementen
zijn: op slot.

ontgrendel de

Controles. Zie sectie "Uw .
gebruiken
Inductiekookplaat "voor
instructies.
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De aanraking

Op de besturing is

Zorg ervoor dat het

Bediening is: mogelijk een Klein laagje | opperviak van de

moeilijk om water of uw vingertop aanraking Bediening is

gebruik raakt het aan droog en raak de

maken van. Opdrachten. Bediening met de ronde

vinger-top.

Het glas is gekrast. | keukengere Gebruik kookgerei met
met ruwe randen.
Ongeschikt een vIakkg, gladde
Schuursponsjesl bodem. Zie " Hoe u het
schuurmiddelen of juiste kookgerei kiest".
Schoonmaakproducten Zie "Onderhoud en
gebruikt. Schoonmaak ".

sommige pannen

sissend
maken of
ratelend
Geluiden.

Dit kan worden gedaan

door het ontwerp van uw
Kookgerei (lagen van)

verschillende metalen die
anders trillen). metalen).

Dit is normaal voor
keukengerei en duidt
niet op een defect.

Het inductiefornuis
maakt je stil
Zoemend geluid,

indien
gebruikt bij een
temperatuur-

Instelling van
hoog.

Dit komt door de
inductiekooktechniek
getraceerd.

Dit is normaal, maar
dat Het geluid zou
moeten afnemen of
helemaal verdwijnen
als je de kookstand
draait afwijzen.
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Geluid van venti-
lator van de plaat
met inductie.

Een fan van
geintegreerde koeling
aan jouw
Inductiekookplaat is
ontworpen om te
voorkomen dat elektronica
oververhit raakt.

Het kan blijven rollen
zelfs als u de kookplaat
inductie gebruikt
hebben uitgeschakeld.

Dit is normaal en vereist
geen actie. Koppel de
plaat niet los van het
lichtnet. Inductiekoken de
Stopcontact terwijl de
ventilator draait.

potten en pannen
niet verwarmen
en verschijnt

van de
advertentie.

De inductiekookplaat
herkent de pan niet omdat
hij dat niet kan

Pan is, omdat dat niet het
geval is, niet geschikt voor
inductiekoken.

De inductiekookplaat kan
de inductie gebruiken

de kookplaat kan dat
Pannen omdat het is

te klein voor de kookzone
of niet correct gecentreerd
in de zone.

Gebruik kookgerei voor
inductiekoken.

Inductie koken. Zie de
paragraaf "Het juiste
kookgerei kiezen
Kookgerei". Centreer de
pan en zorg ervoor dat de
bodem van de panbodem
even groot is als het
kookopperviak.
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de inductie

Inductiekookplaat

of een
Kookzone
heeft uit op

uit Onverwacht
onverwachte
Pieptonen en a

Foutcode
is uitgestald

(normaal
gesproken
afwisselend

met een or
twee

Nummers in

de weergav
de Timer

Timerweergave)

Technische fout.

zichzelf

e van

Houd er rekening mee
dat de letters en cijfers
de inductiekookplaat
scheiden van: Stop en
neem contact op met
een gekwalificeerd
persoon Technicus.

Controleer en geef de fout weer

Als er een storing optreedt, schakelt de inductiekookplaat automatisch over
naar de veiligheidsmodus en geeft de bijbehorende foutcodes weer:

Mogelijke oorzaken

Wat moet ik doen

F3/F4

Inductie spoel
Doorbraak temperatuursensor

Neem contact op
Aanbieders.

F9/FA

Temperatuursensor van het uitvallen
van een IGBT-module. Abnormaal

Neem contact op
Aanbieders.

temperatuursensor van een IGBT-module

Abnormale Controleer of de
E1/E2 : ; ;
voedingsspanning stroomtoevoer normaal is.
Inschakelen nadat de
stroomvoorziening normaal is.
E3 Hoge temperatuur van de spoel Neem contact op met de
temperatuursensor van de leverancier.
inductiespoel
E5 Hoge temperatuur van de Start opnieuw wanneer de

kookplaat is afgekoeld.
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Het bovenstaande heeft betrekking op de beoordeling en inspectie van
veelvoorkomende fouten. Demonteer het apparaat niet zelf, anders
bestaat er gevaar en schade aan het apparaat vermijd inductiekookplaten.

Technische specificatie:

Heet bord SCTI6474MF2
Kookzones 4 zones
Voedingsspanning: 220-240 V~, 50/ 60Hz
Geinstalleerd elektrisch vermogen 6600-7400 W
Afmetingen L x B x H (mm) 590 X 520 X60
Installatie-afmetingen A x B (mm) 560 X 490

Gewichten en afmetingen zijn bij benadering. We streven er voortdurend
naar om onze producten te verbeteren

We kunnen specificaties, ontwerpen en modellen wijzigen zonder
voorafgaande kennisgeving.
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Installatie

Keuze van installatiemateriaal

Snijd het aanrecht op de afmetingen die in de afbeelding worden getoond.
Voor montage en gebruik moet rondom de uitsparing een ruimte van
minimaal 5 cm worden gelaten. Zorg ervoor dat de dikte van het
aanrechtblad meer dan 30 mm is. Selecteer werkbladmaterialen

Hittebestendig tegen vervormingen als gevolg van thermische straling van
hete Bord. Zoals hieronder getoond:

L(mm) | W(mm) | Himm) | D(mm) | A(mm) | B(mm) | X (mm)

590 520 60 51 560 490 50 mini

min. 550

g
Metingen in mm
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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 is. Zoals hieronder weergegeven:

Let op: De veiligheidsafstand tussen de kookplaat en de kast boven
de kookplaat moet minimaal 760 mm zijn.

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

Voordat u de kookplaat installeert, moet u ervoor zorgen dat:

* het werkoppervlak is vierkant en vlak en geen van de constructie-
elementen interfereert met de vereiste vrije ruimte

* het werkblad is gemaakt van een hittebestendig materiaal

« Als de bakplaat boven een oven is geinstalleerd, heeft de oven een
ingebouwde koelventilator

« de installatie voldoet aan alle vrije ruimte-eisen en geldende normen
en voorschriften

* In de vaste bedrading is een geschikte stroomonderbreker ingebouwd
die het mogelijk maakt om de voeding volledig los te koppelen,
gemonteerd en geplaatst om te voldoen aan de plaatselijke
installatievoorschriften en voorschriften. De scheider moet van een
goedgekeurd type zijn en een contactafstand hebben van 3 mm
luchtspleet in alle polen (of alle actieve geleiders [fase] als de lokale
bedradingsvoorschriften deze verschillende vereisten toestaan)

* De klant heeft gemakkelijk toegang tot de stroomonderbreker nadat de
kookplaat is geinstalleerd

» Neem bij twijfel over installatie en regelgeving contact op met uw
plaatselijke autoriteiten.

U gebruikt hittebestendige en gemakkelijk te reinigen opperviakken
(bijv. hout, kunststof, glas, enz.)
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keramische tegels) voor de wandoppervlakken rondom het kookgedeelte.

Controleer na het installeren van de kookplaat of:

« het netsnoer is niet toegankelijk via kastdeuren of lades

« Er stroomt voldoende frisse lucht van buiten de kast naar de onderkant
van de kookplaat

« Als de kookplaat boven een lade of opbergruimte wordt geinstalleerd,
wordt onder de kookplaat een warmtebarriére geinstalleerd.

» de vermogenschakelaar is gemakkelijk toegankelijk voor de klant

Voordat u de montagebeugels bevestigt

Het apparaat moet op een vlakke, gladde ondergrond worden
geplaatst (gebruik de verpakking). Forceer de bedieningselementen
niet om uit de kookplaat te steken.

De positie van de steun aanpassen

Bevestig de kookplaat aan het werkblad met 4 beugels die na installatie aan de

onderzijde van de kookplaat worden geschroefd (zie foto) ie.

A B C D
Schroeven steunbevestiging | montagegat Fc;lr;(;?rkant van de
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>£1La.s_/
B Ondersteuning fixatie:

Schroeven
A 3

ST35*8

D Onderkant van de plaat \ werkschema

N

Preventieve maatregelen

1. De inductiekookplaat moet worden geinstalleerd door
gekwalificeerd personeel of een technicus. Wij hebben
professionals tot uw dienst. Doe het nooit zelf.

2. De kookplaat mag niet direct boven de vaatwasser,
koelkast, vriezer, wasmachine of droger worden geinstalleerd,
omdat

vocht de elektronica van de kookplaat kan beschadigen.

3. De inductiekookplaat moet zo worden geinstalleerd dat een
betere warmteafvoer kan worden gegarandeerd om de
betrouwbaarheid te verbeteren.

4. De muur boven het paneelopperviak en
de inbeddingsmaterialen moeten hittebestendig zijn.

Sluit de kookplaat aan op het stopcontact

& Deze kookplaat mag alleen door een gekwalificeerd persoon op het
lichtnet worden aangesloten. Controleer voordat u de kookplaat op het

stopcontact aansluit of:
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1. De interne bekabeling is geschikt voor het stroomverbruik van de kookplaat.
2. de spanning komt overeen met de waarde op het typeplaatje

3. De secties van de voedingskabels voor de belasting aangegeven op het
typeplaatje weerstaan. Gebruik geen adapters, verloopstukken of aansluitapparaten
om de kookplaat op het lichtnet aan te sluiten, aangezien dit kan leiden tot
oververhitting en brand.

Het netsnoer mag geen hete delen raken en moet zo worden gelegd dat de
temperatuur op geen enkel punt hoger wordt dan 75°C.

& Controleer bij een elektricien of de binnenbedrading geschikt is zonder
aanpassingen. Wijzigingen mogen alleen worden uitgevoerd door een
gekwalificeerde elektricien.

De voeding moet voldoen aan de relevante norm of een enkelpolige
stroomonderbreker verbonden zijn. De verbindingsmethode wordt hieronder
weergegeven.

Input Input Inpul
220240V~ ov-
[ ] i — s

e MmN uLwe N &

h={ =
5 € b
3 9 2
2 o 2
3 3 3
= E =

b=
o
>
o
c
=1
o]
8

* Als de kabel beschadigd is of moet worden vervangen, moet de
handeling worden uitgevoerd door de servicemedewerker met
speciaal gereedschap om ongelukken te voorkomen voorkomen.
* Als het apparaat rechtstreeks op het lichtnet is aangesloten
aangesloten, moet een alpolige stroomonderbreker met een
minimale opening van 3 mm tussen de contacten worden
geinstalleerd.

* De installateur moet ervoor zorgen dat een de juiste elektrische
aansluiting is gemaakt en deVoldoet aan de
veiligheidsvoorschriften.

* De kabel mag niet geknikt of samengedrukt zijn.

» De kabel moet regelmatig worden gecontroleerd en goedgekeurd
door: Elektriciens worden vervangen. Triciaan.
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Gooi weg: Dit
Apparaat mag niet
Gooi het apparaat
niet bij het huisvuil
bij het huisvuil
Huisvuil.

zo'n verspilling
zullen

apart verzameld,
er is een speciale
behandeling

Is benodigd.

Dit apparaat is gelabeld in overeenstemming met
de

Europese richtlijn 2002/96 / EG betreffende
afgedankte elektrische en elektronische
apparatuur (WEEE).

Door ervoor te zorgen dat dit product op de juiste
manier wordt afgevoerd, helpt u mogelijke
negatieve gevolgen voor het milieu en de
menselijke gezondheid te voorkomen, die anders
zouden kunnen worden veroorzaakt door onjuiste
afvalverwerking van dit product.

Het symbool op het product geeft aan dat het niet
als huishoudelijk afval mag worden behandeld.
Het moet zo zijn bij het inzamelpunt voor de
recycling van

elektrische en elektronische apparatuur.
Dit apparaat vereist een speciale
afvalverwerking.

Neem voor informatie over de behandeling,
terugwinning en recycling van dit product contact
op met uw plaatselijke overheid,
afvalverwerkingscentrum of de winkel waar u het
hebt gekocht.

VVoor meer informatie over de behandeling,
hergebruik en recycling van dit product kunt u
contact opnemen met uw plaatselijke
overheidsinstantie, afvalverwerkingsdienst of
afvalverwerkingscentrum, of de winkel waar u het
product hebt gekocht.
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Informatie over elektrische huishoudelijke kookplaten

symbool waarde eenheid
Modelidentificatie SCTI6474MF2
Plaattype: inductie
Aantal kookzones en/of zones 4
Verwarmingstechnologie inductie
(inductiekookzones en - koken
oppervilakken, conventionele Zones
kookzones, elektrische kookplaten)
Voor ronde kookzones of zones: .
Diameter van de bruikbare opperviakte Zone 1:20
per elektrische kookzone, tot 5 mm. 0 Zone 2 : 20
afgerond il
Zone 3 : 20
Zone 4 : 20

Voor niet-ronde kookzones
of oppervlakten: diameter van L. .
de bruikbare oppervlakte per cm
elektrische kookzone of
oppervlakte, tot 5 mm. afgerond W. .

Zone 1:187.3
Energieverbruik per kookzone EG koken Zone 2 : 186.5 Whikg
of oppervlakte, berekend per kg elektrisch Zone 3 - 1873

Zone 4 : 186.5
Energieverbruik van de EG koken
kookplaat, berekend per kg elektrisch 186.9 Whkg
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GARANTIE

De garantie dekt geen verbruiksonderdelen van het product, noch dekt ze
problemen of schade veroorzaakt door:

(1) oppervlakkige verslechtering als gevolg van normale slijtage van het
product;

(2) Defecten of bederf door contact van het product met vloeistoffen en
door corrosie door roest of de aanwezigheid van insecten;

(3) elk incident, misbruik, misbruik, ongeoorloofde wijziging, demontage
of reparatie;

(4) onjuist onderhoud, onjuist gebruik van het product of aansluiting op
een verkeerde spanning;

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

De garantie vervalt indien het typeplaatje en/of het serienummer van het
product wordt verwijderd.

Geimporteerd door: SCHNEIDER CONSUMER GROUP
12 rue Jules Ferry - 93110 Rosny-Sous-Bois, FRANCE
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SCHNEIDET?R

www.schneiderconsumer.com
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