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Cher client,

Veuillez lire ce manuel avant d’utiliser I’appareil.

Nous vous remercions d’avoir choisi cet appareil Grundig. Nous voulons que votre
appareil de haute qualité et doté d’une technologie de pointe vous offre une efficacité
optimale. Pour ce faire, lisez attentivement ce manuel et tout autre document fourni
avant d’utiliser I'appareil et conservez-les comme référence. Si vous donnez |'appareil
a quelgu’un d’autre, donnez également le manuel. Suivez les instructions en prenant
en compte toutes les informations et avertissements figurant dans le manuel
d’utilisation.

Tenez compte de toutes les informations et avertissements figurant dans le manuel
d’utilisation. Ainsi, vous vous protégerez, vous et votre produit, contre d’éventuels
dangers.

Conservez le manuel d’utilisation. Si vous donnez I'appareil a quelqu’un d’autre, don-
nez également le manuel.

Le manuel d’utilisation comporte les symboles suivants :

A Danger pouvant entrainer la mort ou des blessures.

REMARQUE Danger pouvant entrainer des dommages matériels a I'appareil ou a son
environnement.

& Danger pouvant entrainer des brdlures par contact avec des surfaces chaudes.

o Informations importantes et conseils d’utilisation utiles

L) o
Lisez le manuel d’utilisation.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
C€ 34445 Siflice/Istanbul/TURKEY
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Hl Consignes de sécurité

« Cette section contient les ins-
tructions de sécurité néces-
saires a la prévention des
risques de dommage corpo-
rel ou de dommage matériel.
Si I'appareil est remis a une
autre personne pour un
usage personnel ou a des
fins d’utilisation d’occasion,
le manuel d’utilisation, les éti-
quettes de I'appareil et les
autres documents et pieces
pertinents doivent également
étre remis.

Notre entreprise ne peut étre

tenue pour responsable des

dommages qui peuvent se
produisent si ces instructions
ne sont pas respectees.

Le non-respect de ces ins-

tructions annule toute garan-

tie.

A Faites toujours effectuer

les travaux d’installation et de

réparation par le fabricant, le
service agrée ou une per-
sonne désignée par

I'entreprise importatrice.

« A Utilisez uniquement des
pieces d’origine et des ac-
cessoires d’origine.

« A Evitez de réparer ou de
remplacer tout composant de
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I’appareil sauf si cela est clai-
rement spécifié dans le ma-
nuel d’utilisation.

« & N’apportez pas de modifi-
cations techniques au produit.

AUtilisation prévue

« Cet appareil est congu pour
étre utilisé a domicile. Il n’est
pas destiné a un usage
commercial.

« N'utilisez pas I'appareil dans
les jardins, les balcons ou
autres environnements exte-
rieurs. Cet appareil est desti-
né a une utilisation dans les
meénages et dans les cuisines
du personnel de magasins,
de bureaux et d’autres envi-
ronnements de travalil.

« AVERTISSEMENT : Cet ap-
pareil doit étre utilisé pour la
cuisine uniquement. Il ne de-
vrait pas étre utilisé a
d’autres fins comme le chauf-
fage d’une piece.

ASécurité des enfants, des

personnes vulnérables et

des animaux domestiques

» Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants de 8 ans et
plus et par des personnes
dont les aptitudes physiques,



sensorielles ou mentales sont
sous-développées, ou qui
manqguent d’expérience et de
connaissances, a condition
qu’ils soient encadrés ou
formés a I'utilisation sécuri-
taire et aux dangers de
I'appareil.

Les enfants ne doivent pas
jouer avec I'appareil. Ne lais-
sez pas les enfants effectuer
le nettoyage et I’entretien de
I'appareil, a moins qu’ils
soient sous surveillance.

Cet appareil ne doit pas étre
utilisé par des personnes
ayant des capacités phy-
siques, sensorielles ou men-
tales limitées (y compris les
enfants), sauf si elles sont
gardées sous surveillance ou
regoivent les instructions ne-
cessaires.

Les enfants doivent étre sur-
veillés afin de s’assurer qu'ils
ne jouent pas avec I'appareil.
Les produits électriques sont
dangereux pour les enfants et
les animaux domestiques.
Les enfants et les animaux
domestiques ne doivent pas
jouer avec I'appareil. En outre,
ilIs ne doivent ni grimper des-
Sus ni y entrer.

» Ne mettez pas d’objets a
portée des enfants sur
I'appareil.

« Tournez la poignée des cas-
seroles et des poéles sur le
coté du comptoir afin que les
enfants ne puissent pas les
saisir et se brdler.

« AVERTISSEMENT : Pendant
I'utilisation, les surfaces ac-
cessibles de I'appareil sont
chaudes. Tenez les enfants a
I’écart de I'appareil.

¢ Tenez le matériel d’emballage
hors de portée des enfants.
lls pourraient entrainer des
lésions ou une asphyxie.

ASécurité électrique

» Branchez 'appareil a un cou-
rant avec prise de terre pro-
tégee par un fusible qui cor-
respond aux courants nomi-
naux indiqués sur la plaque
signalétique. Contactez un
technicien qualifié pour I'ins-
tallation de la mise a la terre.
N’utilisez pas I'appareil sans
prise de terre conformément
aux reglementations locales /
nationales.

« La fiche ou le raccordement
électrique de I'appareil doit
se trouver dans un endroit
facilement accessible (ou il ne

5/FR



sera pas affecté par la
flamme de la plaque de cuis-
son). Si cela est impossible, il
doit y avoir un mécanisme
(fusible, interrupteur, interrup-
teur a clé, etc.) sur
I'installation électrique a la-
quelle I'appareil est connecte,
conforme a la réglementation
électrique et séparant tous
les pbles du réseau.
L"appareil ne doit pas étre
branché dans la prise pen-
dant I'installation, la répara-
tion et le transport.

Branchez I'appareil dans une
prise conforme aux valeurs
de tension et de fréquence
indiquées sur la plaque si-
gnalétique.

Ne bloquez pas le cordon
d’alimentation sous et der-
riere I'appareil. Ne placez au-
cun objet lourd sur le cordon
d’alimentation. Le cordon
d’alimentation ne doit pas
étre plig, coincé, ni entrer en
contact avec une source de
chaleur.

Utilisez uniqguement des
cébles originaux. N’utilisez
pas de cables coupés ou en-
dommagés ni de cables in-
termédiaires.

6/FR

« Si le cordon d’alimentation
est endommage, il doit étre
remplacé par le fabricant, un
service autorisé ou une per-
sonne désignée par
I'entreprise importatrice afin
de prévenir d’éventuels dan-
gers.

ASécurité des transports

« Avant le nettoyage, débran-
chez le produit de
I’alimentation électrique avant
de porter I'appareil.

 Lorsque vous souhaitez
transporter I'appareil, embal-
lez-le avec du matériel
d’emballage a bulles ou du
carton épais et attachez-le
avec du ruban adhésif. Fixez
fermement I'appareil avec du
ruban adhésif pour éviter
d’éventuels dommages aux
pieces amovibles ou mobiles
de l'appareil et a I'appareil
proprement dit.

« Vérifiez 'aspect général de
I'appareil afin de détecter tout
dommage qui aurait pu se
produire lors du transport.

ASﬁreté des installations
« Vérifiez que I'appareil n’est
pas endommagé avant de



I'installer. S’il est endomma-
g€, ne l'installez pas.

» Ne l'installez pas a proximité
de sources de chaleur (radia-
teurs, cuisinieres, etc.).

» Maintenez ouvert I'environ-
nement de tous les conduits
de ventilation du produit.

ASécurité d’utilisation

» Assurez-vous que l'appareil
soit éteint apres chaque utili-
sation.

» Si vous n’utilisez pas
I'appareil pendant une longue
période, débranchez-le ou
coupez le fusible de la boite a
fusibles.

» Ne I'utilisez pas s'il est défec-
tueux ou endommage. Le
cas échéant, déebranchez ses
raccordements électriques /
de gaz et appelez le service
autorisé.

« AVERTISSEMENT : Sila
surface du four est fissurée,
veillez a débrancher I'appareil
de I'alimentation électrique
pour éviter tout risque
d’électrocution.

« Ne montez pas sur I'appareil
pour atteindre quoi que ce
Soit ou pour toute autre rai-
son.

« N’utilisez jamais I'appareil
lorsque votre discernement
ou votre coordination de
mouvements est altéré par la
consommation d’alcool et/ou
de drogues.

Les objets inflammables con-

serveés dans la zone de cuis-

son peuvent prendre feu. Ne
rangez jamais les objets in-
flammables dans la zone de
cuisson.

Le fer gorge, I'aluminium ou

les ustensiles de cuisson

dont les parties inférieures
sont endommagées ou ru-
gueuses peuvent rayer la sur-
face du verre. Lorsque vous
remplacez des ustensiles de
cuisson, soulevez-les tou-
jours, ne les glissez pas sur la
surface.

La pression de la vapeur a la

surface du four et I'hnumidité

peuvent faire glisser ou sau-
ter la marmite. Pour cette rai-
son, veillez a ce que le fond
de la casserole et la surface
de la cuisiniere soient tou-
jours secs.

» Cet appareil n’est pas congu
pour étre utilisé avec une té-
léecommande ou une minute-
rie extérieure.
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» Ne faites pas fonctionner qui rejettent Pair dans la

Vappareil sans filtre de rete- piece).
nue d'huile. Ne retirez pas les e Les appareils fonctionnant au
filtres pendant que 'appareil gaz ou au mazout, tels que
fonctionne. Pour des raisons les radiateurs, qui partagent
de securite, un commutateur le méme environnement avec
magnétique est utilisé dans le le systeme de ventilation,
filtre a huile, ainsi que des doivent &tre entierement iso-
pieces en plastique de pro- leés du systeme
tection contre les liquides. Le d’échappement de ce produit
produit ne fonctionne pas si ou doivent étre hermetiques.
ces pieces ne sont pas as- e Si un autre appareil fonction-
semblees. nant au mazout ou aux com-

» Ne laissez pas volre cuisi- bustibles gazeux se trouve le
niere sans survelllance lors- méme environnement, une
que vous faites frire des ali- ventilation adequate de
ments, car Phuile peut Fenvironnement est néces-
prendre feu pendant la cuis- saire.
son et provogquer un incendie. e Si un autre appareil fonction-
Par conséquent, faites atten- nant avec une energie autre
tion aux vétements et aux ri- gu’électrique se trouve dans
deaux. le méme environnement avec

» Sile nettoyage de la hotte ventilation, la pression néga-
n'est pas effectus dans les tive dans la piece doit éire au
delais prévus, cetle dermiere maximum de 0,04 mbar afin
peut présenter un risque que les gaz d’échappement
d'incendie, de "autre appareil ne solent

e Une ventilation adéquate doit pas aspires dans la piece par
&tre assurée dans la piece la ventilation.
lorsque des appareils a gaz e Evitez de raccorder le produit
ou autres appareils a com- aux conduits d’évacuation
bustible sont utilisés en des gaz de combustion, aux
méme temps que la hotte conduits d’évacuation des
avec cuisiniere. (Ne gaz résiduels ou aux conduits
s’applique pas aux appareils d’évacuation des flammes.
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Respectez les reglementa-
tions locales en matiére de
purge de 'écoulement de
sortie.

e Notre entreprise ne sera pas
responsable des problemes
qui surviennent en cas de
non-respect des avertisse-
ments ci-dessus.

e || existe un risque d’incendie
si le nettovage n'est pas ef-
fectué conformément aux
instructions.

o | st recommandé de net-
tover le filtre une fois par
mois dans des conditions
normales d’utilisation.

+ La tempeérature de 'apparell
est peut-étre élevée. Ne
stockez pas d’'objets inflam-
mables ou de bombes aero-
sol dans les tiroirs situés di-
rectement sous la table de
cuisson.

AAlertes de température

« AVERTISSEMENT : Cet ap-
pareil ainsi que ses parties
accessibles deviennent
chauds pendant ['utilisation. Il
faut veiller a ne pas toucher le
produit et les éléments chauf-
fants. Les enfants de moins
de 8 ans ne doivent pas

s’approcher de I'appareil
sans la présence d’un adulte.

» Ne placez pas de matieres
inflammables ou explosives a
proximité de I'appareil, car
les bords seront chauds
pendant son utilisation.

« AVERTISSEMENT : Risque
d’incendie : Ne placez pas de
matériaux sur la plaque de
cuisson pour rangement.

AUtilisation des acces-

soires

« AVERTISSEMENT : Utilisez
uniguement un boitier de pro-
tection congu par le fabricant
de I'appareil ou fabriqué se-
lon les normes spécifiées par
le fabricant. Un four mal ran-
g€ peut provoquer des acci-
dents.

AConsignes de sécurité

relatives a la cuisson

« AVERTISSEMENT : Veuillez
respecter le processus de
cuisson. Vous devez cons-
tamment surveiller les pro-
cessus de cuisson a court
terme.

« AVERTISSEMENT : En cas
de cuisson a I’huile solide ou
liquide, il est dangereux de
laisser la table de cuisson
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sans surveillance, car il peut
provoqguer un incendie.
N’essayez JAMAIS d’éteindre
le feu avec de I'eau ; débran-
chez I'appareil du secteur,
puis couvrez les flammes
avec un couvercle ou un
couvercle de protection
contre le feu (etc.).

» Soyez prudent lorsque vous
utilisez des boissons alcooli-
sées dans vos plats. L’alcool
s’évapore a haute tempéra-
ture et peut provoquer un in-
cendie, car il peut s'enflam-
mer lorsqu’il entre en contact
avec des surfaces chaudes.

ASécurité relative a la ven-

tilation

« Danger d'empoisonnement |
Pendant que appareil fonc-
tionne, I'alr est aspire dans
toute la maison. Sila ventila-
tion n'est pas suffisante, le
flux d'air, les dechets st les
gaz toxiques libérés par la
combustion dans la maison
sont réabsorbés. Ne faites
pas fonctionner 'appareil
avec des appareils gui assu-
rent la circulation de air et
qui peuvent emettre des gaz
toxiques (bois, gaz, poéle a
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petrole a charbon, chau-
dieres, chauffe-eau, etc.)

e Fajtes verifier Madeguation du
systeme de ventilation et de
cheminée de volre batiment
par des personnes agreees.

AInduction

« Les plaques de cuisson élec-

triques de votre four sont

equipées de la technologie a

« Induction » de pointe. Pour

les zones de cuisson a induc-

tion, qui permettent
d’économiser du temps et de

I'énergie, il est recommande

d’utiliser des ustensiles adap-

tés a la cuisson a induction,
sinon la zone de cuisson ne
fonctionnera pas. Pour plus
d’informations, voir la section

« Sélection de la casserole ».

Puisque la cuisiniere a induc-

tion crée un champ magneé-

tique, il peut avoir des effets
néfastes sur les personnes
qui utilisent des appareils
comme les stimulateurs car-
diaques ou les pompes a in-
suline.

« Arrétez la plagque de cuisson
a partir du panneau de com-
mande apres utilisation, ne
vous fiez pas au capteur de
casserole.



« Les objets métalliques tels
que les couteaux, les four-
chettes, les cuilleres et les
couvercles ne doivent pas
étre placés sur la plaque de
cuisson, car ils deviendront
chauds.

« Les articles métalliques stoc-
kés dans des tiroirs sous le
four peuvent devenir tres
chauds pendant une utilisa-
tion longue et intensive. Ne
stockez pas d’objets métal-
liques dans des tiroirs sous le
four.

» Ne placez pas de produits
électroniques tels que des té-
léphones portables, des ta-
blettes, des ordinateurs sur la
cuisiniere a induction. Votre
appareil pourrait étre en-
dommage.

ASécurité relative a

I’entretien et au nettoyage

» Attendez que 'appareil re-
froidisse avant de le nettoyer.
Les surfaces chaudes peu-
vent causer des brQlures !

» Ne lavez jamais I'appareil par
pulvérisation ou aspersion

d’eau ! Il existe un risque
d’électrocution !
« N’utilisez pas de nettoyeur
vapeur pour nettoyer
I'appareil, car il peut provo-
quer un choc électrique.
Le sel, les résidus de sucre
sur la partie inférieure des us-
tensiles de cuisson ou de
telles particules sur la surface
en verre peuvent provoquer
des rayures et des fissures
sur le verre. Veillez a ce que
la partie inférieure des usten-
siles de cuisson soit propre
avant de la placer sur la sur-
face en verre. Gardez la sur-
face en vitrocéramique
propre.
 Lorsque le filire a huile est
retire du produit, une accu-
mulation de liquide induite
par la condensation peut se
produire dans la partie infé-
rieure. Lorsgue vous retirez le
filtre pour le nettoyer apres la
cuisson, i est important, pour
faciliter le nettoyage, que ce
liquide soit prélevé sans gu'il
se deverse dans 'apparelil.
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B Instructions environnementales

Réglement sur les déchets
Conformité avec la directive DEEE
et élimination des déchets

Cet appareil est conforme a
——

la directive DEEE de I'Union
européenne (2012/19/UE).
Le produit possede un sym-
bole de classification attribué
aux déchets d'équipements
électriques et électroniques
(DEEE).

Ce produit a été fabriqué avec des
pieces et matériaux de qualité supé-
rieure, réutilisables et adaptés au recy-
clage. Par conséquent, ne le mettez pas
au rebut avec les ordures ménageres et
d'autres déchets a la fin de sa durée de
vie. Rendez-vous dans un point de col-
lecte pour le recyclage de tout matériel
électrique et électronique. Vous pouvez
demander a votre administration locale
quels sont ces points de collecte.
L'élimination correcte de I'appareil per-
met d'éviter les conséquences négatives
pour I'environnement et la santé hu-
maine.

Conformité avec la directive RoHS :
Votre appareil est conforme a la direc-
tive RoHS de I'Union européenne
(2011/65/UE). Il ne comporte pas de
matériaux dangereux et interdits men-
tionnés dans la directive.

Informations sur I'emballage
¢ | es matériaux d'emballage de cet
appareil sont fabriqués a partir de ma-
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tériaux recyclables, conformément a
nos réglementations nationales en
matiere d'environnement. Ne jetez pas
les déchets d'emballage avec les dé-
chets ménagers ou autres, apportez-
les aux points de collecte des maté-
riaux d'emballage désignés par les au-
torités locales.

Recommandations pour

économiser I’énergie

Les recommandations ci-apres vous

aideront a utiliser votre appareil de fagcon

écologique tout en économisant de

I'énergie.

¢ Décongelez les aliments congelés
avant de les faire cuire.

¢ Eteignez I'appareil 5 a 10 minutes
avant la fin de la cuisson pour une
cuisson prolongée. Vous pouvez éco-
nomiser jusgu'a 20 % d'électricité en
utilisant la chaleur résiduelle.

e Utilisez des casseroles / poéles dont la
taille et le couvercle sont adaptés a la
plague de cuisson. Choisissez tou-
jours la casserole de taille correcte
pour vos plats. Il faut plus d’énergie
gue nécessaire pour les conteneurs
de taille différente.

¢ Gardez les zones de cuisson du four
et les fonds de casseroles propres. La
saleté réduit le transfert de chaleur
entre la zone de cuisson et le fond de
la casserole.



K] Votre produit

Présentation de I'appareil

A W NN =

Surface de cuisson en vitre

Zone de cuisson a induction

Boitier inférieur

Assemblage du systéme de ventila-
tion

Couvercle inférieur

Chambre de coliecte du liquide de
dévarsement

Zone de cuisson a induction

Filtre & charbon

Filtre a huile
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Présentation et utilisation du panneau de commande de
PPappareil

Dans cette section, vous trouverez I'apercu et les utilisations de base du panneau de
commande de I'appareil. Les images et certaines caractéristiques peuvent varier
selon le type d’appareil.

Bouton de commande de la table de cuisson.

&
He 3 senzn i O & BHo s _s..in
Touches et symbole .
: L’éclairage indiquant que la N | 0 3 5 Rﬂl
o touche correspondante est l | |
actionnée 1 2 3
@  Bouton Marche/ Arret L’affichage de la zone de cuisson
: Bouton de verrouillage des ) o ,
& touches 1 Température - indicateur de niveau
- Table de cuisson avec de (:i(-/aba'E: de la table de culsson con-
3 touche de combinaison & cemnee
large surface 2 Temperalure - zone de réglage du
: Bouton de chauffage ra- niveau de débit
Af pide/bouton de réglage de 3 Bouton de chauffage rapide/bouton
puissance élevée (Booster) de réglage de puissance dlavés
: Touche de nettoyage des {Booster)
o touches 6 5
) : Touche de minuterie |
: Bouton d’augmentation de la M -
+ valeur de la minuterie [_ |:| I—l R @ +
: Bouton de diminution de la Tl e
valeur de la minuterie * | * I l l
* Gela varie selon le modéle de 1 5 3 4

I'appareil. Il se peut qu’il ne soit pas

) . , Ecran de la minuterie
disponible pour votre appareil.

1 Indicateur de minuterie

2 Bouton de diminution de la valeur
de la minuterie

3 Bouton de la minuterie

4 Bouton d’augmentation de la valeur
de la minuterie

5 Symbole de la minuterie
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6 LED de fonctionnement de la minu-
terie de la table de cuisson concer-
née

2

Ho
|
1

2 3 TT
3

B e G2 |
BRC

Affichage de la ventilation

1 Indicateur du niveau de ventiigtion

2 Champ de réglage du niveau de
ventilation

3 Touche Booster

4 Touche de modération automatique
de la ventitation

Informations générales sur

la cuisiniere

1 2

5 4 3

1 Arriere gauche - Zone de cuisson a
induction

2 Arriére droit - Zone de cuisson a
induction

3 Avant droit - Zone de cuisson a
induction

4  Centre - Ventilation

5 Avant gauche - Zone de cuisson a
induction

Votre cuisiniére est équipée d’une table
de cuisson a surfaces larges (surfaces
Flexi). Vous pouvez faire fonctionner
cette surface de cuisson comme des
tables de cuisson individuelles indépen-
dantes les unes des autres. Vous pou-
vez activer la fonction de combinaison
pour ces tables de cuisson et les trans-
former en une seule surface de cuisson
pour les cuissons avec vos grandes
casseroles. L'utilisation de casseroles
appropriées pour ces tables de cuisson
et la fonction combinée sont décrites
dans la section « Fonctionnement de la
cuisiniere ».
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Caractéristiques techniques

hau-

Dimensions externes de I'appareil e e o
PP ( 2235 mm™/820 mm/520 mm

teur/largeur/profondeur)
Dimension d'installation de la cuisiniere 740 (+2)mm /490 (+2)mm
(largeur/profondeur)

Tension/fréquence 1N 220-240 / 2N 380-415V ~ 50/60 Hz
'\I'y|’oe. gt gec‘uon du ’cable u‘t|||se / adapté min. HO5V2V2-F 4 x 2,5 mm?

a I'utilisation dans I’appareil
Consommation totale d’énergie

maks. 7.4 KW

Arriere gauche Zone de cuisson a induction
Dimension 180x210 mm

Puissance 2200 W / Booster: 3100 W
Avant gauche Zone de cuisson a induction
Dimension 180x210 mm

Puissance 2200 W / Booster: 3100 W
Avant droite Zone de cuisson a induction
Dimension 180x210 mm

Puissance 2200 W / Booster: 3100 W
Arriére droite Zone de cuisson a induction
Dimension 180x210 mm

Puissance 2200 W / Booster: 3100 W

Commande 3 niveaux + 1 Booster
Puissance d’aspiration 630 m¥/h

La hauteur de la table de cuisson indiquée dans le tableau technique correspond a
la hauteur du baitier inférieur du produit.

Les spécifications techniques peuvent étre modifiées sans préavis afin
d’améliorer la qualité de I'appareil.

Les illustrations présentées dans ce manuel sont schématiques et peuvent ne
pas correspondre exactement a votre appareil.

Les valeurs indiquées sur les étiquettes de I'appareil ou dans la documentation
accompagnant I'appareil sont obtenues dans des conditions de laboratoire, en
conformité avec les normes applicables. Ces valeurs peuvent varier en fonc-
tion des conditions d’utilisation et I'environnement de I'appareil.
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Bl Premiére utilisation

Avant de commencer & utiliser votre

appareil, il est recommandé de suivre les

étapes décrites dans les sections sui-

vantes :

Premier nettoyage

1.Retirez tous les emballages.

2.Essuyez les surfaces de |'appareil a
I'aide d’un chiffon ou d’une éponge
humide et séchez-les a I'aide d'un

chiffon.
REMARQUE :

Certains détergents
ou agents de net-
toyage peuvent en-
dommager la surface.
N'utilisez pas de
détergents abrasifs,
de poudres ou de
cremes de nettoyage,
ou encore d'objets
pointus pendant le
nettoyage.

REMARQUE :

Lors de la premiéere
utilisation, de la fu-
mée et des odeurs
peuvent se dégager
pendant plusieurs
heures. C'est normal
et vous avez juste
besoin d'une bonne
ventilation pour I'éli-
miner. Evitez d'inhaler
directement la fumée
et les odeurs qui se
forment.
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[ utilisation de la cuisiniére

Informations générales sur
Putilisation de la table de
cuisson

Avertissements généraux

¢ Ne laissez aucun objet tomber sur le

four. Les petits objets tels que les sa-

lieres peuvent également endomma-
ger le four. N'utilisez pas de fours fis-
surés. L'eau peut s'infiltrer par ces fis-
sures et provoquer un court-circuit. Si
la surface est endommagée de
quelque fagon que ce sait (par
exemple, des fissures visibles), pour
réduire le risque de choc électrique,
coupez d’abord le fusible, puis dé-
branchez I'appareil et contactez le
service agréeé.

N'utilisez pas de récipients déséquili-

brés et pouvant facilement basculer

sur la plaque de cuisson.

Ne chauffez pas les récipients et les

casseroles vides. Les casseroles et

I'appareil peuvent étre endommageés.

e Eteignez toujours les brlleurs de la
table de cuisson apres chaque utilisa-
tion.

¢ \ous risquez d’endommager |'appareil

si vous utilisez les tables de cuisson

sans casseroles ou récipients. Arrétez
toujours les tables de cuisson aprés
chaque utilisation.

La surface de cuisson est chaude

apres chaque utilisation, ne posez

donc pas de casseroles en plastique
sur cette demiere. Autrement, net-
toyez immédiatement les matériaux
fondus sur la surface de I'appareil.

e Mettez une quantité suffisante
d’aliments dans les casseroles et les
poéles. Ainsi, vous pouvez empécher
les aliments de déborder du récipient
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et vous n'aurez pas besoin de net-
toyer inutilement.

¢ Ne placez pas de couvercles de cas-
seroles et de poéles sur les brlleurs.

¢ Alignez les brlleurs avec le centre des
casseroles. Si vous souhaitez placer
une casserole sur un autre brdleur, ne
la faites pas glisser vers le brlleur
souhaité, mais soulevez-la d'abord et
placez-la ensuite sur 'autre brlleur.

Principe de fonctionnement de la

cuisiniére a induction

La cuisiniere a induction est semblable a

un circuit ouvert. Le circuit se compléte

lorsqu’un récipient adapté a la cuisson
par induction y est placé et qu’un sys-
téme électronique situé juste sous la
surface en verre génere un champ ma-
gnétique. La base métallique des réci-
pients est chauffée par I'énergie de ce
champ magnétique. Ainsi, la chaleur
n'est pas générée a la surface de la
cuisiniere, mais directement sur les réci-
pients situés au-dessus. La surface en
verre est chauffée par la chaleur des
récipients.

Avantages de la cuisson par in-

duction

Les tables de cuisson a induction offrent

certains avantages, car la chaleur est

transférée directement aux récipients.

¢ | es aliments qui se déversent pendant
la cuisson ne brllent pas rapidement,
car la surface de cuisson en verre
n’est pas chauffée directement. Ainsi,
elle est plus facile a nettoyer.

e | a cuisson est plus rapide, car la cha-
leur est générée directement sur les
récipients. Par conséquent, cela per-
met d’économiser du temps et de
I'énergie par rapport aux autres types
de cuisiniere.



La chaleur étant transmise directe-
ment aux récipients, aucune perte de
chaleur n’est a déplorer et la cuisson
est plus efficace.

Etant donné que le transfert de cha-
leur s’arréte et que la surface de cuis-
son n’est pas chauffée directement
lorsque les récipients sont retirés de la
surface de cuisson, I'utilisation est
plus slre et permet de prévenir les
accidents éventuels lors de la cuisson.

Pour un fonctionnement sir :

Ne choisissez pas un niveau de chauf-
fage élevé lorsque vous utilisez des
récipients antiadhésifs recouverts
d’une faible quantité d’huile ou utilisés
sans huile (type téflon).

N'utilisez pas la surface de cuisson en
verre comme une surface sur laquelle
vous pouvez placer quelgque chose ou
comme une surface de coupe.

Ne placez pas d’objets métalliques
tels que des couverts ou des cou-
vercles de casseroles sur votre cuisi-
niére, car ils peuvent devenir chauds.
N'utilisez jamais de papier d’aluminium
pour cuisiner. Ne placez jamais
d’aliments enveloppés dans du papier
d’aluminium sur la plaque de cuisson
a induction.

Gardez les objets magnétiques tels
que les cartes de crédit ou les bandes
magnétiques loin de la table de cuis-
son lors de son fonctionnement.

Si un four se trouve sous votre cuisi-
niére et qu’il est en cours de fonction-
nement, les capteurs de la cuisiniére
peuvent réduire le niveau de cuisson
ou arréter la cuisiniere.

Votre cuisiniére est équipée d’un sys-
téme d'arrét automatique. Des infor-
mations détaillées sur ce systeme sont
fournies dans les sections suivantes.
Cependant, si vous utilisez des casse-

roles a fond mince pour votre cuisson,
elles doivent chauffer trés rapidement
et le fond de la casserole peut fondre
et endommager la surface de cuisson
et I'appareil avant I'activation du sys-
téme d’arrét automatique.
Récipients de cuisson
Vous devez utiliser des récipients ferro-
magnétiques de qualité qui portent une
étiquette ou un avertissement indiquant
gu’ils ne sont compatibles avec votre
table de cuisson a induction que pour la
cuisson par induction. En général, plus
la teneur en fer est élevée, plus les réci-
pients sont performants. Le diametre
inférieur de I'ustensile de cuisson doit
correspondre a la zone d’induction. Les
dimensions suggeérées sont énumeérées
ci-dessous.

Récipients appropriés :

¢ Récipients en fonte

¢ Récipients en acier émaillé

e Récipients en acier et en acier inoxy-
dable (avec une étiquette ou un aver-
tissement indiquant qu’ils sont com-
patibles avec I'induction)

Récipients inappropriés :
e Récipients en aluminium
e Récipients en cuivre

e Récipients en laiton

e Récipients en verre

¢ Poterie

e Céramique et porcelaine

Recommandations :
¢ N'utilisez que des récipients de cuis-
son a fond plat. N'utilisez pas de réci-

ients a fond convexe ou concave.

" 3 v'

¢ N'utilisez que des récipients a fond
épais et traité. Si vous utilisez des
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casseroles a fond mince, elles doivent  a induction en utilisant les méthodes ci-
chauffer trés rapidement et le fond de dessous.

la casserole peut fondre et endomma-  1.Elle est compatible si le fond de votre
ger la surface de cuisson et |'appareil casserole contient un aimant.

avant I'activation du systeme d’arrét 2.Lorsque vous placez votre casserole

automatique. Les bords tranchants I
peuvent provoquer des rayures sur la
surface.

N

sur la cuisiniere, si « 0 et « L." » OU «
I, ne clignotent pas, alors votre cas-
serole est appropriée pour la table de
x cuisson.

Tailles recommandées des réci-
pients de cuisson

¢ | e fond de certains récipients dispose

d’un champ ferromagnétique plus pe- 210 x 190 min, 100 - max 210
tit que son diametre réel. Seule cette Zone de cuisson & Largeur 216 - lon-
zone est chauffée par la table de cuis- large surface {flexi) gueur 390
son. Par conséquent, la chaleur n'est | g détection des récipients de cuisson
pas répartie uniformément et les per-  par les tables de cuisson & induction
formances de cuisson sont diminuées.  dépend du diamétre et du matériau

En outre, les grandes tables de cuis- ferromagnétique au fond des récipients.
son a induction peuvent ne pas détec-  Afin de garantir la détection des réci-

ter ces récipients. Ainsi, la table de pients de cuisson et de permettre une
cuisson doit étre choisie en fonction cuisson efficace, ces récipients doivent

de la taille du champ ferromagnétique.  &tre sélectionnés selon la taille de la

/ zone de cuisson. Les tailles des réci-
pients recommandées pour les tailles
des zones de cuisson sont indiquées ci-

= N dessus.

e Certains récipients disposent d’un Le mode d’ébullition peut varier en fonc-
fond qui contient des matériaux non tion du type de casserole, de la taille de
ferromagnétiques tels que I'aluminium. la casserole et de la taille de la zone de
Ces types de récipients peuvent ne cuisson. Pour une ébullition plus homo-
pas chauffer suffisamment ou ne pas géne, il est recommandé d’utiliser une
étre détectés du tout par la zone de zone de cuisson plus grande d’un cran.
cuisson & induction. Dans certains cas, L utilisation d’une zone de cuisson plus
un message d'avertissement « mau- grande permet d’économiser de
vaise casserole » peut s'afficher. I'énergie sur les tables de cuisson a

induction, car la chaleur n’est créée que
dans la zone de cuisson correspondante.
Détection automatique des réci-
pients

Lorsque vous placez un récipient de

Test du récipient de cuisson cuisson compatible avec I'induction sur
Testez si votre casserole est compatible e cuisiniere, celle-ci détecte automa-

avec la cuisson sur une table de cuisson
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tiqguement la table de cuisson sur la-
quelle le récipient de cuisson est placé
et fournit des indications sur le panneau
de commande.

Zone de cuisson a large surface
(Flexi)

Votre cuisiniére est équipée d’une table
de cuisson a surfaces larges (surfaces
Flexi). Vous pouvez utiliser cette surface
de cuisson comme des zones de cuis-
sons individuelles indépendantes les
unes des autres pour vos petits réci-
pients. Vous pouvez activer la fonction
de combinaison pour ces tables de
cuisson et les transformer en une seule
surface de cuisson pour les cuissons
avec vos grandes casseroles.

Les tables de
cuisson a grande
surface disposent
de deux zones de
cuisson, I'une a
I'avant et I'autre a
I'arriere. Vous
pouvez utiliser
ces zones
comme deux
zones de cuisson
indépendantes
pour différents
niveaux de tem-
pérature avec
deux récipients
différents. Placez
les récipients en
centrant les zones
de cuisson sépa-
rées.

Pour les cuissons
avec un seul réci-
pient, placez-le
au centre de la
zone de cuisson
avant ou arriere.
Ne placez pas le
récipient au
centre de la zone
de cuisson.

Pour les cuissons
avec de grands
récipients, placez
le récipient de
maniere a ce qu'il
couvre les centres
des deux zones
de cuisson et qu'il
soit centré sur la
zone de cuisson.
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Panneau de commande

He 3nbunzd @
Be 5o 8..24

Touches et symbole
: L'éclairage indiquant que la
- touche correspondante est

actionnée
O] : Bouton Marche/Arrét

: Bouton de verrouillage des
& touches

: Table de cuisson avec
13 touche de combinaison a

large surface
: Bouton de chauffage ra-

Al pide/bouton de réglage de
puissance élevée (Booster)
: Touche de nettoyage des

i touches

o : Touche de minuterie

+ : Bouton d’augmentation de la

valeur de la minuterie

: Bouton de diminution de la

valeur de la minuterie
* Cela varie selon le modele de
I'appareil. Il se peut qu’il ne soit pas
disponible pour votre appareil.

3 Bouton de chauffage rapide/bouton
de réglage de puissance élevés
{Booster)

6

&
(63

*

[ _
o ®‘;"
4

L1

H

*

|
2 3

]
|

Ecran de la minuterie
1 Indicateur de minuterie

2 Bouton de diminution de la valeur
de la minuterie

3 Bouton de la minuterie

4 Bouton d’augmentation de la valeur
de la minuterie

5 Symbole de la minuterie

6 LED de fonctionnement de la minu-
terie de la table de cuisson concer-
née

80123‘_%

®
| | || ¢
1 2 3 4 @

L’affichage de la zone de cuisson
1 Température - indicateur de niveau

de débit de la table de culsson con-

cemes
Temperalure - zone de réglage du
niveau de débit
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Affichage de la ventilation

1 Indicateur du niveau de ventilation

2 Champ de réglage du niveau de
ventilation

3 Touche Beoster

4 Touche de modération automatique
de la ventiiation



Avertissements généraux sur le pan-
neau de commande.

Cet appareil est commandé par
un panneau de commande tactile.
Chaque opération effectuée sur le
panneau de commande tactile est
confirmée par un signal sonore.

Gardez toujours le panneau de
commande propre et sec. Une
surface humide et sale peut en-
tralner des dysfonctionnements.

La cuisiniere revient automati-
guement en mode Veille si aucune
opération n'est effectuée dans les
20 secondes.

Pour des raisons de sécurite,
I'appareil affiche I'alarme « FF » en
cas de pression sur une touche
(touche ).

Le voyant = sur les touches acti-
vées ou sélectionnées s’allume.

Mise en marche de la cuisiniére

1.Appuyez sur la touche @ du panneau
de commande.

» La cuisiniere est préte a I'emploi.

Mise a P’arrét de la cuisiniére

1.Appuyez sur la touche @ du panneau
de commande.

» La cuisiniére s’éteint et revient en

mode Veille.

Indicateur de chaleur restante

Le panneau de commande comporte un
indicateur de chaleur pour chaque zone
de cuisson. Cet indicateur indique que la
cuisiniere est toujours chaude lorsqu’elle
est éteinte. Ne touchez pas la ou les
tables de cuisson concernées jusqu’a
ce que l'indicateur de chaleur restante
disparaisse.

H Température
€levée

h Température
basse

En cas de panne de courant,
I'indicateur de chaleur restante ne
s’allume pas et met en garde
I'utilisateur contre les tables de
cuisson chaudes.

Allumez les tables de cuisson
(zone de cuisson) et réglez le ni-
veau de température

la touche @.

>> e symbole « 0 » apparait sur les

affichages des zones de cuisson.

2.En fonction de la zone que vous sou-
haitez allumer, en touchant la zone de
réglage ou en faisant glisser votre
doigt sur la zone, réglez le niveau de
température entre « 0 » et « 9 »,

Alors que le niveau de température at-

teint 1,2,3...19 sur certains modéles, |l

peut atteindre des niveaux de tempéra-

ture tels que 1,1.,2,2. ... 9. sur d’autres

modeles. Cela varie selon le modéle de

produit.

Mise hors tension des tables de

cuisson :

Une zone de cuisson donnée peut étre

éteinte de 2 facons :

1.En réglant la température sur « O »
Vous pouvez éteindre la table de cuis-
son en réduisant le réglage de la tem-
pérature sur « Q »,

2.Utilisation de la fonction d’arrét par
minuterie pour la zone de cuisson
souhaitée
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Lorsque le temps est écoulé, la minu-
terie éteint la table de cuisson qui y
est reliée. Tous les écrans affichent
«0» ou «00». Le symbole & sur
I'affichage de la table de cuisson dis-
parait.
Le réglage de la minuterie pour la
zone de cuisson est décrit dans les
chapitres suivants.
Combinaison des zones de la table
de cuisson avec une grande sur-
face (flexi) (si les zones de cuisson
avec de grandes surfaces sont
disponibles sur votre cuisiniére)
1.Allumez la cuisiniére en appuyant sur
la touche .
2.Appuyez sur le bouton 3.
»Le symbole O apparait sur I'écran de la
zone de cuisson gauche et le bouton =
s’allume.

3. En appuyant sur la zone de réglage
ou en faisant glisser votre doigt sur la
zone, réglez le niveau de température
entre O et 9.

Alors que le niveau de température at-
teint 1,2,3...19 sur certains modéles, |l
peut atteindre des niveaux de tempéra-
ture tels que 1,1.,2,2. ... 9. sur d’autres
modeles. Cela varie selon le modéle de
produit.

» La cuisiniere commence a fonctionner.

Si une autre table de cuisson est sélec-

tionnée ou si vous patientez 10 se-

condes sans utiliser votre cuisiniere, le
voyantls! de la touche= s’éteint.
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Les tables de cuisson avec une
grande surface sur la gauche sont
décrites comme un exemple. Si
votre appareil dispose de larges
surfaces, il en va de méme pour
les zones de la table de cuisson
situées a droite.

Combinaison des zones de la table
de cuisson avec une surface large
(flexi) pendant qu’une ou les deux
zones de la table de cuisson a
gauche sont en fonctionnement (si
votre cuisiniére dispose des zones
de la table de cuisson avec des
surfaces larges).

Alors que I'une ou les deux tables de
cuisson de gauche fonctionnent sépa-
rément, vous pouvez combiner les deux
tables de cuisson en activant la table de
cuisson avec une surface large. De cette
fagon, vous pouvez utiliser une surface
de cuisson plus large avec les mémes
valeurs.

gg_-_i__i--i o

1.Pendant que I'une ou les deux zones
de la table de cuisson sur la gauche
fonctionnent, appuyez sur la touche f3l.
» Sur les deux affichages de zone de
cuisson, la zone de cuisson avec le
degré inférieur s'affiche et le voyant (3!
de la touche = s'allume.
>> | es tables de cuisson combinées
recommencent a fonctionner avec la
température de la zone de cuisson dont
le degré est inférieur et, le cas échéant,
avec la valeur de réglage de la minuterie.
Les valeurs de température et de minu-
terie de la zone de cuisson qui avait une
valeur de température plus élevée avant
la combinaison seront annulées.



]
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>> Pour ensuite modifier la valeur de la
température, définissez le niveau de
température désiré a partir de la zone de
réglage.
Désactivez les zones de la table
de cuisson a large surface (si des
zones de la table de cuisson a
large surface sont disponibles sur
votre cuisiniére).
VOUS pouvez séparer et éteindre les
tables de cuisson en appuyant sur la
touche [¢!
Réglage de puissance élevée
(BOOSTER)
Vous pouvez utiliser le booster pour
chauffer avec une puissance maximale.
Cependant, nous ne recommandons
pas de cuisiner pendant une longue
période a cette position. Le réglage de
puissance élevée peut ne pas étre dis-
ponible sur toutes les tables de cuisson.
Lorsque la période de réglage de puis-
sance élevée (voir le tableau des limites
de la période de fonctionnement) est
expirée, la zone de cuisson s’éteint.
Sélection directe du réglage de
puissance élevée (BOOSTER):
1.(DAllumez la cuisiniere en appuyant
sur la touche.
2.Appuyez sur la touche *8 de la table
de cuisson que vous souhaitez.
La zone de cuisson sélectionnée fonc-
tionne avec une puissance maximale et
3 voyants clignotent respectivement sur
I'affichage de la zone de cuisson.
Lorsque la période de réglage de puis-
sance élevée (voir le tableau des limites
de la période de fonctionnement) est
expirée, la zone de cuisson continue de
fonctionner a la température la plus
€élevee.

Sélection d’un réglage de puis-
sance élevée (BOOSTER) lorsque
la zone de cuisson est active :
1.Appuyez sur la touche 28 lorsque la
cuisiniere est allumée et que la zone
de cuisson correspondante fonctionne
a un niveau spécifique.
2.La zone de cuisson sélectionnée fonc-
tionne avec une puissance maximale
et 3 voyants clignotent respectivement
sur I'affichage de la zone de cuisson.
Lorsque la période de réglage de
puissance élevée est écoulée, la zone
de cuisson continue de fonctionner a
la température la plus élevée.
Désactiver le réglage de puis-
sance élevée (BOOSTER) avant
son expiration :
*8Vous pouvez désactiver le réglage de
puissance élevée quand vous le souhai-
tez en appuyant sur la touche. La zone
de cuisson continue a fonctionner a la
valeur de température la plus élevée.
Ramenez la température a O en ap-
puyant sur la zone de réglage de la zone
de cuisson active ou en faisant glisser
votre doigt sur la zone a éteindre.
Verrouillage de nettoyage
Le verrouillage de nettoyage permet a
I'utilisateur de nettoyer pendant une
courte période en empéchant I'utilisation
de toutes les touches du panneau de
commande lorsque la cuisiniere est
allumée. L'appareil n'est pas alimenté
pendant cette période.
Activation du verrouillage de net-
toyage

0 T JU - WO A 4

3

L9 B

1.Appuyez et maintenez la touche [
enfoncée lorsque la cuisiniere est al-
lumée.
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» [ s’allume. Le symbole IX apparait

sur les affichages des zones de cuisson.

Aucune autre touche que la touche ©

ne peut étre actionnée pendant cette

période.

Désactivation du verrouillage de

nettoyage

Appuyez et maintenez enfoncé le bou-

ton I pour désactiver le verrouillage du

nettoyage. Le voyant Il s’éteint et le

verrouillage du nettoyage est désactive.

Verrouillage des touches

Lorsque la table de cuisson est allu-

mée ou éteinte, vous pouvez activer le

verrouillage des touches pour éviter

toute modification accidentelle de ses

fonctions.

Activation du verrouillage de

touches

1.Pour activer le verrouillage de la
touche, & appuyez sur la touche jus-
qu’a ce qu'un bip retentisse.

Le voyant &} de la touche — clignote et

toutes les zones de cuisson se verrouil-

lent.

Seule la touche @ fonctionne
pendant que le verrouillage des
touches est activé. Lorsque vous
appuyez sur une autre touche, le
voyant (& de la touche = clignote
pour indiquer que le verrouillage
des touches est activé.

Si vous éteignez la cuisiniere pen-
dant que les touches sont ver-
rouillées, le verrouillage des
touches se désactivera pour allu-
mer a nouveau la cuisiniere.

Désactivation du verrouillage de

touches

1.Appuyez et maintenez la touche
enfoncée jusqu’a ce qu’un signal re-
tentit. L'opération sera confirmée par
un signal sonore. Le voyant & de la
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touche —s’éteint et le verrouillage des
touches se désactive.
Fonction Minuterie
Cette fonction vous facilite la cuisson.
Vous n'étes pas obligé d'assister a la
cuisson. La zone de cuisson s’éteint
automatiquement apres la durée que
vous avez sélectionnée.
Activation de la fonction Minuterie

He/ [otmmzs B LG &
1.Allumez la cuisiniére en appuyant sur
la touche @.
2.Selon la zone que vous voulez allumer,
en appuyant sur la zone de réglage ou
en faisant glisser votre doigt sur la
zone, réglez le niveau de température
de votre choix.
3.Activez la fonction Minuterie en ap-
puyant sur la touche .
«00» s'allume a I'écran de la minuterie et
le symbole & commence a clignoter.
4.4 voyants LED d’activité autour de
«00» apparaissant a I'écran de la mi-
nuterie. Pour que la zone de cuisson
soit réglée sur une minuterie, appuyez
sur la touche & pour sélectionner du
cbté de la zone de cuisson concemeée.
5.Réglez la période de votre choix en
appuyant sur les touches -+/=. Vous
pouvez également faire avancer la mi-
nuterie plus rapidement en appuyant
longuement sur les touches + ou =
Le €O symbole s’allume en permanence
aprés clignotement sur I'affichage de la
zone de cuisson pendant un certain
temps. Le symbole © s’allume en per-
manence pour indiquer que la fonction
est activée.

La minuterie ne peut étre utilisée
que pour les tables de cuisson
allumées.




Répétez la procédure ci-dessus
pour les autres tables de cuisson
pour lesquels vous devez régler
une minuterie.

Vous ne pouvez pas régler la mi-
nuterie sans avoir sélectionné la
zone de cuisson et le niveau de
température de la zone de cuis-
son.

Lorsque la minuterie est activée,
I'heure réglée pour la zone de
cuisson sélectionnée s'affiche a
I’écran de la minuterie.

Désactivation des minuteries

La cuisiniére s’éteint automatiquement

et un avertissement sonore est émis

aprés I'expiration de I'heure réglée.

Appuyez sur n'importe quelle touche

pour arréter I'avertissement sonore.

Désactivation anticipée des minu-

teries

Si la minuterie est éteinte de fagon anti-

cipée, la cuisiniere continue de fonction-

ner avec la température réglée jusqu’a

I'arrét.

Arrétez en réglant la minuterie sur «

00 » :

1.Sélectionnez la minuterie de la table
de cuisson concernée en appuyant
sur la touche .

2.Diminuez la valeur de la minuterie en
appuyant sur la touche jusqu’a ce que
«00» — apparaisse sur |'affichage de
la minuterie. Vous pouvez également
faire avancer la minuterie plus rapide-
ment en appuyant longuement sur la
touche —.

Aprés que le symbole @ ait clignoté a

I'’écran de la zone de cuisson pendant

un certain temps, il s’éteint compléte-

ment et la minuterie est annulée.

Fonction d’arrét

Cette fonction permet de réduire les
niveaux de température de toutes les
fonctions (a I'exception de la minuterie)
de la table de cuisson au 1er niveau
pendant un certain temps.

Si la minuterie est réglée pour
chaque zone de cuisson, elle
recommence a fonctionner pen-
dant la fonction d’arrét.

1.Appuyez sur la touche I lorsque la
cuisiniere est allumée.

Toutes les tables de cuisson utilisées

continuent de fonctionner au 1er niveau.

3.Appuyez & nouveau sur la touche I
pour allumer toutes les zones de cuis-
son éteintes avec leurs réglages pré-
cédents.

Réglages

Al'side de cetie fonction, vous pouvez

maodifier la gestion d'énergie, la durée du

signal sonore de fin de culsson et les

paramétres de connexion de la culsi-

nisre.

okl :Réglages de la gestion d'énergie
o Durée du signal sonore de fin de
cuisson

cFS :Sélection du mode Ventilation
cFb :Affichage de la durée de vie du
filtre & charbon actif

cF :Rénitialisation du filtre & charbon
actif

1- Réglages de la gestion

d’énergie (c[)

Avec cette fonction, vous pouvez régler

la puissance totale de la cuisiniére selon

votre choix.

1.Allumez la cuisiniére en appuyant sur
la touche @ et éteignez-la en ap-
puyant & nouveau sur la touche .
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2.Dans les 10 secondes suivant 'arrét
de I'appareil, appuyez respectivement
sur les touches O/H1// M.

» Sur I'affichage de la minuterie, le sym-

bole =Fl apparat, et «9» s'affiche sur la

zone de cuisson arriere gauche.

3.En appuyant sur la zone de réglage de
la table de cuisson arriere gauche ou
en dlissant le doigt sur la zone, réglez
le niveau de puissance entre (voir Ta-
bleau - Niveau de gestion d’énergie)
«1» et «9»,

4.Confirmez le réglage du niveau sélec-
tionné en appuyant sur la touche .

» Votre cuisiniere s'éteint et démarre

avec le réglage de la puissance totale au

niveau sélectionné.

«Gestion d’énergie» comprend 9 ni-

veaux de puissance différents (voir Ta-

bleau - niveau de gestion d’énergie).

Tableau - niveau de gestion d’énergie

2,4 kKW

3 KW

3,6 kW

4,4 kKW

5,4 kW

5,7 kW

6,7 KW

(o] [ee] IaN] [0} [62 ] EN) [GV] 1\N)

7,4 KW~

La valeur de la puissance totale
pour le niveau de gestion
d’énergiede 5, 6, 7, 8, est de
3,6 kW dans les appareils dont la
consommation électrique totale
maximale est de 3,6 kW.
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2- Réglage de la durée du signal

sonore de fin de cuisson ()

A I'aide de cette fonction, vous pouvez

régler la durée du signal de fin de cuis-

son de la cuisiniere selon votre choix.

1.Allumez la cuisiniére en appuyant sur
la touche @ et éteignez-la en ap-
puyant & nouveau sur la touche .

2.Dans les 10 secondes suivant I'arrét
de I'appareil, appuyez respectivement
sur les touches /1170,

» Le réglage par défaut cF s'affiche &

I’écran de la minuterie.

3.Pour le réglage du signal sonore de fin
de cuisson, appuyez une fois sur la
touche I1.

» Sur I'affichage de la minuterie, le sym-

bole o apparat, et «2» s'affiche sur la

zone de cuisson arriere gauche.

4.En touchant la zone de réglage de la
table de cuisson arriere gauche ou en
faisant glisser votre doigt sur cette
zone, réglez la durée du signal (voir
Tableau - Durée du signal sonore de
fin de cuisson) entre «0» et «3».

5.En appuyant sur la touche @, confir-
mez le réglage de la durée du signal
sonore de fin de cuisson.

>> Votre cuisiniere s'éteint et démarre

avec le réglage de la durée du signal au

niveau sélectionné.

La valeur par défaut d’usine pour
le réglage de la durée du signal
sonore de fin de cuisson est le
second niveau standard.

Tableau - Réglage de la durée du signal
sonore de fin de cuisson

0 15 secondes
1 30 secondes
2 1 minute
3 2 minutes




3-Réglage du mode Ventilation

cF9

Ce dispositif est utilise dans 2 modes :
Maode de circulation interne ef externe,
(Deétal P16 Modes de ventilation)

Lappared] est prérégie en fonction du
mode de circulation interne. Four modi-
fier le reglages;

les filtres a charbon actif doivent
étre remplacés aprés 150 heures
da fonctionnement,
1.Allumez la culsiniére en appuyant sur
la touche O et éteignez-ia en ap-
puyant a nouveau sur ia touche O,
2.Dans les 10 secondes suivant arrét
de V'apparell, appuyez respectivement
sur les touches O/ [{I/O/ L
» Le réglage par défaut ol s'affiche &
Pécran de la minuterie.

.

3. Appuyez quatre fois sur la touchs

pour régler le mode de ventilation 1.

» Apparalt & 'écran de la minuterie cF§
et «1» apparait sur 'affichage de la zone
de cuisson arriere gauche.

4. Vous pouvez régler le mode de
ventilation sur la circulation externe
en touchant ia zone de réglage de la
zone de cuisson arriére gauche ou en
glissani volre doigl sur celte zone,
Pécran de la plague de cuisson passe
& «2»,
5.Confirmez ie reglage du mode de
ventilation en appuyant sur iz fouche
®.
» L apparell 8'éteint of redémarre avec 18
réglage du niveau de ventilation sélac-
Horné.

Le réglage de la ventilation
g'affiche alors comme la circula-
tior interne dans Poption «1» &
Pécran de réglage cF5 comme
standard pendant la production.

4 - Affichage de la duréde de vie du
filtre & charbon actif

{cFEB}

Les filtres a charbon actif

utifisés dans le produit

comme circulation intemes doivent étre
changes apres une certaine utilisation.
Egalemant,

i est possible de visualiser les heures de
fonctionnement restantas

ainsi gue le niveau du filtre a charbon
actif

a 'écran de reglages. Durée restante de
fonctonnement

1.Allumez la cuisiniere en appuyant sur
ia touche @ et éteignez-1a en ap-
puyant & nouveau sur la touche O©.

2.Dans les 10 secondes suivant Farrét
de l'apparell, appuysz respectivement

sur les touches O/

'écran de la minuteris,
3.Appuyez sur la touche Heing fois pour
afficher la durée de vie du filtre a char-
bon actif,
» Apparalt & Pécran de la minuterie cFh,
les heures de fonctionnement restantes
du filtre a charbon actif a 'écran de la
zone de cuisson arriere gauche sont
indiguees comme suit,
e« 5’ g’agit de plus de 100 heuwres
PN
s [rire 50 et 100 heures «2»
e [nire 5 et 50 heures «1»
e Enire O et 5 heures «D»
4.Appuyez sur la touche @ pour quitter
Pécran de réglages.
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5 - Affichage de réinitialisation du
filtre & charbon actif cF )
Au bout de 150 heures de fonctionne-
ment du filtre 2 charbon actif,
Vavertissement «F» apparait sur les
aorans de la table de cuisson, Aprés
avolr retiré of remplacs les filires a char-
bon actif comme décrit dans la section
Entretien-Neltoyage, sulvez les élapes
suivantes pouwr reinitialiser Paffichage
1.Dans les 10 secondes suivant Parrét
de l'apparell, appuyez respectivernent
sur les touches O/ /O
s'affiche a

Pécran de la minuterie,

2 Appuyez surla touche Msix fois pour
afficher 1a durés de vie du filtre a char-
bon actif,

» Apparalt & 'écran de la minuterie cF ],

s heures de fonctionnemeant restantes

du filtre & charbon actif sur 'écran de la

zone de cuisson arrisre gauche
s'affichent mutusliemeant avec le menu
cF7.

3. Appuyez sur ia touche O pour réini-

tialiser cet éoran,

Utilisation sdre et efficace des
tables de cuisson a induction
Principe de fonctionnement : Grace a
son principe de fonctionnement, le
chauffage par induction chauffe direc-
tement la casserole. Il présente donc de
nombreux avantages par rapport aux
autres types de cuisiniére. Elle fonc-
tionne plus efficacement et la surface de
la table de cuisson est plus froide.

Votre cuisiniére a induction est équipée
d’un systeme de protection supérieur
qui garantit un fonctionnement en toute
sécurité.

30/FR

Votre cuisiniére peut étre équipée
de zones de cuisson d’un dia-
meétre de 145, 180, 210 et 280
mm avec fonction d’'induction
selon le modeéle. Gréace a la fonc-
tion d’induction, chaque zone de
cuisson détecte automatiquement
la casserole qui y est placée.
L’énergie ne se repend que sur la
surface de contact de la casse-
role, et I'énergie utilisée est donc
minimale.

Systéme d’arrét automatique

La commande de la cuisiniére est équi-
pée d’'un systeme d’arrét automatique.
Si une ou plusieurs zones de cuisson
restent allumées, la table de cuisson
s'éteint automatiquement apres un cer-
tain temps (voir le tableau 1). Si une
minuterie est affectée a la zone de cuis-
son, I'écran de la minuterie est égale-
ment désactive.

La durée de I'arrét automatique dépend
du niveau de température sélectionné.
La durée de fonctionnement maximale
s'applique a ce niveau de température.
L'utilisateur peut rallumer la zone de
cuisson apres son extinction automa-
tiqgue comme décrit ci-dessus.

Tableau 1 : Périodes d’arrét automa-
tique des zones de cuisson

0 0
1 6
2 6
3 5
4 5
5 4
6 4
7 2
8 2




9 1
Chauffage 10 minutes
rapide

Tableau 2 : Période d’arrét automatique
du systeme de ventilation

Fonctionnemert
irtense (boos-
iar)

8 minute

Alors que le niveau de température at-
teint 1,2,3...19 sur certains modéles, |l
peut atteindre des niveaux de tempéra-
ture tels que 1,1.,2,2. ... 9. sur d’autres
modeles. Cela varie selon le modéle de
produit.

Protection contre la surchauffe
Votre cuisiniére est équipée de certains
capteurs qui protegent contre la sur-

chauffe. Vous pourriez observer ce qui
suit en cas de surchauffe :
¢ | a zone de cuisson en cours
d'utilisation peut étre éteinte.
¢ | e niveau choaisi peut étre réduit. Ce-
pendant, cela n'est pas visible sur
I'affichage.
Systéme de protection contre les
débordements
Votre cuisiniére est équipée d’un sys-
téme de protection contre le déborde-
ment. En cas de débordement du pan-
neau de commande pour quelque raison
gue ce sait, le systéme coupe automati-
guement le cable d’alimentation pour
éteindre votre cuisiniere. Pendant ce
temps, «F» s’affiche a I'écran.
Réglage de la puissance précise
La cuisiniére a induction répond immé-
diatement aux commandes émises,
conformément a son principe de fonc-
tionnement. Ses réglages de puissance
sont modifiés trés rapidement. Ainsi,
vous pouvez empécher le débordement
d’un repas (eau, lait) qui est sur le point
de déborder en éteignant immédiate-
ment I'appareil.
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[ utilisation du systéme de ventilation

Informations générales rela-
tives a l'utilisation du sys-
teme de ventilation

Avertissements généraux

& Votre culsiniere dispose d'un moteur
avec diffdrents niveaux de vilesse de
ventiation. Pour que Vapparsil soit
performant, nous recommandons
d'utiliser des niveaux de vitesse bas
dans des conditions normales &t des
niveaux de vitesse dlevés en cas de
forte odeur &t de condensation de la
vapeur.

Modes de ventilation

Ce dispositif est utilisé dans 2 modes :
Mode de circulation interne et externe.

Circulation intérisure

L air aspiré au milieu de la cuisiniére est
au préalable purifie de toute présence
d’huile par un passage dans le filtre a
huile. I passe ensuite dans un filtre &
charbon actif et est renvoyé dans la
cuising,

Avertissement : En mode de circulation
interne, des filtres a charbon actif doi-
vent éire instaliés dans la zone définie
dans le produil pour maintenir les parti-
cules odorantes dans Pair inhalé. Pour
les différenis types d'installation définis
sour la ciroulation internea de Pappared,
reportez-vous au manue! d'installation
ou contactez votre revendeur agrée,

Circulation extérieurs
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Lair, qui est aspiré au milieu de la culsi-
niere, passe parlas filtres & hulle et est
évacue a exiérieur par la cheminéde
grace a un systéme de uyaux.

Réglage du mode Ventiiation

L apparsit est préreglé en mode de cir-
culgtion intéreure,

Pour cue apparell soft en mode de
circulation extermns, le réglage ofS doit
&tre approprié dans la section des re-
glages.

Utilisation du systéme de
ventilation

Réglage manuel de la ventilation

La veniilation peut 8ire réglée manusl-

lement.

1. Allumez la culsiniere en appuvant sur
ia touche @.

» Le symbole «0» apparall sur les affi-

chages du systéme de ventilation.

2.En appuyant sur la zone de réglage du
systeme de ventiiation ou en faisant
glisser votra doigt sur la zone, reglez e
riveau de vitesse entre «1» af «3»,

Désactivation de la ventilation ma-
nuelle
1. Enappuyant sur la zone de réglage
du systeme de ventilation ou en fai-
sant glisser volre doigt sur la zone,
réglez le niveau de vitesse sur «[»,
Activation du mode de ventilation
intensive
1. Le mode de ventilation intensive peut
étre activé en appuyant sur la
touche



...... & mode de ventilation intensive fonc-
tmnno pendant un maximum de 8 mi-
nutes, Pendant ce temps, le symbole 2

s'allume a 'écran, Aprés 8 minuies, la
vitesse de veniilation baisse & 8 ef con-
tinue a fonctionner a ce niveau de vi-
tesse.

Désactivation du mode de ventilation
intensive
1. Enappuyant sur ia zone de réglage
du systeme de ventilation ou en fai-
sant glisser votre doigt sur la zone,
réglez le niveau de vitesss sur «0».
En mode Ventilation intensive, en
cas de pression sur une touche
de vitesse, apparei revient a ce
niveau de vitesse et continue a
fonctionner.
Démarrage automatique
Yotre appareil mesure le niveau ds tem-
pérature de la zone de cuisson, les tem-

pératures et le temps de fonctionnament,

Il determine ia \/Et@sse d@ fonf“-téor;n@

en fonction de ces valeurs et ‘foncnon ne

awx niveaux gu'i détermine automati-

quermneant.

1.Pour activer le mode automaticue,

appuyez sur fa touche %R

» Le mode Automatique est activé et

s'arréte automatiquement lorsque les

parametres sont inférieurs a la valeur

critique spécifiée. I doit &tre reactivé
Lorsgue le mode Automaticque est
actif, i se désactive si vous allu-
mez ef éleignez le produii a toule
vitesse.

2. Pour désactiver le mode Automa-
tique, effleurez la touche B une fois
de plus.

Fonction de fonctionnement consécu-
HE du ventilateur

La fonction awdliaire de fonctionnement
clu ventilateur permet d’dliminer les
odeurs ef les fumées qui peuvent appa-
raftre 2 la fin de la culsson en datermi-
nant automatiquement Is temps et e
niveau de vitesse en fonction de fa tam-
pérature de la zone de cuisson, du ni-
veau de vitesse el du temps de fonc-
fionnement, lorsgue e produit est éleint
a la suite d'une culsson sur les zones de
cuisson alors que la ventilation fone-
fionne en rnode Automatique.

Sivous souhaitez désactiver Is fonction-
nement consécutif, vous pouvez le faire
en appuyant sur la touchs 2
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Informations générales sur la cuisine

Vous trouverez dans cette section des
conseils sur la préparation et la cuisson
de vos aliments.

Avertissements généraux

concernant la cuisson sur la

cuisiniéere

¢ Ne remplissez jamais la poéle a plus
d’un tiers d’huile. Ne vous éloignez
pas lorsque vous chauffez de I'huile.
Lorsque vous chauffez I'huile de fagon
excessive, cela peut causer un incen-
die. N’essayez jamais d’éteindre un
potentiel feu avec de I'eau ! Lorsque
I'huile prend feu, couvrez-la avec une
couverture anti-incendie ou un chiffon
humide. Lorsque vous avez écarté le
danger, éteignez le four et appelez les
pompiers.
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¢ Avant de faire frire des aliments, retirez

toujours leur excés d'eau et introdui-
sez-les progressivement dans I'huile
chauffée. Veillez a ce que les aliments
congelés soient décongelés avant de
les faire frire.

Veillez a ce que le récipient que vous
utilisez pour chauffer de I'huile soit sec
et gardez le couvercle ouvert.

Pour des recommandations sur la
cuisson avec économie d’énergie, re-
portez-vous a la section « Instructions
environnementales ».

Les valeurs de température et de
temps de cuisson indiquées pour les
aliments peuvent varier selon la re-
cette et la quantité. Pour cette raison,
ces valeurs sont fournies sous forme
de plages.



EYEntretien et nettoyage

Consignes de nettoyage gé-
nérales

& Avertissements généraux
e Attendez que I'appareil refroidisse
avant de le nettoyer. Les surfaces
chaudes peuvent causer des brdlures !
N’appliquez pas les détergents direc-
tement sur les surfaces chaudes. lls
peuvent provoquer des taches per-
manentes.
¢ | "appareil doit &tre soigneusement
nettoyé et séché aprés chaque opéra-
tion. Ainsi, les résidus alimentaires
sont faciles a nettoyer et ces résidus
ne brdlent pas lorsque I'appareil est
réutilisé ultérieurement. Ainsi, la durée
de vie de I'appareil est prolongée et
les problemes fréquemment rencon-
trés sont réduits.
N'utilisez pas de produits de net-
toyage a vapeur pour le nettoyage.
Certains détergents ou agents de
nettoyage peuvent endommager la
surface. N'utilisez pas de détergents
abrasifs, de poudres de nettoyage, de
cremes de nettoyage, de détartrants
ou d’objets pointus pendant le net-
toyage.
¢ Aucun produit de nettoyage spécial
n'est nécessaire lors du nettoyage ef-
fectué aprés chaque utilisation. Net-
toyez I'appareil a I'aide d'un détergent
pour lave-vaisselle, d'eau chaude et
d'un chiffon doux ou d'une éponge,
puis séchez-le avec un chiffon
sec.Nettoyez I'appareil a I’aide d’'un
détergent a vaisselle, d’eau chaude et
d’un chiffon doux ou d’une éponge et
séchez-le a I'aide d’'un chiffon sec.
e Assurez-vous d’essuyer compléte-
ment tout le liquide restant apres le
nettoyage et nettoyez immeédiatement

toute éclaboussure d’aliments pen-
dant la cuisson.

¢ Ne lavez aucun composant de votre
appareil dans un lave-vaisselle.

Pour les cuisiniéres :

¢ | es salissures acides telles que le lait,
la pate de tomate et I'huile peuvent
causer des taches permanentes sur
les cuisinieres et les composants des
zones de cuisson. Nettoyez les li-
quides déversés immédiatement aprés
I'arrét et le refroidissement de la cuisi-
niere.

Inox - surfaces inoxydables

¢ N'utilisez pas d’agents de nettoyage
contenant de I'acide ou du chlore
pour nettoyer les surfaces et les poi-
gnées en acier inoxydable ou en inox.

¢ | a surface en acier inoxydable ou en
inox peut changer de couleur avec le
temps. C’est normal. Aprés chaque
opération, nettoyez avec un détergent
adapté a la surface en acier inoxy-
dable ou en inox.

¢ Nettoyez a I'aide d’un chiffon doux
savonneux et d'un détergent liquide
(non abrasif) adapté a la surface en
inox, en prenant soin d’essuyer dans
un sens.

e Elimine immédiatement et sans at-
tendre les taches de calcaire, d'huile,
d'amidon, de lait et de protéines sur
les surfaces en verre et en inox. A la
longue, les taches peuvent causer la
rouille.

Surfaces en verre

¢ | orsque vous nettoyez des surfaces
en verre, n'utilisez pas de grattoirs
métalliques durs ni de produits de net-
toyage abrasifs. lls peuvent endom-
mager la surface en verre.
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¢ Nettoyez 'appareil a I'aide d’'un déter-
gent a vaisselle, d'eau chaude et d'un
chiffon en microfibres spécifique pour
les surfaces en verre et séchez-le a
I'aide d’un chiffon sec en microfibres.

¢ Si des résidus de détergent restent
aprés le nettoyage, nettoyez-les avec
de I'eau froide et séchez a I'aide d’un
chiffon en microfibres sec et propre.
Les résidus de détergent peuvent en-
dommager la surface du verre la pro-
chaine fois.

¢ | es résidus séchés sur la surface du
verre ne doivent en aucun cas étre
nettoyés avec des couteaux dentelés,
du fil laine métallique ou des outils de
grattage similaires.

¢ \/ous pouvez éliminer les taches de
calcium (taches jaunes) sur la surface
du verre a I'aide d'un agent de détar-
trage disponible sur le marché, tel que
le vinaigre ou le jus de citron.

¢ Si la surface est tres sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a
I'aide d’une éponge et patientez long-
temps qu’il agisse correctement. Net-
toyez ensuite la surface en verre a
I'aide d’un chiffon humide.

¢ | es décolorations et les taches sur la
surface en verre sont normales et ne
présentent pas de défauts.

Piéces en plastique et surfaces

peintes

¢ Nettoyez les pieces en plastiques et
les surfaces peintes a I'aide d’'un dé-
tergent a vaisselle, d'eau chaude et
d’un chiffon doux ou d’une éponge et
séchez-les a I'aide d’'un chiffon sec.

¢ N'utilisez pas de grattoirs métalliques
durs ni de produits de nettoyage
abrasifs. Ils peuvent endommager les
surfaces.

e Assurez-vous que les joints des com-
posants de I'appareil ne sont pas lais-
sés aussi humides et avec du déter-
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gent. Autrement, ces joints risquent de
se corroder

Nettoyage de la table de
cuisson

Zone de cuisson en verre
Suivez les étapes de nettoyage décrites
pour les surfaces en verre dans la sec-
tion « Informations générales sur le net-
toyage » pour le nettoyage de la surface
de cuisson en verre. Pour les cas parti-
culiers, vous pouvez effectuer votre
nettoyage en suivant les informations ci-
dessous.
¢ Nettoyez immédiatement les aliments
a base de sucre comme la creme fon-
cée, 'amidon et le sirop, sans at-
tendre que la surface refroidisse. Dans
le cas contraire, la surface de la
plaque de cuisson en verre peut étre
endommageée de fagon permanente.
¢ N'utilisez pas d’agents de nettoyage
pour le nettoyage que vous effectuez
lorsque la cuisiniere est chaude, sinon
des taches permanentes peuvent ap-
paraitre.

Nettoyage du panneau de

commande

¢ L ors du nettoyage des panneaux de
commande a partir du bouton, es-
suyez le panneau et les boutons a
I'aide d’un chiffon doux humide et sé-
chez-les a I'aide d’un chiffon sec. Ne
retirez pas les boutons et les joints en
dessous pour nettoyer le panneau. Le
panneau de commande et les bou-
tons peuvent étre endommages.

¢ Lors du nettoyage des panneaux en
inox et du bouton de commande,
n'utilisez pas d’agents de nettoyage
pour inox autour des boutons. Les in-
dicateurs situés autour des boutons
peuvent étre effacés.

¢ Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a I'aide d’un chiffon doux hu-



mide et séchez-les a I'aide d’'un chif-
fon sec. Si votre appareil dispose
d’une fonction de verrouillage des
touches, réglez le verrouillage des
touches avant d’effectuer le nettoyage
du panneau de commande. Dans le
cas contraire, une détection incorrecte
peut se produire sur les touches.

Nettoyage du systéme de

ventilation

Afin de garantir une rétention efficace
des odeurs ef de I'huile, les filtres a
charbon actif doivent &tre changés ragu-
isrement et le filtre a huile doit étre net-
toye régulierement,

Netlovage du filtre & huille métallique
La filtre g huile filtre Phulle contenue
dans la fumée aspirée. Nettoyez le filtre
a graisse metallioue a intervalles régu-
liers afin de garantir de bonnes perifor-
mances.

1. Retirez le filire a huile en le tirant vers

Le filtre a huile peut recueillr de
huile ou des liquides débordants
sur sa surface inférsure. Pendant
le démontage du filire, il convient
de le refirer sans Uincliner pour
eviter tout écoulement et tout
daversement.

Yeillez 2 ne pas endommagsy e fillre
2 huile retiré en e faisant tomber sur
la verre de s table de cuisson,

2. Laver le filtre & graisse retiré dans le lave-

vaissalle ou & la main,
Lavez les fillres a l'eau avec un deter-
gent liquide et réinstallez-les apres
sechage. Les fifres en aluminium
peuvent changer de couleur apres
lavage ; c'est normal, il west done
pas necassaire de remplacer vos
filires,

Yous pouvez également laver le filtre
en aiuminium dans le lave-iinge, imax.
70 °C} Pour un nettoyags optimal, |
ast recommandé de placer e filtre &
graisse & l'envers dans le lave-
vaisselle,

3. Remettez le filtre a huile en place

apras e netloyags.

Retrait du filtre & charbon actif
Les filires a charbon actif assurent la
rétention des odeurs dans le produit et
doivent élre changes a intervalles regu-
lers pour une performance optimals,
Faites aftention a lindicateur de remplis-
sage en cas d'éveniuel remplacement.
Lorsgue le produll a atteint 150
heures de fonctionnament, un aver-
tissement en forme de F apparalt
sur les plagues de cuisson. Le filtre
coit &lre change immediatement 2 la
réception de cet avertissement.
Pour rainitialiser cet avertissement,
référaz-vous aux Reglages

Pour connaitre la plage de temps de
fonctionnement restante des filtres 4
charbon actif, suivez explication
détaillée dans FHégiagas.
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FPour le retralt ;
1. Retirez e filtre 2 huile en le trant vers
e haut.

Le filtre a huile paut recusillir de
Phuile cu des liguides déhordants
sur sa surface inferieure. Pendant
le demontage du filire, | convient
de le retirer sans Uincliner pour
éviter toul écoulermant et tout
déversemeant.

La partie du filtre a huile est équi-
pé d'un commutaleur magne-
figue. La ventilation n'est pas
possible sans cetle piéce, pour ia
protection des lquides.
2. Retirez la chambre de coliscts de
figuide comme indiqué sur la figure ¢i-
dessous,

3

o Un commutateur magnétique se

frouve dans la partie de la chambre
de collecte des liguides. La ventila-
fion est impossible sans cetts
pigos, pour lg protection des -
quidas.
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Netioyez la chambre ds collecte
des liquides périodiouement. Lavez
la piéce dans de 'eau avec du
détergent liquide et rincez-ia, Vous
pouvez également ia laver e lave-
vaisselle a une température de

70 0 maximum.

Lors du remontage de la piece de
chambre de collects de liquide, elle
doit dtre positionnés de maniére a
ce que la direction de ia fléche sur
ia piéce vienne en premier,
3. Apres avolr retire la chambre de col-
lects de liquide, il v & deux filtres a char-
bon a droite ef a gauche dans la cham-
bre inférisure,

PN

4. Tout d'abord, afin de retirer I'un des
filires a charbon de sa fente magnélique
de 'espace de ventilation, tirez-le vars
vous en finclinant et sortez-le comme
indigue sur la figure,




5. De la méme maniére, retirez 'autre
filtre a charbon de son logement.

8. Placez les 2 nouveaux filtres a char-
bon actf dans lewrs fentes magnétiques
en les inclinant a travers 'espace de
ventilaton a tour de rlle, Assurez-vous
qu'll est hien insére dans les fentes
magnetigues.

7. Réinstallez le plastigue de protection

fiquide de la méme maniere que lors da

son retrait,

8. Insérez le fitre a huile.

Réservolr d'saux usées

En cas de liguide intense allant vers e

compartiment de ventilation du produit,

ces licuides sont collectés dans e réser-

voir d'eaux usées sitlud sous le poéle.

Dans ce cas, le réservoir d'eaux usees

doit &tre retiré, le liquide doit étre vidé et

le réservolr doit &lre netioyé ef réinstallé.
1 est recommands de nettoyer I
réservolr d'eaux uséss une fois par
mois.

Pour retirer Is réservoir d'eaux usées

1. Retirez ls tirolr supérsur situé sous la
table de culsson. Vous devriez pouvoir
atteindre sous e podie,

2. Accedaz au resernvolr d'eau usées
sous ia table de cuisson,

3. Deverrouiilez et refirez le réservolr
d'eaux usées en tournant le bouton de
varrouiilage.

4. Versez le liquide dans la chambre et
netioyaz la chambrs,

5 Tournez le bouton de verroulllage et
verrouiilez-le en réinserant la chambre
dans son logement.

Nettovags du capot inférieur

Sile capot inférisur au bas du produit
devient sale, vous ne pourrez peut-étre
pas le retirer et le nattoyer.

Pour retirer le capot inférieur .

1. Retirez le tircir superieur situg sous la
table de cuisson. Vous devriez pouvoir
atieindre sous e poéle.
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2. Atteindre le couvercle inférieur sous la
table de cuisson

3.y a b verrous dans les directions
indiguéas par les fleches sur le couver-
cle inferieur. En libérant ces verrous,
ratirez e capot inférisur an le tenant vers
ie bas.

4. Aprés avoir netioyé le capot inferieur,
poussaz-le fortement vers le haut dans
ia mame direction afin que les verrous
s'enclenchent dans leurs fentes,
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Ebépannage

Si le probleme persiste méme aprés observation des instructions contenues dans
cette partie, contactez votre fournisseur ou un service de maintenance agrée.
N’ ‘ is de ré t il &

Le fusible peut étre défaillant ou grillé. >>> Vérifiez les fusibles dans la boite a

fusibles. Remplacez-les si nécessaire ou remettez-les en marche.

e || se peut que |'appareil ne soit pas branché sur la prise (mise a la terre). >>>
Vérifiez si I'appareil est branché a la prise de courant.

¢ | es touches du panneau de commande ne fonctionnent pas. >>> Si votre pro-
auit est équipé d'un verrou a clé, le verrou a clé peut étre activé, désactivez le
verrou a clé.

¢ Si la table de cuisson ne s’allume pas lorsque vous appuyez sur la touche
Marche/Arrét >>> Débranchez-la et patientez au moins 20 secondes avant
de la rebrancher.

e | a table de cuisson dispose d’une protection contre la surchauffe. >>> Laissez
votre table de cuisson refroidir.

e | es casseroles appropriées peuvent ne pas étre utilisées. >>> Vérifiez vos cas-

casserole est posée sur la zone de cuisson.

e || se peut que votre casserole ne soit pas adaptée au systeme a induction. >>>
Veérifiez si votre cuisiniére est adaptée a la table de cuisson a induction.

e || se peut que la casserole ne soit pas correctement centrée sur la zone de cuis-
son ou que la surface inférieure de la casserole ne soit pas assez large pour la
zone de cuisson sélectionnée. >>> Centrez la table de cuisson en choisissant
une casserole suffisamment large pour la zone de la table de cuisson.

¢ | a casserole ou la zone de la table de cuisson est peut-étre trop chaude. >>>
Lai | froidi

¢ | e temps de cuisson du compartiment sélectionné a peut-étre expiré. >>> Vous
pouvez définir une nouvelle durée de cuisson ou terminer la cuisson.

¢ | a table de cuisson dispose d’une protection contre la surchauffe. >>> [aissez
votre table de cuisson refroidir.

e Un objet a peut-étre recouvert le panneau de commande tactile. >>> Retirez
'objet du panneau.
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a casserole peut ne pas convenir a la cuisiniere a induction. >>> Vérifiez si votre
cuisiniére est adaptée a la table de cuisson a induction.

e || se peut que la casserole ne soit pas correctement centrée sur la table de cuis-
son ou que la surface inférieure de la casserole ne soit pas assez large pour la
zone de cuisson sélectionnée. >>> Centrez la table de cuisson en choisissant

une casserole suffisamment large pour la zone de la table de cuisson.

e Ce n'est pas un défaut. Le ventilateur de refroidissement continue de fonctionner
jusqu’a ce que I'équipement électronique de la table de cuisson atteigne la tem-
pérature appropriée

Certains sons peuvent provenir de la cuisiniére pendant la cuisson. Ces sons sont
dus a la composition du récipient de cuisson. Ces sons sont normauk, ils ne cons-
tituent pas un dysfonctionnement et font partie de la technologie de I'induction.

Bruits et causes possibles

¢ Bruit du ventilateur : La cuisiniere est équipée d’un ventilateur qui s’active au-
tomatiquement en fonction de la température de 'appareil. Le ventilateur pos-
sede plusieurs niveaux de fonctionnement et fonctionne a différents niveaux en
fonction de la température. Sila température est supérieure a la température du
produit apres I'arrét de la table de cuisson, le ventilateur peut fonctionner pen-
dant un certain temps.

¢ Bourdonnement plus faible identique au bruit de fonctionnement d’un trans-

formateur : Ce bruit est di a la nature de la technologie de I'induction. La cha-

leur est transmise directement a la base du récipient de cuisson, par conséquent,

de tels bourdonnements peuvent étre entendus en fonction du matériau du réci-

pient de cuisson. Ainsi, différents bruits peuvent étre entendus avec différents us-

tensiles de cuisine.

Bruit de craquement : La raison en est la structure et le matériau de la base du

récipient de cuisson. Si l'ustensile de cuisson est composé de différents maté-

riaux et couches, un bruit de craquement peut se produire.

Bruit de gémissement : Un gémissement peut étre entendu lorsque deux zones

de cuisson situées du méme cbté de la cuisiniere sont utilisées pour une cuisson

avec des niveaux de cuisson différents.
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Codes d’erreur / causes et solutions possibles

Eteignez la cuisiniere a induction et
patientez qu’elle refroidisse.

E 22 La cuisiniere a induction est , .

E 26 en surchauffe. L erreur est résolue Ic.)r.sg\ue la .
température de la cuisiniere baisse
en dessous des limites.

Une ou plusieurs touches

sont maintenues enfoncées  Le probléme est résolu une fois
pendant plus de 10 se- gue vous retirez votre main de la
condes. cuisiniere.

E 46 . o . ) .

Un objet est laissé sur le Le probleme est résolu une fois
panneau de commande ou  que vous nettoyez le panneau de
la commande est exposée a commande.

la vapeur.

Une casserole adaptée au L’erreur est résolue lorsque vous

E 47 chauffage par induction utilisez une casserole adaptée au

n’'est pas utilisée. chauffage par induction.
Eteignez la table de cuisson a
Erreur de communication sur induction et remettez-la en marche
E1-E15 la table de cuisson a induc-  aprés 30 secondes. Contactez le
tion. concessionnaire agrée si le pro-
bleme persiste.
Eteignez la table de cuisson a
Erreur de capteur de tempé- induction et remettez-la en marche
E16-E 21 rature sur la table de cuisson aprés 30 secondes. Contactez le
a induction. concessionnaire agrée si le pro-
bleme persiste.
Eteignez la table de cuisson a

E 23 Erreur de logiciel sur la table indgction et remettez-la en marche

E 24 de cuisson a induction. apres 30. secgndes. Qoqtactez e
concessionnaire agrée si le pro-
bleme persiste.

Eteignez la table de cuisson a
Erreur de fonctionnement de  induction et remettez-la en marche
E 25 ventilateur sur la table de apres 30 secondes. Contactez le
cuisson a induction. concessionnaire agrée si le pro-
bleme persiste.
Eteignez la table de cuisson a
Erreur matérielle de la carte  induction et remettez-la en marche
E31-E45 électronique sur la table de  aprées 30 secondes. Contactez le

cuisson a induction.

concessionnaire agrée si le pro-
bleme persiste.
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ssurez la compatiollite ae

E 48 I’équipement du capteur avec les
E 49 Erreur de c.apteur\ sur la . conditions de fonctionnement.
table de cuisson a induction. ) .
E 51 Contactez le concessionnaire
agrée si le probleme persiste.
Eteignez la cuisiniere a induction et
patientez qu’elle refroidisse.
Erreur de température éle- L’erreur est résolue lorsque la
Eb52-E57 vée sur la table de cuisson a température du capteur baisse en
induction. dessous des limites. Contactez le
concessionnaire agrée si le pro-
bleme persiste.
L'une des touches peut La pression prolongée sur I'une
avoir été appuyée pendant  des touches est interrompue lors-
longtemps. qu’
une casserole se trouve a Lorsque la casserole située au-
FF proximité de I'unité de dessus de I'unité de commande

commande.

est soulevée,

de la nourriture/un liquide
peut se verser sur I'unité de
commande.

L’erreur disparaitra lorsque les
résidus de nourriture/de liquide
seront nettoyés.
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