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Pictogrammes utilisés

Les pictogrammes figurant dans cette notice ont les significations suivantes :

‘@~ INFORMATION

Informations, conseils, astuces, ou recommandations

/\ ATTENTION |

Attention — danger

/A RACCORDEMENT AU GAZ

Attention — raccordement au gaz

/\ RISQUE DE CHOC ELECTRIQUE !

Attention —risque de choc électrique

A&\ SURFACE BRULANTE !

Attention — risque de brilure

/\ RISQUE D'INCENDIE !

Attention - risque d'incendie

Nous vous recommandons vivement de lire attentivement cette notice.
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N\ ATTENTION !

A LIRE ATTENTIVEMENT ET A CONSERVER POUR CONSULTA-
TION ULTERIEURE !

Généralités .
Le fabricant ne saurait étre tenu responsable des dommages pouvant
résulter du non-respect des consignes et avertissements de sécurité.

Les détériorations causées par un branchement défectueux, un
montage incorrect ou une utilisation inappropriée ne sont pas cou-
vertes par la garantie.

/N ATTENTION !

e [es enfants a partir de 8 ans et les personnes disposant de
capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou
manquant d'expérience et de connaissances, peuvent utiliser
cet appareil sous surveillance, a condition d'avoir recu des
instructions sur la maniére de s'en servir en toute sécurité et
d'avoir compris les risques auxquels ils s'exposent.

I'appareil et ses parties accessibles chauffent durant I'utilisation. Ne
touchez pas les parties chaudes. Les enfants 4gés de moins de

8 ans doivent étre tenus a distance de I'appareil sauf s’ils sont sous
une surveillance de tous les instants.

Ne laissez jamais des enfants jouer avec cet appareil. Les enfants
ne doivent pas non plus procéder sans surveillance a son nettoyage
et a son entretien.

REMARQUE

ATTENTION ! Le processus de cuisson doit étre surveillé.
Un processus de cuisson de courte durée doit étre surveillé
continuellement.
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A\ RISQUE D'INCENDIE !

ATTENTION : risque d'incendie : ne laissez aucun objet sur le
plan de cuisson.

/\ RISQUE D'INCENDIE !

MISE EN GARDE : la cuisson avec de la graisse ou de I'huile
sans constante supervision peut étre dangereuse et risque de
causer un incendie.

N'essayez JAMAIS d’éteindre un feu avec de I'eau. Eteignez plutét
I'appareil, puis étouffez les flammes avec un couvercle ou une cou-
verture antifeu.

I\ ATTENTION |

Utilisez uniqguement des protections enfant pour plague de cuisson
concues par le fabriquant de I'appareil de cuisson ou indiquées
comme étant appropriées par le fabricant dans le mode d’empiloi,
ou des protections enfant intégrées a I'appareil. L'utilisation de
protections inappropriées peut provoquer des accidents.

Si un tiroir est autorisé sous I'appareil sans fond intermédiaire (voir
les instructions pour 'installation), n’y stockez pas d’objets ou de
matieres hautement inflammables. Veillez a laisser un espace appro-
prié de plusieurs centimétres entre le fond de la plaque de cuisson
et le contenu de tout tiroir.

La plague de cuisson doit uniqguement servir a la préparation d’ali-
ments.

Cet appareil est exclusivement destiné a un usage ménager.
Elle n’est pas congue pour réchauffer des piéces.

L’appareil n'est pas congu pour étre commandé au moyen d’un mi-
nuteur externe ou d’une télécommande separée.

Ne jamais utiliser une machine a vapeur pour nettoyer I’appareil.
Nettoyer uniquement quand I'appareil est débranché. La vapeur
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d’'une machine a vapeur pourrait atteindre des piéces sous tension
et causer un courtcircuit.

La surface en céramique est extrémement solide, mais pas incas-
sable. Par exemple, la chute d’'un pot a épices ou d’un ustensile
pointu risquerait de la casser.

La table de cuisson est équipée d'un module Wi-Fi qui permet a
I'appareil de se connecter a un appareil mobile tel qu'un smartphone
ou une tablette. || permet de surveiller I'état de |la table de cuisson
via l'appareil mobile. Pour des raisons de sécurité, il n'est pas pos-
sible de commander, d'allumer ou d'éteindre la table de cuisson a
distance. La fonction de surveillance via I'appareil mobile ne doit
pas étre utilisée pour remplacer la surveillance personnelle du pro-
cessus de cuisson directement sur la table de cuisson.

Si vous décidez de ne plus utiliser 'appareil parce qu’il est défec-
tueux, nous vous conseillons de couper le cordon aprés avoir retiré
la fiche de la prise du secteur. L'appareil doit étre remis a I'un des
centres de collecte sélective prévus par 'administration locale.

/N ATTENTION !

AVERTISSEMENT : si la surface est fissurée, éteignez I'appareil
pour éviter tout risque de choc électrique.

La plaque vitrocéramique est cassée

e Eteignez immédiatement tous les brileurs ainsi que tout élément
chauffant électrique, et débranchez I'appareil de I'alimentation
électrique.

¢ Ne touchez pas la surface de I'appareil.

e N'utilisez pas 'appareil.

Les zones de cuisson/braleurs deviennent trés chauds pendant
I'utilisation et le restent encore quelque temps apres. Tenez les en-

fants éloignés de I'appareil durant la cuisson et immédiatement
apres.
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Brileurs
N\ ATTENTION !

L'usage intensif et prolongé de 'appareil peut nécessiter une aé-
ration complémentaire, par exemple I'ouverture d'une fenétre ou
le passage a une vitesse d'aspiration supérieure de la hotte, si
VOUS en possédez une.

ATTENTION : durant son utilisation, un appareil de cuisson a gaz
dégage de la chaleur, de la vapeur d'eau et des sousproduits de
combustion dans la piéce ou il est installé. Veillez a bien aérer la
cuisine, surtout lorsque l'appareil est en service : laissez dégagees
les ouvertures naturelles d'aération ou installez un dispositif de
ventilation mécanique (hotte aspirante).

Les composants du brlleur sont chauds pendant I'utilisation et im-
meédiatement apres. N’y touchez pas et évitez tout contact avec des
matériaux non réfractaires.

La distance entre la casserole et une paroi non réfractaire doit tou-
jours étre supérieure a un centimetre. Sinon, la température élevée
peut provoquer la décoloration et/ou la déformation des manettes
ou de la paroi.

Foyers et aires de cuisson par gaz-induction _
Ne placez pas d'objets métalliques tels que couteaux, cuilleres,

fourchettes ou couvercle sur les foyers, car ces ustensiles peuvent
devenir extrémement chauds.

Pendant I'utilisation d’'une table de cuisson a induction, éloignez tout
objet magnétisable (carte de crédit, carte bancaire, disquette,
montre, etc.) de I'appareil. Si vous portez un stimulateur cardiaque :
nous vous conseillons de consulter votre cardiologue avant de vous
servir d’une table de cuisson a induction.

Ut|||sat|on sre
N’utilisez jamais de papier d’aluminium pour cuisiner et ne placez jamais de produits emballés
dans de I'aluminium sur la table de cuisson. L’aluminium fondrait et endommagerait irrémédia-
blement votre appareil.

e N'oubliez pas que la chaleur se développera trés rapidement si le foyer est réglé sur une position
élevée. Restez toujours a coté d’un foyer réglé sur une position élevée.
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e Dés que vous retirez une casserole d’un foyer a induction, I'activité de cuisson s’arréte automa-
tiquement. Habituez-vous toutefois a toujours éteindre la table de cuisson ou un foyer aprés
utilisation afin d’éviter toute mise en marche involontaire.

Apreés utilisation, mettez les foyers a I'arrét en activant leurs commandes et ne vous reposez
pas uniquement sur le détecteur de récipient.

e Ne rangez pas d'objets susceptibles d’intéresser les enfants dans les placards se trouvant au-
dessus ou a l'arriere de 'appareil.

e Les zones de cuisson/brleurs deviennent trés chauds pendant I'utilisation et le restent encore
quelque temps apres. Tenez les enfants éloignés de I'appareil durant la cuisson et immédiatement
apres.

¢ Ne flambez jamais de plats sous une hotte aspirante. Les hautes flammes peuvent provoquer
un incendie, méme si la hotte n’est pas activée.

e Ne réchauffez pas des boites de conserve fermées sur la plaque de cuisson. Cela causerait
une montée de pression suivie d'une explosion des boites conserves. Vous seriez alors exposé
a des risques de brdlure et/ou de blessure.

e Ne recouvrez jamais I'appareil avec un tissu ou une autre matiere couvrante. Si 'appareil est
encore chaud ou allumé, il y a un risque d’incendie.

e N'utilisez pas I'appareil comme un plan de travail. Il peut avoir été accidentellement allumé ou
étre encore chaud. Les objets qui y sont posés pourraient alors fondre, devenir brllants ou
prendre feu.

e N'utilisez pas I'appareil a des températures inférieures a 5 °C.

e L’appareil ne doit pas étre placé ou utilisé a I'extérieur.

e Lors de la premiére utilisation de la plaque, vous remarquerez une « odeur de neuf ». N'ayez
aucune inquiétude, ce phénomene est tout a fait normal. Si la cuisine est bien ventilée, I'odeur
disparaitra rapidement.

e |asurface en céramique est extrémement solide, mais pas incassable. Par exemple, la chute
d’un pot a épices ou d’un ustensile pointu risquerait de la casser.

e N’immergez jamais les chapeaux de brdleur et supports de casserole chauds dans de I'eau
froide. Le refroidissement brutal peut endommager I'émail.

e Utilisez toujours les supports de casserole et des récipients appropriés.

e Placez toujours la casserole sur le support prévu a cet effet. Placer la casserole directement sur
le chapeau du brdleur peut étre dangereux.

* Les barquettes ou les feuilles en aluminium ne conviennent pas pour la cuisson. Elles risquent
de brdler et de s’incruster dans les chapeaux de brQleur et les supports de casserole.

* La plaque de cuisson ne peut fonctionner efficacement que si les composants du brdleur ont
été assemblés a l'aide des arétes de guidage. Assurez-vous que les supports de casserole sont
bien alignés les uns par rapport aux autres et a plat sur le plateau d’égouttement. Ce n’est
gu’alors que vos casseroles seront stables.

e Veillez a tenir les gants et maniques éloignés de la flamme.
e N'utilisez pas de plaque a frire ou lechefrite.
e Nettoyez les piéces des brileurs régulierement pour un fonctionnement correct et sans danger.

e Les supports de casserole non équipés de tous leurs pieds en caoutchouc peuvent rayer le
plateau d’égouttement ou causer une mauvaise combustion du brdleur. Si vous constatez que
des pieds en caoutchouc sont manquants, contactez notre SAV.
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Sécurité anti-surchauffe des foyers d'induction

e Latable de cuisson est équipée d’un ventilateur de refroidissement qui refroidit les composants
électroniques pendant la cuisson. Le ventilateur peut fonctionner pendant un certain temps
méme apres la fin du processus de cuisson.

e Latable de cuisson est également équipée d’'un dispositif de protection contre la surchauffe
qui protege les composants électroniques contre les dommages. Le dispositif de protection
fonctionne de plusieurs fagons. Lorsque la température du foyer de cuisson devient tres élevée,
la puissance de cuisson est automatiquement réduite. Si cela ne suffit pas, la puissance du
foyer de cuisson continue de baisser, jusqu’a ce que les mécanismes de sécurité éteignent
complétement le foyer de cuisson. Lorsque la table de cuisson est refroidie, sa puissance totale
est a nouveau disponible.

Limiteur de temps de cuisson

I\ ATTENTION |

Le limiteur de temps de cuisson est une fonction de sécurité de votre appareil de cuisson.
Il fonctionnera si vous oubliez d’éteindre votre table de cuisson.

Selon le réglage choisi, le temps de cuisson est limité comme suit :

Réglages de cuisson La foyer de cuisson ou le brileur s'éteint au-
tomatiquement apres :

let2 9 heures

3,4eth 6 heures

6,7¢et8 4 heures

9 3 heures

10 2 heures

11et12 1 heure

Le limiteur de temps de cuisson désactive les foyers si la durée affichée s'est écoulée.

Réglages de cuisson Le foyer de cuisson revient automatiquement
a la position de réglage 12 apres :
boost 10 minutes
REMARQUE

e | e limiteur de temps de cuisson pour un foyer de cuisson spécifique est réinitialisé une fois
que l'utilisateur a modifié le niveau de cuisson du foyer spécifique.

e Les minuteurs liés aux foyers de cuisson ont la priorité sur le limiteur de temps de cuisson.
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Gestion de la puissance

La partie d'induction de cette plaque de cuisson est équipée d'un systeme intelligent de gestion de
I'énergie. Pour des raisons de sécurité, ce systeme garantit que la puissance maximale admissible
n'est pas dépassée.

Le systeme de gestion intelligente de la puissance répartit automatiquement la puissance entre
les zones. Cela signifie que la table de cuisson peut automatiquement réduire la puissance
d'une zone lorsque le niveau de puissance d'une autre zone est augmenté. Le niveau d'activité
du systeme de gestion de la puissance dépend de la puissance disponible par phase électrique,
du réglage du limiteur de courant et de la charge connectée.

Le niveau de puissance d'une zone peut affecter la puissance d'une autre zone car la puissance
maximale disponible est répartie entre les zones. Si les zones combinées atteignent la puissance
maximale disponible lorsqu'un nouveau niveau de puissance est défini, les niveaux de puissance
d'une ou plusieurs zones sont automatiquement réduits dans les limites de la puissance. Ceci
est indiqué par le clignotement de I'élément de commande correspondant.

L'intervention du systéme de gestion intelligente de I'énergie est plus susceptible de se produire
lorsque le limiteur de courant est réglé sur un niveau inférieur.

Le réglage du limiteur de courant doit étre effectué en fonction de votre raccordement et des
disjoncteurs par un installateur agréé et qualifié (voir « Limiteur de courant » pour les détails sur
les courants et l'installation électrique).
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Cher/chére client(e) !
Bienvenue dans la famille ASKO qui s’agrandit constamment !

Nous sommes fiers de nos appareils. Nous espérons que vous apprécierez cet appareil et qu’il vous
apportera une aide de toute fiabilité pendant de nombreuses années.

Veuillez lire le d'emploi avant I'utilisation. Il inclut des conseils généraux, des informations sur les
réglages que vous pouvez réaliser et des instructions pour entretenir au mieux votre appareil.

Le manuel sert également de document de référence pour les techniciens de service. Veuillez donc
coller la plaque signalétique de I’appareil dans I’espace prévu a cet effet, a I'arriéere du manuel.
La plaque signalétique de I'appareil contient toutes les informations dont le technicien de service
aura besoin pour répondre de maniere appropriée a vos besoins et questions.

CONSEILS
Vous pouvez trouver la version la plus récente des instructions d’utilisation sur notre site Web.
Profitez de votre cuisine !

Ces instructions
Ces instructions concernent :

e | 'utilisateur ; pour se familiariser rapidement et utiliser I'appareil de maniére optimale.

e L'installateur ; pour installer I'appareil conformément aux normes en vigueur.

Le tableau ci-dessous vous donne des informations sur les différents chapitres que vous pouvez
trouver dans l'ordre, dans ces instructions.

Chapitre Page Fonction
Pictogrammes utilisés 3 Explique les pictogrammes utilisés dans ces instructions.
Sécurité 4 Fournit des informations, des avertissements et des conseils

sur l'utilisation de l'appareil en toute sécurité afin que vous
ne vous blessiez pas et que I'appareil ne présente aucun
dysfonctionnement. Lisez toujours attentivement cette section
avant d'utiliser I'appareil.

Votre table de cuisson 11 Décrit les fonctions disponibles de I'appareil. Les tableaux

a gaz/induction montrent clairement a quoi peuvent servir les différentes
touches. Les différents affichages et messages possibles sur
I'appareil sont également expliqués.

Utilisation de l'induc- 18 Ce chapitre contient des informations sur le fonctionnement

tion et l'utilisation de l'induction. Vous trouverez également des
conseils sur les ustensiles de cuisine a utiliser et les niveaux
de cuisson.

Fonctionnement 25 Il vous donne des informations, étape par étape, sur la ma-

niere de faire fonctionner I'appareil. Les étapes comprennent
des illustrations qui consistent en un dessin du coté gauche
montrant I'action (quelle touche appuyer) et un dessin du
c6té droit montrant la réaction de I'appareil.
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Suite du tableau de la page précédente

Chapitre
ConnectLife et Wi-Fi

Réglages

Entretien

Dépannage

Données techniques

Aspects environne-
mentaux

Installation

Page
41

44

48

49

54

63

56

Fonction

Reportez-vous a cette section si vous souhaitez connecter
I'appareil au Wi-Fi de votre domicile. Elle décrit également
comment utiliser I'application ConnectLife et comment mettre
a jour le micrologiciel de l'appareil.

Vous pouvez personnaliser entierement les zones d'induction
de cette plague de cuisson a induction au gaz en fonction
de votre style de cuisson ! Plusieurs réglages peuvent étre
ajustés. Ce chapitre contient également des parametres
destinés a la personne chargée de l'installation.

Fournit des informations sur le nettoyage et I'entretien de votre
appareil.

Si I'appareil ne fonctionne pas correctement ou affiche des
messages peu clairs, veuillez vous référer a cette section.

Décrit les données techniques et les spécifications de votre
appareil.

Il vous donne des informations sur I'emballage et vous ex-
plique comment éliminer I'appareil de maniére responsable
en fin de vie.

Ce chapitre est destiné a l'installateur. Seul un installateur
qualifié peut installer cet appareil.
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Description

Cette notice a été rédigée pour plusieurs appareils ayant des équipements différents ; il est donc
possible qu’elle décrive des fonctions et des équipements qui ne sont pas disponibles sur votre
modele.

512
6 [—3
Tv 4
8

Fusion Volcano - brlleur wok (de gaz) qui peut étre utilisé avec « k ».

Zone de cuisson Bridge Induction 18 x 22 cm / max. 2,3 kW / max. 3,7 kW (boost) a commande
avec « b »

Zones de cuisson Bridge induction connectées (2 et 4) & commande avec « a »

Zone de cuisson Bridge Induction 18 x 22 cm / max. 2,3 kW / max. 3,7 kW (boost) a commande
avec « a »

Zone de cuisson Bridge Induction 18 x 22 cm / max. 2,3 kW / max. 3,7 kW (boost) a commande
avec « d »

Zones de cuisson Bridge induction connectées (5 et 7) a commande avec « C »

Zone de cuisson Bridge Induction 18 x 22 cm / max. 2,3 kW / max. 3,7 kW (boost) a commande
avec « C »

Panneau de commandes (visible uniguement lorsque la table de cuisson est allumée)

Q- INFORMATION

La puissance de sortie maximale dépend de la batterie de cuisine utilisée et de I'état thermique
de l'appareil.
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Panneau de commandes

20 21 22 23

123 4 5 6 7 8 9 101112 13 141516171819
1. Position maximum

2. Position wok (braleur pour wok)

3. Position réti (brdleur pour wok)

4. Position minimum

5. Position 0

6. Touche tactile de démarrage des programmes Celsius®Cooking™

7. Touche tactile de démarrage des programmes PLUS

8. Voyant de chaleur résiduelle

9. Curseur de réglage (12 positions) / Voyant de sécurité enfant

10. Indication des degrés Celsius pour les programmes Celsius°Cooking™ et PLUS.

11. Fonction Affichage de I'heure

12. - (moins) touche tactile du réglage de I'heure

13. + (plus) touche tactile du réglage de I'heure

14. Touche tactile Pause

15. Touche tactile Marche/Arrét et Sécurité enfant

16. Hotte aspirante (reliée) : utilisez la touche tactile - (moins) pour réduire le niveau de ventilation
17. Hotte aspirante (reliée) : touche tactile du ventilateur

18. Hotte aspirante (reliée) : utilisez la touche tactile + (plus) pour augmenter le niveau de ventilation
19. Hotte aspirante (reliée) : touche d'éclairage

20. Affichage des réglages de cuisson / Affichage du texte

21. Voyant Boost

22. Touche tactile du compte a rebours

23. Touche tactile temps de cuisson - chronomeétre

24. Touche tactile Wi-Fi/connectivité

25. Hotte aspirante (reliée) : affichage du niveau de ventilation
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Explication des fonctions des touches tactiles

Touche tactile/curseur

Q

Marche/arrét

\"'l-—l"'
Curseur de réglage
(12 positions)

il

Pause

—
<

Wi-Fi

C)

Compte a rebours

Description (voir chapitre « Fonctionnement »)

Mise sous/hors tension de la table de cuisson
L'appareil peut étre mis sous tension et hors tension a l'aide de la
touche marche/arrét.

Sécurité enfants

Les zones de cuisson peuvent étre verrouillées pour éviter qu’elles ne
soient mises sous tension par inadvertance. Appuyez sur la touche
marche/arrét pendant environ 3 secondes.

Cercle intérieur du curseur
e |ndication de la table de cuisson sous tension.

e Silatable de cuisson est hors tension et qu’au moins une zone de
cuisson est encore chaude, le cercle intérieur reste allumé. Lorsque
la température de la table de cuisson descend en dessous de
65 °C, le cercle intérieur s'éteint également.

Cercle extérieur du curseur
e Réglage des niveaux de puissance des zones de cuisson.

e Réglage de la température pour les fonctions Celsius®Cooking™
et PLUS.

Pause

La fonction Pause permet d'interrompre le fonctionnement de I'ensemble
de la table de cuisson jusqu’a 10 minutes. Vous avez ainsi le temps
de nettoyer la table de cuisson en toute sécurité sans perdre vos ré-
glages.

Wi-Fi

La plaque de cuisson est équipée d’'un module Wi-Fi qui permet a
'appareil de se connecter a un appareil mobile tel qu'un smartphone
ou une tablette. Cela permet de surveiller I'état de la table de cuisson
via l'appareil mobile. Pour des raisons de sécurité, il n'est pas possible
de réguler, d'allumer ou d'éteindre la table de cuisson a distance.

La fonction de surveillance via un appareil mobile ne doit pas remplacer
la surveillance personnelle du processus de cuisson directement sur
la plague de cuisson.

Compte a rebours

Le compte a rebours facilite le processus de cuisson en vous permet-
tant de définir le temps de cuisson du foyer de cuisson sélectionné.
Une fois la durée réglée sur la minuterie écoulée, le foyer de cuisson
s’éteint automatiquement et émet un signal acoustique. Eteignez le si-
gnal acoustique en effleurant la touche du compte a rebours; sinon, il
s’éteint automatiquement au bout d’un certain temps. Le compte a re-
bours peut étre défini indépendamment pour tous les foyers de cuisson.
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Suite du tableau de la page précédente

Touche tactile/curseur

®

Chronometre

— A+ q:

3
gt

Hotte aspirante (reliée)

Description (voir chapitre « Fonctionnement »)

Affichage du temps de cuisson — chronomeétre

Le chronometre peut étre utilisé pour voir depuis combien de temps
Vous cuisinez en continu sur le foyer de cuisson sélectionné et com-
mence a compter automatiquement en arriere-plan.

Fonctionnement de la hotte aspirante reliée

Si vous possédez une hotte compatible RF, elle peut étre connectée
a la partie d'induction de votre plaque de cuisson. Pour appairer et
personnaliser le comportement de votre hotte, voir le chapitre « Re-
glages ». Le parametre hth est utilisé pour I'appariement, tandis que
hSt et hSc influencent le comportement de votre hotte, afin que vous
puissiez la personnaliser en fonction de vos habitudes culinaires.

Explication des fonctions du programme

programme
>
Celsius°Co-
oking™

Visible uniquement
lorsqu'une casse-
role Celsius°Co-  |=%=
oking™ ou une £
sonde est détec-
tée.

]

® 8

PLUS

(programmes de
cuisson prédéfinis)

o

it

T

Description (voir chapitre « Fonctionnement »)

Chauffage et friture

Ce programme permet d’atteindre des températures élevées rapide-
ment. Des températures de fond de casserole élevées peuvent étre
atteintes. Ajoutez toujours I'huile ou le beurre avant de le commencer.
Pour une cuisson saine, ne dépassez pas le point de fumée de I'huile
utilisée.

Ebullition/cuisson a I'eau

Avec ce programme, I'eau bout rapidement. Toujours ajouter de I'eau
avant de commencer.

Cuisson lente ou sous vide

Ce programme vise a réguler les températures basses a moyennes,
en empéchant les températures de fond élevées. De plus grandes
quantités et des plats plus épais doivent étre agités de temps en temps
pour assurer une répartition homogene de la chaleur.

Gril

Cette fonction est exclusivement réservées aux Bridge Induction foyers
conjoints, qui sont combinés a un foyer plus grand.

Le gril est optimisé pour les accessoires a induction ASKO (plague de
gril et teppanyaki). Il fonctionnera également avec différents ustensiles
de cuisine, mais peut-étre de fagon moins précise.

Friture/wok

Cette fonction vous permet de cuire des légumes, du poisson, du lard,
de la viande, des pommes de terre sautées ou des ceufs en utilisant
du beurre ou de I'huile.

Réchauffage/maintien au chaud

Avec cette fonction, vous pouvez par exemple faire fondre du chocolat
(45 °C), maintenir des aliments au chaud (70 °C), laisser mijoter (94 °C)
ou porter a ébullition (100 °C).
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Plaque de cuisson fonction de rappel

Cette fonction vous permet de récupérer tous les réglages des foyers de cuisson si la table de
cuisson a été accidentellement éteinte.

Dans les 6 secondes, la table de cuisson doit étre remise en marche. Appuyez n'importe ou sur le
curseur dans les 6 secondes pour récupérer tous les réglages actifs avant la derniére extinction de
I'appareil.

Les casserole fonction de déplacement

Si vous retirez la casserole d’un foyer de cuisson actif et que vous la placez dans les 6 secondes
sur un autre foyer, tous les réglages liés au minuteur et a la cuisson peuvent étre transférés vers le
nouveau foyer en effleurant le curseur du nouveau foyer. Pour indiquer cette possibilité, le nouveau
foyer affiche les réglages copiés sur le curseur. Lorsque la confirmation est effectuée, le foyer pré-
cédent est désactivé.

Indications affichées
Affichage Etat
- Niveau de puissance « 0 » pour un foyer de cuisson.

',E, Niveau de puissance défini pour un foyer de cuisson ; 1 = faible / 12 = élevé.

boost Fonction boost active.
La fonction de verrouillage est activée; panneau de commandes est verrouillé.

s“ Indicateur de chaleur résiduelle : la table de cuisson comporte un indicateur
de chaleur résiduelle pour chaque foyer de cuisson afin de montrer quels foyers
sont chauds aprés I'arrét du foyer de cuisson. Bien que la table de cuisson
soit éteinte, I'indicateur reste allumé aussi longtemps que le foyer est chaud !
Evitez de toucher ces foyers de cuisson lorsque cet indicateur est allumé.

A\ SURFACE BRULANTE !

Danger ! Risque de brilures.

Code d’erreur ; voir le chapitre « Dépannage ».

m

nc Indication des degrés Celsius pour les programmes Celsius°Cooking™ et
PLUS.
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La cuisson par induction
La cuisson par induction est rapide

La rapidité de I'appareil est surprenante au début. Notamment aux
positions de réglage plus élevées, les mets et les liquides arrivent a
ébullition tres rapidement. Pour éviter qu’un plat ne soit trop cuit ou ne
se desseche, nous vous conseillons d’en surveiller de pres la cuisson.
Avec la cuisson par induction, il n'y a aucune perte de chaleur et les
poignées restent froides.

La puissance s’adapte d'elle-méme

Dans la cuisson a induction, seule la surface en contact avec la casserole est active. Si vous posez
une petite casserole sur un grand foyer, la puissance s’adapte au diametre de cette derniere.

La puissance est alors réduite et il faudra plus de temps pour faire bouillir le contenu de la casserole.

correct g~ INFORMATION

® |es grains de sable peuvent provoquer des rayures qui ne
partiront plus. Ne placez donc sur la surface de cuisson que
des casseroles dont le fond est propre et déplacez-les toujours
en les soulevant.

e Ne vous servez pas de la table de cuisson comme d'un plan
de travail.

e |aissez toujours le couvercle sur la casserole pendant la cuisson,
afin d’éviter toute perte d'énergie.

Fonctionnement des touches tactiles et des curseurs

e |es commandes tactiles peuvent demander un certain temps d'adaptation si vous étes habitué
a d'autres commandes (rotatives). Placer le bout de votre doigt a plat sur la commande pour
obtenir les meilleurs résultats.

* |escapteurs tactiles ne réagissent qu'a la Iégere pression de I'extrémité d’'un doigt. N'actionnez
pas les commandes avec d’autres objets.

e |Latable de cuisson est actionnée par un curseur. Vous pouvez soit effleurer la partie sélectionnée
du curseur, soit faire glisser votre doigt dans un mouvement circulaire dans le sens des aiguilles
d’'une montre pour augmenter, ou dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre pour diminuer,
la puissance et la température.

e Pour définir la puissance du foyer de cuisson, effleurez I'endroit désiré sur le curseur de réglage.
Lorsque vous effleurez le curseur, la puissance sélectionnée apparait sur I'afficheur du foyer de
cuisson.

e La partie sélectionnée du curseur de réglage sera entierement éclairée.
e N'utilisez aucun objet pour actionner le curseur de réglage.
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Fonctionnement de l'induction

La bobine (1) située dans la table de cuisson (2) active un champ ma-
gnétique (3). En plagant une casserole avec un fond en fer (4) sur la
bobine, un courant a induction va se présenter dans le fond de la cas-
serole.

Confortable

Le réglage électronique se fait avec précision et simplicité. Sur la position la plus basse, vous pouvez,
par exemple, faire fondre du chocolat directement dans la casserole ou préparer des ingrédients
que vous réchauffez d’habitude au bain-marie.

Rapide

En raison de la puissance élevée de la table de cuisson a induction, le point d’ébullition est tres vite
atteint. Apres ébullition, cuire la nourriture prend autant de temps qu'avec les autres modes de
cuisson.

Propre

La table de cuisson est facile a nettoyer. Comme les foyers ne chauffent pas plus que la casserole,
les projections d'aliments ne risquent pas de brdler et de s'incruster dans le verre.

Sar
La chaleur est produite dans la casserole elle-méme. La plague en verre ne chauffe pas plus que
la casserole. Le foyer, par exemple, est bien moins chaude qu'une plaque vitrocéramique.

Une fois la casserole enlevée, le foyer refroidit trés vite.

Répartition de la capacité des foyers de cuisson

Selon le modele de la table de cuisson, les zones de cuisson peuvent s'influencer mutuellement.
Lorsque plusieurs zones de cuisson sont activées en méme temps, la capacité disponible est auto-
matiquement partagée entre elles.

Lorsque la capacité maximale de la combinaison des niveaux de cuisson est atteinte lors du réglage,
une ou plusieurs zones sont automatiquement réduites au réglage le plus élevé possible a ce moment.
Ceci est indiqué par le clignotement de I'élément de contréle correspondant.

Bruits de I'induction
Cliquetis

Le limiteur de capacité des foyers avant et arriere émet une succession de bruits légers. Un léger
cliquetis est également audible avec des réglages de puissance moins élevés.

Les casseroles émettent des sons

Les casseroles peuvent générer quelques bruits pendant la cuisson. Cela est di a la transmission
d'énergie de la table de cuisson vers la casserole. Ceci est normal avec certaines casseroles, en
particulier a des puissances de chauffe élevée. La casserole ou la table de cuisson ne court aucun
danger.
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Utilisation de l'induction

Le ventilateur émet un bourdonnement

Pour améliorer la durabilité des composants électroniques, I'appareil est équipé d'un ventilateur.
En cas d'utilisation intensive de la table de cuisson, le ventilateur est activé, ce qui produit un
bourdonnement audible. Le ventilateur peut également émettre des sons aprés la mise hors tension
de l'appareil.

Casseroles de cuisson par induction

Des caractéristiques particulieres de casserole sont requises pour la cuisson par induction.

Les casseroles qui ont été utilisées pour la cuisson au gaz ne sont plus adaptées a la cuisson
par induction.

N'utilisez que des casseroles appropriées pour la cuisson électrique ou par induction. Celles-
ci doivent notamment comporter :

- un fond épais (minimum 2,25 mm) ;
- unfond plat.

CONSEILS

Vous pouvez contrbler vous-méme avec un aimant si vos casseroles conviennent pour la cuisson

par induction. C'est le cas si I'aimant est attiré par le fond de la casserole.

Approprié Inapproprié

Les casseroles en acier inoxydable spécial La Faience

Les casseroles portant la mention "Class Induc- Acier inoxydable

tion"
Les casseroles émaillées résistantes La Porcelaine
Les casseroles en fonte émaillée Le Cuivre
Le Plastique
Aluminium
/N ATTENTION !

Soyez prudent avec les casseroles en acier émaillé :

e a haut niveau de température, I'émail risque de se détacher de I'acier si le contenu de la
casserole bout jusqu'a évaporation ;

e a haut niveau de réglage, le fond de la casserole risque de se déformer.

N'utilisez jamais de casseroles avec un fond déformé. Un fond creux ou convexe peut entraver
le fonctionnement du dispositif de sécurité anti-surchauffe. Dans ce cas I'appareil chauffe de
maniére excessive. La plaque de verre risque alors de se craqueler et le fond de la casserole
peut fondre. Les dommages dus a I'utilisation de casseroles inadéquates, ou au chauffage jusqu'a
évaporation du contenu d'un récipient, n'entrent pas dans le champ de la garantie.
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Diameétre du récipient
Le diametre d'un fond de casserole ne doit pas étre inférieur a 12 cm. Avec une casserole trop petite,
le foyer ne fonctionnera pas.

Cocottes minutes
L’induction est trés pratique si vous utilisez une cocotte a pression. Le foyer réagit trés rapidement
et la pression est vite atteinte. Dés que vous désactivez le foyer, la cuisson cesse immédiatement.

Détection de la casserole

Le foyer détecte automatiquement une casserole appropriée placée dessus. L'afficheur du foyer
s'allume.

Reconnaissance intégrée de la casserole

Si un certain niveau de puissance est fixé pour un foyer et qu'il n'y a pas de casserole appropriée
ou de casserole sur le foyer, alors le foyer ne fournira aucune puissance. Aprés une certaine période,
le foyer s’éteint automatiquement.

Plaques de gril
La table de cuisson comporte une fonction Gril (selon le modele) pour I'utilisation d’'une plaque de
gril. La fonction maintient la plaque de gril a une température idéale pour griller.
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Réglages de cuisson
Comme les valeurs de réglage dépendent de la quantité et de la composition du contenu du récipient,
le tableau ci-dessous est uniquement indicatif.

Niveau Fonction

Utilisez les réglages 1a5  ®  faire frémir du bouillon,
pour: e faite mijoter des viandes,

e fajte mijoter des légumes,
e faire fondre du chocolat,
e pocher,

e fajre fondre du fromage.

Utilisez les réglages 649  ®  terminer la cuisson de grandes quantités,
pour : e décongeler des légumes durs,
e frire des tranches épaisses de viande panée.

Utilisez les réglages 10 4 11 ®  cuire des crépes épaisses,
pour : e frire du bacon (gras),
e cuire des pommes de terre crues,
e faire du poisson pané,
e cuire du poisson,
e frire des tranches fines de viande panée.

Utilisez les réglages 12 * saisir les viandes,

pour : e cuire du poisson,
e cuire des omelettes,
e frire les pommes de terre cuites a l'eau,
e frire en profondeur des aliments.

Utilisez les réglages boost ®  porter rapidement liquides a ébullition,
pour : * blanchir les Iégumes,

e chauffer I'nuile et la graisse,

e wok.



Utilisation du braleur pour wok

Casseroles

Veillez a ce que les flammes restent toujours sous la casserole. Beaucoup d'énergie est perdue
lorsque celles-ci dépassent du pourtour de la casserole. Les poignées risquent également de devenir
trop chaudes.

incorrect correct

Ustensiles de cuisine appropriés

Utilisez uniqguement des ustensiles de cuisine de diamétre approprié. Les ustensiles de cuisine ne
peuvent dépasser du bord de la plaque de cuisson. N'utilisez jamais de petits ustensiles de cuisine
sur les grands brdleurs. Les flammes ne peuvent toucher les cotés des ustensiles de cuisine.
Consultez le tableau.

Braleur Diamétre minimum du fond  Diamétre maximum du fond
des récipients de la casserole
Braleur pour wok 22 cm 30 cm
N\ ATTENTION !

La distance entre la casserole et une paroi non réfractaire doit tou-
jours étre supérieure a un centimétre. Sinon, la température élevée
peut provoquer la décoloration et/ou la déformation des manettes
ou de la paroi.

Min. 1 cm
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Utilisation du braleur pour wok

Support de grande poéle + anneau  Support de petite poéle + grille de mi-
pour wok jotage

L'anneau pour wok est livré avec I'appareil ou disponible comme accessoire. || permet de stabiliser
les wok a fond arrondi.

La grille de mijotage est livrée avec I'appareil ou est disponible comme accessoire. Elle permet de
stabiliser les casseroles de tres faible diametre.

PRUDENCE !

Utilisez uniquement le réglage de puissance le plus bas lorsque vous utilisez la grille de mijotage
sur le brGleur du wok. La grille de mijotage peut se décolorer lorsqu'elle est utilisée sur un braleur
pour wok avec un réglage de puissance moyenne ou élevée.

N'utilisez I'anneau pour wok sur le support pour grande casserole qu'avec un wok (a fond rond).
L'anneau pour wok peut se décolorer si vous utilisez un wok a fond plat.

Support de casserole

Placez le support de casserole en position verticale, sans le faire glisser sur la surface de verre.
Servez-vous des encoches de positionnement pour placer le support de casserole sur la surface
de verre.

T e

position du distributeur position des couronnes vue latérale

Positionnez correctement les piéces du brdleur pour wok. Un placement incorrect des piéces du
brdleur risque de nuire au fonctionnement de ce dernier.
1. Montez la coupelle de brileur (2) dans le logement du braleur (1).

2. Montez la couronne intérieure (3) sur la coupelle (2), en vous aidant des encoches de position-
nement.

3. Montez la couronne extérieure extérieur (4) sur la coupelle (2), en vous aidant des encoches de
positionnement.
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Commencer la préparation

Trois modes de cuisson sont disponibles :

1. Cuisson standard avec niveaux de puissance.
2. Cuisson avec le menu PLUS.

3. Cuisson Celsius°Cooking™ en mesurant la température de I'ustensile de cuisson (disponible
selon le modele)

Cuisson standard

1. Placez une casserole sur une zone de cuisson.
2. Appuyez sur la touche marche/arrét pour mettre sous tension la table de cuisson.

e Un signal sonore unique est émis.
e [ es anneaux intérieurs s'allument.

e Tous les curseurs s'allument ; puis ils s'éteignent progressivement. Le curseur reste allumé
uniquement pour les zones sélectionnées sur lesquelles vous avez placé une casserole.

3. Passez le doigt sur le curseur de réglage (dans le sens horaire) ou tapotez ce dernier pour ef-
fectuer le réglage voulu.

e [atable de cuisson démarre automatiquement a la position réglée.

4. Sélectionnez une puissance plus ou moins élevée en passant le doigt sur le curseur de réglage
ou en tapotant ce dernier.

* Les zones de cuisson comportent 12 réglages. Il existe également un réglage « boost ».

5. Retirez la casserole ou appuyez sur le curseur pendant 3 secondes pour désactiver la zone de
cuisson.

REMARQUE

Si aucun foyer de cuisson n’est actif pendant 60 secondes, la table de cuisson s'éteint.
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Fonctionnement

Boost

La fonction « boost » permet une cuisson au niveau maximum de puissance pendant une courte
durée (10 minutes au maximum). La puissance revient automatiquement a la position 12 une fois
cette durée maximum écoulée.

1. Placez une casserole sur une zone de cuisson.

2. Appuyez sur le niveau 12 du curseur ou faites-le glisser le long du niveau 12 pour définir le niveau
boost. Appuyez deux fois sur le niveau 12 si la fonction « Auto Boost » est désactivée (voir
chapitre « Fonctionnement »).

e [ e chiffre « 12 » et la mention « boost » s'affichent.

e [orsqu'il est sélectionné, boost est automatiquement activé lorsque le niveau de puissance
12 est sélectionné (consultez le chapitre « Réglages »).

3. Pour désactiver le boost du foyer de cuisson sélectionné, appuyez a nouveau sur le niveau 12
sur le curseur de réglage.

REMARQUE

Pour éviter une surchauffe, le systéme de commande électronique peut désactiver automatique-
ment le boost prématurément et diminuer la puissance a 12.

S’iln’y a pas de récipient approprié sur le foyer de cuisson, le niveau de température fixé cligno-
tera. Au bout d’'une minute, le foyer de cuisson sera éteint.
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® Cuisson avec le menu PLUS
Le menu PLUS permet la cuisson avec des programmes semi-automatiques, permettant la cuisson
a température pour toutes sortes de récipients qui correspondent a la fonction du programme.

1. Effleurez la touche de menu PLUS pour afficher la ligne du programme : maintien au chaud/ré-
chauffage, friture/wok et gril.

e [ors de la sélection du programme Gril, vous devez utiliser une plaque de gril qui couvre
deux zones de cuisson ligées.

2. Sélectionnez le programme et la plage de température souhaités en effleurant le symbole perti-
nent. Vous pouvez basculer entre le menu ou la température en appuyant longuement sur le
bouton correspondant également.

Lorsque le programme ou la sélection de la température ne change pas pendant 3 secondes, le
programme est activé. Pour désactiver un programme PLUS, appuyez sur la touche de programme
active pendant environ trois secondes ou sélectionnez manuellement un niveau de puissance.

REMARQUE

Ajoutez toujours de I'eau, de I'huile ou du beurre avant de commencer un programme, n'utilisez
pas de poéle ou de casserole vide.
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Fonctionnement

Maintien au chaud et réchauffage

Température (°C) Utilisation

45 faire fondre du chocolat

70 chauffer/maintenir au chaud

94 faite mijoter des légumes

100 porter rapidement les aliments ou le liquide a ébullition

Friture/wok

Température (°C) Utilisation

140/ 160 poisson, lard, ceuf au plat, Iégumes au beurre

180/ 200 schnitzel, saucisses, pommes de terre en robe des champs
220 wok
Gril

Cette fonction est exclusivement réservée aux zones de cuisson Bridge Induction connectées, qui
sont combinées pour former une plus grande zone de cuisson.

La cuisson au gril est optimisée pour les accessoires a induction ASKO : la plaque de gril et le tep-
panyaki. | Il fonctionnera également avec d'autres ustensiles de cuisson, mais peut-étre avec moins
de précision.

Certaines fonctions indiquent le temps de chauffage, a rebours. Dans I'étape de chauffage, le curseur
et la température définie clignotent. Lorsque la température définie est atteinte, un bip court est émis
et le curseur reste constamment allumé. Vous pouvez alors commencer a cuisiner.

Le capteur qui mesure la température pendant la cuisson dans les programmes du menu PLUS,
est situé dans la plaque de verre, sous I'ustensile de cuisine. Pour cette raison, il y a toujours un
décalage entre le point de consigne et la température réelle du contenu a l'intérieur de I'ustensile
de cuisine. La température du contenu a l'intérieur de l'ustensile de cuisine dépend donc également
de facteurs tels que : type de récipient, volume de liquide et présence ou non d'un couvercle sur
le récipient.

REMARQUE

Jusqu’a 94 °C, les programmes permettent a la table de cuisson d'atteindre et de maintenir au-
tomatiquement la température définie en mesurant la température de surface du verre. Cela permet
d'éviter que les liquides ne débordent et ne brlent au fond du récipient.

REMARQUE

A partir de 100 °C, les programmes chauffent les récipients avec différentes étapes de puissance
chronométrées. La température définie sert d'indication de la plage de température qui peut étre
atteinte approximativement. Le processus de cuisson doit étre suivi.
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REMARQUE

Pour plus de précision, des ustensiles de cuisine Celsius®Cooking™ tels que Frying Pan, Chef's
Pot ou Probe sont recommandés, avec des fonctions distinctes pour cela (voir chapitre « Cuisiner
avec Celsius°Cooking™ »).

REMARQUE

Ces fonctions de menu donnent les meilleurs résultats lorsqu’elles sont démarrées au début de
la cuisson. Une surface déja chaude peut influer sur les performances.

Cuisiner avec Celsius°Cooking™
Introduction
Bienvenue dans Celsius°Cooking™.

Les programmes Celsius®Cooking™ ont été développés conjointement avec Hestan Cue. Votre
nouvelle plague de cuisson a induction regorge de fonctions intelligentes et de caractéristiques qui
rendront la cuisine plus facile et plus agréable.

Pour les utiliser au mieux et explorer les possibilités offertes par Celsius°Cooking™, vous pouvez
également acheter du matériel connecté supplémentaire qui vous permettra de contrdler totalement
les températures et la minuterie.

Des accessoires supplémentaires sont inclus avec certains modeles.

Cet équipement vous permet de débloquer toute la puissance de Celsius°Cooking™, permettant la
lecture et la communication d'informations exactes sur la température de vos ingrédients, pour un
résultat parfait. Le matériel :

—_— " e

Sonde Poéle Casserole

En savoir plus sur www.celsiuscooking.com, www.asko.com.
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Fonctionnement

» Cuisiner avec des récipients Celsius®Cooking™ et les

programmes

Cette option implique la cuisson a 'aide d’un récipient Celsius®Cooking™ (poéle ou casserole) qui
mesure continuellement la température a I'intérieur du récipient ou de la sonde de température
Celsius®Cooking™. Tous utilisent une connexion Bluetooth pour envoyer des informations sur la
température a la table de cuisson.

Préparation du systéeme

Avant de commencer a cuisiner, assurez-vous d'avoir effectué toutes les étapes de préparation.
Dans le cas contraire, vous risquez de rencontrer des difficultés ou d’endommager le systeme par
inadvertance.

L'utilisation de votre Celsius®Cooking™ vous assure que les récipients sont toujours a la bonne
température pour préparer les plats que vous cuisinez.

Préparer la sonde Celsius°Cooking™
\ 1. Tirez la languette de protection de la bat-
Z terie hors du boitier de la sonde Cel-

sius°Cooking™.

2. La sonde Celsius°Cooking™ est préte a
étre utilisée. Si nécessaire, remplacez la
batterie.

Installation de la batterie de la sonde Cel-

A sius°Cooking™
’ ‘) /® / 1. Dévissez et retirez le couvercle de la pile

et remplacez la pile (I'extrémité négative
(-) entre en premier).

2. Remettez le couvercle de la pile en place.
Ne le serrez pas trop fort.

Insérer la sonde Celsius°Cooking™ dans une casserole

La sonde Celsius®Cooking™ peut étre utilisée avec des casseroles de tailles et de types différents.
Gréace a son support de suspension avec différents trous, la sonde peut étre suspendue de différentes
manieres.
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>1cm

+
F

1. Faites glisser le support de suspension sur le bord de la casserole.
2. Faites glisser la tige de la sonde par le haut dans le support de suspension.

REMARQUE
* Respectez une distance de 1 cm minimum entre la base de la casserole et le point de mesure
de la sonde !

e Sila connectivité entre les ustensiles de cuisine et la table de cuisson est instable, cela
pourrait étre di & une batterie faible. Nous vous recommandons dans ces cas de changer
la batterie.
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Récipients Celsius°Cooking™

1. Insérez une pile AAA dans la poignée de
la casserole (I'extrémité négative (-) entre
en premier).

2. Insérez I'extrémité de la poignée dans la
poignée de la casserole et tournez-la d’'un
quart de tour pour la fixer.

REMARQUE

N'échangez pas le capuchon de la poignée
d'un type de récipient ( pot 31620) avec
celui d'un autre type de récipient ( pan
31619) ou vice versa.

Affectation du récipient au foyer de cuisson
Allumez la table de cuisson et attendez la fin de I'animation de démarrage.

Placez le récipient de cuisson Celsius®Cooking™ ou une casserole ordinaire équipée de la sonde
Celsius°Cooking™ sur la zone de cuisson souhaitée. Une fois qu'elle a été détectée, appuyez rapi-
dement deux fois du bout du doigt sur le capteur situé dans I'embout ou le boitier de la sonde pour
I'activer. Juste apres, la touche Mode Celsius°Cooking™ s’allume. Pour sélectionner la sonde, la
touche Mode Celsius°Cooking™ s’allume sur toutes les zones de cuisson possibles. Appuyez sur
la touche Mode Celsius®Cooking™ de la zone de cuisson souhaitée. Le menu Celsius®Cooking™
s’ouvre. Une nouvelle pression courte permet de le fermer.

Cuisson avec les programmes Celsius°Cooking™ incorporés

La table de cuisson est équipée de programmes Celsius®Cooking™ intégrés, optimisés pour les
ustensiles de cuisine Celsius°Cooking™. Le menu ouvert permet de choisir 3 méthodes de cuisson
différentes, avec des plages de température différentes. Lors de I'utilisation, la sonde n'affiche que
2 méthodes Celsius®Cooking™. Utilisez celle qui correspond a l'usage souhaité :
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U Chauffage et friture

Ce programme permet d’atteindre des températures élevées rapidement. Des températures de fond
de casserole élevées peuvent étre atteintes. Ajoutez toujours I'huile ou le beurre avant de le com-
mencer. Pour une cuisson saine, ne dépassez pas le point de fumée de I'huile utilisée.

29 Ebullition ou cuisson a I'eau

Avec ce programme, I'eau bout rapidement. Toujours ajouter de I'eau avant de commencer.

sl Cuisson lente ou sous vide

Ce programme vise a réguler les températures basses a moyennes, en empéchant les températures
de fond élevées. De plus grandes quantités et des plats plus épais doivent étre agités de temps en
temps pour assurer une répartition homogéne de la chaleur.

Utilisation de la sonde comme thermomeétre de cuisson

Lorsqu'une sonde Celsius°Cooking™ est utilisée, elle peut également servir de thermometre pour
surveiller par exemple la température centrale d'un certain plat. Cela peut étre fait sur des niveaux
de cuisson ordinaires ou des programmes menu PLUS. Pour utiliser la sonde comme thermometre,
soulevez la casserole que vous souhaitez utiliser pendant quelques secondes, replacez-la sur la
zone et activez la sonde en la touchant. Lorsque le symbole Celsius°Cooking™ apparait sur I'écran,
appuyez dessus.

‘2" INFORMATION

Veuillez vous assurer que I'appareil est bien allumé avant de placer la batterie de cuisine Cel-
sius°Cooking™ afin que le systeme puisse identifier clairement sa position.

CONSEILS

Lorsque la sonde Celsius®Cooking™ est reconnue sur un foyer, elle peut également servir de
thermomeétre. La température sera affichée a la place du niveau de puissance. Lorsque le niveau
de puissance de chauffe change, il est affiché temporairement a la place de la température réelle.
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Détection du retrait de la sonde

Si la sonde est déplacée pendant la cuisson, la table de cuisson le détecte et arréte de chauffer.
Lorsqu'elle est remise en place, I'utilisateur peut le confirmer en touchant le bouton du mode Cel-
sius°Cooking™ qui va clignoter, ou elle peut étre a nouveau détectée automatiquement.

L'ajout d'eau froide dans la casserole, par exemple, peut également déclencher cette détection !

Guide de cuisson étape par étape sur CelsiusCooking.com

Le repas le plus succulent est préparé a la bonne température et pen-
dant le temps nécessaire. La possibilité de régler la température au
lieu de niveaux de puissance soutenus par des conseils pratiques (vi-
déo) vous permet de créer des repas de chef cuisinés a la perfection.
Le site CelsiusCooking.com regorge de recettes inspirantes avec des
instructions étape par étape, basées sur des techniques éprouvées
par des chefs qui vous aident a préparer de délicieuses recettes infail-
libles, encore et encore.

CelsiusCooking.com

Que vous soyez un chef ou un débutant, CelsiusCooking.com vous aidera a cuisiner de meilleurs
plats plus souvent, en vous guidant dans votre cuisine. Vous apprendrez de nouvelles techniques,
de nouvelles combinaisons, et vous gagnerez en confiance pour les plats plus difficiles. Au lieu
de cuisiner simplement a un niveau de puissance, vous cuisinerez a un niveau de température
exact.

Nos recettes vous guideront tout au long du processus de mise en place, ou vous vous réunirez
et préparerez tous vos ingrédients a I'avance. Ceci est particulierement important dans le cas
des recettes proposées sur CelsiusCooking.com, car chaque recette a été soigneusement
chronométrée pour vous donner les résultats parfaits.

Suivez simplement les étapes. Grace au guide de temps et de température, vos aliments zeront
parfaitement préparés. Il faudra peut-étre s'y habituer, mais vous vous retrouverez avec un repas
encore meilleur.

Arrét du foyer de cuisson

est possible de désactiver une zone commandée par Celsius°Cooking™ en réglant la température

sur zéro (0). Un tiret s’affiche. Vous pouvez également appuyer sur le curseur ou la touche concernant
Celsius®Cooking™ pendant au moins 3 secondes pour désactiver complétement le Mode Celsius®°Co-
oking™.

‘- INFORMATION

Alors que la sonde Celsius°Cooking™ est utilisée pour controler la température du contenu a

I'intérieur d’'une casserole (par exemple, I'eau ou la soupe), le récipient Celsius®Cooking™ est
contrélé sur la température du fond de la casserole. De ce fait, il y a toujours un décalage entre
le point de consigne et la température réelle du contenu a I'intérieur du récipient. Par exemple,
il peut étre nécessaire de régler une température plus élevée pour atteindre le point d’ébullition
d’'un liquide contenu dans le récipient Celsius°®Cooking™. Atteindre le point d’ébullition dépend
également de la quantité de liquide et du fait qu’un couvercle soit placé ou non sur le récipient.
En outre, remuer régulierement améliore ces caractéristiques, méme lorsque I'on cuisine avec
la sonde.
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Bridge Induction foyer

Les zones Bridge Induction peuvent étre reliées entre elles. Cela crée une grande zone qui peut
étre utilisée, par exemple, pour une grande poéle a poisson ou plusieurs poéles a la méme tempé-
rature.

* |areconnaissance de la position du récipient est activée automatiquement aprés I'activation
de I'appareil. Si un récipient est posé sur la table de cuisson, la fonction de reconnaissance de
la casserole reconnaitra sa position et comblera automatiquement les foyers de cuisson en
fonction de la taille du récipient (uniquement lorsque la table de cuisson était déja allumée).

e Siles Bridge Induction foyers sont couplées, ni la fonction "boost" ni les fonctions de menu ne
sont disponibles.

e Utilisez une poéle a poisson ou autre type de récipient couvrant au moins I'une des l'une des
positions centrales des Bridge Induction foyers.

Connexion des zones Bridge Induction
1. Placez un grand récipient a cheval sur les deux foyers en vous assurant qu'il les recouvre bien.

e Sila fonction brd (connexion automatique) est active, les zones sont liées automatiquement
(consulter le chapitre « Réglages »).

2. Appuyez sur les curseurs des zones de cuisson gauche ou droite.

e [apuissance ou les températures sont affichées simultanément sur les deux foyers de
cuisson conjoints.

3. Utilisez le curseur de la zone de cuisson avant pour régler le niveau de cuisson souhaité pour
les zones de cuisson liées.

4. Appuyez a nouveau sur les deux curseurs pour dissocier les zones de cuisson.

Pause

La fonction de pause peut étre utilisée pour interrompre le fonctionnement de toute la table de
cuisson pendant un maximum de 10 minutes. Ainsi, vous pouvez vous éloigner de I'appareil ou
nettoyer en toute sécurité la table de cuisson, dans un court laps de temps, sans perdre vos réglages.

Activation de la pause
Au moins un foyer de cuisson doit étre actif.

Effleurez la touche pause.

* Vous entendrez un bip court.
e [esréglages de toutes les plaques actives sont réduits au niveau 2.
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e Toutes les fonctions du minuteur sont mises en pause.
e [atouche pause clignote.
e Toutes les touches sont inactives, sauf la touche de pause et la touche de marche/arrét.

Si aucune touche n'est effleurée dans les 10 minutes, toutes les plaques actives s’'éteignent automa-
tiguement.

Les programmes Celsius®Cooking™ ne sont pas mis en pause puisgu'’ils sont automatiquement
exécutés.

Désactivation de la pause
Appuyez a nouveau sur la touche de pause dans les 10 minutes.

e [atable de cuisson continue a fonctionner avec les mémes réglages.

Sécurité enfants

Les zones de cuisson peuvent étre verrouillées pour éviter qu’elles ne soient mises sous tension par
inadvertance.

1. Appuyez sur la touche marche/arrét pour mettre sous tension la table de cuisson.

2. Appuyez sur la touche marche/arrét pendant environ 3 secondes.

e ['indication « L » apparait sur I'écran et les commandes de la table de cuisson sont verrouil-
lées.

3. Pour déverrouiller les commandes, procédez de la méme maniére.

e [orsque vous maintenez la touche marche/arrét enfoncée, « L » apparait a I'écran, puis
disparait. Les commandes sont déverrouillées.
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FONCTIONS DU PROGRAMMATEUR

Chaqgue zone de cuisson dispose de deux minuteurs : un compte a rebours et un chronométre (mi-
nuteur progressif).

@ Compte a rebours

Le compte a rebours facilite le processus de cuisson en vous permettant de définir le temps de
cuisson du foyer de cuisson sélectionné. Une fois la durée réglée sur la minuterie écoulée, le foyer
de cuisson s'éteint automatiquement et émet un signal acoustique. Eteignez le signal acoustique
en effleurant la touche du compte a rebours; sinon, il s'éteint automatiquement au bout d’un certain
temps. Le compte a rebours peut étre défini indépendamment pour tous les foyers de cuisson.

Réglage du compte a rebours

1. Appuyez sur la touche de sélection du compte a rebours pour la zone de cuisson active souhai-
tée.

e [es touches et 000 clignotent sur I'écran du foyer.

2. Réglez le temps de cuisson souhaité avec les touches tactiles + (plus) et - (moins).

e Appuyez sur la touche - (moins) pour augmenter le temps en heures. Appuyez sur la touche
+ (plus) pour augmenter le temps en minutes. Ensuite, si vous le souhaitez, appuyez sur la
touche - (moins) pour réduire le temps en minutes.

e Sila durée n'est pas définie dans les cing secondes, le compte a rebours est désactiveé.

3. Sivous le souhaitez, répétez les mémes étapes pour régler le compte a rebours d'une autre
zone de cuisson active.

e [orsqu'un programme Celsius°Cooking™ est actif, le minuteur commence son compte a
rebours lorsque le programme atteint la température souhaitée.

CONSEILS

Si vous déplacez la casserole hors du foyer de cuisson, toutes les fonctions de minuteur définies
pour ce foyer seront interrompues.
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Désactivation du compte a rebours
Appuyez longuement sur la touche du compte a rebours de la zone de cuisson active souhaitée.

e [ e minuteur est désactivé.
e Désactivation de I'alarme du compte a rebours.

e Une fois la durée réglée écoulée, 'alarme se déclenche, la touche du foyer de cuisson corres-
pondant clignote et 0:00 clignote sur I'afficheur du compte a rebours.

e Pour acquitter et arréter I'alarme, effleurez la touche de sélecteur du compte-minute ou retirez
la casserole du foyer de cuisson.

@ Affichage du temps de cuisson — chronomeétre
Le chronomeétre peut étre utilisé pour voir depuis combien de temps vous cuisinez en continu sur
le foyer de cuisson sélectionné et commence a compter automatiquement en arriere-plan.

Appuyez sur la touche du chronométre.

e [adurée du chronometre s'affiche sur l'afficheur du foyer de cuisson.

e [ e chronometre peut étre réinitialisé si vous appuyez sur la touche du chronometre pendant
3 secondes.

Fonctionnement de la hotte aspirante reliée

Si vous possédez une hotte compatible RF, elle peut étre connectée a la partie d'induction de votre
plaque de cuisson. Pour appairer et personnaliser le comportement de votre hotte, voir le chapitre
« Réglages ». Le parametre hth est utilisé pour I'appariement, tandis que hSt et hSc influencent le
comportement de votre hotte, afin que vous puissiez la personnaliser en fonction de vos habitudes
culinaires.

Mise en marche/arrét de I'aspiration

1. Appuyez sur latouche + (plus) pour un réglage de ventilateur supérieur. Appuyez sur la touche
+ (plus) pendant 1 seconde pour sélectionner le réglage le plus élevé.

2. Appuyez sur la touche — (moins) pour sélectionner un réglage inférieur.
3. Pour arréter la hotte aspirante, appuyez sur la touche « Ventilateur » pendant au moins 1 seconde.
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Allumer et éteindre I’éclairage
1. Appuyez sur la touche d'éclairage.

e [ 'éclairage est activé a la luminosité maximale.

2. Appuyez longuement sur la touche d'éclairage pour régler l'intensité de I'éclairage.
3. Appuyez brievement sur la touche d'éclairage pour éteindre la lumiére.

Modifier la température de la couleur de I’éclairage
1. Vous pouvez régler la température de I'éclairage.

2. Appuyez longuement sur la touche d'éclairage et simultanément sur la touche — (moins) pour
rendre la lumiére « plus froide » ou la touche + (plus) pour sélectionner une lumiére « plus
chaude ».

Aspiration automatique

Le module d'aspiration dispose de trois réglages d'aspiration automatique (voir le chapitre « Ré-
glages ») :

e Démarrage de la synchro (réglages)

Ce réglage permet a la table de cuisson a induction d’activer automatiquement les lumiéres de
la hotte connectée chaque fois que la table de cuisson a induction est allumée. Selon la valeur
que vous définissez, la ventilation démarre automatiquement a ce niveau de vitesse lorsqu’un
foyer est activé.

e Controle de la synchro (réglages)

En plus du démarrage synchronisé, la hotte sera controlée automatiquement en fonction du niveau
de cuisson le plus élevé actuellement activé.

e Arrét de la synchro (réglages)

Les voyants s’éteindront en méme temps que la plague de cuisson et la hotte, elle, s’éteindra,
mais avec un léger retard.
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Utilisation du brdleur pour wok

Allumage et réglage

Le braleur est réglables en continu du minimum au maximum.

REMARQUE

Le passage de la position wok a la position réti, ou vice-versa, est possible durant la cuisson.

1.

Appuyez sur le bouton du brileur et faites-le pivoter vers la gauche.
Le braleur s’allume.

Maintenez le bouton du brdleur enfoncé bien a fond durant 3 se-
condes, entre la position maximum et la position minimum. La sé-
curité du thermocouple est a présent activée.

Tournez le bouton du wok jusqu’a la position minimum (3).

Faites pivoter 'anneau de réglage du wok, a volonté, jusqu’a la
position réti (5). L'anneau intérieur (position wok) s’éteint et I'anneau
extérieur (position réti) s'allume.

Le brdleur pour wok revient automatiquement a la position wok
lorsque vous ramenez le bouton qui lui correspond a la position 0.

Si le bouton est en position 0, éteint, 'anneau de réglage ne peut pas étre mis en position roti.
Lorsque vous ramenez le bouton a zéro, veillez a bien le tourner jusqu’a la butée O.
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Application @ ConnectLife et connexion Wi-Fi

La table de cuisson est équipée d'un module Wi-Fi qui permet a I'appareil électroménager de se
connecter a Internet via votre réseau local et de I'utiliser avec I'application ConnectLife installée sur
un appareil mobile comme un smartphone ou une tablette.

L'application est disponible sur Apple App Store et Google Play Store. Vous aurez besoin de I'appli-
cation pour connecter la table de cuisson & votre réseau. Une fois votre compte utilisateur jumelé

avec la table de cuisson, I'application peut étre utilisée pour surveiller I'état de la table de cuisson
et permet de mettre a jour son micrologiciel (voir le chapitre « Mise a jour du micrologiciel »).

Vous trouverez des liens directs pour les différents magasins vers I'application ConnectLife sur
www.connectlife.io/getstarted et plus d'informations sur le systeme, le support, les fonctionnalités
disponibles et les options supplémentaires sur www.connectlife.io.

Pour des raisons de sécurité, il n'est pas possible de commander, de mettre sous tension ou hors
tension la table de cuisson a distance.

Préparation

e Assurez-vous de connaitre le nom/SSID du réseau Wi-Fi de votre routeur et son mot de passe .

e Assurez-vous d'avoir I'étiquette avec le code QR de l'identifiant unique de I'appareil (« AUID »)
accessible — vous devez le scanner avec votre appareil mobile lorsque I'application vous y invite.

* Le Bluetooth de votre appareil intelligent est allumé.

® Installez I'application ConnectLife sur un appareil mobile —

scannez le code QR pour la trouver.

* Lancez I'application. Inscrivez-vous si vous n'avez pas encore de
compte.

e Connectez-vous avec votre compte.

e [ 'application devra accéder a la localisation de I'appareil mobile
pour rechercher des réseaux Wi-Fi et a I'appareil photo pour
scanner les codes QR.

Configuration de la connexion Wi-Fi

Vous devez d'abord connecter votre appareil mobile directement a I'appareil électroménager via le
Wi-Fi, puis utiliser cette connexion pour partager les données de votre réseau local Wi-Fi. La table
de cuisson peut alors se connecter au réseau local.

1. Lancez I'application ConnectLife.

2. Dans l'application ConnectlLife, accédez au menu « Ajouter un appareil » et sélectionnez le type
d'appareil approprié. Scannez ensuite le code QR (il se trouve sur la plague signalétique de
I'appareil ; vous pouvez également saisir manuellement le code AUID/SN).

Suivez les instructions de I’application ConnectLife.

Le compte d'utilisateur connecté sur I'appareil mobile utilisé pour la configuration de la connexion
sera automatiquement jumelé au cloud. Si vous souhaitez jumeler un autre compte, par exemple
sur l'appareil mobile d'un autre utilisateur, consultez « Jumelage d'un utilisateur supplémentaire ».

1) REMARQUE : seuls les réseaux 2,4 Ghz sont pris en charge
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Pour des raisons de sécurité, seuls les utilisateurs jumelés peuvent communiquer avec la table de
cuisson.

Activer le Wi-Fi

1. Désactivez la table de cuisson.

2. Appuyez sur la touche « on/off » (marche/arrét) pendant 5 secondes.
® Un bref signal sonore est émis. La touche Wi-Fi s’affiche.

Menu Wi-Fi
Activez le Wi-Fi pour activer le menu Wi-Fi. La table de cuisson doit étre activée.
1. Appuyez sur la touche Wi-Fi pendant 3 secondes pour ouvrir le menu Wi-Fi.

* Selon I'état du Wi-Fi, 1 a 3 options sont disponibles dans le menu : « C » (connection) pour
établir une connexion, « P » (pair) pour jumeler un utilisateur supplémentaire et « U » (unpair)
pour supprimer le jumelage de tous les utilisateurs.

2. Utilisez les touches + (plus) et - (moins) pour passer de I'une a l'autre, si plus d'une option est
disponible.

3. Appuyez sur la touche Wi-Fi pour confirmer I'option sélectionnée.
4. Appuyez sur la touche on/off (marche/arrét) ou sur le curseur pour fermer le menu.

e Sivous n'appuyez sur aucune touche dans les 60 secondes, le menu se désactivera auto-
matiquement.

Configuration de la connexion
1. Sélectionnez I'option « C » dans le menu Wi-Fi.

e [ ‘appareil électroménager est en « Connection Setup Mode » pendant 5 minutes.
® «C » clignotera et les touches + (plus) et - (moins) seront désactivées.

2. Sur l'application mobile, lancez le processus « Ajouter un appareil » et suivez les instructions
pour configurer le réseau.

Jumelage d'un utilisateur supplémentaire
Cette option nécessite que la configuration de la connexion ait été effectuée avec succes et que la

table de cuisson soit connectée au cloud (la touche Wi-Fi reste allumée).
1. Sélectionnez I'option « P » dans le menu Wi-Fi.
e [ 'appareil électroménager est en « Pairing Mode » pendant 3 minutes.
e [ atouche WI-Fi clignote et les touches + (plus) et - (moins) sont désactivées.

2. Sur l'application mobile, lancez le processus « Ajouter un appareil » et suivez les instructions
pour jumeler l'appareil électroménager.

Supprimer le jumelage de tous les utilisateurs
Cette option nécessite que la configuration de la connexion ait été effectuée avec succes et que la
table de cuisson soit connectée au cloud (la touche Wi-Fi reste allumée).
1. Sélectionnez I'option « U » dans le menu Wi-Fi pour supprimer le jumelage de tous les utilisateurs
et vous déconnecter du cloud.
e [ atouche WIi-Fi clignote 3 fois.
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e [atable de cuisson supprime tous les utilisateurs jumelés et se déconnecte du cloud («
unpair »).

Désactiver le Wi-Fi

1. Accédez au menu Wi-Fi comme expliqué dans « Menu Wi-Fi ».

2. Appuyez sur la touche Wi-Fi pendant 3 secondes pour désactiver le Wi-Fi.
e Un bref signal sonore est émis. La touche Wi-Fi est désactivée.

Mise a jour du micrologiciel

La table de cuisson, équipée d’'un module Wi-Fi, peut recevoir des mises a jour du micrologiciel de
I'appareil (par exemple des mises a jour de fonctions améliorées ou des mises a jour concernant la
sécurité). Pour cela, la table de cuisson doit étre connectée au nuage informatique et associé a un
compte d'utilisateur enregistré sur I'application ConnectLife. Si ce n'est pas encore le cas, consultez
le chapitre « ConnectLife et Wi-Fi ».

Lorsqu’un nouveau micrologiciel est disponible, une notification est envoyée a 'application
ConnectLife. Veuillez suivre les instructions données sur I'application mobile.

Pour lancer le processus de mise a jour, la plaque de cuisson doit avoir le paramétre FoA réglé sur
ON dans le menu des réglages (voir « Réglages »). Cela confirme votre présence sur la plaque de
cuisson. Au bout de 90 minutes, ce réglage est automatiqguement remis a OFF.

Une fois que le réglage FoA de la table de cuisson est réglé sur ON (marche), lancez le processus
de mise a jour sur votre application ConnectLife. La table de cuisson passe sur OFF (éteint). A titre
indicatif, le symbole Wi-Fi clignote pendant le processus.Selon la configuration, le processus de
mise a jour peut prendre jusqu'a 60 minutes.

REMARQUE

Pendant le processus de mise a jour, la table de cuisson ne peut pas étre utilisée. La table de
cuisson redémarrera plusieurs fois et ne répondra pas pendant des périodes. Assurez-vous que
le bloc d’alimentation et la connexion Wi-Fi ne sont pas interrompus pendant la mise a jour.

Si la mise & jour échoue, la table de cuisson restera sur la version précédente du firmware et fonc-
tionnera comme d’habitude. Réessayez aprés une courte période de temps. Sila mise a jour continue
d’échouer, veuillez contacter le service pour obtenir de l'aide.

Si la table de cuisson ne répond pas apres la mise a jour, le processus de mise a jour n’est peut-
étre pas terminé. Attendez que le processus de mise a jour soir achevé. Si la table de cuisson ne
répond toujours pas apres un certain temps, veuillez contacter le service pour obtenir de I'aide.
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Reglages

Vous pouvez adapter le comportement de cette table de cuisson a induction a votre style de cuisson !
Il existe différents paramétres de réglage disponibles.

Tant qu'il n'y a pas de récipient sur une zone, touchez un anneau avec deux doigts et maintenez-le
appuyé pendant 3 secondes. Il est maintenant possible de basculer entre différents réglages a
I'aide du curseur. Pour afficher ou modifier un réglage particulier, touchez I'élément en surbrillance
du curseur d’'un doigt et maintenez-le appuyé pendant 3 secondes. Vous pouvez alors choisir de
modifier ou de désactiver ce réglage. Pour ce faire, basculez vers la valeur souhaitée. Apres 3 se-
condes d'inactivité, le nouveau réglage sera confirmé.




Réglages

REMARQUE

Pour éviter un réglage involontaire de « Con - connected power », le réglage Con doit étre
confirmé lorsqu'il est modifié en touchant le curseur pendant 3 secondes. Un changement sans
confirmation ne sera pas implémenté !

Pour quitter le menu, appuyez avec deux doigts n'importe ou sur le curseur sensitif pendant 3 se-
condes.

Les réglages suivants sont disponibles (selon le modéle).

boo - Auto boost Sous tension, le boost est activé automatiquement lorsque le niveau de
Activation Boost automa- pPuissance 12 est activé. Hors tension, le boost est activé si vous glissez
tique votre doigt au-dela du niveau de puissance 12 ou effleurez le niveau de

puissance 12 deux fois.

brd - Auto bridge Sous tension, lorsqu’une nouvelle casserole est détectée sur deux zones

Liaison automatique de cuisson Bridge Induction, celles-ci sont automatiquement réunies en
une grande zone de cuisson. Hors tension, la liaison doit se faire manuel-
lement en appuyant sur les curseurs de deux zones de cuisson Bridge
Induction en méme temps.

rEC — Recovery func-  Sous tension, la fonction de récupération est active et les réglages peuvent

tion étre déplacés d’'un foyer de cuisson a l'autre lorsqu’une casserole change
Fonction de récupéra-  de position.

tion

Atl — Auto timer Pendant la mise sous tension, le chronomeétre (minuteur croissant) com-
Chronometre automa- mence a compter en arriere-plan chaque fois que le foyer de cuisson est
tique activé. Pendant la mise hors tension, le chronometre doit étre activé ma-

nuellement et commence a compter a partir de 0:00.

ACL - Auto child lock  Lorsqu’elle est allumée, la table de cuisson se verrouille automatiquement
Sécurité enfants automa- & chaque coupure.
tique

45



46

Réglages

Suite du tableau de la page précédente

Snd - Sound volume
Volume sonore

SEn - Key sensitiveness
Réactivité des touches

hth - Hob-to-hood pai-
ring (RF)
Commande de la hotte

hSt- Hob-to-hood
(Synchro Start Level)
Niveau de démarrage
de la hotte

hSe¢- Hob-to-hood
(Synchro Control, res-
ponse Level)

Niveau de réponse de
la hotte

hSP- Hob-to-hood
(Synchro Stop Level)

Niveau d'arrét de la
hotte

btP - Bluetooth pairing
Appariement d’appa-
reils Bluetooth

btC - Bluetooth clear
Dissocier des appareils
Bluetooth

Fir - Display firmware
version
Version de firmware

FoA - Firmware update
over the air

Mise a jour du micrologi-
ciel via Wi-Fi

Le volume sonore comporte 4 options différentes. L3 (haut), L2 (moyen),
L1 (bas), éteint (seulement erreur et sons d’alarme).

La réactivité des touches comporte 3 options de vitesse différentes. L3
(rapide), L2 (moyenne), L1 (lente).

Si vous possédez une hotte compatible avec connectivité RF, vous pouvez
I'associer a votre table de cuisson a induction ! Pour ce faire, activez ce
parametre. Les icbnes de commande de la hotte commencent a clignoter.
Vous avez maintenant 5 minutes pour activer 'appariement sur votre hotte
RF. Une fois la hotte associée a votre table de cuisson a induction, les
icobnes de commande de la hotte cesseront de clignoter.

Ce réglage permet a la table de cuisson a induction d'activer automatique-
ment les lumiéres de la hotte connectée chaque fois que la table de
cuisson a induction est allumée. Selon la valeur que vous définissez, la
ventilation démarre automatiquement a ce niveau de vitesse lorsqu’un
foyer est activé.

Ce réglage permet a la plaque de cuisson a induction d’activer automati-
quement les lumieres de la hotte raccordée a chaque fois que la plaque
de cuisson a induction est mise en marche. Lorsqu’elle est allumée, la
hotte sera contrélée automatiquement en fonction du niveau de cuisson
le plus élevé actuellement activé. Si vous modifiez manuellement les ré-
glages de la hotte, celle-ci passe en commande manuelle pour le reste
de la session de cuisson. Le niveau de réponse peut étre réglé sur : L3
(haut), L2 (moyen), L1 (bas), éteint.

Ce réglage permet a la plaque de cuisson a induction de désactiver auto-
matiquement les lumiéres de la hotte raccordée chaque fois que la plaque
de cuisson a induction est éteinte. Selon le réglage effectué, la ventilation
passe a ce niveau de vitesse et s’arréte avec un retard.

Pour associer un appareil Bluetooth, activez ce parametre. Vous avez
maintenant 3 minutes pour associer un nouvel appareil Bluetooth a cette
table de cuisson a induction.

Pour dissocier tous les appareils Bluetooth, réglez ce parametre sur Clr.
Tous vos appareils Bluetooth connectés sont désormais dissociés.

Pour afficher les versions logicielles actuelles de la table de cuisson. La
version logicielle de l'interface utilisateur et de Celsius°Cooking™ seront
affichées dans un ordre alterné.

Pour recevoir les mises a jour du micrologiciel de la plaque de cuisson,
vous devez étre couplé a la plaque de cuisson via une application mobile.
Vous recevrez une notification, ou vous pouvez consulter les mises a jour
de micrologiciels disponibles dans le menu de I'application mobile.
Pour lancer la mise a jour du micrologiciel via I'application mobile, activez
ce réglage pour confirmer votre présence sur la plaque de cuisson.
Pour plus d’'informations, voir le chapitre « ConnectLife et Wi-Fi ». Au bout
de 10 minutes, ce réglage est automatiquement désactive.



Réglages

Suite du tableau de la page précédente

Con - Connection po-  Si votre cablage électrique ou disjoncteur ne répond pas au tirage de
wer courant spécifié sur la plaque signalétique, vous pouvez activer le limiteur
de courant en réduisant la valeur de ce réglage. Cela peut entrainer une
réduction des performances de la table de cuisson a induction.

Le format de numérotation suivant du réglage est disponible : X.XX.

Le nombre a gauche du point représente le nombre de phases connec-
tées, tandis que le nombre a droite du point représente le courant élec-
trique par phase en Ampere.

REMARQUE

Pour éviter un réglage involontaire de « Con - connected power », le
réglage Con doit étre confirmé lorsqu'il est modifié en touchant le cur-
seur pendant 3 secondes. Un changement sans confirmation ne sera
pas implémenté !

Limiteur de courant
(connexion au réseau
électrique)

/N ATTENTION !

L’appareil doit toujours étre réglé sur la valeur nominale réelle ou infé-
rieure du cablage électrique ou des disjoncteurs. Ce réglage ne peut
étre effectué que par un expert agréé.

dE - Demo mode En démo, I'appareil fonctionne comme d’habitude, sans possibilité de

Mode démo pour les  chauffer les ustensiles de cuisine.

concessionnaires Lors des réglages, cela sera indiqué apres la mise en marche de I'appareil
par un court « d ».
Sans aucune intervention de I'utilisateur, I'appareil s'éteint automatiquement
apres 10 minutes.
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Entretien

Nettoyage de la surface en verre
CONSEILS

Activez la sécurité enfant avant de nettoyer la table de cuisson.

Nettoyage quotidien
* Bien que les aliments qui sont tombés sur la table de cuisson ne peuvent pas brdler, il est re-
commandé de la nettoyer tout de suite apres utilisation.

e Le meilleur nettoyage quotidien s’effectue avec un chiffon humide et un détergent doux.
e Séchez avec du papier absorbant ou un chiffon sec.

Téaches résistantes
® |estaches résistantes peuvent aussi étre éliminées avec un produit de nettoyage doux comme
le liquide vaisselle.

* Retirez les marques et le tartre avec du vinaigre blanc.

e |es traces métalliques (provoquées par le glissement des casseroles) peuvent étre difficiles a
retirer. Des produits spéciaux sont disponibles.

e Grattez les taches desséchées avec une raclette pour vitrocéramique. La raclette est aussi le
meilleur moyen pour enlever le plastique et le sucre qui ont fondu.

REMARQUE

e Ne jamais utiliser d’abrasifs. lls laissent des rayures dans lesquelles la saleté et le tartre
peuvent s'accumuler.

e N'utilisez jamais d’objets agressifs tels que la laine d’acier ou les tampon a récurer.

Nettoyage des pieces du brlleur pour wok
REMARQUE

Ne passez pas les pieces du brdleur au lave-vaisselle.

Elles pourraient étre endommageées par le détergent.

Taches tenaces sur I'émail (supports de casserole, chapeaux de briileur)

Pour enlever les taches persistantes, utilisez plutdét un détergent liquide et une éponge a récurer en
plastique. N'utilisez jamais de poudre ou de tampons a récurer, d’objets pointus ou d’agents net-
toyants agressifs.

Piéces en laiton du braleur pour wok

Quelques piéces du braleur pour wok sont en laiton. Il est normal que leur couleur change, quand
elles sont exposées aux températures élevées de la cuisson au wok.

CONSEILS

Consultez le site Web pour des instructions supplémentaires de maintenance et de nettoyage !



Généralités
REMARQUE

Dépannage

Si vous remarquez une fissure dans la surface en verre (aussi petite soit-elle), arrétez immédia-
tement la table de cuisson, débranchez-la et fermez I'arrivée de gaz.

Contactez ensuite le service aprés-vente.

Tableau de dépannage et des erreurs
Le fait d'avoir un doute quant au bon fonctionnement de votre plaque de cuisson, ne signifie pas

automatiguement qu'elle soit défectueuse. Vérifiez toujours les points énumérés au tableau suivant,
ou consultez le site web pour de plus amples informations.

Symptéme

Lorsque l'appareil est branché
pour la premiére fois, des carac-
teres s'affichent sur les écrans.

La ventilation continue de fonc-
tionner quelques minutes apres
I'arrét de la plaque de cuisson.

Une légére odeur est percep-
tible lors des premieres utilisa-
tions de la table de cuisson.

Vous entendez un cliquetis dans
votre table de cuisson.

Le cercle du fond de la casse-
role reste visible aprés le net-
toyage.

Les casseroles émettent un bruit
pendant la cuisson.

L’écran continue de clignoter
aune fois que vous avez sélec-
tionné une foyer de cuisson.

Cause possible

Il s’agit de la procédure de dé-
marrage standard.

La table de cuisson refroidit.

L'appareil neuf chauffe.

Il est dG au limiteur de puis-
sance des foyers avant et ar-
riere. Un léger cliquetis est éga-
lement audible avec des ré-
glages de puissance moins éle-
Vés.

Fond de casserole contaminé
utilisé sur le foyer de cuisson.

Ceci est dU a la transmission
d'énergie de la table de cuisson
vers la casserole.

La casserole utilisée n'est pas
congue pour la cuisson par in-
duction ou son diametre est infé-
rieur a 12 cm.

Solution

Fonctionnement normal.

Fonctionnement normal.

Ceci est normal et cesse de se
produire aprées quelques utilisa-
tions. Aérez la cuisine.

Fonctionnement normal.

Nettoyez la table de cuisson a
induction avec un produit net-
toyant pour table de cuisson en
céramique et retirez la sale-
té/graisse du fond de la casse-
role.

Ceci est normal avec certaines
casseroles, en particulier a des
puissances de chauffe élevée.
La casserole ou la table de
cuisson ne court aucun danger.

Utilisez une casserole adaptée
(voir chapitre « Utilisation de
l'induction »).
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Dépannage

Suite du tableau de la page précédente

Symptéme

Une foyer de cuisson s’arréte
soudainement de fonctionner et
vous entendez un signal sonore.

La table de cuisson ne fonc-
tionne pas et rien n'apparait sur
I'écran.

La zone s'arréte involontaire-
ment et I'indicateur de chaleur
résiduelle apparait.

Un fusible fond des la mise en
marche de la plaque de cuis-
son.

La touche Celsius°Cooking™
clignote, de méme que la
touche de réglage du mode de
cuisson et I'écran.

Connexion instable entre les us-
tensiles de cuisine et la table de
cuisson.

La touche du mode de cuisson
Celsius°Cooking™ clignote en
méme temps que I'affichage de
la température de consigne
pendant. I'utilisation de la sonde

Un fusible fond des la mise en
marche de la plaque de cuis-
son.

La plaque vitrocéramique
est cassée.

Codes d'erreur
Code d'erreur Symptome

Er03

Er03 apparait a I'écran.

Cause possible

Le temps prédéfini est écoulé.

Il n'y a pas d'alimentation élec-
trique, en raison d'un cable dé-
fectueux ou d'un branchement
erroné.

La zone est surchauffée.

L'appareil est mal branché.

L'ustensile de cuisine Cel-
sius°Cooking™ est attribué a la
mauvaise zone de cuisson.

Batterie de cuisine faible ou
connexion bluetooth instable.

Celsius°Cooking™ Probe est
retirée ou n'est pas en contact
avec le contenu. Ou la tempéra-
ture a baissé rapidement, par
exemple en raison de I'ajout
d'eau froide.

L'appareil est mal branché.

Cause possible

mide.

Le panneau de com-
mandes est sale ou hu-

Solution

Arrétez le signal sonore en ap-
puyant sur la touche « + » ou « -
» du minuteur.

Vérifiez les fusibles ou le disjonc-
teur (en cas de raccordement
permanent).

Une fois la table refroidie, la
cuisson peut étre poursuivie.

Vérifiez les connexions élec-
triques.

Retirez I'ustensile de cuisine et
attribuez-le a nouveau.

Eteignez la table de cuisson
pendant 10 secondes et/ou
remplacez la batterie.

Remettez la sonde en place ou
repositionnez-la - appuyez sur
la touche du mode de cuisson

si la sonde n'est pas détectée

automatiquement.

Vérifiez les connexions élec-
triques.

Retirez la fiche de la prise.
Contactez votre installateur.

Remarque ! Ne jetez pas une
plaque vitrocéramique cassée
dans le bac de recyclage du
verre, mais déposez-la au
centre de recyclage des dé-
chets de votre municipalité.

Solution

Vérifiez le panneau de
commandes.



Suite du tableau de la page précédente

Code d'erreur

E2

U400

E7

E8

E6G5

E66

E67

Symptéme

E2 apparait a I'écran.

U 400 apparait sur I'affi-
cheur avec une tonalité
sonore continue.

E7 s'affiche a I'écran
apres avoir configuré la
connexion Wi-Fi.

E8 apparait a I'écran.

EB5 s’affiche a I'écran, et
Celsius°Cooking™ cli-
gnote.

E66 clignote en méme
temps que la touche Cel-
sius°Cooking™.

E67 clignote en méme
temps que la touche Cel-
sius°Cooking™.

REMARQUE

En cas d'autres codes d'erreur : veuillez noter le code d'erreur et contacter le service apres-

vente.

Cause possible

La casserole vide a été
chauffée sur le foyer de
cuisson.

La tension du réseau
électrique est trop élevée.

Echec de la connexion au
réseau Wi-Fi.

Le ventilateur est bloqué
(a cause, par exemple,
d'un objet présent dans le
tiroir).

Les ustensiles de cuisine
non-Celsius°Cooking™ ne
sont pas pris.

L'ustensile de cuisine
Celsius°Cooking™ n'a pas
été trouvé (pile vide, hors
de portée, etc.).

Ustensile de cuisine Cel-
sius®Cooking™ manquant.

Dépannage

Solution

Attendez que le foyer de
cuisson refroidisse ou
remplissez la casserole
de nourriture.

Connectez I'appareil
conformément a la plaque
signalétique et aux instruc-
tions.

Essayez a nouveau de
connecter l'appareil a
votre réseau.
Assurez-vous que les
nouveaux appareils peu-
vent se connecter au ré-
seau (par exemple, le fil-
trage des adresses MAC
est désactivé).

Débloquez le ventilateur ;
déconnectez I'appareil de
la tension principale pen-
dant 10 secondes.

Utilisez les ustensiles de
cuisine Celsius°Co-
oking™.

Remplacez la batterie.

Si le capuchon de la poi-
gnée est monté correcte-
ment ; Remplacez la batte-
rie.

51



Dépannage

Symptéme
Dépannage du Wi-Fi

Icone Wi-Fi non affichée.

Echec de la configuration Wi-
Fi

Le réseau domestique n’est
pas affiché pendant la procé-
dure de configuration de la

connexion.

La plaque de cuisson est af-
fichée déconnectée sur I'ap-
plication mobile

Autre probléme Wi-Fi.

Echec du processus de mise
a jour du micrologiciel.

Symptéme
Brileur pour wok

Une odeur de gaz est pré-
sente prés de 'appareil.

Cause possible

Wi-Fi désactivé.

Problémes de réseau domes-
tique.

Le réseau domestique n’est
pas sur 2,4 GHz, le réseau
est caché ou la puissance
du signal est trop faible.

Wi-Fi est désactivé ou a des
problémes de réseau domes-
tique.

Différentes causes.

Connexion Internet perdue
ou alimentation électrique in-
terrompue.

Cause possible

Le raccordement au gaz de
I'appareil présente une fuite.

Solution

La table de cuisson doit étre mise hors
tension, puis appuyez sur la touche
marche/arrét et maintenez-la appuyée
pendant 5 secondes.

Vérifiez que le signal de votre réseau
domestique est fort et que la connexion
internet fonctionne.

Veuillez vérifier les réglages du réseau.
Assurez-vous que le réseau est sur
2,4 GHz et visible. Si le signal est trop
faible, essayez de rapprocher le rou-
teur réseau.

Assurez-vous que Wi-Fi est activé et
que la connexion au réseau Internet de
votre domicile fonctionne. Répétez la
configuration de la connexion si néces-
saire.

Désactivez d’abord le Wi-Fi et réacti-

vez-le. Vérifiez que la connexion Inter-
net de votre réseau domestique fonc-
tionne. Répétez la configuration de la
connexion si nécessaire.

D’autres dépannages sont disponibles
sur www.connectlife.io ou contactez le
service aprées-vente.

Assurez-vous que I'alimentation élec-
trique n’est pas interrompue et que la
connexion Internet est stable avant de
réessayer. En cas de nouvel échec,
contactez le service apres-vente.

Solution

Fermez le robinet de gaz principal.
Contactez votre installateur de gaz.



Suite du tableau de la page précédente

Symptéme Cause possible

Le brdleur ne s'allume pas. Le raccordement électrique
est incorrect.

Fusible défectueux ou décon-
necté dans I'armoire a fu-
sibles.

Bougie d'allumage (1) sale
ou humide

Pieces du brleur mal dispo-
sées.

Pieces du braleur sales
ou humides.

Robinet d'arrivée de gaz
principal fermé.

Probléme au niveau des
conduites de gaz princi-
pales.

Bouteille ou cuve de gaz
vide.

Le type de gaz utilisé ne
convient pas.

La flamme du brdleur n'est  Piéces du brlleur mal dispo-
pas uniforme. sées.

Pieces du braleur sales
ou humides.

Le type de gaz utilisé ne
convient pas.

Le braleur s’éteint aprés Le thermocouple (2) est sale.
s’étre allumé.

La plaque vitrocéramique
est cassée

Dépannage

Solution

Contactez votre installateur de gaz.

Remplacez le fusible ou reconnectez-
le dans I'armoire a fusibles.

Nettoyez et séchez la bougie d'allu-
mage.

Assemblez les pieces du brdleur en
vous aidant des arétes de centrage.

Nettoyez et séchez les pieces du brd-
leur. Assurez-vous que les orifices de
sortie ne sont pas obstrués.

Ouvrez la vanne d'arrivée de gaz.

Interrogez votre fournisseur de gaz.

Raccordez une autre bouteille de gaz
ou faites remplir la cuve.

Vérifiez si le gaz utilisé convient pour
I'appareil. Si ce n'est pas le cas,
contactez votre installateur de gaz.

Assemblez les pieces du brdleur en
vous aidant des arétes de centrage.

Nettoyez et séchez les pieces du brd-
leur. Assurez-vous que les orifices de
sortie ne sont pas obstrués.

Vérifiez si le gaz utilisé convient pour
I'appareil. Si ce n'est pas le cas,
contactez votre installateur de gaz.

Nettoyez et séchez le thermocouple.

Fermez I'arrivée de gaz principale et
débranchez la prise. Contactez votre
installateur de gaz.

Remarque ! Ne jetez pas une plaque
vitrocéramique cassée dans le bac de
recyclage du verre, mais déposez-la
au centre de recyclage des déchets
de votre municipalité.
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Données technigques

Informations selon reglement (EU) 66/2014
Mesures selon EN60350-2 / EN 30-2-1

Identification du mo-
dele

Type de plaque de cuis- Tablede cuisson

son

Nombre de foyers et/ou
aires de cuisson

Technologie de chauf-
fage

Pour les foyers ou aires
de cuisson non circu-
laires: longueur et largeur
de la surface utile par
foyer ou aire de cuisson
électrique L/L en cm

Consommation d’énergie
par foyer ou aire de cuis-
son calculée par kg

(ECecuisson é\ectrique) en
Wh/kg

Nombre de braleurs a
gaz

Efficacité énergétique
par brlleur & gaz (EEpq.
leur a gaz) en %

HIG89524BGFx

a gaz/induction
tactile

4

Foyers et aires
de cuisson par
gaz-induction

22,0x 18,0 cm

193,6

56,5

Information de conformité

Type d'équipement radio

Plage de fréquence de fonctionnement

Puissance de sortie maximale

Type d’émission :

Type d'équipement radio

Plage de fréquence de fonctionnement

Puissance de sortie maximale

Gain d'antenne maximal (dB)

HIG89524BGBx

Tablede cuisson
a gaz/induction
tactile

4

Foyers et aires
de cuisson par
gaz-induction

22,0x 18,0 cm

193,6

56,5

HIG89524MGFx

Tablede cuisson
a gaz/induction
tactile

4

Foyers et aires
de cuisson par
gaz-induction

22,0x 18,0cm

193,6

56,5

HSCIM - 1 module

2402,0 - 2480,0 MHz

HIG89524MGBx

Tablede cuisson
a gaz/induction
tactile

4

Foyers et aires
de cuisson par
gaz-induction

22,0x 18,0cm

193,6

56,5

7,63 dBm EIRP moyenne (calculée)

G1D

Module Wi-Fi

2412 - 2472 MHz

16,8 dBm EIRP moyenne (calculée)

0 dBi



Données techniques

Type d'équipement radio Module BLE

Plage de fréquence de fonctionnement 2402 - 2480 MHz

Puissance de sortie maximale 7,63 dBm EIRP moyenne (calculée)
Gain d'antenne maximal (dB) 0 dBi

ASKO déclare que la table de cuisson a Induction de gaz comprenant un équipement radio est
conforme a la directive 2014/53/UE.

Le texte complet de la déclaration de conformité de I'UE est disponible a I'adresse internet suivante :
www.celsiuscooking.com/DoC.
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Installation

Si le cable d'alimentation est endommagé, faites le remplacer par
le fabricant ou un technicien du service apres-vente agréé afin
d'éviter tout risque éventuel.

Sécurité

Débranchez I'appareil de I'alimentation secteur avant toute tdche de réparation.

Remplacez uniquement les piéces défectueuses par des pieces d’origine. Ces pieces sont les
seules dont le fabricant peut garantir le respect aux exigences de sécurité.

Si les instructions de sécurité et les avertissements ne sont pas respectés, le fabriquant décline
toute responsabilité pour les dommages qui peuvent s'ensuivre.

Seul un installateur agréé est autorisé a brancher cet appareil.

Avant d’installer 'appareil, assurez-vous que les conditions locales de distribution (tension, fréquence,
nature et pression du gaz) et I'ajustement de I'appareil sont compatibles.

La tension, la fréquence, la puissance, le type de gaz et le pays pour lequel I'appareil a été congu
sont indiqués sur la fiche signalétique de I'appareil.

Vérifiez que I'appareil n'a pas été endommagé durant le transport. Ne branchez pas un appareil
endommageé.

Les parois et le plan de travail entourant I'appareil doivent résister a une température d’au moins
105 °C.

Le plan de travail dans lequel la plague de cuisson est encastrée doit étre plat.

Raccordement électrique
e Cet appareil doit étre mis a la terre.
e Le branchement électrique doit étre conforme aux réglementations nationales et locales.

e Pour les appareils de classe |, vérifiez que le systéeme électrique de votre maison fournit une
mise a la terre appropriée.

e La prise murale et la fiche doivent toujours étre accessibles.

e Siun appareil fixe n'est pas équipé d'un cable d’alimentation et d’'une fiche, ou d’autres moyens
de déconnexion du réseau d’alimentation ayant une séparation des contacts dans tous les pdles
qui assurent une déconnexion compléte dans des conditions de surtension de catégorie lll, les
moyens de déconnexion doivent étre incorporés dans le cablage fixe conformément aux regles
de cablage. Ceci est également applicable aux appareils avec un céable et une fiche d’alimen-
tation lorsque la fiche n’est pas accessible aprés l'installation de I'appareil. L'utilisation d’un in-
terrupteur omnipolaire avec une séparation des contacts d’au moins 3 mm, monté dans le cablage
fixe, permettra de satisfaire a cette exigence.

e |Le cable de raccordement doit pendre librement et ne doit pas passer a travers un tiroir.

e Pour le raccordement, utilisez un cable homologué présentant un diameétre correspondant au
raccordement. La gaine du cable doit étre en caoutchouc (de préférence de type HO5V2V2 ou
HO7V2v2).

e Avant de raccorder I'appareil, assurez-vous que la tension indiquée sur la plaque signalétique
est conforme a la tension de votre réseau électrique.

e Leraccordement doit étre adapté au courant et aux fusibles.



Installation

L'appareil ne doit pas étre raccordé a I'alimentation secteur par I'intermédiaire d'un adaptateur
a prises multiples ou d’une rallonge de cable dans la mesure ou la sécurité d'utilisation de
I'appareil ne pourrait plus étre garantie.

Apres linstallation, les pieces transportant du courant électrique et les pieces isolées doivent
étre protégées contre tout contact.

N\ ATTENTION !

Si vous n'utilisez pas de vis ou d'éléments de fixation pour l'installation comme décrit dans
les instructions d'installation, vous risquez de recevoir un choc électrique.

Raccordement au gaz

Raccordement au gaz 1/2” ISO 228 / ISO 7-1/EN 10226-1 (1/2” ISO 228 / 1/2” ISO 228 FR uni-
quement).

Le raccordement au gaz doit étre conforme aux réglementations nationales et locales. Voir les
données techniques relatives au gaz sur I'étiquette de I'appareil.

Cet appareil n'est pas relié a un systéme d'évacuation des produits de combustion. Il doit étre
installé et raccordé conformément aux normes d'installation en vigueur. Veuillez respecter
scrupuleusement les exigences applicables en matiére de ventilation.

Nous recommandons que la plaque de cuisson au gaz soit raccordée au moyen d’'un tuyau fixe.
Le raccordement au moyen d’un flexible de sécurité spécialement congu pour cet usage est
également autorisé.

Le tuyau derriere le four doit étre entierement fabriqué en métal.

Un flexible de sécurité ne doit pas étre plié et ne doit pas entrer en contact avec les parties
mobiles des éléments de cuisine.

La vanne d’arrivée de gaz doit toujours étre placée a un endroit facilement accessible.

Cet appareil ne peut pas étre converti du gaz naturel au GPL ni du GPL au gaz naturel (aucun
kit de conversion n'est disponible pour ce modele).
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Préparations pour l'installation
Dégagement autour de I'appareil

D (>mm) =50

A (>mm) = 650 B (>mm) = 900 C (>mm) = 450
Accessibilité
o . Accessibilité
OC_ 10 " R
; < — >

-

Ventilation

=== " Pour des performances optimales de la table de
% cuisson, un espace de ventilation de 6 mm est

To —

\,

./“
| Sy | — .} conseillé.

[’ : Tiroir

-

1

| I Tiroir
|

Min. 100mm
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Installation

Installation intégrée
Dimensions de I'appareil

Bande d'étanchéité

Plateau d’égouttement en verre

Plague de cuisson
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Installation

1/2"150 228

2 EN 10226 O\ ATTENTION |

TN
- ! Cet appareil ne peut pas étre converti du
f’\

gaz naturel au GPL ni du GPL au gaz natu-
rel (aucun kit de conversion n'est dispo-
Ruban PTFE nible pour ce modéle).

G20/20 mbar G30/31 28-30/37 mbar

Braleur pour wok 6,0 kW 4,5 kW

Raccordement électrique

Détermination de la connexion électrique existante

Vérifiez la tension. Avant de connecter I'appareil, assurez-vous que la tension spécifiée sur la
plague signalétique est conforme a la tension de votre réseau électrique. La tension de votre
réseau électrique (220-240 V entre L et N) doit étre vérifiée par un expert a I'aide d’un dispositif
de mesure approprié.

Vérifiez les tensions présentes comme indiqué dans les diagrammes ci-dessous.

3 phases - 1 neutre 2 phases - 1 neutre 1 phase - 1 neutre
L1 L2 L3 N L1 L2 N L N
400V |, 400V 230V 1 400V 1
400V - M " 230v = =
< 230V )
« 230V A 230V 230V

Diagramme de raccordement
Consultez les schémas de cablage situés sur la face dessous de I'appareil.

@5 43 2 1

Quvrez le couvercle du bornier de raccordement.
Passez le cordon d’alimentation a travers une bride décharge qui empéche le retrait du cable.
Branchez les fils en fonction de votre type d’appareil.

Effectuez les raccordements nécessaires entre les bornes, en utilisant les ponts de bornes
fournis.

Les barrettes a bornes sont fournies séparément.



Limiteur de courant

Installation

Consultez le chapitre 'Réglages', sous le parametre Con - Limiteur de courant pour régler le para-
meétre. Ce parametre doit étre défini avant qu’une casserole ne soit placée sur la table de cuisson
ou qu'un foyer de cuisson soit activé.

/\ ATTENTION |

Le réglage du limiteur de courant doit étre défini en fonction de votre raccordement et de vos
disjoncteurs par un installateur enregistré et qualifié. Veuillez lire attentivement les regles de sé-
curité et les instructions d'installation.

REMARQUE

La définition d’'une valeur inférieure du parametre Limiteur de courant peut entrainer une réduction
des performances de la table de cuisson a induction.

Voir les schémas de connexion pour la tension entre les conducteurs de phase et de neutre et la
tension entre les conducteurs de phase.

La zone transversale centrale du cordon d’alimentation doit avoir une section transversale d'au
moins 1,5 mm?2 pour les réglages suivants du limiteur de courant, qui doivent étre adaptés a vos

disjoncteurs :

Réglages du limiteur Type de connectivité

de courant

3x16 A/3x13 A/
3x10 A/ 3x06 A

2x16 A/ 2x13 A/
2x10 A/ 2x06 A

2x16 A

3x16 A
2x32A

1x48 A/ 1x35 A
1x32 A/ 1x25 A
1x20 A

1x16 A

3 phases - 1 neutre

2 phases - 1 neutre

2 groupes - 2 neutres (seulement
pour les Pays-Bas)

3 phases (seulement pour BE)
2 phases - 1 neutre

1 phase - 1 neutre

1 phase - 1 neutre

1 phase - 1 neutre

1 phase - 1 neutre

Type de cor- Nombre et section des

don d’ali-
mentation

HO5V2v2-F

HO5V2v2-F

HO5V2V2-F

HOo5V2V2-F
HO5V2v2-F
HO5V2Vv2-F
HO5V2V2-F
HO5V2v2-F
HO5V2v2-F

fils du cordon d’alimenta-
tion

5x1,5mm?

4 x 1,5 mm?

5x 1,5 mm?

4 x 1,5 mm?
4 x 4,0 mm?
3 x 6,0 mm?
3 x 4,0 mm?
3x 2,5 mm?

3 x1,5mm?
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Raccordement et contrdle

S

N\ ATTENTION !

Veérifiez si les raccords sont étanches au
gaz.



Aspects environnementaux

Mise au rebut de I'appareil et de 'emballage

Des matériaux durables ont été utilisés pour la fabrication de cet appareil. Veillez a mettre 'appareil
au rebut de maniere responsable a la fin de son cycle de service. Renseignez-vous auprés des
autorités locales pour savoir comment procéder.

L'emballage de I'appareil est recyclable. Il est peut contenir les matériaux suivants :

e carton;
e film polyéthyléne (PE) ;
e polystyréne exempt de CFC (mousse rigide PS).

Eliminez ces matériaux de maniére responsable et conformément aux dispositions administratives.

Le symbole de la poubelle barrée figure sur le produit. Il signale I'obli-
gation de traitement sélectif des appareils électroménagers. Cet appareil
doit donc faire I'objet d’'une collecte sélective. Lorsque vous ne I'utilise-
rez plus, remettez-le a un service de ramassage spécialisé ou a une
déchetterie municipale.

La collecte séparée des appareils électroménagers permet d’éviter les
retombées négatives éventuelles pour I'environnement et la santé déri-
vant d’une élimination incorrecte. Elle permet de récupérer et de recycler
les matériaux constitutifs afin de réaliser des économies substantielles

_ d’énergie et de matiéres brutes.

REMARQUE

Remarque ! Ne jetez pas une plague vitrocéramique cassée dans le bac de recyclage du verre,
mais déposez-la au centre de recyclage des déchets de votre municipalité.

Déclaration de conformité
C € Nous déclarons par la présente que nos produits satisfont aux directives,

décisions et régulations européennes en vigueur ainsi qu’'aux exigences
qui sont mentionnées dans les normes auxquelles il est fait référence.
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La tablette signalétique se trouve en-dessous de 'appareil.

Collez ici la copie de la plaque signalétique de I'appareil.

g1 ASKO

Inspired by Scandinavia

www.asko.com

T -

902773-a6

Sous réserve de modification.
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