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1 Allgemein
1.1 Hier finden Sie...

Bitte lesen Sie die Informationen in diesem Heft sorgfaltig
durch bevor Sie lhr Kochfeld in Betrieb nehmen. Sie finden
hier wichtige Hinweise fur lhre Sicherheit, den Gebrauch,
die Pflege und die Wartung des Gerates, damit Sie lange
Freude an lhrem Gerat haben.

Sollte einmal eine Stérung auftreten, sehen Sie bitte erst
einmal im Kapitel ,Was tun bei Problemen?“ nach. Kleine-
re Stérungen kénnen Sie oft selbst beheben und sparen
dadurch unnétige Servicekosten.

Bewahren Sie diese Anleitung sorgfaltig auf. Bitte reichen
Sie diese Gebrauchs- und Montageanweisung zur Infor-
mation und Sicherheit an neue Besitzer weiter.

1.2 BestimmungsgemaRe Verwendung

Das Kochfeld ist nur fur die Zubereitung von Speisen im
Haushalt und ahnlichen Bereichen bestimmt. Ahnliche
Bereiche sind:

* Die Verwendung in Laden, Blros und andere ahnliche
Arbeitsumgebungen

» Die Verwendung in landwirtschaftlichen Betrieben

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

» Die Verwendung in Fruhstlickspensionen

« Es darf nicht zweckentfremdet und nur unter Aufsicht
verwendet werden.
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2 Sicherheitshinweise und Warnungen
2.1 Fur Anschluss und Funktion

Die Gerate werden nach den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen gebaut.
Netzanschluss, Wartung und Reparatur der
Gerate darf nur ein autorisierter Fachmann
nach den geltenden Sicherheitsbestimmun-
gen vornehmen. Unsachgemal ausgefihrte
Arbeiten gefahrden lhre Sicherheit.

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gera-
tes beschadigt ist, muss sie durch den Her-
steller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden,
um Gefahrdungen zu vermeiden.

Das Gerat darf nicht mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem externen Fernwirksys-
tem betrieben werden.

2.2 Fur das Kochfeld allgemein

Wegen der sehr schnellen Reaktion bei hoher
Kochstufeneinstellung das Induktionskochfeld
nicht unbeaufsichtigt betreiben!

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

Stellen Sie Topfe und Pfannen nicht leer auf
eingeschaltete Kochzonen.

Vorsicht bei der Verwendung von Simmertop-
fen. Simmertopfe konnen unbemerkt leerko-
chen! Dies fuhrt in der Folge zu Beschadigun-
gen am Topf und am Kochfeld. Hierfur wird
keine Haftung ibernommen!

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

Uberhitzte Fette und Ole kdnnen sich selbst
entziinden. Speisen mit Fetten und Olen nur
unter Aufsicht zubereiten. Entzindete Fette
und Ole niemals mit Wasser I6schen! Das
Gerat ausschalten und dann die Flammen
vorsichtig z.B. mit einem Deckel oder einer
Loschdecke abdecken.

Die Glaskeramik-Flache ist sehr widerstands-
fahig. Vermeiden Sie dennoch, dass harte Ge-
genstande auf die Glaskeramik-Flache fallen.
Punktférmige Schlagbelastungen kdnnen zum
Bruch des Kochfeldes fuhren.

)

Bei Brichen, Spriingen, Rissen oder anderen
Beschadigungen an der Glaskeramik besteht
Stromschlaggefahr. Das Gerat sofort aul3er
Betrieb setzen. Sofort die Haushalts-Siche-
rung ausschalten und den Kundendienst
rufen.

Sollte sich das Kochfeld durch einen Defekt
der Sensorsteuerung nicht mehr abschalten
lassen, sofort die Haushalts-Sicherung aus-
schalten und den Kundendienst rufen.
Vorsicht beim Arbeiten mit Haushaltsgeraten!
Anschlussleitungen durfen nicht mit den hei-
Ren Kochzonen in Berihrung kommen.

Brandgefahr: niemals Gegenstande auf der
Kochflache lagern.

Das Glaskeramik-Kochfeld darf nicht als Abla-
geflache benutzt werden.

Keine Alufolie bzw. Kunststoff auf die Koch-
zonen legen. Von der hei3en Kochzone alles
fernhalten, was schmelzen kann, z.B. Kunst-
stoffe, Folie, besonders Zucker und stark zu-
ckerhaltige Speisen. Zucker sofort im heif3en
Zustand mit einem speziellen Glasschaber
vollstandig von dem Glaskeramik-Kochfeld
entfernen, um Beschadigungen zu vermeiden.

Metallgegenstande (Kichengeschirr, Be-
steck...) durfen nie auf dem Induktionskoch-
feld abgelegt werden, weil sie heily werden
koénnten. Verbrennungsgefahr!

Keine feuergefahrlichen, leicht entzindbare
oder verformbare Gegenstande direkt unter
das Kochfeld legen.

Metallgegenstande die am Korper getragen
werden, kdnnen in unmittelbarer Nahe des
Induktionskochfeldes heild werden. Vorsicht,
Verbrennungsgefahr. Nicht magnetisierbare
Gegenstande (z.B. goldene oder silberne Rin-
ge) sind nicht betroffen.

Niemals verschlossene Konservendosen und
Verbundschichtverpackungen auf Kochzonen
erhitzen. Durch Energiezufuhr kdnnten diese
zerplatzen!

Die Sensortasten sauber halten, da Ver-
schmutzungen vom Gerat als Fingerkontakt
erkannt werden konnte. Niemals Gegenstan-
de (Topfe, Geschirrtucher, etc.) auf die Sen-
sortasten stellen!
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Wenn Toépfe bis Uber die Sensortasten Uber-
kochen, raten wir dazu, die Aus-Taste zu
betatigen.

Heille Topfe und Pfannen nicht in die Nahe
der Sensortasten verschieben bzw. diese ab-
decken. In diesem Fall schaltet sich das Gerat
automatisch ab.

Den Topf immer in der Mitte der Kochzone
zentrieren.

Grolde Topfe nach Moglichkeit auf den hinte-
ren Kochzonen verwenden, damit die Sensor-
tasten nicht zu stark erwarmt werden (Uber-
hitzung Touch-Control; Fehlermeldung E2,
Abschaltung der Touch-Control).

Sind Haustiere in der Wohnung, die an das
Kochfeld gelangen konnten, ist die Kindersi-
cherung zu aktivieren.

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

Das Glaskeramikkochfeld darf unter keinen
Umstanden mit einem Dampfreinigungsgerat
oder ahnlichem gereinigt werden!

@

2.3 Fiir Personen

Diese Gerate konnen von Kindern ab 8 Jah-
ren sowie von Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie be-
aufsichtigt oder bezuglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerates unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren ver-
standen haben. Kinder dirfen nicht mit dem
Gerat spielen. Die Reinigung und die Wartung
durch den Benutzer durfen nicht durch Kinder
durchgefuhrt werden, es sei denn, sie werden
beaufsichtigt.

Die Oberflachen an Heiz- und Kochstellen
werden bei Betrieb heil3. Aus diesem Grunde
sollten Kleinkinder grundsatzlich ferngehalten
werden.

Es dlrfen nur Kochmuldenschutzgitter oder
Kochmuldenabdeckungen des Kochmul-
denherstellers oder die vom Hersteller in der
Gebrauchsanweisung des Gerates freigege-
benen Kochmuldenschutzgitter oder Koch-
muldenabdeckungen verwendet werden. Die
Verwendung von ungeeigneten Kochmulden-
schutzgitter oder Kochmuldenabdeckungen
kann zu Unfallen fuhren.

Personen mit Herzschrittmachern oder im-
plantierten Insulinpumpen mussen sich verge-
wissern, dass ihre Implantate nicht durch das
Induktionskochfeld beeintrachtigt werden (der
Frequenzbereich des Induktionskochfeldes ist
20-50 kHz).
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2.4 Symbol- und Hinweiserklarung Zuséatzlich werden an einigen Stellen die folgenden Gefah-
Das Gerat wurde nach aktuellem Stand der Technik gefer- ~ rensymbole verwendet:

tigt. Dennoch gehen von Maschinen Risiken aus, die sich
konstruktiv nicht vermeiden lassen.

Um dem Bediener ausreichende Sicherheit zu gewahr-
leisten, werden zusatzlich Sicherheitshinweise gegeben,
die durch nachfolgend beschriebene Texthervorhebungen
gekennzeichnet sind.

Nur wenn diese beachtet werden, ist hinreichend Sicher-
heit beim Betrieb gewahrleistet.

Die gekennzeichneten Textstellen haben unterschiedliche

Bedeutung:

WARNUNG VOR ELEKTRISCHER
ENERGIE!
ES BESTEHT LEBENSGEFAHR!

In der Nahe dieses Symbols sind span-
nungsflhrende Teile angebracht. Abdeckun-
gen, die damit gekennzeichnet sind, dirfen
nur von einer anerkannten Elektrofachkraft
entfernt werden.

GEFAHR

Anmerkung, die auf eine unmittelbar drohen-
de Gefahr hinweist, deren mogliche Folgen
Tod oder schwerste Verletzungen sind.

VORSICHT

Anmerkung, die auf eine moglicherweise ge-
fahrliche Situation hinweist, deren mogliche
Folgen Tod oder schwerste Verletzungen
sind

VORSICHT! HEISSE OBERFLACHEN!

Dieses Symbol ist auf Oberflachen ange-
bracht, die heil3 werden. Es besteht die
Gefahr schwerer Verbrennungen oder Ver-
brihungen.

Die Oberflachen konnen auch nach dem
Abschalten des Gerates heil} sein.

ACHTUNG

Anmerkung, die auf eine gefahrliche Situa-
tion hinweist, deren mégliche Folgen leichte
Verletzungen oder Beschadigung des Gera-
tes sind.

@ > b P

HINWEIS

Anmerkung, deren Beachtung den Umgang
mit dem Gerat erleichtert.

HANDHABUNGSVORSCHRIFTEN FUR
DEN UMGANG MIT ELEKTROSTATISCH
EMPFINDLICHEN BAUELEMENTEN
UND BAUGRUPPEN (ESD) BEACHTEN.

Hinter Abdeckungen, die mit nebenstehen-
dem Symbol gekennzeichnet sind, befinden
sich elektrostatisch gefahrdete Bauelemente
und Baugruppen. Berlhren von Steckan-
schliussen, Leiterbahnen und Bauteile-Pins
ist unbedingt zu vermeiden. Nur Fachperso-
nal mit ESD Kenntnissen ist befugt Eingriffe
vorzunehmen!
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Das Dekor kann von den Abbildungen abweichen.
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Induktionskochzone links
Induktionskochzone Mitte links
Induktionskochzone Mitte rechts
Induktionskochzone rechts
Touch-Control Bedienfeld
Glaskeramik-Kochfeld

I T

7. Ein/Aus-Taste

8. Kochstufen-Anzeige und Selektions-Taste
9. Bereitschaftspunkt (Kochstufe)
10.Sensorfeld mit LED

11.Power-Taste

12.STOP-Taste

13.Timer-Anzeige und Timer-Taste

14 .Kontroll-Leuchte zur Zuordnung der Lage der Kochzo-
ne auf dem Glaskeramik-Kochfeld
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3.1 Bedienung durch Sensortasten

Die Bedienung des Glaskeramik-Kochfeldes erfolgt durch
Touch-Control Sensortasten. Die Sensortasten funktio-
nieren wie folgt: mit der Fingerspitze ein Symbol auf der
Glaskeramikoberflache kurz bertihren. Jede korrekte Be-
tatigung wird durch einen Signalton bestatigt. Nachfolgend
wird die Touch-Control Sensortaste als ,Taste” bezeichnet.

Ein-/Aus-Taste [(/]] (7)
Mit dieser Taste wird das gesamte Kochfeld ein- und aus-
geschaltet.

Die Taste ist sozusagen der Hauptschalter.

Kochstufen-Anzeige [ 7] und auch Taste (8)
Die Kochstufen-Anzeige zeigt die gewahlte Kochstufe,
oder:

H Restwarme

;’ ! Powerstufe

':, Topferkennung
Fl' Ankochautomatik
” Stop-Funktion

L Kindersicherung (Child-Lock)

L' Warmhaltefunktion
I Briickenfunktion

Wenn die Kochstufen-Anzeige mit dem Finger berUhrt
wird, so wird die entsprechende Kochzone selektiert. Der
Bereitschaftspunkt (9) der gewahlten Kochzone leuchtet.

Power-Taste [P] (11)

Die Powerstufe stellt den Induktionskochzonen zusatzliche
Leistung zur Verfugung.

STOP-Taste [[[] (12)

Der Kochvorgang kann kurzzeitig durch die STOP-Funkti-
on unterbrochen werden.

Recall-Funktion ][] (12)
(Wiederherstellungsfunktion)

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

Zum Programmieren der Abschaltautomatik oder des
Kurzzeitweckers.

Wenn die Timer-Anzeige mit dem Finger berUhrt wird, so
wird der Timer aktiviert.

)

3.2 Wissenswertes zum Slider (Sensorfeld)

Der Slider funktioniert grundsatzlich wie die Sensortasten,
mit dem Unterschied, dass der Finger auf der Glaskera-
mikoberflache aufgesetzt und dann verschoben werden
kann. Das Sensorfeld erkennt diese Bewegung und erhdht
oder verringert den Anzeigewert (Kochstufe) entsprechend
der Bewegung.

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

QU] ]

Sensorfeld

Was muss bei der Bedienung beachtet werden?

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

_/_ vitroceramic | vitroceramic |
falsch richtig

Sensorfeld antippen oder den aufgesetzten Finger
verschieben

Das Sensorfeld kann mit dem Finger angetippt werden,
dann andert sich die Anzeigewert (Kochstufe) schrittweise.
Wenn der Finger auf das Sensorfeld aufgesetzt und dann
nach links oder rechts verschoben wird, &ndert sich der
Anzeigewert fortlaufend.

Je schneller die Bewegung, desto schneller die Anzeige-
anderung.
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4 Bedienung
4.1 Das Induktionskochfeld

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

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

Vorteile des Induktionskochfeldes

» Energiesparendes Kochen durch direkte Energietiber-
tragung auf den Topf (geeignetes Geschirr aus magne-
tisierbarem Material ist notwendig),

» erhohte Sicherheit, da die Energie nur bei aufgesetz-
tem Topf Ubertragen wird,

* Energielibertragung zwischen Induktionskochzone und
Topfboden mit hohem Wirkungsgrad,

» hohe Aufheizgeschwindigkeit,

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

» schnelle, feinstufige Regelung der Energiezufuhr.

4.2 Topferkennung '-'

Steht bei eingeschalteter Kochzone kein oder ein zu klei-
ner Topf auf der Kochzone, so erfolgt keine Energietiber-
tragung. Ein blinkendes &' in der Kochstufenanzeige weist
darauf hin.

Wird ein geeigneter Topf auf die Kochzone gestellt, schal-
tet sich die eingestellte Stufe ein und die Kochstufen-An-
zeige leuchtet. Die Energiezufuhr wird unterbrochen,
wenn das Gefal} entfernt wird, in der Kochstufenanzeige
erscheint ein blinkendes ’_-'.

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

Topferkennungsgrenzen

Kochzonen-Durchmesser | Empfohlener Mindest-
(mm) durchmesser Topfboden
(mm)
190x210 120

Das Kochgeschirr darf einen bestimmten Bodendurchmes-
ser nicht unterschreiten, da sich die Induktion sonst nicht
einschaltet. Den Topf immer in der Mitte der Kochzone
zentrieren, um den besten Wirkungsgrad zu erzielen.
Wichtig: Je nach Topfqualitat kann der erforderliche Min-
destdurchmesser zum Ansprechen der Topferkennung
abweichen!

@

4.3 Betriebsdauerbegrenzung

Das Induktionskochfeld besitzt eine automatische Be-
triebsdauerbegrenzung.

Die kontinuierliche Nutzungsdauer jeder Kochzone ist
abhangig von der gewahlten Kochstufe (siehe Tabelle).
Voraussetzung ist, dass wahrend der Nutzungsdauer kei-
ne Einstellungsénderung an der Kochzone vorgenommen
wird.

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

Die Abschaltautomatik hat gegentber der Betriebsdauer-
begrenzung Vorrang, d.h. die Kochzone wird erst abge-
schaltet, wenn die Zeit der Abschaltautomatik abgelaufen
ist (z.B. Abschaltautomatik mit 99 Minuten und Kochstufe 9
ist moglich).

Betriebsdauerbegrenzung

Eingestellte Betriebsdauerbegrenzung in
Kochstufe Stunden
N 2
1,2 6
3,4 5
5 4
6,7,8,9 1,5

4.4 Sonstige Funktionen

Bei langerem oder gleichzeitigem Betatigen von einer oder
mehreren Sensortasten (z.B. durch einen versehentlich
auf die Sensortasten gestellten Topf) erfolgt keine Schalt-
funktion. Es ertont ein Signalton und ER03 wird angezeigt.
Nach einigen Sekunden wird abgeschaltet. Bitte den
Gegenstand von den Sensortasten entfernen.

4.5 Uberhitzungsschutz (Induktion)

Bei langerem Gebrauch der Kochflache mit voller Leistung
kann bei hoher Raumtemperatur die Elektronik nicht mehr
im erforderlichen Umfang gekuhlt werden. Damit keine

zu hohen Temperaturen in der Elektronik auftreten, wird
ggf. die Leistung der Kochzone selbsttatig heruntergere-
gelt. Sollten bei normalem Gebrauch der Kochflache und
normaler Raumtemperatur haufig E2 oder ER21 angezeigt
werden, so ist vermutlich die Kiihlung nicht ausreichend.
Fehlende Kuhléffnungen im Mébel kdnnen die Ursache
sein. Ggf. ist der Einbau zu Uberprifen (siehe Kapitel
Beliiftung).



Bedienung

4.6 Geschirr fiir Induktionskochfeld

Das flr die Induktionskochflache benutzte Kochgefaf}
muss aus Metall sein, magnetische Eigenschaften haben
und eine ausreichende Bodenflache besitzen.

Benutzen Sie nur Topfe mit induktionsgeeignetem Boden.

Geeignete KochgefiRe

Ungeeignete Kochgefale

Emaillierte Stahlgefalie mit
starkem Boden

Gusseiserne Gefalte mit
emaillierten Boden

Gefale aus rostfreiem
Mehrschichten-Stahl,
rostfreiem Ferritstahl bzw.
Aluminium mit Spezialbo-
den

Gefalke aus Kupfer, rost-
freiem Stahl, Aluminium,
feuerfestem Glas, Holz,

Keramik bzw. Terrakotta

)

4.7 Energiespartipps

Nachfolgend finden Sie einige wichtige Hinweise, um ener-
giesparend und effizient mit Ihrem neuen Induktionskoch-
feld und dem Kochgeschirr umzugehen.

Der Topfbodendurchmesser sollte gleich grol3 sein wie
der Kochzonendurchmesser.

Beim Kauf von Tépfen darauf achten, dass haufig der
obere Topfdurchmesser angegeben wird. Dieser ist
meistens groRer als der Topfboden.

Schnellkochtdpfe sind durch den geschlossenen Gar-
raum und den Uberdruck besonders zeit- und ener-
giesparend. Durch kurze Gardauer werden Vitamine
geschont.

Immer auf eine ausreichende Menge Flissigkeit im
Schnellkochtopf achten, da bei leergekochtem Topf die
Kochzone und der Topf durch Uberhitzung beschadigt
werden kdnnen.

» Kochtdpfe nach Mdglichkeit immer mit einem passen-
den Deckel verschlie3en.

* Zu jeder Speisemenge sollte der richtige Topf verwen-
det werden. Ein groRRer kaum gefullter Topf bendtigt viel

So kénnen Sie die Eignung des Gefales feststellen:

Fihren Sie den nachfolgend beschriebenen Magnettest
durch oder vergewissern Sie sich, dass das Gefal} das

Zeichen fiir die Eignung zum Kochen mit Induktionsstrom Energie.
tragt.
Magnettest: 4.8 Kochstufen

Die Heizleistung der Kochzonen kann in mehreren Stufen
eingestellt werden. In der Tabelle finden Sie Anwendungs-
beispiele fir die einzelnen Stufen.

Flhren Sie einen Magneten an den
Boden lhres Kochgefalies heran. Wird er
angezogen, so kdnnen Sie das Kochge-
fald auf der Induktionskochflache benut-

e
Callao

Kochstufe Geeignet fur
zen. 0 Aus-Stellung, Nachwarmenutzung
Hinweis: Fortkochen kleiner Mengen (niedrigste
NWels: S . o 1-2 Leistung)
Beim Gebrauch induktionsgeeigneter Topfe einiger Her- 3 Fortkochen
steller kdnnen Gerdusche auftreten, die auf die Bauart 45 Fortkoch Rer M Weiterb
dieser Topfe zurlickzufihren sind. ) ortkochen grolser viengen, Vveiterbra-
ten grofierer Stlcke
_ _ 6 Braten, Einbrenne herstellen
4 N\ N 7-8 Braten
4 Y i T 9 Ankochen, Anbraten, Braten
L S— e — R P Powerstufe (héchste Leistung)
—h— : . M
\| / \ Bei Kochtopfen ohne Deckel muss evtl. eine hohere Koch-
_/ N stufe gewahlt werden.

Falsch: der Geschirrboden ist gewolbt. Die Temperatur

kann von der Elektronik nicht korrekt ermittelt werden. 4.9 Restwarmeanzeige H

Das Glaskeramik-Kochfeld ist mit einer Restwarmeanzeige
H ausgestattet.

Solange das H nach dem Ausschalten leuchtet, kann die
Restwarme zum Schmelzen und Warmhalten von Speisen
genutzt werden.

Nach dem Erl6schen des Buchstabens H kann die Koch-
zone noch heil} sein. Es besteht Verbrennungsgefahr!

Bei einer Induktionskochzone erhitzt sich die Glaskeramik
nicht direkt, sondern wird lediglich durch die Rickwarme
des Gefalies erwarmt.
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4.10 Tastenbetatigung

Die hier beschriebene Steuerung erwartet nach der Beta-
tigung einer (Auswahl-) Taste anschlief3end die Betatigung
einer nachfolgenden Taste.

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

4.11 Kochfeld und Kochzone einschalten

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

2. Zum Auswahlen einer Kochzone, die Kochstufen-Anzei-
ge (als Taste) betatigen. Der Bereitschaftspunkt der
gewahlten Kochzone leuchtet.

3. Gleich anschlief}end das Sensorfeld QU betatigen.
Eine Kochstufe wird eingeschaltet.

induktionstauglich

.'
N
(M

Bereitschaftspunkt

7
<

6a. @mﬂmﬂj» H
6b. @IEBE]I@:D-' 0
6c. [0/ ]

7. m:%

(@I INKS...cocveveiiriines Kochstufe 0
OUIT@II Mitte ... Kochstufe 6
U () rechts ......c.ccceeeee. Kochstufe 9

Siehe Absatz ,Wissenswertes zum Slider (Sensorfeld)”
Zum Verandern der Kochstufe oder zum Einschalten einer
weiteren Kochzone die entsprechende Kochzone auswah-
len und dann das Sensorfeld QU] betatigen.
Wichtig: der entsprechende Bereitschaftspunkt muss
leuchten!

4. Gleich anschlieend geeignetes induktionstaugliches
Kochgeschirr auf die Kochzone setzen. Die Topferkennung
schaltet die Induktionsspule ein. Das Gefall wird aufge-
heizt.

So lange kein Kochtopf auf die Kochzone gestellt wird,
wechselt die Anzeige zwischen der eingestellten Kochstufe
und dem Symbol &'.

Ohne Topf wird aus Sicherheitsgrinden die Kochzone
nach 10 Minuten abgeschaltet. Hierzu Kapitel , Topferken-
nung“ beachten.

4.12 Kochzone ausschalten

5. Zum Auswahlen einer Kochzone, die Kochstufen-Anzei-
ge (als Taste) betatigen. Der Bereitschaftspunkt der
gewahlten Kochzone muss leuchten.

6. a) Das Sensorfeld @1 ganz links betatigen, oder
b) auf dem Sensorfeld Mm@ den aufgesetzten Finger
nach links verschieben, um die Kochstufe bis auf 0 zu
verringern
c) die Ein-/Aus-Taste der Kochzonen links oder rechts
betatigen. Die entsprechenden Kochzonen werden ausge-
schaltet.

4.13 Kochfeld abschalten

7. Die Ein-/Aus-Taste [(/]] betétigen. Das Kochfeld wird unab-
hangig von der Einstellung ausgeschaltet.

Hinweis:

Wenn samtliche Kochzonen manuell ausgeschaltet werden
(Kochstufe 0) und nachfolgend keine Taste/ Sensorfeld mehr
betatigt wird, schaltet das Kochfeld nach 10 Sekunden auto-
matisch aus.
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4.14 STOP-Funktion [[[]

Der Kochvorgang kann kurzzeitig durch die STOP-Funk-
tion unterbrochen werden, z.B. wenn es an der Haustlre
klingelt. Um den Kochvorgang mit den gleichen Kochstu-
fen fortzusetzen, muss die STOP-Funktion aufgehoben
werden. Ein evtl. eingestellter Timer wird angehalten und
lauft danach weiter.

Aus Sicherheitsgriinden steht diese Funktion nur 10
Minuten zur Verfigung. Danach wird das Kochfeld ausge-
schaltet.

1. Das Kochgeschirr steht auf den Kochzonen und die
gewlnschten Kochstufen sind eingestellt.

2. STOP-Taste |I| betatigen. Anstelle der gewahlten
Kochstufen, leuchtet das Pausenzeichen || auf.

3. Die Unterbrechung wird beendet, indem zuerst die
STOP-Taste |I| betatigt wird und danach eine beliebi-
ge andere Taste (ausgenommen Ein-/Aus-Taste).
Die Betatigung der zweiten Taste muss innerhalb von

10 Sekunden erfolgen, ansonsten schaltet das Koch-
= (1191 \/ feld ab.
==

4.15 Recall-Funktion [I[]

3 (Wiederherstellungsfunktion)

< Nach versehentlichem Ausschalten des Kochfeldes kann
g a] die letzte Einstellung wieder hergestellt werden.

- 0 Die Recall-Funktion funktioniert nur, wenn mindestens
eine Kochzone eingeschaltet ist.
1. Das Kochfeld wurde versehentlich durch die Ein-/
/-, H Aus-Taste ausgeschaltet. .
2. Innerhalb von 6 Sek. nach dem Ausschalten, die

/ | Ein-/Aus-Taste. 0/l ernf—:‘ut betétigen. Die L.ED der
l" h STOP-Taste blinkt. Gleich anschlief’end die STOP-Tas-

@ te [I] betatigen.

Die urspriinglichen Kochstufen sind wiederhergestellt.
Der Kochvorgang wird fortgesetzt.

Wiederhergestellt werden:
» Kochstufen aller Kochzonen

* Minuten und Sekunden von programmierten kochstel-
lenbezogenen Timern

|
=]
@ ¢ Ankochautomatik

«  Powerstufe

SN |

6sek. =» |~

Nicht wiederhergestellt werden:

e Zahler Betriebsdauerbegrenzung (es wird von 0 wieder
losgezahlt)

11
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4.16 Kindersicherung |

Die Kindersicherung soll verhindern, dass Kinder verse-
hentlich oder absichtlich das Induktionskochfeld einschal-
ten. Dazu wird die Bedienung gesperrt.

Kindersicherung einschalten

1.

Ein-/Aus-Taste [(/]] betatigen, um das Kochfeld einzu-
schalten.

gen, um die Kindersicherung zu aktivieren.

In den Kochstufen-Anzeigen erscheint ein L fur Child-
Lock; die Bedienung ist gesperrt und das Kochfeld
schaltet ab.

Kindersicherung ausschalten

4.
5.

6.

Ein-/Aus-Taste betatigen [(/] |
Gleich darauf die Kochstufen-Anzeige rechts : [ und

die Power-Taste El gemeinsam gleichzeitig betatigen.

AnschlieBend die Power-Taste [ P ] betatigen, um die
Kindersicherung auszuschalten. Das L erlischt.

Kindersicherung nur fiir einen Kochvorgang aufheben

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

Ein-/Aus-Taste [/]] betatigen.
Gleich darauf die Kochstufen-Anzeige rechts { {7 und

die Power-Taste [P ] gemeinsam gleichzeitig betatigen.
Die Bereitschaftspunkte blinken.

Jetzt kann vom Benutzer eine Kochzone eingeschaltet
werden. Nach dem Ausschalten des Kochfeldes ist die

Kindersicherung wieder aktiv (eingeschaltet).

Hinweis
Durch einen Netzausfall wird die aktivierte Kindersiche-
rung nicht aufgehoben, d.h. sie bleibt erhalten.
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4.17 Abschaltautomatik (Timer)

Durch die Abschaltautomatik wird jede eingeschaltete Koch-
zone nach einer einstellbaren Zeit automatisch abgeschaltet.
Es kdnnen Kochzeiten von 01 bis 99 Minuten eingestellt
werden.

1.

2.

Das Kochfeld einschalten. Eine oder mehrere Kochzonen
einschalten und gewlinschte Kochstufen wahlen.

Zum Auswahlen einer Kochzone, die Kochstufen-Anzei-
ge (als Taste) betatigen. Der Bereitschaftspunkt der
gewahlten Kochzone muss leuchten. In der Timer-Anzeige
erscheint CL.

Gleich darauf die Timer-Anzeige /_L (als Taste) betatigen,
um den Timer zu aktivieren. Die rechte Stelle zeigt - .
Zum Einstellen der Zeit das Sensorfeld DU betéti-
gen

warten, bis die Ilnke Stélle - zeigt. Zum Einstellen der
Zeit das Sensorfeld QU] betatigen. Nach wenigen
Sekunden wird die Eingabe ibernommen, der Ablauf hat
begonnen.

Nach Ablauf der Zeit wird die Kochzone ausgeschaltet. Es
ertont ein zeitlich begrenzter Signalton, der durch Betati-
gung einer beliebigen Taste (ausgenommen Ein-/Aus-Tas-
te) abgeschaltet werden kann.

Hinweise

Zur Programmierung der Abschaltautomatik fur eine weite-
re Kochzone, die Schritte 2 bis 4 wiederholen.

Zur Kontrolle der abgelaufenen Zeit (Abschaltautomatik)
die Kochstufen-Anzeige (als Taste) betatigen. Der Anzei-
gewert kann abgelesen und verandert werden.

Abschaltautomatik vorzeitig [6schen: Die jeweilige Koch-
zone anwahlen und die Zeit durch Betatigen der Timer-An-
zeige (als Taste) l6schen (,07).

Wenn mehrere Kochzonen mit Abschaltautomatik pro-
grammiert sind, wird in der Timer-Anzeige stets die Koch-
zone mit der kirzesten Zeit angezeigt.

4.18 Kurzzeitwecker (Eier-Uhr)

1.
2.

Das Kochfeld einschalten.

Gleich darauf die Timer-Anzeige E L (als Taste) betatigen,
um den Timer zu aktivieren. Die rechte Stelle zeigt - .
Zum Einstellen der Zeit das Sensorfeld QU] betati-
gen.

. Die Timer-Anzeige L,‘_ (als Taste) erneut betatigen oder

warten, bis die linke Stelle - zeigt.

Zum Einstellen der Zeit das Sensorfeld QU] betati-
gen.

Nach wenigen Sekunden wird die Eingabe ibernommen,
der Ablauf hat begonnen.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein zeitlich begrenzter Signal-
ton, der durch Betatigung einer beliebigen Taste (ausge-
nommen Ein-/Aus-Taste) abgeschaltet werden kann.

Hinweis:

.

Der Kurzzeitwecker bleibt auch dann in Betrieb, wenn das
Glaskeramik-Kochfeld ausgeschaltet ist. Zum Andern der
Zeit die Timer-Anzeige (als Taste) betétigen.

Wird Uber die Ein-/Aus-Taste ausgeschaltet, schaltet sich

auch der Kurzzeitwecker ab.

13
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4.19 Ankochautomatik /-','

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

Bei Anwendung der Ankochautomatik muss lediglich die Fort-
kochstufe gewahlt werden, mit der das Gargut weitergegart
werden soll, weil die Elektronik selbstandig zurtickschaltet.

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

1. Das Kochfeld einschalten.

2. Das Sensorfeld lange driicken (ca. 3 Sek.), um die Funkti-
on zu aktivieren und gleich eine bestimmte Fortkochstufe
zu wahlen:

(@IIII............. links.......... Fortkochstufe 1
OUIT@TI]. ... Mitte......... Fortkochstufe 4
QU@ rechts....... Fortkochstufe 8

Es erscheint das Symbol ,A”. Die Ankochautomatik ist
damit aktiviert. A und die gewahlte Fortkochstufe blinken
abwechselnd.

3. Die Ankochautomatik lauft programmgemaf ab. Nach ei-
ner bestimmten Zeit (siehe Tabelle) wird der Kochvorgang
mit der Fortkochstufe fortgeflhrt.

Das Symbol A erlischt.

Hinweis

* Wahrend der Ankochautomatik kann die Fortkochstufe er-
hoht werden. Die Verringerung der Fortkochstufe schaltet
die Ankochautomatik ab.

4.20 Briickenfunktion i-,'

Die beiden Kochzonen links und rechts kénnen fir einen
Kochvorgang zusammen geschaltet werden (Briickenfunkti-
on). Dadurch kann groRRes Geschirr verwendet werden.

1. Das Kochfeld einschalten.
2. Zum Einschalten der Briickenfunktion die Kochstufen-An-

berthren.

Die Briickenfunktion ist eingeschaltet, es erscheint das
Symbol [].

Die Bedienung erfolgt durch das Sensorfeld QU]

(als Taste) der Kochzonen erneut gleichzeitig betatigen
oder das Kochfeld ausschalten.

Hinweis

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

Mit der Warmhaltefunktion kdnnen fertige Speisen auf ei-
ner Kochzone warm gehalten werden. Die Kochzone wird
mit geringer Leistung betrieben.

1. Kochgeschirr steht auf einer Kochzone und eine Koch-
stufe (z.B. 3) ist gewahlt.

2. Durch Antippen oder Schieben des Fingers auf dem
Sensorfeld «mI@ die Kochstufe verringern. Bei 1
stoppen; die Warmhaltefunktion ist eingeschaltet.

3. Zum Ausschalten das Sensorfeld (@I links
betatigen.

Die Warmhaltefunktion steht 120 Minuten zur Verfu-
gung, danach wird das Kochfeld ausgeschaltet.

4.22 Powerstufe ,':'

Die Powerstufe stellt den Induktionskochzonen zusatzliche
Leistung zur Verfugung. Eine gro3e Menge Wasser kann
schnell zum Kochen gebracht werden.

Die Powerstufe arbeitet fir 10 Minuten, anschlieRend wird
automatisch auf Kochstufe 9 zuriickgeschaltet (nur Koch-
zonen mit 3kW Leistung, siehe ,Technische Daten”).

1. Das Kochfeld einschalten. Zum Auswéahlen einer Koch-

gen. Der Bereitschaftspunkt der gewahlten Kochzone
muss leuchten.

2. Power-Taste [ P] einmal betatigen, um die Powerstufe
zu aktivieren. Die Kochstufenanzeige zeigt ein F’

3. Nach 10 Minuten wird die Powerstufe automatisch
abgeschaltet. Das [ erlischt und es wird auf Kochstufe
9 zuriickgeschaltet (nur Kochzonen mit 3kW Leistung,
siehe ,Technische Daten”).

Hinweis:

Zum vorzeitigen Abschalten der Powerstufe die Pow-

er-Taste betatigen.

4.23 Powermanagement

Je zwei Kochzonen sind -technisch bedingt- zu einem
Modul zusammengefasst und verflgen uber eine maxima-
le Leistung.

Wird dieser Leistungsbereich beim Einschalten einer
hohen Kochstufe oder der Powerfunktion tUberschritten,
reduziert das Powermanagement die Kochstufe der zuge-
horigen Modul-Kochzone.

Die Anzeige dieser Kochzone blinkt zunéchst, danach wird
die maximal mégliche Kochstufe konstant angezeigt.
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Reinigung und Pflege

Vor dem Reinigen das Kochfeld ausschalten und ab-
kiihlen lassen.

Das Glaskeramikkochfeld darf unter keinen Umstan-
den mit einem Dampfreinigungsgerat oder ahnlichem
gereinigt werden!

Beim Reinigen darauf achten, dass nur kurz Gber die
Ein-/ Aus-Taste gewischt wird. Damit wird ein verse-
hentliches Einschalten vermieden!

5.1 Glaskeramik-Kochfeld

Wichtig! Verwenden Sie niemals aggressive Reinigungs-
mittel, wie z.B. grobe Scheuermittel, kratzende Topfreini-
ger, Rost- und Fleckenentferner etc.

Reinigung nach Gebrauch

1.

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

Wochentliche Pflege

2.

16

Reinigen und pflegen Sie das gesamte Kochfeld einmal
in der Woche griindlich mit handelsublichen Glaskera-
mik-Reinigern. Beachten Sie unbedingt die Hinweise
des jeweiligen Herstellers. Die Reinigungsmittel erzeu-
gen beim Auftragen einen Schutzfilm, der wasser- und
schmutzabweisend wirkt. Alle Verschmutzungen blei-
ben auf dem Film und lassen sich dann anschlie3end
leichter entfernen. Danach mit einem sauberen Tuch
die Flache trockenreiben. Es diirfen keine Reinigungs-
mittelriickstande auf der Oberflache verbleiben, weil sie
beim Aufheizen aggressiv wirken und die Oberflache
verandern.

5.2 Spezielle Verschmutzungen
Starke Verschmutzungen und Flecken (Kalkflecken,
perimuttartig glanzende Flecken) sind
am besten zu beseitigen, wenn das
Kochfeld noch handwarm ist. Benut-
zen Sie dazu handelslbliche Reini-
gungsmittel. Gehen Sie dabei so vor,
wie unter Punkt 2 beschrieben.

Ubergekochte Speisen zuerst mit
einem nassen Tuch aufweichen und
anschlieBend die Schmutzreste mit einem speziellen Glas-
schaber fur Glaskeramik-Kochfelder entfernen. Danach die
Flache wie unter Punkt 2 beschrieben reinigen.

Eingebrannten Zucker und geschmolzenen Kunststoff
entfernen Sie sofort - im noch heil3en Zustand - mit einem
Glasschaber. Danach die Flache wie unter Punkt 2 be-
schrieben, reinigen.

Sandkorner, die eventuell beim Kartoffelschalen oder
Salatputzen auf die Kochflache fallen, kénnen beim
Verschieben von Toépfen Kratzer erzeugen. Achten Sie
deshalb darauf, dass keine Sandkdérner auf der Oberflache
verbleiben.

Farbige Veranderungen des Kochfeldes haben keinen
Einfluss auf die Funktion und Stabilitat der Glaskeramik.
Es handelt sich dabei nicht um eine Beschadigung des
Kochfeldes, sondern um nicht entfernte und daher einge-
brannte Rickstande.

Glanzstellen entstehen durch Abrieb des Topfbodens,
insbesondere bei Verwendung von Kochgeschirr mit Alu-
miniumbdden oder durch ungeeignete Reinigungsmittel.
Sie lassen sich nur mihsam mit handelsublichen Reini-
gungsmitteln beseitigen. Eventuell die Reinigung mehr-
mals wiederholen. Durch die Verwendung aggressiver
Reinigungsmittel und durch scheuernde Topfbéden wird
das Dekor mit der Zeit abgeschmirgelt und es entstehen
dunkle Flecken.




Was tun bei Problemen?

6 Was tun bei Problemen?

Unqualifizierte Eingriffe und Reparaturen am Gerat sind
gefahrlich, weil Stromschlag- und Kurzschlussgefahr
besteht. Sie sind zur Vermeidung von Kérperschaden
und Schaden am Geréat zu unterlassen. Deshalb solche
Arbeiten nur von einem Elektrofachmann, wie z.B. einem
Technischen Kundendienst, ausfiihren lassen.

Bitte beachten

Sollten an lhrem Geréat Stérungen auftreten, prifen Sie
bitte anhand dieser Gebrauchsanleitung, ob Sie die Ursa-
chen nicht selber beheben kénnen.

Nachfolgend finden Sie Tipps zur Behebung von St6-
rungen.

Die Sicherungen I6sen mehrfach aus?

Rufen Sie einen Technischen Kundendienst oder einen
Elektroinstallateur!

Das Induktionskochfeld lasst sich nicht einschalten?

» Hat die Sicherung der Hausinstallation (Sicherungskas-
ten) angesprochen?

« Ist das Netzanschlusskabel angeschlossen?

+ Ist die Kindersicherung eingeschaltet, d.h. ein L wird
angezeigt?

» Sind die Sensortasten durch ein feuchtes Tuch, Flus-
sigkeit oder einen metallischen Gegenstand teilweise
bedeckt? Bitte entfernen.

» Wird falsches Geschirr verwendet? Siehe Kapitel ,Ge-
schirr fur Induktionskochfeld*.

Es wird der Fehlercode ER03 angezeigt und es ertont
ein zeitlich begrenzter Dauersignalton.

Es liegt eine Dauerbetatigung der Touch-Control Sensor-
tasten durch Ubergekochte Speisen, Kochgeschirr oder
andere Gegenstande vor.

Abhilfe: die Oberflache reinigen oder den Gegenstand
entfernen.

Der Fehlercode E2 oder ER21 wird angezeigt?

Die Elektronik ist zu heif®. Den Einbau des Kochfeldes
prifen, speziell auf gute Bellftung achten.

Siehe Kapitel Uberhitzungsschutz.

)

Der Fehlercode U400 wird angezeigt?

Das Kochfeld ist falsch angeschlossen. Die Steuerung
schaltet nach 1s ab und es ertdnt ein Dauersignalton. Die
richtige Netzspannung anschlie3en.

Es wird ein Fehlercode (ERxx oder Ex) angezeigt?

Es liegt ein technischer Defekt vor. Bitte den Kundendienst
rufen.

Es erscheint das Topfzeichen ':' ?

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

Das Topfzeichen L erscheint weiter, obwohl ein Koch-

gefaB aufgesetzt wurde?
Das Kochgefald ist fur Induktion ungeeignet oder es hat
einen zu kleinen Durchmesser.

Die verwendeten KochgefiaRe geben Gerausche ab?

Das ist technisch bedingt; es besteht keine Gefahr fur das
Induktionskochfeld bzw. das Gefald.

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

Das Kochfeld gibt Gerdausche ab (Klick- bzw. Knackge-
rausch)?

Das ist technisch bedingt und Iasst sich nicht vermeiden.

Das Kochfeld hat Risse oder Briiche?

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

Pulsierendes Kochverhalten?

Die Induktionsheizkdrper kdnnen lhre Leistung nur bis zu
einer bestimmten Kochstufe herunter regeln. Unterhalb
dieser Kochstufe fangt der Heizkdrper an zu Takten.

Das bedeutet, dass der Induktionsheizkdrper abhangig
von der gewahlten Kochstufe in einer bestimmten Zeit ein-
und wieder ausschaltet. Dieses Taktverhalten ist horbar
und wird beim Kochen durch Aufsteigen und Versiegen
von Blaschen am Topfboden sichtbar.

Das pulsierende Kochverhalten bei bestimmten Kochstu-
fen ist normal und hat keine negativen Auswirkungen auf
das Kochergebnis.

Abhilfe:

Méglichst auf Topfe und Pfannen mit starkem Topfboden
und somit guter Warmespeicherung und Verteilung achten.
Kochtépfe nach Maglichkeit immer mit einem passenden
Deckel verschlieRen. Beim Kochen ohne Deckel geht sehr
viel Energie verloren.
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7 Montageanleitung

7.1 Sicherheitshinweise fiir den Kiichenmobel-
monteur

» Furniere, Kleber bzw. Kunststoffbeldage der angren-
zenden Mobel missen temperaturbestandig sein (min.
75°C). Sind die Furniere und Belage nicht gentigend
temperaturbestéandig, kdnnen sie sich verformen.

» Der Beruhrungsschutz muss durch den Einbau ge-
wabhrleistet sein.

* Die Verwendung von Wandabschlussleisten aus
Massivholz auf der Arbeitsplatte hinter dem Kochfeld
ist zulassig, sofern die Mindestabstande gemaf den
Einbauskizzen eingehalten werden.

* Die Mindestabstande der Muldenausschnitte nach hin-
ten gemalf der Einbauskizze sind einzuhalten.

» Bei Einbau direkt neben einem Hochschrank ist ein Si-
cherheitsabstand von mindestens 50 mm einzuhalten.
Die Seitenflache des Hochschrankes muss mit warme-
festem Material verkleidet werden. Aus arbeitstechni-
schen Grunden sollte der Abstand jedoch mindestens
300 mm betragen.

» Der Abstand zwischen Kochfeld und Dunstabzugshau-
be muss mindestens so grol3 sein, wie in der Montage-
anleitung der Dunstabzugshaube vorgegeben ist.

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

7.2 Beluftung

» Das Induktionskochfeld verfiigt Giber einen Lifter der
automatisch ein- und abschaltet. Wenn die Temperatur-
werte der Elektronik eine gewisse Schwelle tGberschrei-
ten startet der Lifter mit kleiner Geschwindigkeit. Wird
das Induktionskochfeld intensiv benutzt schaltet der
Lifter auf eine hohere Geschwindigkeit. Ist die Elekt-
ronik ausreichend abgekuiihlt reduziert der Lufter seine
Geschwindigkeit und schaltet wieder automatisch ab.

» Der Abstand zwischen Induktionskochfeld und Kiichen-
mdbel bzw. Einbaugeraten muss so gewahlt werden,
dass eine ausreichende Be- und Entluftung der Indukti-
on gewabhrleistet ist.

» Schaltet sich haufig die Leistung einer Kochzone
selbsttatig herunter oder ab (siehe Kapitel Uberhit-
zungsschutz) so ist vermutlich die Kiihlung nicht
ausreichend. In diesem Fall ist es empfehlenswert die
Rickwand des Unterschranks im Bereich des Arbeits-
plattenausschnitts zu 6ffnen sowie die vordere Travers-
leiste des Mobels Uber die gesamte Breite des Koch-
feldes zu entfernen damit ein besserer Luftaustausch
gegeben ist.

Zur besseren Beluftung des Kochfeldes wird vorne ein
Luftspalt von mind. 5 mm empfohlen.
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7.3 Einbau

Wichtige Hinweise

+ UbermaRige Hitzeentwicklung von unten z.B. von ei-
nem Backofen ohne Querstromlufter ist zu vermeiden.

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

» Bei Einbau Uber einer Schublade ist darauf zu achten
dass, moglichst keine spitzen Gegenstande in der
Schublade gelagert werden. Diese kdnnten sich an der
Unterseite des Kochfeldes verkanten und die Schubla-
de blockieren.

» Befindet sich ein Zwischenboden unterhalb des Koch-
feldes, muss der Mindestabstand zur Kochfelduntersei-
te 20 mm betragen, um eine ausreichende Bellftung
des Kochfeldes zu gewahrleisten.

Der Einbau des Kochfeldes Uber Kéltegeraten, Ge-
schirrspulern sowie Wasch- und Trockengeraten ist
nicht zulassig.

» Es ist dafiir zu sorgen, dass wegen Brandgefahr keine
feuergefahrlichen, leicht entziindbaren oder durch War-
me verformbaren Gegenstande direkt neben oder unter
dem Kochfeld angeordnet bzw. gelegt werden.

Kochfelddichtung

Vor dem Einbau ist die beiliegende Kochfelddichtung
lickenlos einzulegen.

N

» Es muss verhindert werden, dass Flussigkeiten zwi-
schen Kochfeldrand und Arbeitsplatte oder zwischen
Arbeitsplatte und Wand in evtl. darunter eingebaute
Elektrogerate eindringen kdnnen.

» Bei Einbau des Kochfeldes in eine unebene Arbeitsplat-
te, z.B. mit einem keramischen oder ahnlichem Belag
(Kacheln etc.) ist die evil. an dem Kochfeld befindliche
Dichtung zu entfernen und die Abdichtung der Koch-
flache gegenlber der Arbeitsplatte durch plastische
Dichtungsmaterialien (Kitt) vorzunehmen.

» Das Kochfeld auf keinen Fall mit Silikon einkleben! Ein
spaterer zerstorungsfreier Ausbau des Kochfeldes ist
dann nicht mehr moglich.

Arbeitsplattenausschnitt

Der Ausschnitt in der Arbeitsplatte sollte moglichst exakt
mit einem guten, geraden Sageblatt oder einer Oberfrase
vorgenommen werden. Die Schnittflachen sollten danach
versiegelt werden, damit keine Feuchtigkeit eindringen
kann.

Der Kochfeldausschnitt wird entsprechend den Abbil-
dungen angefertigt. Die Glaskeramik-Kochflache muss
unbedingt eben und biindig aufliegen. Ein Verspannen
kann zum Bruch der Glasplatte fuhren. Die Dichtung der
Kochflache auf einwandfreien Sitz und lickenlose Auflage
prufen.
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Clipse

» Die Clipse in den angegebenen Abstanden
in den Arbeitsplatten-Ausschnitt einschla-
gen. Durch den horizontalen Anschlag ist
keine Hohenausrichtung erforderlich.

» Wichtig: der horizontale Anschlag der
Clipse muss buindig auf der Arbeitsplatte
aufliegen. (Bruchgefahr vermeiden)

» Gemal Abbildung die Kochflache links an-
legen (a), ausrichten (b) und einclipsen (c).

» Zur Sicherung der Clipse kdnnen Schrau-
ben eingesetzt werden.

Wichtig:

Durch schiefe Auflage oder Verspannen
besteht beim Einbau des Glaskeramik-
Kochfeldes Bruchgefahr!

(1) Mindestabstand zu benachbarten Wanden
(2 Ausfrasman

(3) Kochfeldaussenmald
(@)Kabeldurchfiihrung in Riickwand
(5)Einbauhéhe

Lasche Il Y,

» Das Kochfeld einsetzen und ausrichten.

* Von unten die Laschen mit Schrauben an
den vorgesehenen Befestigungslochern
einsetzen, ausrichten und festziehen.

« Die Schrauben nur mit einem Schrau-
bendreher von Hand anziehen; keinen
Akkuschrauber verwenden.

» Auf die richtige Lage der Lasche bei diin-
nen Arbeitsplatten achten.

Wichtig:

Durch schiefe Auflage oder Verspannen
besteht beim Einbau des Glaskeramik-
Kochfeldes Bruchgefahr!

(1) Mindestabstand zu benachbarten Wanden
(2) Ausfrasman

(3) Kochfeldaussenmald
(@)Kabeldurchfiihrung in Riickwand
(5)Einbauhéhe
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7.4 Elektrischer Anschluss

WARNUNG VOR ELEKTRISCHER
ENERGIE!
ES BESTEHT LEBENSGEFAHR!

In der Nahe dieses Symbols sind span-
nungsfihrende Teile angebracht. Abdeckun-
gen, die damit gekennzeichnet sind, dirfen
nur von einer anerkannten Elektrofachkraft
entfernt werden.

* Der elektrische Anschluss darf nur von einem autori-
sierten Fachmann vorgenommen werden!

» Die gesetzlichen Vorschriften und Anschlussbedingun-
gen des drtlichen Elektroversorgungsunternehmens
mussen vollstandig eingehalten werden.

» BeiAnschluss des Gerates ist eine Einrichtung vorzu-
sehen, die es ermdglicht, das Gerat mit einer Kon-
takt-Offnungsweite von mindestens 3 mm allpolig vom
Netz zu trennen. Als geeignete Trennvorrichtung gelten
LS-Schalter, Sicherungen und Schitze. Bei Anschluss
und Reparatur Gerat mit einer dieser Einrichtungen
stromlos machen.

» Der Schutzleiter muss so lang bemessen sein, dass er
bei Versagen der Zugentlastung erst nach den strom-
fuhrenden Adern des Anschlusskabels auf Zug bean-
sprucht wird.

» Die uberschissige Kabellange muss aus dem Einbau-

bereich unterhalb des Gerates herausgezogen werden.

» Bitte beachten Sie, dass die vorhandene Netzspan-
nung mit der auf dem Typenschild Gbereinstimmt.

» Der vollstandige Bertihrungsschutz muss durch den
Einbau sichergestellt sein.

» Achtung: Falschanschluss kann zur Zerstérung der
Leistungselektronik fiihren.

» Das Gerét ist nur fir einen Festanschluss zugelassen.
Es darf nicht mit einem Schukostecker angeschlossen
werden.

Anschlusswerte
Netzspannung: 380-415V 2N~, 50/60Hz
Komponentennennspannung: 220-240V

Keine Anschlussleitung werkseitig vorhanden

* Zum Anschluss muss der Deckel der Anschlussdose
auf der Gerateunterseite geldst werden, um an die
Anschlussklemme zu gelangen. Nach dem Anschluss
muss der Deckel wieder befestigt und die Anschlusslei-
tung mit der Zugentlastungsschelle gesichert werden.

» Die Anschlussleitung muss mindestens dem Typ HO5
RR-F entsprechen.
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Anschlussmaéglichkeiten: 5-poliger Anschluss
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Anschlussleitung werkseitig vorhanden

Das Kochfeld ist werkseitig mit einer temperaturbestan-
digen Anschlussleitung ausgestattet.

Der Netzanschluss wird gemafl dem Anschlussschema
vorgenommen, ausgenommen die Anschlussleitung ist
bereits mit einem Stecker ausgestattet.

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates be-
schadigt wird, muss sie durch eine besondere An-
schlussleitung ersetzt werden. Um Geféhrdungen zu
vermeiden, darf dieses nur durch den Hersteller oder
seinen Kundendienst erfolgen.

% 220-240V 1~ i 220-240V 3~
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N IEIIEE @ 8| || 2 c_%#? 5
ANl | & & | <lle
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* Achtung! Sonderanschluss 220 - 240 V 3~

**Diese Anschlussvariante ist in der Schweiz durch den SEV nicht zugelassen.
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7.5 Technische Daten

Abmessungen Kochfeld

Hohe/ Breite/ Tiefe ....mm [ 55 x 1000 x 365
Kochzonen

links ....oovveeene @ecm/ kW [ 19 x 21/ 2,1 (3,00)
mitte links .......... dem/ kW [19x21/1,6 (1,85)*
mitte rechts........ dem/kW([19x21/1,6 (1,85)*
rechts................. Jecm/ kW [19x 21/ 2,1 (3,00)
Kochfeld .........c..cccueneeen. kW (7,4

* Leistung bei eingeschalteter Powerstufe

7.6 Inbetriebnahme

Nach dem Einbau des Feldes und nach dem Anlegen der
Versorgungsspannung (Netzanschluss) erfolgt zuerst ein
Selbst-Test der Steuerung und es wird eine Serviceinfor-
mation flr den Kundendienst angezeigt.

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

Mit einem Schwamm und Spilwasser kurz Uber die Ober-
flache des Kochfeldes wischen und anschlieRend trocken-
reiben.

)

8 AuBerbetriebnahme, Entsorgung
8.1 AuBerbetriebnahme

Wenn das Geréat eines Tages ausgedient hat, erfolgt die
Aullerbetriebnahme.

« Schalten Sie die Sicherung in der Hausinstallation aus,
um Stromschlaggefahr zu vermeiden.

» Entsorgen Sie das Kochfeld nach dem Ausbau umwelt-
gerecht.

8.2 Verpackungs-Entsorgung

Entsorgen Sie die Transportverpackung moglichst umwelt-
gerecht. Das Ruckfuhren der Verpackungsmaterialien in
den Materialkreislauf spart Rohstoffe und verringert das
Mullaufkommen.

8.3 Altgerate-Entsorgung

Das Symbol auf dem Produkt oder seiner Verpackung
weist darauf hin, dass dieses Produkt nicht als normaler
Haushaltsabfall zu behandeln ist, sondern an einem Sam-
melpunkt fur das Recycling von elektrischen und elektroni-
schen Geraten abgegeben werden muss.

Durch lhren Beitrag zum korrekten Entsorgen dieses
Produkts schiitzen Sie die Umwelt und die Gesundheit
Ihrer Mitmenschen. Umwelt und Gesundheit werden durch
falsches Entsorgen gefahrdet. Weitere Informationen tber
das Recycling dieses Produkts erhalten Sie von lhrem
Rathaus, Ihrer Millabfuhr oder dem Geschéft, in dem Sie
das Produkt gekauft haben.
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1 Généralités

1.1 Ce que vous trouverez ici...

Lisez soigneusement les informations portées dans ce
manuel avant de mettre votre table de cuisson en service.
Vous y trouverez des remarques importantes concernant
votre sécurité, I'utilisation, I'entretien et la maintenan-

ce de votre appareil qui vous permettront d’en profiter
longtemps.

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

Conservez soigneusement cette notice. Remettez-la aux
nouveaux propriétaires de I'appareil, pour leur sécurité et
leur information.

1.2 Utilisation conforme a l'usage prévu

La table de cuisson ne doit étre utilisée que pour la prépa-
ration de repas dans le cadre d'une utilisation domestique
et similaire. Les utilisations similaires sont :

» ['utilisation dans les magasins, les bureaux et autres
environnements de travail

+ l'utilisation dans des entreprises agricoles

 |'utilisation par des clients dans des hotels, des motels
et autres environnements d'habitat typiques

» ['utilisation dans les pensions avec petits-déjeuners

* Ne jamais utiliser 'appareil pour des applications non
appropriées et toujours I'utiliser sous surveillance.
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2 Consignes de sécurité et avertissements
2.1 Pour le raccordement et le fonctionnement

Les appareils ont été congus selon les nor-
mes de sécurité en vigueur.

Le raccordement au secteur, I'entretien et

la réparation de I'appareil ne doivent étre
effectués que par un professionnel agrée,
conformément aux standards de sécurité en
vigueur. Les travaux effectués de fagon non
conforme mettent votre sécurité en danger.

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

Ne pas faire fonctionner I'appareil via une mi-
nuterie externe ou une commande a distance
externe.

2.2 Pour la table de cuisson en général

La table a induction réagissant trés rapide-
ment a fort niveau de puissance, ne pas la
laisser sans surveillance !

Pendant la cuisson, prenez garde a la montée
en température trés rapide des zones de cu-
isson. Evitez de chauffer des récipients a vide
(danger de surchauffe des récipients !).

Ne jamais placer de casseroles ou de poéles
vides sur une zone de cuisson activée.
Attention lors de l'utilisation de la casserole
bain-marie. Les casseroles bain-marie peu-
vent chauffer a vide, sans aucun avertisse-
ment ! Ceci endommage le récipient et la
zone de cuisson. Dans ce cas, la responsabi-
lité du fabricant ne pourra étre engagée !

Apreés l'utilisation, arréter la zone de cuisson
impérativement avec la touche Moins et non
uniquement par la détection du récipient de

cuisson.

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

)

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

Risque de choc électrique en cas de brisu-
re, de fissure ou d’autres endommagements
de la vitrocéramique. Mettre aussitot I'ap-
pareil hors service. Couper immédiatement
le fusible domestique et appeler le Service
Aprés-Vente.

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

Attention en travaillant avec des appareils
meénagers ! Ne jamais poser les cables a pro-
ximité des zones de cuisson chaudes.

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

N'utilisez jamais la table de cuisson vitrocéra-
mique pour y déposer des objets.

Ne pas déposer de feuille d’aluminium ou

de film plastique sur les zones de cuisson.
Eloigner de la zone de cuisson chaude tout ce
qui risque de fondre, p. ex. objets ou films en
plastique, sucre et mets contenant beaucoup
de sucre. Du sucre renversé sur la plaque
vitrocéramique doit étre retiré immeédiatement,
tant qu’il est chaud et ce, avec un grattoir spé-
cial verre, afin d’éviter tout endommagement
de la table de cuisson.

Ne déposez pas d’objets métalliques (usten-
siles de cuisine, couverts, ...) sur la table a in-
duction ; ils pourraient devenir chauds. Risque
de bralures !

Ne déposez jamais directement sous la table
de cuisson, des objets sensibles au feu, faci-
lement inflammables ou déformables.

Des objets métalliques portés sur le corps
peuvent, a proximité immeédiate de la table a
induction, devenir chauds. Attention, risque
de brdlures. Cette mise en garde ne concerne
pas les objets non magnétisables, tels que
bagues en or ou en argent.

Ne jamais faire chauffer des boites de conser-
ves fermeées, ni d’'emballages stratifiés sur les
zones de cuisson. L'alimentation en énergie
pourrait les faire éclater !
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Maintenir les touches sensitives propres, car
des salissures sur I'appareil pourraient étre
détectées comme effleurement d’un doigt. Ne
jamais poser d'objets (tels que casseroles,
torchons, etc.) sur les touches sensitives !

Au cas ou les aliments déborderaient sur les
touches sensitives, nous conseillons d’acti-
onner la touche Arrét !

Ne pas placer les casseroles et les poéles a
proximité des touches sensitives ni en re-
couvrir ces dernieres. Dans ce cas, I'appareil
s’arréte automatiquement.

Placer toujours le récipient de cuisson au mili-
eu de la zone de cuisson.

Utiliser si possible les récipients de grande
taille sur les zones de cuisson arriere, afin
que les touches sensitives ne soient pas trop
chauffées (surchauffe Touch-Control ; messa-
ge d'erreur E2, coupure du Touch-Control).

En cas de présence d’animaux capables
d'atteindre la table de cuisson, activer la sécu-
rité-enfants.

N'utilisez jamais la table de cuisson a inducti-
on lorsque le four sous plan est en fonctionne-
ment Pyrolyse.

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

@

2.3 Pour les personnes
» Ces appareils peuvent étre utilisés par des

enfants agés de plus de 8 ans et par des per-
sonnes avec des capacités physiques, senso-
rielles ou mentales réduites ou des personnes
manquant d’expérience et/ou de connaissan-
ces, a condition qu’elles soient surveillées ou
initi€es concernant I'utilisation en toute sécu-
rité de I'appareil et qu’elles aient bien compris
les dangers en résultant. Il est interdit aux
enfants de jouer avec I'appareil. Le nettoyage
et I'entretien par I'utilisateur ne doivent pas
étre effectués par des enfants, a moins qu'ils
le fassent sous surveillance.

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

Seuls des grilles de protection ou recouvre-
ments pour tables de cuisson proposes par le
fabricant de la table de cuisson ou les grilles
de protection ou recouvrements pour tables
de cuisson cités par le fabricant dans le ma-
nuel de service peuvent étre utilisés. L utilisa-
tion de grilles ou de recouvrements inadaptés
peut entrainer des accidents.

Les personnes portant un pacemaker ou une
pompe a insuline doivent s'assurer que la tab-
le a induction n'entrave pas le bon fonctionne-
ment de leurs implants (la plage de fréquence
de la table a induction se situe entre 20 et 50
kHz).



Consignes de sécurité et avertissements

2.4 Explication des symboles et des consignes

L'appareil a été fabriqué selon I'état actuel de la technique.

Cependant,

les machines recélent toujours des risques

qu'il n'est pas possible d'exclure en matiére de constructi-

on.

Afin d'assurer a l'utilisateur une sécurité suffisante, des
consignes de sécurité sont prescrites en plus ; ces consi-
gnes sont identifiées par les marquages de texte décrits

ci-apres.

Seul le respect de ces consignes permet de garantir une
sécurité suffisante lors de I'utilisation.

Les passages de texte marqués ont des significations

différentes :

)

En outre, les symboles de danger suivants marquent cer-
tains passages de texte :

ATTENTION - ENERGIE ELECTRIQUE !
DANGER DE MORT!

Ce symbole est apposé a proximité de com-
posants sous tension. Les couvercles munis
de ce symbole doivent étre retirés unique-
ment par un électricien qualifié.

DANGER

Remarque qui attire I'attention sur un danger
menagcgant dont les conséquences possibles
sont la mort ou de trés graves blessures.

PRUDENCE SURFACES BRULANTES !
Ce symbole est apposé sur des surfaces
qui deviennent brilantes. Danger de graves
brilures ou échaudures.

Les surfaces peuvent encore étre brilantes,
méme apres que l'appareil est coupé.

PRUDENCE

Remarque qui attire I'attention sur une situ-
ation potentiellement dangereuse dont les
conséquences possibles sont la mort ou de
trés graves blessures.

ATTENTION

Remarque qui attire I'attention sur une
situation dangereuse dont les conséquen-
ces possibles sont de l1égéres blessures ou
I'endommagement de l'appareil.

>

PRESCRIPTIONS D'UTILISATION POUR
LA MANIPULATION DE COMPOSANTS
ET ENSEMBLES (ESD) SENSIBLES A
L'ELECTRICITE STATIQUE.

Les couvercles sur lesquels sont apposés
ce symbole recouvrent des composants et
ensembles sensibles a I'électricité statique.
Eviter impérativement tout contact avec les
connexions, circuits et broches de com-
posants. Seul un personnel disposant de
connaissances dans le domaine des ESD
est autorisé a intervenir sur ces compo-
sants !

@ > b b

REMARQUE

Remarque dont le respect facilite I'utilisation
de l'appareil.
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3 Description de I'appareil

Description de I'appareil D)
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Le décor peut étre différent de celui illustré. 7. Touche Marche/Arrét

8. Affichage de la position de cuisson et touche de sélec-

1. Zone de cuisson a induction gauche tion
Zone de cuisson a induction centre gauche 9. Point de disponibilité (position de cuisson)
Zone de cuisson a induction centre droite 10.Champ sensitif avec LED

Zone de cuisson a induction droite

I T

Table de cuisson vitrocéramique
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11. Touche Power

Panneau de commande Touch Control 12.Touche STOP

13.Affichage Timer et touche Timer

14.Témoin d’attribution de la zone de cuisson sur la table
vitrocéramique



Description de I'appareil

3.1 Commande par touches sensitives

La commande de la table vitrocéramique se fait via les
touches sensitives Touch-Control. Les touches sensitives
fonctionnent de la maniére suivante : effleurez brievement,
avec la pointe du doigt, un symbole sur la surface vi-
trocéramique. Chaque appui correctement effectué est
confirmé par un signal sonore. Par la suite, la touche
sensitive Touch-Control est appelée « touche ».

Touche Marche/Arrét [(/]] (7)

Avec cette touche, toute la table de cuisson est mise en
marche ou arrétée.

Il s’agit du commutateur principal.

Affichage de la position de cuisson et touche de
sélection (8)
L'affichage indique la position de cuisson sélectionnée, ou:

Ho Chaleur résiduelle
;’ S Intensité «Power»
o I .
- e Détection des récipients
............... Précuisson automatique
l' ............... Fonction Stop
L ................ Sécurité enfants (Child-Lock)
L, Fonction de maintien au chaud
[ Fonction de pontage

Un effleurement de I'affichage de la position de cuisson
permet de sélectionner la zone de cuisson correspon-
dante. Le point de disponibilité (9) de la zone sélectionnée
s’allume.

Touche Power [P] (11)

La position Power fournit une puissance supplémentaire
aux zones de cuisson a induction.

Touche Stop [[[] (12)

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

Fonction Rétablissement [|[] (12)
(fonction de rétablissement)

Aprés une coupure involontaire de la zone de cuisson, le
dernier réglage peut étre rétabili.

Affichage Timer f:L et touche Timer (13)

Pour programmer I'arrét automatique ou la minuterie
(sablier).

Un effleurement de I'affichage du Timer permet d’activer le
Timer.

)

3.2 Informations importantes concernant le
Slider (champ sensitif)

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

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

QU] ]

champ sensitif

A quoi devez-vous veiller pendant I'utilisation ?

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

Sensor; Sensor|

mauvais correct

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

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

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

effleurer

gl ]

A
bR,

déplacer

S

;ﬁ

[y [y
' s .-
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4 Utilisation
4.1 La table de cuisson a induction

La table de cuisson est composée de zones de cuisson a
induction. Une bobine a induction, située sous la surface
vitrocéramique, génére un champ électromagnétique al-
ternatif qui pénétre la vitrocéramique et induit dans le fond
des récipients un courant produisant de la chaleur.

Dans le cas des zones de cuisson a induction, la chaleur

n'est plus produite par un élément chauffant et transmise a

I'aliment via le récipient ; la chaleur nécessaire est produite

directement dans le récipient par les courants d'induction.

Avantages de la table a induction

* Une cuisine peu consommatrice d'énergie, grace a la
transmission directe de I'énergie au récipient (vaisselle
adéquate en matériau(x) magnétisable(s) indispensab-
le,

* sécurité accrue, I'énergie n'étant transmise que lorsque
le récipient est en place sur la zone de cuisson,

» transmission a haut rendement d’énergie entre la zone
de cuisson a induction et le fond de la casserole,

* montée en température trés rapide,

* le danger de brllures est réduit puisque la table de
cuisson ne chauffe que sous I'action du récipient, les
aliments qui débordent ne sont pas carbonisés,

» réglage rapide et extrémement précis de I'alimentation
en énergie.

4.2 Détection des récipients ':'

Lorsque, la zone de cuisson étant en marche, une cas-
serole trop petite est posée sur la zone de cuisson ou en
cas d’absence de casserole, la transmission d’énergie n’a
pas lieu. Un ':’ clignotant dans I'affichage de la position de
cuisson en fait référence.

Lorsqu’une casserole adaptée est posée sur la zone de
cuisson, la zone chauffe a la puissance de cuisson sélecti-
onnée et I'affichage s’allume. L'alimentation en énergie est
interrompue, lorsque le récipient de cuisson est retiré ; I'af-
fichage de la position de cuisson indique un ‘_-' clignotant.
Si I'on pose sur la zone de cuisson des casseroles ou

des poéles de petite taille mais suffisante a déclencher la
détection des récipients, la zone ne fournira que I'énergie
correspondant a leur diamétre respectif.

Limites de la détection du récipient

Diameétre minimum
recommandé du fond du
récipient (mm)

Diamétre des zones de
cuisson (mm)

190x210 120

Le diametre du fond du récipient de cuisson ne doit pas
étre inférieur a une certaine valeur, car sinon, I'induction ne
sera pas activée. Toujours placer le récipient au centre de
la zone de cuisson pour obtenir la plus grande efficacité.

Important : En fonction de la qualité de la casserole, le
diameétre minimum nécessaire peut varier pour activer la
détection du récipient de cuisson !
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4.3 Limitation de la durée de fonctionnement

La table de cuisson a induction posséde une limitation
automatique de la durée de fonctionnement.

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

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

Lorsque la limitation de la durée de fonctionnement a
déclenché, la zone de cuisson est arrétée, un bref signal
sonore retentit et un H est indiqué dans I'affichage.
L’arrét automatique est prioritaire a la limitation de fonc-
tionnement, c’est-a-dire, la zone de cuisson est arrétée
quand le temps de 'arrét automatique est écoulé (p. ex. :
arrét automatique possible a 99 minutes et en position de
cuisson 9).

Limitation de la durée de fonctionnement

Position de cuisson Limitation de la durée de
sélectionnée fonctionnement en heures
[N] 2
1,2 6
3,4 5
5 4
6,7,8,9 1,5

4.4 Autres fonctions

Lorsque vous actionnez simultanément deux ou plusieurs
touches sensitives — ce qui peut étre le cas, par exemple,
lorsque vous posez un récipient sur une touche — cel-
les-ci ne répondent pas. Un signal sonore retentit et ER03
s’affiche. L'arrét se fait aprés quelques secondes. Retirez
I'objet posé sur les touches sensitives.

4.5 Protection en cas de surchauffe (induction)

En cas d'utilisation prolongée de la table de cuisson a plei-
ne puissance et lorsque la température ambiante est éle-
vée, il peut arriver que I'électronique ne soit plus suffisam-
ment refroidie. Afin de ne pas atteindre des températures
excessives au niveau de I'électronique, la puissance de la
zone de cuisson se réduit automatiquement, si besoin est.
Si, en cas d'utilisation normale de la table de cuisson et

a température ambiante normale, E2 ou ER21 s’affichent
fréequemment, la ventilation est certainement insuffisante.
Le défaut d'ouverture de ventilation dans le meuble

peuvent en étre la cause. Vérifiez 'encastrement, le cas
échéant (voir chapitre Ventilation).
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4.6 Vaisselle pour table de cuisson a induction
Le récipient utilisé avec la table a induction doit étre en
métal, avoir des propriétés magnétiques et posséder un
fond de taille suffisante.

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

Récipients appropriés Récipients non

appropriés

Récipients en acier émaillé
a fond épais

Récipients en fonte a fond

Récipients en cuivre, acier
inox, aluminium, verre
réfractaire, bois, céramique

émaillé ou terre cuite

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

spécial

Pour savoir si un récipient convient :

Faites le test décrit ci-dessous ou assurez-vous que votre
récipient porte bien la mention «compatible induction».
Test a I'aimant : ‘
Approchez du fond de votre récipient sc—He-
l'aimant. S'il est attiré, vous pouvez utiliser = \
le récipient en question sur la table a

induction.

Remarque :

Les récipients «induction» proposés par certains fabricants
peuvent émettre des bruits pendant I'utilisation; ces bruits
sont dus a la conception des récipients.

Mauvais : le fond de 'ustensile de cuisson est bombé.
L’électronique ne peut pas détecter correctement la
température.

)

4.7 Conseils pour économiser de I’énergie

Vous trouvez, ci-apres, quelques conseils importants

concernant I'utilisation économique et efficace de votre

nouvelle table de cuisson a induction et les ustensiles de
cuisson adaptés.

* Le diamétre du fond de la casserole devrait corres-
pondre a celui de la zone de cuisson.

* Veillez au moment de l'achat de casseroles au di-
amétre du fond ; parfois les indications données par le
fabricant correspondent au diamétre du bord supérieur.
Ce dernier est souvent plus grand que le fond de la
casserole.

* Les autocuiseurs sont particulierement économiques
en terme de temps de cuisson et de consommation
d’énergie, grace a leur fermeture hermétique et la
surpression de vapeur a l'intérieur de la casserole. Les
temps de cuisson rapides protegent les vitamines.

* Veillez toujours a une quantité suffisante de liquide
dans l'autocuiseur ; celui-ci et la zone de cuisson
pourraient étre endommagées par la surchauffe d'une
casserole vide.

Dans la mesure du possible, fermez toujours les cas-
seroles a l'aide d’'un couvercle adapté.

» Utilisez de préférence une casserole de taille bien ad-
aptée a la quantité des aliments a cuire. Une casserole
trop grande avec peu d’aliments nécessite beaucoup
d’énergie.

4.8 Positions de cuisson

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

Position de Indiquée pour
cuisson
0 Position Arrét, utilisation de la chaleur
résiduelle
1-2 Continuer la cuisson de petites quantités
(puissance réduite)
3 Continuer la cuisson
4-5 Continuer la cuisson de quantités import-
antes, terminer de rétir de gros morce-
aux de viande
6 Rétir, préparer un roux
7-8 Raotir
9 Démarrer la cuisson, saisir, rétir
P Position Power (puissance max.)

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

4.9 Indicateur de chaleur résiduelle l','

La table de cuisson est équipée d’'un indicateur de chaleur
résiduelle H.

Tant que le H reste allumé, une fois la zone de cuisson
arrétée, la chaleur résiduelle peut étre utilisée pour faire
fondre ou pour maintenir les plats au chaud.

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

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

Dans la commande décrite ici, 'appui d’'une touche de sélecti-
on doit étre suivi par 'appui d’'une autre touche.

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

4.11 Mettre en marche la table de cuisson et la zone

de cuisson

1. Appuyez sur la touche Marche/Arrét (env. 1 sec.)
jusqu’a ce que les affichages des positions de cuisson
indiquent O et un bref signal sonore retentit. La commande
est préte a fonctionner.

2. Pour choisir une zone de cuisson, actionner I'afficha-
ge des positions de cuisson (comme touche). Le point de
disponibilité de la zone sélectionnée s’allume.

3. Tout de suite aprés, actionner le champ sensitif U]
une position de cuisson est activée.

@........ a gauche Position de cuisson 0.
U@ ... centre Position de cuisson 6.

7 7 r r
) L" l-: T ! T
Ic N L 4L . 1
alt i
| o

adapté a l'induction

.'
N
(M

7
<

Point de disponibilité
o2 R ) 0
ob. ORI - ()

6¢c. |0/

7. m:%
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QU@ ...... a droite Position de cuisson P*

Voir paragraphe Informations importantes concernant le
Slider (champ sensitif)

Pour modifier la position de cuisson ou pour mettre en
marche une autre zone de cuisson, actionnez le champ
sensitif UMM correspondant.

Le point de disponibilité correspondant doit étre allumé!

4. Posez, tout de suite aprés, un récipient de cuisson adapté
sur la zone de cuisson. La détection du récipient de cuis-
son active la bobine d’inductance. Le récipient chauffe.
Tant qu’il n’y a pas de casserole posée sur la zone de
cuisson, I'affichage alterne entre la zone de cuisson réglée
et le symbole E'

Pour des raisons de sécurité, sans casserole posée,

la zone de cuisson est arrétée automatiquement apres

10 minutes. Respecter les indications données au chapitre
«Détection automatique du récipient de cuissony.

4.12 Arréter la zone de cuisson

5. Pour choisir une zone de cuisson, actionner I'afficha-
ge des positions de cuisson (comme touche). Le point de
disponibilité de la zone de cuisson sélectionnée doit étre
allumé.

6. a)Actionner le champ sensitif (@I tout a fait &
gauche ou
b) Déplacer le doigt posé sur le champ sensitif Mm@
vers la gauche, pour réduire la position de cuisson jusqu’a
0,
c) Actionner la touche Marche/Arrét de la zone de
cuisson gauche ou droite. Toutes les zones de cuisson
sont arrétées.

4.13 Arréter la table de cuisson

7. Appuyer sur la touche Marche/Arrét . La table de cu-
isson est completement arrétée, indépendamment de son
réglage.

Remarque :

Lorsque toutes les zones de cuisson sont arrétées manuel-
lement (position de cuisson 0), puis aucune touche/aucun
champ sensitif n’est actionné(e) par la suite, la table de cuis-
son s’arrétera automatiquement aprés 10 secondes.
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4.14 Fonction STOP [[]

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

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

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

2. Activer la touche STOP [[[]. Le symbole de pause |
s'allume a la place de la zone de cuisson sélectionnée.

3. Linterruption sera terminée, lorsque d’abord la touche
STOP |I| sera actionnée, puis ensuite n'importe quel-
le autre touche |U | (@ 'exception de la touche Marche/
Arrét).

L’appui sur la deuxiéme touche doit étre effectué sous
10 secondes, sinon la table de cuisson s’arréte.

4.15 Fonction Rétablissement [[[]
(fonction de rétablissement)

Aprés une coupure involontaire de la zone de cuisson, le
dernier réglage peut étre rétabli.

La fonction Rétablissement ne fonctionne que si une zone
de cuisson au moins est activée.

1. La zone de cuisson a été désactivée involontairement
avec la touche Marche/Arrét [0/]]

2. Actionner de nouveau la touche Marche/Arrét pen-
dant un délai de 6 secondes apres l'arrét. La LED de la
touche Stop clignote. Actionner ensuite immédiatement
la touche STOP [][]-

Les positions de cuisson originelle sont alors rétablies.
La cuisson se poursuit.

Seront rétablies:
» les positions de cuisson de toutes les zones de cuisson

* les minutes et les secondes des minuteries pro-
grammées des zones de cuisson correspondantes

* Précuisson automatique
* intensité «Power»

Ne seront pas rétablies:

* le compteur de la limitation de durée de fonctionne-
ment (le systéme recommence a compter a partir de 0)
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4.16 Sécurité enfants L

La sécurité enfants évite que la table de cuisson a induc-
tion soit mise en marche involontairement ou volontaire-
ment par des enfants. Toute commande est bloquée.

Activer la sécurité enfants

1.

Appuyer sur la touche Marche/Arrét pour mettre la
table de cuisson en marche.

Tout de suite aprés, actionner simultanément I'afficha-

Power [P].
Ensuite, actionner la touche de sélection de la zone de

cuisson droite g,'_‘;': afin d’activer la sécurité enfants.

L affichage des positions de cuisson indique un L pour
Child-Lock ; la commande est bloquée et la table de
cuisson s’arréte.

Désactiver la sécurité enfants

4.
5.

Appuyer sur la touche Marche/Arrét [0/]]
Tout de suite apres, actionner simultanément I'afficha-

Power [P].

Ensuite, appuyer sur la touche Power [ P], afin de
désactiver la sécurité enfants. Le L s’éteint.

Annuler la sécurité enfants pour une seule cuisson

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

Appuyer sur la touche Marche/Arrét [0/]]
Tout de suite apres, actionner simultanément I'afficha-

ge de la position de cuisson droite : {1} et la touche
Power El Les points de disponibilité clignotent.
Maintenant I'utilisateur peut mettre en fonctionne-
ment la zone de cuisson. Une fois la table de cuisson
arrétée, la sécurité enfants est de nouveau activée (en

marche).

Remarque

Une coupure de courant ne désactive pas la sécurité en-
fants activée, c’est-a-dire, elle reste activée.
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4.17 Arrét automatique (minuterie)

L'arrét automatique permet d’arréter automatiquement chaque
zone de cuisson en fonctionnement aprés une durée de cuisson
réglable. Vous pouvez régler des temps de cuisson entre 01 a

- r T T T 1 99 minutes.

L’ K ....... ’ 1. Mettre en marche la table de cuisson. Mettre en marche une

ou plusieurs zones de cuisson et sélectionner la(les) positi-

on(s) de cuisson souhaitée(s).

e 2. Pour choisir une zone de cuisson, actionner I'affichage des
positions de cuisson (comme touche) . Le point de dispo-
nibilité de la zone de cuisson sélectionnée doit étre allumé.
L’affichage du Timer indique CL.

- ° = ° 3. Tout de suite apres, actionner I'affichage Timer (comme tou-

3. -p L Tl B . y . . iy . .

L L o che) { [, afin d’activer le Timer. La position de droite affiche

3
=
[_
\
L

(o]

clié‘note
WO = [55¢ 4
58
clignote régler I'heure, actionner le champ sensitif QUM Aprés
quelques secondes, I'entrée est prise en compte et le déroule-
r—=° ment a commence.
4. - - - |~ '3 Une fois la durée de cuisson écoulée, la zone de cuisson est
L,' l e arrétée. Un signal sonore retentit ; il est limité dans le temps
= clignote et peut étre arrété en appuyant sur n’importe quelle touche (a
E]IIIIII&!III - EC-': I'exception de la touche Marche/Arrét).
» ST Consignes
clignote * Pour programmer I'arrét automatique d’une autre zone de
Témoin lumineux de la minuterie cuisson, répéter les opérations 2 a 4.
k‘ ) » Pour contrOler le temps écoulé (arrét automatique), actionner
¢ ® I'affichage de la position de cuisson (comme touche). La va-
/ ,'L: leur affichée peut étre lue et modifiée
¢ e » Pour désactiver I'arrét automatique avant la fin de cuisson :

Sélectionner la zone de cuisson concernée et effacer le temps
en actionnant I'affichage Timer (comme touche) (0).

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

4.18 Minuterie (sablier)
1. Mettre en marche la table de cuisson.

2. Tout d‘gﬁsuite apres, actionner I'affichage Timer (comme tou-
che) { |, afin d’activer le Timer. La position de droite affiche

- § % M =i
2. /_ /_ nd o Pour régler I'heure, actionner le champ sensitif LI,

Ls attendre jusqu’a ce que la position de gauche indique - .

=
[ﬂlllll&lllll -> E ,': Pour régler I'heure, actionner le champ sensitif pommTIITT.
‘ =7 Aprés quelques secondes, I'entrée est prise en compte et le
déroulement a commencé.
3 P - ! Une fois le temps écoulé, un signal sonore retentit ; celui-ci est
. { ] -p [] s ~ e ”»
Lo limité dans le temps et peut étre arrété en appuyant sur n'im-

porte quelle touche (a I'exception de la touche Marche/Arrét).
-
:] Remarque :
» La minuterie (sablier) reste activée, méme quand la table de
cuisson vitrocéramique est arrétée. Pour modifier le temps,
actionner 'affichage Timer (comme touche).

¢ En arrétant a 'aide de la touche Marche/Arrét , la minuterie
s’éteint également.

A

r\,,
[ﬂllllf‘\%llll - I/
/-
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4.19 Précuisson automatique /:,'

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

En utilisant la précuisson automatique, il faut régler seulement
la position de cuisson a laquelle la cuisson doit étre conti-
nuée, car c’est I'électronique qui passera la zone de cuisson
de la position précuisson automatique a la position plus
basse.

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

1. Mettre en marche la table de cuisson.

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

(@II............ a gauche.. intensité de cuisson 1
QU@ ... centre....... intensité de cuisson 4
QUIIITIT@........... a droite..... intensité de cuisson 8

Le symbole A s’affiche. Le mode précuisson automatique
est ainsi activé. A et la position de cuisson sélectionnée
clignotent en alternance.

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

Le symbole A s’éteint.

Remarque

* Pendant la précuisson automatique, la position de cuisson
peut étre augmentée. Une diminution de la position de
cuisson arréte la précuisson automatique.

4.20 Fonction de pontage l-,'

La zone de cuisson avant et arriére peuvent étre mises en
circuit simultanément (fonction de pontage). Ceci permet d’uti-
liser des récipients de cuisson plus grands.

1. Mettre en marche la table de cuisson.
2. Pour activer la fonction de pontage, effleurer simultané-

zones de cuisson.
La fonction de pontage est activée, le symbole [-,' s’affiche.
Les zones de cuisson seront commandées via le champ

sensitif QU]

touche), effleurer a nouveau simultanément les deux zo-
nes de cuisson ou arréter la zone de cuisson.

Remarque

Pour que la casserole ou le fait-tout puisse étre identifié par
la détection automatique des récipients, il doit recouvrir au
moins de moitié les zones de cuisson utilisées !
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4.21 Fonction de maintien au chaud (si disponible)
Avec la fonction de maintien au chaud , vous pouvez main-
tenir au chaud un plat cuit sur une zone de cuisson. La zone
de cuisson est alors utilisée avec une puissance réduite.

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

2. Réduire la position de cuisson en effleurant ou en dé-
placant le doigt sur le champ sensitif <mI@I. Arréter a
; la fonction maintien au chaud est activée.

3. Pour arréter, actionner le champ sensitif (@I a
gauche.
La fonction de maintien au chaud est a disposition durant
120 minutes, ensuite la table de cuisson est arrétée.

4.22 Intensité «Power» F’

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

La position Power fonctionne pendant 10 minutes, ensuite, la
zone de cuisson se remet automatiquement sur la position de
cuisson 9 (uniqguement les zones de cuisson d’une puissance
de 3 kW, voir Caractéristiques techniques).

1. Mettre en marche la table de cuisson. Pour choisir une

de cuisson (comme touche). Le point de disponibilité de la
zone de cuisson sélectionnée doit étre allumé.

2. Ensuite, appuyer sur la touche Power E afin d’activer
la position Power. L'affichage de la position de cuisson
indique 2.

3. Apres 10 minutes, la position Power est automatiquement
désactivée. Le J7 s’éteint et la zone de cuisson se remet
sur position 9 (uniquement les zones de cuisson d’une
puissance de 3 kW, voir Caractéristiques techniques).

Remarque :

Pour couper prématurément l'intensité Power, actionner la
touche Power .

4.23 Powermanagement

A chaque fois, deux zones de cuisson forment, pour des
raisons techniques, ensemble un module et disposent d’'une
puissance maximale.

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

Tout d’abord, I'affichage de cette zone de cuisson clignote ;
l'intensité maximale de cuisson possible sera indiquée de
maniére constante.
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5 Nettoyage et entretien

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

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

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

5.1 Table de cuisson vitrocéramique

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

Nettoyage apreés I'utilisation

1. Nettoyer la table de cuisson lorsqu’elle est salie, idéale-
ment aprés chaque utilisation. Pour ce faire, utilisez un
linge humide et un peu de produit a vaisselle. Ensuite,
essuyez la table de cuisson avec un linge propre et
sec, afin d’éliminer tout reste de produit a vaisselle.

Entretien hebdomadaire

2. Nettoyez et entretenez soigneusement 'ensemble
de la table de cuisson une fois par semaine avec un
produit nettoyant spécial vitrocéramique du commerce.
Conformez-vous impérativement aux instructions du
fabricant. Les produits nettoyants laissent, au moment
de leur application, un film protecteur qui agit de ma-
niére hydrofuge et anti-salissant. Toutes les salissures
s’accrochent sur ce film protecteur et peuvent étre
enlevées plus facilement. Ensuite, essuyez la surface
avec un linge propre et sec. Veillez a bien éliminer tout
résidu de produit nettoyant, afin d’éviter toute réaction
agressive a la mise en marche suivante et ainsi toute
modification de la surface vitrocéramique.

36

@

5.2 Salissures résistantes

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

Des restes alimentaires débordés
doivent d’abord étre détrempés avec un linge ou une
éponge humide, puis étre retirés a I’'aide d’un grattoir
spécial vitrocéramique. Nettoyez, ensuite, la surface
vitrocéramique suivant les indications données au para-
graphe 2.

Enlevez immédiatement du sucre caramélisé et du
plastique fondu — encore chauds — a l'aide d'un grattoir
spécial vitrocéramique. Nettoyez, ensuite, la surface
vitrocéramique suivant les indications données au para-
graphe 2.

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

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

Des zones brillantes se produisent par le frottement du
fond de la casserole, en particulier en utilisant des usten-
siles avec fond en aluminium ou des produits nettoyants
inadaptés. Elles ne peuvent étre retirées que trés diffi-
cilement avec des nettoyants du commerce. Répétez le
nettoyage plusieurs fois, le cas échéant. Lutilisation de
produits nettoyants agressifs et de casseroles a fonds ru-
gueux peut endommager le décor et des taches sombres
se forment.




Que faire en cas de problémes ?

6 Que faire en cas de problemes ?

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

Notez

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

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

Les fusibles disjonctent plusieurs fois de suite ?

Contactez un Service Aprés-Vente technique ou un instal-
lateur électricien !

La table de cuisson a induction ne se met pas en

marche ?

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

* Avez-vous bien branché le cordon électrique ?

» La sécurité enfants est activée, c.-a-d., un L est affiché
o

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

+ De la vaisselle inadaptée est utilisée ? Voir chapitre
«Vaisselle pour table de cuisson a inductiony.

Le code d’erreur s’affiche et un signal sonore, limité
dans le temps, retentit.

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

Remeéde: nettoyer la surface ou enlever 'objet.

Le code d’erreur E2 ou ER21 s’affiche?

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

Voir chapitre Protection en cas de surchauffe.

Le code d’erreur U400 s’affiche ?

La table de cuisson n’est pas raccordée correctement. La
commande s’arréte apres 1 sec. et un signal sonore reten-
tit en continu. Raccorder la bonne tension de secteur.

Un code d’erreur (ERxx ou Ex) s’affiche ?

Il s’agit d’'un défaut technique. Contactez le Service
Aprées-Vente.

)

Le symbole de casserole ':' s’affiche.

Une zone de cuisson a été mise en marche et elle attend
la mise en place de la casserole adaptée (détection au-
tomatique du récipient de cuisson). C’est seulement a ce
moment que la puissance sera affichée.

Le symbole de casserole'_-' continue a s’afficher, bien
qu’un récipient de cuisson a été posé sur la plaque ?
La casserole n’est pas adaptée a I'induction ou son di-
amétre est insuffisant.

Les récipients de cuisson utilisés produisent des
bruits ?

Il s’agit d’'un phénomeéne technique ; il n’y a aucun risque
pour la table de cuisson a induction, ni pour le récipient.

La ventilation continue a fonctionner apreés I'arrét de
I'appareil ?

Ceci est tout a fait normal, elle sert a refroidir I'électro-
nique.

La table de cuisson produit des bruits (clics ou cra-
quements) ?

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

La table de cuisson est félée ou présente des fissu-
res ?

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

Comportement de cuisson a impulsions ?

Les éléments chauffants a induction ne peuvent réduire
leur puissance que jusqu’a une certaine position de cuis-
son. En dessous de cette position de cuisson, I'élément
chauffant commence a travailler par impulsions.

Cela signifie que I'élément chauffant a induction enclenche
et déclenche a certains intervalles, indépendamment de
la position de cuisson sélectionnée. Ce comportement de
fonctionnement a impulsions est audible et, pendant la
cuisson, visible par la formation/disparition de bulles sur le
fond de la casserole.

Le comportement de cuisson par impulsions sur certaines
positions de cuisson est normal et n’a pas une influence
négative sur le résultat de la cuisson.

Remeéde :

Utiliser idéalement des casseroles et poéles a fond épais
qui garantissent une bonne accumulation et une bonne
diffusion de la chaleur.

Dans la mesure du possible, fermez toujours les cassero-
les a I'aide d’un couvercle adapté. Une cuisson a décou-
vert fait perdre beaucoup d’énergie.
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7 Instructions de montage

7.1 Consignes de sécurité pour I'installateur des

meubles de cuisine

» Les placages, colles ou revétements plastiques des
meubles voisins doivent résister a la chaleur (75 °C au
minimum). Si les contreplacages et revétements ne
sont pas suffisamment résistants aux hautes tempéra-
tures, ils risquent de se déformer.

* L’encastrement doit étre réalisé de maniere a
empécher tout contact avec I'appareil.

« Lutilisation de baguettes de finition en bois massif
installées sur le plan de travail derriére la plaque de
cuisson est autorisée, a condition de respecter les dis-
tances minimum indiquées sur le schéma d’installation.

» Respecter impérativement les distances minimum de
découpe par rapport au mur arriére, en suivant scrupu-
leusement le schéma d’encastrement.

* En cas de montage directement a c6té d’'un meuble
haut, respectez une distance de sécurité d’au moins 50
mm. La paroi latérale du meuble doit étre revétue d’'un
matériau thermorésistant. Pour des raisons techniques
de travail, la distance devrait étre de 300 mm minimum.

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

» Tenez les enfants éloignés du matériel d'emballage
(films plastiques, Polystyréne, clous, etc.) ; celui-ci peut
représenter une source de danger. Les petites piéces
risquent d'étre avalées et les films plastiques peuvent
provoquer |'étouffement.

7.2 Ventilation

» La zone de cuisson par induction dispose d'un venti-
lateur qui se déclenche et s'éteint automatiquement.
Lorsque les valeurs de température de I'électronique
dépassent un certain seuil, le ventilateur démarre a bas
régime. Si la zone de cuisson par induction est utilisé
de maniére intensive, le ventilateur commute alors a
un régime supérieur. Le ventilateur réduit son régime
lorsque I'électronique est suffisamment refroidie et se
coupe automatiquement.

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

» Sila puissance d’'une zone de cuisson est souvent
réduite ou coupée de maniére automatique (cf. le
chapitre « Protection en cas de surchauffe »), le ref-
roidissement est vraisemblablement insuffisant. Dans
ce cas, il est recommandé d’ouvrir la paroi arriére de
I'armoire basse dans la zone de la découpe de la table
de cuisson et de retirer la traverse frontale du meuble
sur toute la largeur de la table de cuisson afin d’amélio-
rer la circulation de I'air.

t Une fente d'au moins 5mm est
recommandée a l'avant pour faciliter
la ventilation de la zone de cuisson.
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7.3 Montage
Consignes importantes

« Eviter toute production de chaleur excessive sous la
table de cuisson, provenant par exemple d'un four sans
ventilation tangentielle.

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

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

» Siune étagére intermédiaire se trouve sous la table de
cuisson, I'écart minimum avec la face inférieure de la
table de cuisson doit étre de 20mm afin d’assurer une
ventilation suffisante de la table de cuisson.

* Le montage de la table de cuisson au-dessus d’ap-
pareils de réfrigération, d’un lave-vaisselle ou d’un
lave-linge ou d’'un séche-linge est interdit.

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

Joint d’étanchéité

Avant I'encastrement, le joint d'étanchéité doit étre mis en

place.

N

« Eviter impérativement que du liquide puisse passer ent-
re le bord de la table de cuisson et le plan de travail ou
entre le plan de travail et le mur et pénétrer ainsi dans
les appareils électriques situés en contrebas.

* Lors de I'encastrement d’'une table de cuisson en vi-
trocéramique dans un plan de travail irrégulier recou-
vert de céramique ou similaire (carrelage), le joint placé
sur la table de cuisson doit étre enlevé et I'étanchement
de la table de cuisson par rapport au plan de travail doit
étre réalisé a l'aide d'un produit d'étanchement souple
(mastic).

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

Découpe du plan de travail

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

Pour réaliser la découpe, suivez les indications du sché-
ma. La table de cuisson doit reposer de fagon absolument
horizontale et plane. Toute tension risque d’entrainer la
rupture de la surface vitrocéramique. Vérifiez que le joint
est bien en place et posé en continu.
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Clips

» Enfoncez les clips dans la découpe réa-
lisée dans le plan de travail en respectant
les écarts indiqués. Grace a la fixation
horizontale, aucun ajustement vertical
n’est nécessaire.

» Important : La butée horizontale des clips
doit poser a fleur sur le plan de travail.
(pour éviter le risque de félure).

* Posez alors la table de cuisson conformé-
ment a l'illustration gauche (a), centrez-la
(b) et clipsez-la (c).

» Pour sécuriser les clips, des vis peuvent
étre utilisées.

Important :

Veillez a poser la table de cuisson en vi-

trocérame parfaitement a plat ; une légére

inclinaison ou un appui non uniforme
risque de la vriller et de la fendre.

@ Espacement minimal par rapport aux
meubles attenants

(2) Dimension du fraisage

(3) Dimensions hors tout de la table de cuisson
(@) Passage du cable a l'arriére

(5) Hauteur d'encastrement

Languette '7,' .

» Poser la table de cuisson dans la découpe
réalisée dans le plan de travail et ajus-
tez-la.

* En passant par le bas, fixez les languettes
a l'aide de vis dans les trous de fixation
prévus a cet effet ; ajustez la plaque et
serrez bien les vis.

» Les vis doivent étre serrées a la main et
avec un tournevis ; ne pas utiliser un tour-
nevis électrique.

» Pour des plans de travail de faible épais-
seur, veillez a la bonne position de la
languette.

Important :

Veillez a poser la table de cuisson en vi-
trocérame parfaitement a plat ; une légeére
inclinaison ou un appui non uniforme
risque de la vriller et de la fendre.

@ Espacement minimal par rapport aux
meubles attenants

(2) Dimension du fraisage

(3) Dimensions hors tout de la table de cuisson
(@) Passage du cable a l'arriére

(5) Hauteur d'encastrement
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7.4 Raccordement électrique

ATTENTION - ENERGIE ELECTRIQUE !
DANGER DE MORT!

Ce symbole est apposé a proximité de com-
posants sous tension. Les couvercles munis
de ce symbole doivent étre retirés unique-
ment par un électricien qualifié.

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

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

Lors du raccordement de I'appareil, prévoyez un
dispositif permettant d’isoler celui-ci du réseau avec

un intervalle de coupure d’au moins 3 mm sur tous les
pbles. Les commutateurs LS, les coupe-circuit et les
fusibles constituent des dispositifs de séparation adé-
quats. Lors de linstallation et des travaux de réparati-
on, utilisez I'un de ces dispositifs pour mettre I'appareil
hors tension.

Le fil de terre doit étre suffisamment long pour que, en
cas de rupture de la décharge de traction, ce fil ne soit
soumis a la traction qu’aprés les cables conducteurs
d’électricité.

L'excédent de cable doit étre retiré de I'espace en des-
sous de I'appareil.

Veillez a ce que la tension secteur présente soit confor-
me a celle de I'étiquette.

L'encastrement doit étre réalisé de maniere a
empécher tout contact avec I'appareil.

Attention : Un mauvais raccordement peut provoquer la
destruction de I'électronique de puissance.

L'appareil est congu uniquement pour un raccordement
fixe. Il ne doit pas étre raccordé par l'intermédiaire d'un
connecteur de sécurité.

Puissance connectée
Tension secteur : 380-415V 2N~, 50/60Hz
Tension nominale des composants: 220-240V

Le cordon d’alimentation n’est pas fourni par le fabri-
cant.
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Pour le raccordement, libérer le couvercle du boitier de
raccordement situé sur la partie inférieure de I'appareil,
afin de permettre 'accés au serre-fil. Une fois le rac-
cordement établi, refermer le couvercle et sécuriser le
cordon d’alimentation a I'aide de la bride de décharge
de tension.

Le cordon de raccordement doit correspondre au mini-
mum au type HO5 RR-F.

@

Possibilités de branchement : raccordement 5 péles

% 4 2 3 4 @ |4 52 3 4 D
AN~ o—0——~0 O O 3~O0 O—0O O O
o~ ‘ L1 N‘ PE L1 L2 L3 PE
L1 L2 230v| 230V
220 - 240 V 230V
12 3 4 @ 1 2 3 4 O
2N~ O O—O O O 3N~O O O O O
L1 L2 N PE L1 L2L3 N PE
230V
230V 230V
230V 230V

Appareil livré avec cordon d’alimentation

La table de cuisson est équipée en usine d'un cordon
électrique thermorésistant.

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

Si le cordon d’alimentation de cet appareil est endom-
mage, celui-ci doit étre remplacé par un cordon spécial
neuf. Pour éviter tout danger, le cordon ne peut étre
remplacé que par le fabricant ou par son Service Aprés
Vente.
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Attention ! Branchement spécial 220 - 240 V 3~ !

*Cette variante de branchement n’est pas agréée par le SEV Suisse.




Mise hors service, élimination

7.5 Caractéristiques techniques

Dimensions de la table de
cuisson

hauteur/ largeur/ profondeur.. mm | 55 x 1000 x 365

Zones de cuisson

gauche........ccoevueennnen. Jecm/kW | 19x 21/ 2.1 (3.00)*
centre gauche ............. dem/ kW [19x21/1.6 (1.85)*
centre droite ................ dem/ kW [19x21/1.6 (1.85)*
droite .....ocovveiiiieen, Jcem/kW | 19x 21/ 2.1 (3.00)
Table de cuisson .............eee..... kW | 7,4

* Puissance, la position Power étant activée

7.6 Mise en service

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

Important : Lors du branchement, veiller a ce qu’aucun ob-
jet ne soit posé sur les touches sensitives du Touch-Con-
trol !

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

)

8 Mise hors service, élimination

8.1 Mise hors service

La mise hors service de I'appareil survient lorsque I'appa-

reil n'est plus utilisé.

»  Coupez les fusibles sur l'installation du batiment afin
d'éviter tout risque d'électrocution.

« Aprés son démontage, mettre la table de cuisson de
maniére conforme a la législation en vigueur.

8.2 Elimination de 'emballage

Eliminez le plus écologiquement possible I'emballage de
transport. Le recyclage des matériaux d'emballage per-
met d'économiser des matiéres premieres et de réduire le
volume des déchets.

8.3 Elimination des appareils hors service

Le symbole sur le produit ou son emballage indique que
ce produit ne peut étre traité comme déchet ménager. Il
doit plutét étre remis au point de ramassage concerné, se
chargeant du recyclage du matériel électrique et électro-
nique.

Votre contribution a une élimination correcte de ce produit
permet de protéger I'environnement et la santé de vos
contemporains. Une élimination incorrecte est une menace
pour I'environnement et la santé. Pour obtenir plus de dé-
tails sur le recyclage de ce produit, veuillez prendre cont-
act avec le bureau municipal de votre région, votre service
de récupération des déchets ménagers ou le magasin ou
vous avez acheté le produit.

41



ERGE Kuchentechnik GmbH
Sanddornstralle 2a

D-86836 Graben

Tel.: +49 8232 79590

Fax: +49 8232 79592
www.erge-kuechentechnik.de
info@erge-kuechentechnik.de

ERGE Schweiz AG
Postfach 135

CH-5502 Hunzenschwil
Tel.: +41 62 897 66 20
Fax: +41 62 897 66 34
www.erge-ag.ch
info@erge-ag.ch



