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Chere cliente, cher client,

Veuillez lire ce mode d’emploi avant d'utiliser I'appareil.

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

Tenez compte de toutes les informations et de tous les avertissements figurant dans le ma-

nuel d'utilisation. Ainsi, vous vous protégerez, vous et votre produit, contre les dangers qui
peuvent survenir.

Conservez le manuel d'utilisation. Si vous donnez I'appareil a quelgu'un d'autre, donnez égale-
ment le manuel.

Le manuel d'utilisation comporte les symboles suivants :

A Danger pouvant entrainer la mort ou des blessures.

REMARQUE Danger pouvant entrainer des dommages matériels a I'appareil ou a son environ-
nement.

& Danger pouvant entrainer des brllures par contact avec des surfaces chaudes.
ﬂ Informations importantes et conseils d'utilisation utiles.

@ Lisez le manuel d'utilisation.
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il Consignes de sécurité

- Cette section comprend les
consignes de sécurité né-
cessaires a la prévention des
risques de blessures phy-
sigues ou de dommage ma-
tériel.

- Sil'appareil est remis a une
autre personne ou utilisé en
seconde main, le manuel
d'utilisation, les étiquettes de
I'appareil, les autres docu-
ments et accessoires perti-
nents doivent étre également
étre remis.

- Notre société ne saurait étre
tenue responsable des
dommages qui pourraient
résulter du non-respect de
ces instructions.

- Le non-respect de ces ins-
tructions entraine
I'annulation de toute garantie.
. AFaites toujours effectuer
les travaux d'installation et
de réparation par le fabricant,
le service autorisé ou une
personne désignée par
I'importateur.

- AUtilisez uniguement des
pieces et accessoires
d'origine.

. AN'essayez pas de réparer
ou de remplacer les pieces
de I'appareil sauf si cela est
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clairement spécifié dans le
manuel d'utilisation.

- A N'effectuez pas de modifi-
cations techniques sur
I'appareil.

AObjectif de l'utilisation

- Ce produit est concu pour un
usage domestique. Il n'est
donc pas destiné a un usage
commercial.

- N'utilisez pas I'appareil dans
les jardins, les balcons ou
autres environnements exté-
rieurs. L'appareil est destiné
a étre utilisé dans les cui-
sines du ménage et du per-
sonnel dans les magasins,
bureaux et autres environ-
nements de travail.

- AVERTISSEMENT : Cet ap-
pareil doit étre utilisé pour la
cuisine uniguement. Il ne de-
vrait pas étre utilisé a
d'autres fins comme le
chauffage d'une piece.

ASécurité des enfants, des

personnes vulnérables et des

animaux domestiques

- Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants de 8 ans et
plus et par des personnes
dont les aptitudes physiques,
sensorielles ou mentales



sont sous-développées, ou
qui manquent d'expérience
et de connaissances, a con-
dition gu'ils soient encadrés
ou formés a l'utilisation sé-
curitaire et aux dangers de
I'appareil.

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

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

- Les enfants doivent étre sur-
veillés afin de s'assurer qu'ils
ne jouent pas avec |'appareil.
- Les produits électriques sont
dangereux pour les enfants
et les animaux domestiques.
Les enfants et les animaux
domestiques ne doivent pas
jouer avec l'appareil. En
outre, ils ne doivent ni grim-
per dessus niy entrer.

- Ne placez pas d'objets sur
I'appareil de sorte que les
enfants puissent les at-
teindre.

- Tournez la poignée des cas-

seroles et des poéles sur le
coté de I'espace de travall
afin que les enfants ne puis-
sent pas les saisir et se br(-
ler.

- AVERTISSEMENT : Pendant

I'utilisation, les surfaces ac-
cessibles de I'appareil sont
chaudes. Tenez les enfants a
I'écart de I'appareil.

- Tenez les matériaux

d'emballage hors de la por-
tée des enfants. Ils pour-
raient entrainer des lésions
ou une asphyxie.

- (Si votre produit a une prise)

Pour la sécurité des enfants,
débranchez la prise
d'alimentation et rendez
I'appareil inutilisable avant
de le mettre au rebut.

A Sécurité électrique

- Branchez I'appareil a un cou-

rant avec prise de terre pro-
tégée par un fusible qui cor-
respond aux courants nomi-
naux indiqués sur la plaque
signalétique. Contactez un
technicien qualifié pour I'ins-
tallation de la mise a la terre.
N'utilisez pas |'appareil sans
prise de terre conformément
aux réglementations locales
/ nationales.
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- La fiche ou le raccordement
électrique de I'appareil doit
se trouver dans un endroit
facilement accessible (ou il
ne sera pas affecté par la
flamme de la plaque). Si cela
est impossible, il doity avoir
un mécanisme (fusible, inter-
rupteur, etc.) sur l'installation
électrique a laquelle
I'appareil est connecté, con-
forme a la réglementation
électrique et séparant tous
les péles du réseau.

- L'appareil ne doit pas étre
branché dans la prise pen-
dant I'installation, la répara-
tion et le transport.

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

- (Si votre produit n'a pas de
cordon d'alimentation) Utili-
sez uniguement le cable de
raccordement indiqué dans
la section « Spécifications
techniques ».

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

- Utilisez uniqguement des
cables originaux. N'utilisez
pas de cables coupés ou en-
dommagés ni de rallonges.

- Sile cordon d'alimentation
est endommagé, il doit étre
remplacé par un fabricant,
un service autorisé ou une
personne désignée par
I'entreprise importatrice afin
de prévenir d'éventuels dan-
gers.

(Si votre produit a une prise)

- Ne branchez pas I'apparell
dans une prise de courant
mal fixée, sortie de son sup-
port, cassée, sale, huileuse,
avec un risque de contact
avec de I'eau (par exemple,
de I'eau qui peut s'écouler du
comptoir).

- Evitez de toucher la fiche
avec des mains humides !
Pour débrancher |'apparell,
tenez toujours la fiche ; ne ti-
rez pas sur le cordon.

- Assurez-vous que la fiche de
I'appareil est bien branchée
dans la prise de courant pour
éviter la formation d'arcs
électriques.

ASécurité des transports
- Avant le nettoyage, débran-
chez le produit de



I'alimentation électrique
avant de porter I'appareil.

- Lorsque vous souhaitez
transporter I'appareil, embal-
lez-le avec du matériel
d'emballage a bulles ou du
carton épais et attachez-le
avec du ruban adhésif. Fixez
fermement |'appareil avec du
ruban adhésif pour éviter
d'endommager l'appareil et
ses pieces amovibles ou
mobiles.

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

ASécurité pendant

l'installation

- Avant d'installer I'apparell,
vérifier qu'il n'est pas en-
dommagé. S'il est endom-
magé, ne l'installez pas.

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

- Gardez tous les conduits de
ventilation ouverts autour de
I'appareil.

ASécurité d’utilisation

- Velllez a éteindre I'apparell
apres chaque utilisation.

- Sivous n'utilisez pas
I'appareil pendant une
longue période, débranchez-

le ou coupez le fusible de la
boite a fusibles.

- Ne l'utilisez pas s'il est dé-

fectueux ou endommagé. Le
cas échéant, débranchez ses
raccordements électriques /
de gaz et appelez le service
autorisé.

- AVERTISSEMENT : En cas

de fissure au niveau de la
surface, mettre I'appareil
hors tension pour étre a I'abri
d'une éventuelle électrocu-
tion.

- Ne montez pas sur I'appareil

pour atteindre quoi que ce
soit ou pour toute autre rai-
son.

- N'utilisez pas I'appareil dans

des situations qui peuvent
influencer votre jugement,
telles que la consommation
de drogues et/ou d'alcool.

- Les objets inflammables

conservés dans la zone de
cuisson peuvent prendre feu.
Ne rangez jamais les objets
inflammables dans la zone
de cuisson.

- Le fer gorgé, I'aluminium ou

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

- La pression de vapeur qui
s'accumule a cause de I'hu-
midité a la surface de la table
de cuisson ou sur le bas de
la casserole peut déplacer
cette derniere. Par consé-
guent, assurez-vous que la
surface de la table de cuis-
son et le fond des casseroles
sont toujours secs.

- Cet appareil n'est pas congu
pour étre utilisé avec une té-
lécommande ou une minute-
rie extérieure.

AAIertes de température

- AVERTISSEMENT : Pendant
le fonctionnement de
I'apparell, les pieces expo-
sées seront chaudes. Ne
touchez pas l'appareil et les
éléments chauffants. Les
enfants de moins de 8 ans
ne doivent pas s'approcher
de I'appareil sans la pré-
sence d'un adulte.

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

- AVERTISSEMENT : Danger
d'incendie : ne rien conserver
sur les surfaces de cuisson.
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AUtilisation des acces-

soires

- AVERTISSEMENT : Utilisez
uniguement les dispositifs
protecteurs congus par le
fabricant des appareils de
cuisson, ou ceux indiqués
par ce dernier comme adé-
quats, dans le manuel d'utili-
sation, ou encore des dispo-
sitifs protecteurs fournis
avec l'appareil. L'utilisation
des dispositifs protecteurs
inappropriés peut causer des
accidents.

AConsignes de sécurité

relatives a la cuisson

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

- AVERTISSEMENT : Le fait de
cuire les aliments contenant
de I'huile ou des matieres
grasses sur une table de
cuisson sans surveillance
peut s'avérer dangereux, au
point de provoquer un incen-
die. N'essayez JAMAIS
d'éteindre le feu avec de
I'eau. Coupez plutdt I'alimen-
tation de l'appareil, puis cou-
vrez la flamme avec un cou-



vercle ou une couverture
pare-flammes.

- Soyez prudent lorsque vous
utilisez de I'alcool dans vos
aliments. L'alcool s'évapore
a des températures élevées
et peut prendre feu lorsqu'il
est exposé a des surfaces
chaudes, provoquant un in-
cendie.

A Induction

- Les plaques de cuisson sont
dotées de la technologie a «
Induction ». Votre table de
cuisson a induction, qui vous
permet de faire des écono-
mies de temps et d'argent,
doit étre utilisée avec des
casseroles appropriées pour
la cuisson a induction ou les
plagues chauffantes ne
fonctionneront pas. Pour
plus d'informations, voir la
section « Sélection de la
casserole ».

- Les tables de cuisson a in-
duction créant un champ
magnétique, elles peuvent
entrainer de graves dom-
mages aux personnes utili-
sant des dispositifs tels
gu'une pompe a insuline ou
un pacemaker.

- Arrétez la plague de cuisson
a partir du panneau de
commande apres utilisation,

ne vous fiez pas au capteur
de casserole.

- Les objets métalliques tels

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

- Les articles métalliques

stockés dans des tiroirs sous
la plague de cuisson peuvent
devenir tres chauds pendant
une utilisation longue et in-
tensive. Ne stockez pas
d'objets métalliques dans
des tiroirs sous le la plaque
de cuisson.

- Ne placez pas de produits

électroniques tels que télé-
phones portables, tablettes,
ordinateurs sur la plaque a
induction. Votre produit peut
étre endommage.

ASécurité relative a

I'entretien et au nettoyage
- Attendez que I'appareil re-

froidisse avant de le nettoyer.
Les surfaces chaudes peu-
vent causer des brdlures !

- Ne lavez jamais I'appareil par

pulvérisation ou aspersion
d'eau! Il existe un risque
d'électrocution !

- N'utilisez pas de nettoyeurs

a vapeur pour nettoyer
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I'appareil, car cela pourrait

provoquer un choc électrique.

- Le sel, les résidus de sucre
sur la partie inférieure des
ustensiles de cuisson ou de
telles particules sur la sur-
face en verre peuvent provo-
quer des rayures et des fis-
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sures sur le verre. Veillez a
ce que la partie inférieure
des ustensiles de cuisson
soit propre avant de la placer
sur la surface en verre. Gar-
dez la surface en vitrocéra-
mique propre.



A Instructions relatives a I'environnement

Reglement sur les déchets
Conformité avec la directive DEEE et mise
au rebut des déchets

Ce produit est conforme a la
_——

directive DEEE (2012/19/UE) de
I'Union européenne). Ce produit
porte un symbole de classification
pour la mise au rebut des équi-
pements électriques et électro-
niques (DEEE).

Le présent produit a été fabriqué avec des
piéces et du matériel de qualité supérieure
susceptibles d'étre réutilisés et adaptés au
recyclage. Par conséquent, nous vous con-
seillons de ne pas le mettre au rebut avec
les ordures ménageres et d'autres déchets a
la fin de sa durée de vie. Au contraire, ren-
dez-vous dans un point de collecte pour le
recyclage de tout matériel électrique et
électronique. Veuillez vous rapprocher des
autorités de votre localité pour plus d'infor-
mations concernant le point de collecte le
plus proche.

L'élimination appropriée des appareils usa-
gés permet d'éviter les conséquences néga-
tives potentielles pour I'environnement et la
santé humaine.

Conformité avec la directive LdSD :
L'appareil que vous avez acheté est con-
forme a la directive LdSD (2011/65/UE) de
I'Union européenne. Il ne comporte pas les
matériels dangereux et interdits mentionnés
dans la directive.

Elimination des emballages

+ Les emballages sont dangereux pour les
enfants. Conservez les emballages en lieu
sQr a I'écart des enfants. Les emballages
de I'appareil sont fabriqués a partir de
matériaux recyclés. Eliminez-les de ma-
niére appropriée et triez-les en fonction
des instructions de recyclage des déchets.
Ne les jetez pas avec les déchets domes-
tigues normaux.

Recommandations pour économi-

ser I'énergie

Des informations sur I'efficacité énergétique

selon EU 66/2014 peuvent étre trouvées sur

la fiche produit fournie avec le produit. Les

recommandations ci-aprés vous aideront a

utiliser votre appareil de fagon écologique

tout en économisant de I'énergie.

+ Décongelez les aliments congelés avant
de les faire cuire.

+ Eteignez I'appareil 5a 10 minutes avant la
fin de la cuisson pour une cuisson prolon-
gée. Vous pouvez désormais économiser
jusqu'a 20 % d'électricité en utilisant la
chaleur.

+ Utilisez des casseroles / poéles dont la
taille et le couvercle sont adaptés a la
plague de cuisson. Choisissez toujours la
casserole de taille correcte pour vos plats.
Il faut plus d'énergie que nécessaire pour
les conteneurs de taille différente.

+ Gardez les surfaces de cuisson et les
fonds de casseroles propres. La saleté
réduit le transfert de chaleur entre la zone
de cuisson et le fond de la casserole.
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E] Votre appareil

Présentation de I'appareil

3
1 Surface enverre 4 Foyer ainduction
2 Boitier inférieur 5 Foyer a induction

3 Foyerainduction
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Présentation et utilisation du panneau de commande de I'appareil

Dans cette section, vous trouverez I'apergu et les utilisations de base du panneau de com-
mande de I'appareil. Les images et certaines caractéristiques peuvent varier selon le type
d'appareil.

Bouton de commande de la table de cuisson.

8 : Touche Marche / Arrét
: Touche de minuterie
: Touche Chauffage rapide/Touche
%m de réglage de puissance élevée
(booster)

N : Touche de nettoyage des touches

1 : Touche d'arrét

@ : Touche d'augmentation de la
valeur

S : Touche de diminution de la valeur

Symboles

* : Symbole de combinaison des

b foyers a grande surface

L% . Le symbole de verrouillage des
commandes

1 LED du point de fonctionnement pour la
minuterie

2 Indicateur de minuterie
3 Touche d'augmentation du minuteur

4 LED du point de fonctionnement pour le
Verrouillage des commandes/Verrouillage
enfant

5 Touche de diminution du minuteur

Ecran du foyer

1 Touche Chauffage rapide/Touche de ré-
glage de puissance élevée (booster)

2 Touche de diminution de la température
3 Touche d'augmentation de la température
Indicateur de température du foyer concerné
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Informations générales sur la table
de cuisson
1 2

SO S— l

4 3
Arriére gauche - Foyer a induction
Arriére droite - Foyer a induction
Avant droite - Foyer a induction
Avant gauche - Foyer a induction

B R

14/FR

Votre table de cuisson est équipée d'un
foyer de cuisson a surfaces larges (surfaces
Flexi). Vous pouvez faire fonctionner cette
surface de cuisson comme des foyers de
cuisson individuelles indépendantes les
unes des autres. Vous pouvez activer la
fonction de combinaison pour ces foyers et
les transformer en une seule surface de
cuisson pour les cuissons avec vos grandes
casseroles. L'utilisation des casseroles
adaptées a ces foyers et la fonction de
combinaison sont décrites dans la section

« Comment utiliser la table de cuisson ».



Caractéristiques techniques

52 mm+*/580 mm/510 mm(Pour les modeles
équipés de ressorts de montage et d'un joint
d'étanchéité fixé au produit, considérez que les
mesures de largeur et de profondeur sont

supérieures de 10 mm a ces mesures.)
Dimension d'installation de la table de cuisson
(hauteur/largeur/profondeur) 560 (+2) mm /480 (+2) mm
Tension/fréguence 1N ~ 220-240 V/ 2N ~ 380-415V ~ 50 Hz

'I,'ypg et lsec’uon dl,J céable gt|||se / adapté a min. HO5V2V2-F 5 x 1,5 mm?
I'utilisation dans I'appareil

Dimension externe de I'appareil (hau-
teur/largeur/profondeur)

Consommation totale d'énergie max. 7200 W

Arriere gauche Foyer a induction
Dimension 180 mm

Alimentation 2000W / Booster: 2300 W
Avant gauche Foyer a induction
Dimension 180 mm

Alimentation 2000W / Booster: 2300 W
Avant droite Foyer a induction
Dimension 145 mm

Alimentation 1600 W / Booster: 1800 W
Arriere droite Foyer a induction
Dimension 210 mm

Alimentation 2000 W / Booster: 2300 W

*  La hauteur de la plague de cuisson indiquée dans la table technique est la hauteur du boitier
métallique de I'appareil, sans prendre en compte I'épaisseur du verre.

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

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

Les valeurs indiguées sur les étiquettes de I'appareil ou dans la documentation ac-
compagnant I'appareil sont obtenues dans des conditions de laboratoire, en confor-
mité avec les normes applicables. Ces valeurs peuvent varier en fonction des condi-
tions d'utilisation et I'environnement de 'appareil.
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Bl Premiére utilisation

Avant de commencer a utiliser votre appa- REMARQUE Une odeur et de la fumée
reil, il est recommandé de suivre les étapes peuvent se dégager pendant
décrites dans les sections suivantes : |OIU6|OIU€§ heurlﬁs au COgS de
. a premiere utilisation. Ce
Premler nettoyage phgnoméne est tout a fait
1. Retirez tous les emballages. . normal. Assurez-vous que la
2.Essuyez les surfaces du produit avec un piece est bien aérée pour
chiffon ou une éponge humide et séchez- évacuer I'odeur et la fumée.
les avec un chiffon. Evitez de respirer la fumée et
REMARQUE La surface pourrait étre en- I'odeur qui se dégagent.

dommagée par certains
détergents ou produits de
nettoyage. N'utilisez pas de
détergents agressifs, de
poudre/cremes de nettoyage
ou d'objets tranchants pour le
nettoyage.
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B utilisation de la table de cuisson

Informations générales sur
I'utilisation de la table de cuisson

Avertissements généraux

+ Ne laissez aucun objet tomber sur la table
de cuisson. Les petits objets tels que les
saliéres peuvent également endommager
la table de cuisson. N'utilisez pas de
tables fissurés. L'eau peut s'infiltrer par
ces fissures et provoquer un court-circuit.
Si la surface est endommagée de quelque
maniere que ce soit (par exemple des fis-
sures visibles), coupez d'abord I'électricité,
puis appelez le service agréé pour dé-
brancher le produit afin de réduire le
risque de choc électrique.

+ N'utilisez pas de casseroles/poéles mal
équilibrées et facilement basculantes sur
la table de cuisson.

+ Ne chauffez pas les casseroles et les
poéles vides. Les casseroles et I'appareil
peuvent étre endommages.

+ Eteignez toujours les brdleurs de la table
de cuisson aprés chaque utilisation.

+ Vous risquez d'endommager I'appareil si
vous utilisez foyers sans casseroles. Arré-
tez toujours les tables de cuisson apres
chaque utilisation.

+ Aprés chaque utilisation, la surface de
cuisson sera chaude, alors ne placez pas
les casseroles / poéles en plastique sur la
surface de cuisson. Autrement, nettoyez
immédiatement les matériaux fondus sur
la surface de l'appareil.

+ Des changements soudains de tempéra-
ture sur la surface de cuisson en verre
peuvent causer des dommages, veillez a
ne pas renverser de liquides froids pen-
dant la cuisson.

+ N'excédez pas avec la quantité d'aliments
dans les casseroles et les poéles. Ainsi,
vous pouvez empécher la nourriture de
sortir des casseroles/poéles et vous
n'aurez pas besoin de les nettoyer inuti-
lement.

+ Ne placez pas les couvercles des casse-
roles et des poéles sur les brlleurs/foyers.

+ Placez les casseroles en les centrant sur
les brlleurs/foyers. Si vous souhaitez pla-
cer une casserole sur un autre brQ-
leur/foyer, ne la faites pas glisser vers le

brileur souhaité, mais soulevez-la
d'abord et placez-la ensuite sur I'autre
braleur.

Principe de fonctionnement de la table
de cuisson a induction

La table de cuisson a induction est comme
un circuit ouvert. Le circuit se termine lors-
gu'une casserole / casserole adaptée a la
cuisson parinduction y est placée et qu'un
systéme électronigue sous la surface du
verre génére un champ magnétique. La
base métallique des casseroles / poéles est
chauffée en prenant I'énergie de ce champ
magnétigue. Ainsi, la chaleur n'est pas gé-
nérée a la surface de la table de cuisson,
mais directement sur les casseroles/poéles
situées au-dessus. La surface en verre est
chauffée par la chaleur des casse-
roles/poéles.

Avantages de la cuisson par induction
Les tables de cuisson a induction offrent
certains avantages, car la chaleur est trans-
férée directement aux casseroles/poéles.

+ Les aliments qui se déversent pendant la
cuisson ne bralent pas rapidement, car la
surface de cuisson en verre n'est pas
chauffée directement. Ainsi, elle est plus
facile a nettoyer.

+ Lacuisson est plus rapide, car la chaleur
est générée directement sur les casse-
roles/poéles. Par conséquent, cela permet
d'économiser du temps et de I'énergie par
rapport aux autres types de tables de
cuisson.

+ Lachaleur étant transmise directement
aux casseroles/poéles, aucune perte de
chaleur n'est a déplorer et la cuisson est
plus efficace.

+ Etant donné que le transfert de chaleur
s'arréte et que la surface de cuisson n'est
pas chauffée directement lorsque les
casseroles sont retirées de la surface de
cuisson, I'utilisation est plus sdre et per-
met de prévenir les accidents éventuels
lors de la cuisson.

Pour un fonctionnement sir :
+ Ne choisissez pas un niveau de chauffage
élevé lorsque vous utilisez des casse-
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roles/poéles antiadhésives recouvertes
d'une faible quantité d'huile ou utilisées
sans huile (type téflon).

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

+ Ne placez pas d'objets métalliques tels
gue des couverts ou des couvercles de
casseroles sur votre table de cuisson, car
ils peuvent devenir chauds.

+ N'utilisez jamais de papier d'aluminium
pour cuisiner. Ne placez jamais d'aliments
enveloppés dans du papier d'aluminium
sur la zone d'induction.

+ Gardez les objets magnétiques tels que
les cartes de crédit ou les bandes magné-
tigques loin de la table de cuisson lors de
son fonctionnement.

+ Siun four se trouve sous votre table de
cuisson et qu'il est en cours de fonction-
nement, les capteurs de la table de cuis-
son peuvent réduire le niveau de cuisson
ou arréter la table de cuisson.

+ Votre table de cuisson est équipée d'un
systéme d'arrét automatique. Des infor-
mations détaillées sur ce systéme sont
fournies dans les sections suivantes. Ce-
pendant, si vous utilisez des casseroles a
fond mince pour votre cuisson, elles doi-
vent chauffer trés rapidement et le fond
de la casserole peut fondre et endomma-
ger la surface de cuisson et I'appareil
avant I'activation du systeme d'arrét au-
tomatique.

Casseroles/poéles

Vous devez utiliser des casseroles ferroma-
gnétiques de qualité qui portent une éti-
guette ou un avertissement indiquant
gu'elles ne sont compatibles avec votre
table de cuisson a induction que pour la
cuisson parinduction. En général, plus la
teneur en fer est élevée, plus les casse-
roles/poéles sont performantes. Le dia-
meétre de base des casseroles / poéles doit
correspondre a la zone d'induction. Les
dimensions suggérées sont énumérées ci-
dessous.

Casseroles/poéles appropriées :
+ Casseroles/poéles en fonte
+ Casseroles/poéles en acier émaillé
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Casseroles/poéles en acier et en acier
inoxydable (avec une étiquette ou un
avertissement indiquant qu'elles sont
compatibles avec I'induction)

Casseroles/poéles inappropriées :

Casseroles/poéles en aluminium
Casseroles/poéles en cuivre
Casseroles/poéles en laiton
Casseroles/poéles en verre
Poterie

Céramique et porcelaine

Recommandations :

N'utilisez que des casseroles/poéles a
fond plat. N'utilisez pas de casse-
roles/poéles a fond convexe ou concave.

-

N'utilisez que des casseroles/poéles a
fond épais et traité. Si vous utilisez des
casseroles a fond mince, elles doivent
chauffer trés rapidement et le fond de la
casserole peut fondre et endommager la
surface de cuisson et I'appareil avant
I'activation du systéme d'arrét automa-
tigue. Les bords tranchants peuvent pro-
voquer des rayures sur la surface.

Le fond de certaines casseroles/poéles a
un champ ferromagnétique plus petit que
son diamétre réel. Seule cette zone est
chauffée par la table de cuisson. Par con-
séquent, la chaleur n'est pas répartie uni-
formément et les performances de cuis-
son sont diminuées. En outre, les grandes
tables de cuisson a induction peuvent ne
pas détecter ces casseroles. Ainsi, la table
de cuisson doit étre choisie en fonction de
la taille du champ ferromagnétique.




+ Certaines casseroles ont un fond qui
contient des matériaux non ferromagné-
tiques tels que I'aluminium. Ces types de
casseroles peuvent ne pas chauffer suffi-
samment ou ne pas étre détectés du tout
par la table de cuisson a induction. Dans
certains cas, un mauvais avertissement

de casseroles/poéles peut apparaitre.

o »,

La répartition équitable des usten-
siles de cuisine sur les tables de
cuisson droites, gauches et centrales
pour la sélection des tables de cuis-
son affecte positivement la perfor-
mance de cuisson lorsque vous
cuisinez plusieurs repas sur les
plagues a induction.

Test de casseroles/poéles
Testez si votre casserole est compatible
avec la cuisson sur une table de cuisson a

induction en utilisant les méthodes ci-

dessous.

1. Elle est compatible si le fond de votre
casserole contient un aimant.

2. Elle est également compatible si =V ne
clignote pas lorsque vous placez votre
casserole sur la table de cuisson a induc-
tion et que vous la mettez en marche.

Tailles de casseroles/poéles recom-
mandées

145 min. 100 - max. 145
180 min. 100 - max. 180
210 min. 140 - max. 210
240 min. 140 - max. 240
280 min. 125 - max. 280
320 min. 125 - max. 320
Foyer a large surface largeur 230 - longueur
(flexi) 390

La détection des casseroles par les tables
de cuisson a induction dépend du diametre
et du matériau ferromagnétique au fond des
casseroles. Afin de garantir la détection des
casseroles/poéles et de permettre une cuis-
son efficace, les casseroles/poéles doivent
étre sélectionnées selon la taille de la table
de cuisson. Les tailles de casseroles/poéles
recommandées pour les tables de cuisson
sont indiquées ci-dessus.

Le comportement d'ébullition peut varier
selon les types de casseroles, la taille de la
casserole et |a taille de la zone de cuisson.
Pour un comportement d'ébullition plus
homogene, une zone de cuisson plus
grande d'une étape peut étre utilisée. L'utili-
sation d'une zone de cuisson plus grande ne
provogue pas de gaspillage d'énergie sur les
plagues a induction, car la chaleur n'est
créée que dans la zone de cuisson appro-
priée.

Foyer a large surface (Flexi)

Votre table de cuisson est équipée de foyers
a large surface (surfaces Flexi). Vous pou-
vez utiliser cette surface de cuisson comme
des foyers individuels indépendants les uns
des autres pour vos petites casse-
roles/poéles. Vous pouvez activer la fonc-
tion de combinaison pour ces foyers et les
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transformer en une seule surface de cuis-

son pour les cuissons avec vos grandes x
casseroles.

Pour les cuissons
avec une seule
casserole/poéle,
placez-la au centre
du foyer avant ou
arriére. Ne placez

Les foyers a grande
surface disposent de
deux foyers, I'une a
I'avant et l'autre a

I'arriere. Vous pou- DalS la Cﬁsse—
vez utiliser ces role/poéle au centre
du foyer.

foyers comme deux
foyers indépendants
pour différents ni-
veaux de tempéra-
ture avec deux cas-
seroles/poéles diffé- V
rentes. Placez les

casseroles/poéles
en centrant les
foyers séparés.

Pour les cuissons
avec de grandes
casseroles/poéles,
placez la casse-

role/poéle de ma-
niére a ce qu'elle
couvre les centres
des deux foyers et
gu'elles soient cen-
trées sur le foyer.

Panneau de commande

rl © &

@
T
-
EI'ouches [EI ' Le symbole de verrouillage des
D : Touche Marche / Arrét _ commandes
o : Touche de minuterie 5
: Touche Chauffage rapide/Touche
ﬁm de réglage de puissance élevée
(booster)
N : Touche de nettoyage des touches
1 : Touche d'arrét
@ : Touche d'augmentation de la
valeur
© : Touche de diminution de la valeur
Symboles
. : Symbole de combinaison des Ecran du foyer

lod
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1 Touche Chauffage rapide/Touche de ré-
glage de puissance élevée (booster)

2 Touche de diminution de la température
3 Touche d'augmentation de la température
Indicateur de température du foyer concerné

1 LED du point de fonctionnement pour la
minuterie

2 Indicateur de minuterie
3 Touche d'augmentation du minuteur

4 LED du point de fonctionnement pour le
Verrouillage des commandes/Verrouillage
enfant

5 Touche de diminution du minuteur

Avertissements généraux pour le panneau
de commande

Cet appareil est contrélé par un ban-
deau de commande tactile. Chaque
opération effectuée sur votre ban-
deau de commande tactile est con-
firmée par un signal sonore.

Le bandeau de commande doit tou-
jours étre propre et sec. Des surfaces
humides et souillées peuvent entrai-
ner des problémes de fonctionne-
ment.

La table de cuisson retourne auto-
matiguement en mode veille si vous
n'effectuez aucune opération pen-
dant 10 secondes.

Si vous n'appuyez sur aucune touche
pendant longtemps, I'appareil s'éteint
automatiquement pour des raisons
de sécurité.

Mise en marche de table de cuisson :

1. Allumez la table de cuisson en appuyant
sur la touche @.

« 0 » s'affiche a I'écran de to

1o

Arrét du foyer :

Vous pouvez arréter un foyer de 3 manieres

différentes :

1. En appuyant sur la touche ® ;

Appuyez sur la touche O :

2.En ramenant le niveau de température a
«0»;

Vous pouvez désactiver le foyer en rame-

nant son niveau de température a « 0 ».

3. En utilisant I'option d'arrét de la minute-
rie pour le foyer souhaité ;

Lorsque la durée de cuisson définie est

écoulée, la minuterie désactive le foyer

concerné. « 0 » ou « 00 » s'affichent sur

I'écran concerné.
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Lorsque la durée de cuisson définie est
écoulée, un signal sonore retentit. Appuyez
sur n'importe quelle touche du bandeau de
commande pour arréter le signal sonore.
4. En appuyant simultanément sur les
touches @/@ du foyer souhaité ;
Vous pouvez éteindre le foyer souhaité en
%%p%ant simultanément sur ses touches
/

Le symbole « H» ou « h » qui s'af-
fiche a I'écran du foyer apres 'arrét
de la table de cuisson indique que le
foyer est toujours brllant. Ne tou-
chez pas les foyers.

Voyant de chaleur résiduelle

Le symbole « H » qui apparait sur |'écran du
foyer indique que la table de cuisson est
encore chaude et peut étre utilisée pour
maintenir une petite portion de nourriture au
chaud. Ce symbole passera ensuite a « h »
pour indiguer une chaleur moindre.

Lors d'une coupure de courant, le
voyant de chaleur résiduelle ne s'al-
lume pas et I'utilisateur ignore que
les foyers sont brdlants.

Réglage du niveau de température

1. Allumez la table de cuisson en appuyant
sur la touche O.

2. Réglez le niveau de température souhaité

_al'aide des touches du ©O/®royer

niveau de température défini.
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La partie extérieure de la table de
cuisson a induction de 280mm (si
votre produit est équipé d'une table
de cuisson a induction de 280mm)
est uniquement activée lorsqu'une
casserole est suffisamment grande
pour couvrir la zone ou elle est pla-
cée sur la table de cuisson et la tem-
pérature est réglée a un niveau plus
élevé que 8.

Fonction BOOSTER (intensité élevée)
Pour une chaleur rapide, vous pouvez utili-
ser la fonction Booster. Toutefois, cette
fonction n'est pas recommandée pour une
cuisson de longue durée. La fonction Boos-
ter peut ne pas étre disponible dans tous les
foyers.

Pour sélectionner la fonction

BOOSTER (intensité élevée) :

1. Allumez la table de cuisson en appuyant
surla touche @©.

2. Appuyez sur la touche A8 du foyer con-

» Le foyer sélectionné fonctionne a la puis-
sance maximale et le symbole « P » s'af-
fiche sur son écran. La zone de cuisson
quitte la fonction Booster et continue de
fonctionner au niveau « 9 ».

Pour arréter la fonction Booster (in-

tensité élevée) avant I'échéance :

Vous pouvez désactiver la fonction

d'intensité élevée en appuyant sur la touche
ou”l,

La zone de cuisson quitte la fonction Boos-

ter et continue de fonctionner au niveau

«9»,



Principe de fonctionnement de 2
zones situées sur le méme plan verti-
cal:

Si la premiére zone est définie sur I'amplifi-
cateur de niveau par rapport a la seconde
zone, située sur le méme plan vertical, défi-
nissez a un niveau supérieur a 6 (7, 8 et 9),
la premiére zone descend au niveau 9 et la
seconde zone peut étre définie a un niveau
supérieur a 6 (7, 8 et 9). Si la seconde zone
est définie sur I'amplificateur de niveau, la
premiére zone descend a 6.

Allumage du foyer a grande surface

1. Appuyez sur la touche ® pour allumer la
table de cuisson.

2. Pour allumer le foyer a grande surface,

maintenez la touche 28 des deux foyers

enfoncée pendant environ

» « 0 » s'affiche a I'écran du foyer arriere

gauche. © saffiche a I'écran du foyer avant

gauche et le foyer a grande surface est

active.

3. Appuyez sur les touches O/® du foyer
arriere gauche pour régler la température
entre « 0 » et « 9 »,

Une fois que le foyer a grande sur-
face est activé, vous pouvez régler la
température a l'aide des touches
/@D du foyer arriere gauche. Vous ne
pouvez pas régler la température a
l'aide des touches ©/@ du foyer
avant gauche.

Les foyers a grande surface gauches
sont donnés a titre d'exemple. S'il
existe également un foyer a grande
surface sur le coté droit de la plaque
de cuisson, les mémes instructions
s'appliquent au dit foyer.

» Le foyer commence a fonctionner.

Allumage du foyer a grande surface
pendant que I'un ou les deux foyers
gauches fonctionnent

Pendant que I'un ou les deux foyers
gauches fonctionnent, vous pouvez réunir
les deux foyers en activant le foyer a grande
surface. Avec les mémes valeurs, vous

1. Pour allumer le foyer a grande surface
pendant que I'un ou les deux foyers
gauches fonctionnent, maintenez la
touche 2B des deux foyers enfoncée pen-
dant environ 3 secondes.

» La valeur de température du dernier foyer

sélectionné s'affiche a I'écran du foyer ar-

riere gauche et le foyer a grande surface est
active.

» Les foyers réunis continuent de fonction-

ner avec la valeur de température et du

minuteur (le cas échéant) du foyer gauche
que vous avez sélectionné. La valeur du
foyer gauche qui a été sélectionnée avant de
réunir les foyers est annulée.

» Pour changer la température, appuyez sur

les touches &/ du foyer arriere gauche et
réglez la température souhaitée.

Si vous appuyez sur la touche A8 du
foyer gauche pendant que le foyer a
grande surface est actif, les foyers
fonctionnent au niveau Booster.

Extinction des foyers a grande surface
Il est possible d'arréter le foyer a grande
surface de 4 manieres différentes :
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1.En ramenant le niveau de température a
«0»

Vous pouvez arréter le foyer a grande sur-

face en ramenant le niveau de température

a«0n»

2.En utilisant I'option d'arrét de la minute-
rie du foyer a grande surface

Lorsque la durée de cuisson définie est

terminée, la minuterie arréte le foyer a

grande surface. 0 s'affichera a I'écran du

foyer gauche et 00 s'affichera a I'écran de la
minuterie.

3. En appuyant simultanément sur les
touches ©/@ d'un foyer gauche

Si vous appuyez au méme moment sur les

touches ©/@ de I'un des foyers gauches,

les foyers se séparent et s'éteignent.

4. En appuyant simultanément sur la
touche Al des deux foyers pendant envi-
ron 3 secondes

Les foyers s'éteignent si vous appuyez

simultanément sur les touches A8 des deux

foyers pendant environ 3 secondes.

Verrou de nettoyage

Le verrou de nettoyage empéche |'activation
des touches du bandeau de commande
pendant 20 secondes pour permettre a
I'utilisateur de nettoyer rapidement la table
de cuisson pendant qu'elle fonctionne. Le
systéme est désactivé pendant cette phase.

Activation du verrou de nettoyage
1. Lorsqu'un foyer est allumé, appuyez sur la

touche ¥ et maintenez-la enfoncée jus-
gu'a ce que vous entendiez un signal so-
nore.
Un compte a rebours commence a partir de
20 sur I'écran de la minuterie de la table de
cuisson. En dehors de la touche (D aucune
touche du bandeau de commande ne fonc-
tionne.

Désactivation du verrou de nettoyage
Il est inutile d'appuyer sur une touche pour
désactiver le verrou de nettoyage. La table
de cuisson émet un signal audio aprés

20 secondes et le verrou de nettoyage est

automatiqguement désactivé.
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Si vous souhaitez désactiver le ver-
rou de nettoyage plus t6t, appuyez

sur la touche ¥ et maintenez-la
enfoncée jusqu'a I'écoute de deux
signaux sonores.

Verrouillage enfants

Lorsque les foyers sont a I'arrét, vous pou-
vez empécher 'activation des foyers de la
table de cuisson par vos enfants a I'aide du
verrouillage enfants. Vous pouvez activer ou
désactiver le verrouillage enfants unique-
ment lorsque les foyers sont a l'arrét (en
mode Veille).

Activation du Verrouillage enfants
1. Appuyez simultanément et maintenez

enfoncées les touches ¥ et Uﬂjusqu'é
I'écoute d'un signal sonore lorsque la
table de cuisson est en mode veille.
Le Verrouillage enfants s'active.s'affiche a
I'écran de tous les foyers pendant un mo-
ment et le point décimal de la touche &
s'active.

Si vous appuyez sur n'importe quelle
touche lorsque la fonction Verrouil-
lage enfants est activée, deux si-
gnaux sonores retentissent et « L »
clignote a I'écran de tous les foyers.

Désactivation du Verrouillage enfants
1. Appuyez simultanément et maintenez

enfoncées les touches ¥ et Uﬂjusqu'é
I'écoute de deux signaux sonores lorsque
la fonction Verrouillage enfants est acti-
vée.

» Le Verrouillage enfants se désactivée.

« L » clignote a I'écran de tous les foyers et

la lumiére de la touche & s'éteint.

Verrouillage des touches

Vous pouvez activer le Verrouillage des
touches afin d'éviter de changer de fonction
accidentellement lorsque la table de cuisson
fonctionne.

Le verrouillage des touches est an-
nulé en cas de coupure d'électricité.



Activation du Verrouillage des touches
1. Appuyez simultanément et maintenez

enfoncées les touches ¥ et “ﬂjusqu'é
I'écoute d'un signal sonore.
Le Verrouillage des touches s'active et le
point décimal de la touche £ clignote, puis
s'allume.

Vous pouvez activer le Verrouillage
des touches uniquement si l'appareil
est en marche. Lorsque le Verrouil-
lage des touches est activé, seule la
touche O fonctionne. Lorsque vous
appuyez sur n'importe quel bouton,
lorsque vous appuyez sur n'importe
quelle autre touche, le point décimal
de la touche & clignote pour indiguer
que le Verrouillage des touches est
activé. Si vous souhaitez arréter la
table de cuisson lorsque les touches
sont verrouillées, vous devez désac-
tiver le Verrouillage de touches afin
d'étre capable de rallumer la table de
cuisson. Si vous appuyez sur
n'importe quelle touche sans désac-
tiver le Verrouillage des touches, « L »
clignote a I'écran de tous les foyers
pour indiquer que le Verrouillage des
touches est activé. Désactivez le
Verrouillage des touches pour rallu-
mer la table de cuisson.

Désactivation du Verrouillage des

touches

1. Appuyez simultanément les touches et
ﬂﬁjusqu'é I'écoute de deux signaux so-
nores lorsque la fonction Verrouillage des
touches est activée.

» Le voyant de la touche & séteint et le
bandeau de commande est déverrouillé.

Fonction Minuterie

Cette fonction vous facilite la cuisson. Elle
vous évite de contréler la table pendant tout
le temps de cuisson. Le foyer s'éteint auto-
matiquement a la fin de la durée préalable-
ment programmeée.

Activation de la minuterie

1. Allumez la table de cuisson en appuyant
surla touche @.

2. Réglez le niveau de température souhaité

4 l'aide des touches ©/®

3. Activez la minuterie en appuyant sur la
touche ®. Le symbole « 00 » point déci-
mal du foyer sélectionné clignote sur
I'écran de la minuterie.

4.Réglez la durée souhaitée en appuyant

sur les touches ©/@ de la minuterie.

5. Aprés 10 secondes, le réglage est affiché.
Le point décimal du foyer sélectionné cli-
gnote sur I'écran de la minuterie.

6. Répétez les opérations ci-dessus pour les
autres foyers nécessitant une minuterie.

Si vous définissez plus d'une valeur
de minuterie pour différentes foyers,
la minuterie du foyer disposant de la
valeur la plus faible est affichée sur
I'écran de la minuterie et le point
décimal de ce foyer clignote. Les
points décimaux des autres foyers
s'illuminent de maniére continue.

Vous pouvez voir le temps de cuis-
son restant en appuyant sur la
touche L de chaque foyer. Pour
chaque appui, une valeur de minute-
rie de foyer différente est affichée.
Enfin, la valeur de minuterie la plus
faible est a nouveau affichée.

Vous ne pouvez régler la minuterie
sans au préalable sélectionner un
foyer et la valeur de sa température.

La minuterie peut uniquement étre
réglée pour les foyers déja allumés.

Désactivation de la minuterie
Une fois la durée définie écoulée, la table de
cuisson s'arréte automatiqguement et émet
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un signal sonore. Appuyez sur n'importe
quelle touche pour arréter le signal sonore.
Si vous n'appuyez sur aucune touche, le
signal sonore s'arréte aprés quelques mi-
nutes.

Arrét anticipé de la minuterie

Si vous arrétez la minuterie avant son terme,

la table de cuisson continue de fonctionner

a latempérature paramétrée jusqu'a ce que

vous l'arrétiez.

Vous pouvez arréter la minuterie avant son

terme de deux manieres :

En désactivant la minuterie pour le foyer

concerné en réduisant sa valeur a « 00 ».

1. Appuyez sur les touches ©O/® dela
minuterie jusqu'a |'apparition de « 00 » &
I'écran du foyer dont la minuterie est acti-
vée.

» Le point décimal du foyer s'éteint définiti-

vement et la minuterie est annulée.

En Désactivant la minuterie du foyer con-

cerné en appuyant simultanément sur les

touches ©/@ du foyer concerné.

1. Appuyez simultanément sur les touches
©O/® du foyer concerné.

» Le point décimal du foyer s'éteint définiti-

vement et la minuterie est annulée.

Apres cette étape, le niveau de tem-
pérature du foyer concerné revient a
«0» de méme que le délai de la
minuterie.

Fonction Arrét

Vous pouvez réduire le niveau de la tempé-
rature de fonctionnement des zones de
cuisson au niveau minimum (niveau 1) a
I'aide de cette fonction.

Si la minuterie est programmée pour
un foyer, elle continue de fonctionner
pendant l'arrét.

1. Appuyez sur la touche [l 1ors de I'utilisa-
tion de I'un des foyers.

Tous les foyers fonctionnent au niveau

minimum (niveau 1). "IZI" Le symbole

s'affiche a I'écran des foyers actifs.

2. Appuyez sur la touche il pour faire fonc-
tionner les foyers a nouveau avec leurs
réglages antérieurs.
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Fonction de gestion de l'alimentation
Votre appareil est équipé d'une fonction de
gestion de I'énergie. Vous pouvez modifier
la puissance totale pouvant étre consom-
mée par la cuisiniére avec cette fonction. Il y
a 8 niveaux disponibles pour la fonction de
gestion de I'énergie.

Fonction de gestion de I'alimentation - Ni-
veaux de puissance totale pouvant étre
définis

25 2,5 kW
30 3 kW

36 3,6 kW
44 4,4 kW
54 54 kW
57 57 kW
67 6,7 kW
72 7,2 kW

Pour changer le pouvoir total ;
1. Allumez la plague de cuisson au moyen

d'une simple pression sur la touche.
Allumez la plagque de cuisson en la tou-

chant {l/a nouveau.

2. Ensuite, appuyez respectivement sur?lla
touche de la zone frontale droite, Ola
touche, Ola touche de la minuterie, ®a
touche de la minuterie et enfin ABla touche
de la zone frontale gauche.

3. Le niveau de gestion de I'énergie défini est
affiché sur I'écran de la minuterie.

4. Appuyez sur la lltouche pour basculer
entre les niveaux et définir la valeur de
puissance totale que vous souhaitez défi-
nir.

5. Confirmez le réglage en appuyant sur la

touche et éteignez la plaque de cuisson.
La valeur de puissance totale que vous
avez fixée doit étre activée.



Les niveaux de température que vous
pouvez attribuer aux plaques de
cuisson peuvent varier en fonction du
niveau de puissance totale réglé. Le
niveau de température fourni a la
plague de cuisson est automatique-
ment réduit en fonction du réglage de
la puissance a effectuer par la cuisi-
niére. Ce n'est pas une erreur.

En cas de modification du niveau de
puissance, le réglage ne peut pas
étre effectué sil'on touche une
touche différente de la séquence
spécifiée. Vous devez répéter les
étapes depuis le début pour effectuer
I'ajustement.

Utilisation sare et efficace de la plaque
a induction

Principes de fonctionnement : En principe,
la table de cuisson a induction chauffe di-
rectement l'ustensile de cuisson. Par con-
séquent, elle présente un grand nombre
d'avantages comparativement aux autres
types de table de cuisson. Elle est plus effi-
cace et la surface de la table de cuisson est
moins chaude.

La table de cuisson a induction est équipée
de systemes de sécurité de pointe vous
garantissant une sécurité maximale d'utili-
sation.

Selon le modele, votre table de cuis-
son peut étre équipée de foyers a
induction d'un diameétre de 145, 180,
270 et 280 mm. Avec l'induction,
chaque foyer détecte automatique-
ment |'ustensile posé dessus. L'éner-
gie se concentre sur les points de
contact de I'ustensile avec le foyer,
ce qui permet de réduire la consom-
mation énergétique.

Le produit peut démarrer-arréter
lorsqu'il fonctionne aux niveaux de 1
a7, en particulier avec des ustensiles
de cuisson de petit diamétre et lors-
que I'eau-huile est faible. Ce n'est
pas une faute.

Systéme d'extinction automatique

La commande de la cuisiniére dispose d'un
systéme d'arrét automatique. Dans le cas
ol une ou plusieurs zones de cuisson sont
laissées allumées, la zone de cuisson
s'éteint automatiquement au bout d'un
certain temps (voir tableau 1). Dans le cas
d'une minuterie attribuée a la table de cuis-
son, I'écran de la minuterie s'éteint égale-
ment.

La limite de temps pour I'arrét automatique
dépend du niveau de température sélection-
né. La durée maximale de fonctionnement
est appliguée pour ce niveau de tempéra-
ture.

La zone de cuisson peut étre a nouveau
actionnée par l'utilisateur aprés avoir été
mise hors tension automatiquement
comme décrit ci-dessus.

Tableau 1 : Périodes d'extinction automa-

tique

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 15

7 15

8 15

9 30 minutes

P (Booster) 10 minutes (*)
(*) La table de cuisson descend au niveau 9
aprés 10 minutes

Protection contre la surchauffe

La table de cuisson est équipée de capteurs
qui la protégent contre la surchauffe. En cas
de surchauffe, voici ce que vous noterez :
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+ Les foyers en cours d'utilisation arrétent
de fonctionner.
+ Le niveau sélectionné peut descendre a 7
a partir d'un niveau supérieur.
Systéme de sécurité anti-débordement
Votre table de cuisson est équipée d'un
systéme de sécurité anti-débordement. Si
un liquide déborde de I'ustensile, le systeme
désactive la table de cuisson et coupe im-
médiatement I'alimentation électrique. Le
message d'avertissement « E » s'affiche
alors a I'écran pendant cette phase.
Réglage précis de la puissance
L'un des principes de fonctionnement de la
table de cuisson consiste a déclencher
immédiatement I'activation des com-
mandes. Elle peut modifier trés rapidement
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ses parametres de puissance électrique.
Ainsi, vous pouvez empécher un plat (avec
de I'eau, du lait, etc.), de déborder méme s'il
était sur le point de le faire.

Si la surface du bandeau de com-
mande tactile est soumise a une
source de vapeur intense, le systeme
de commande peut se désactiver et
renvoyer un signal d'erreur.

La surface du bandeau de com-
mande tactile doit toujours étre
propre. Dans le cas contraire, le fonc-
tionnement pourrait s'en trouver
altéré.



[ informations générales sur la cuisson

Cette section décrit les conseils sur la pré-
paration et la cuisson de vos aliments.

Avertissements généraux sur la

cuisson avec la table de cuisson

+ Ne remplissez jamais la poéle a plus d'un
tiers. Ne laissez pas la table de cuisson
sans surveillance lorsque vous chauffez
de I'huile. Une huile surchauffée expose
au risque d'incendie. Ne tentez jamais
d'éteindre un éventuel incendie avec de
I'eau ! Lorsque I'nuile s'enflamme, cou-
vrez-la avec une couverture pare-
flammes ou un chiffon humide. Eteignez
la table de cuisson si cela ne pose aucun
risque et appelez les sapeurs-pompiers.

+ Avant de faire frire des aliments, retirez

toujours leur exces d'eau et introduisez-
les progressivement dans I'huile chauffée.
Veillez a ce que les aliments congelés
soient décongelés avant de les faire frire.
Lorsque vous chauffez de I'huile, assurez-
vous que le pot que vous utilisez est sec
et laissez son couvercle ouvert.

Pour des recommandations sur la cuis-
son avec économie d'énergie, reportez-
vous a la section « Instructions environ-
nementales ».

Les valeurs de température et de temps
de cuisson indiquées pour les aliments
peuvent varier selon la recette et la quan-
tité. Pour cette raison, ces valeurs sont
fournies sous forme de plages.
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Maintenance et entretien

Consignes de nettoyage générales

A Avertissements généraux

+ Attendez que I'appareil refroidisse avant
de le nettoyer. Les surfaces chaudes peu-
vent causer des bralures !

+ N'appliquez pas les détergents directe-
ment sur les surfaces chaudes. lls peu-
vent provoquer des taches permanentes.

+ L'appareil doit étre soigneusement net-
toyé et séché aprés chaque opération.
Ainsi, les résidus alimentaires sont faciles
a nettoyer et ces résidus ne bralent pas
lorsque I'appareil est réutilisé ultérieure-
ment. Ainsi, la durée de vie de 'appareil
est prolongée et les probléemes fréquem-
ment rencontrés sont réduits.

+ N'utilisez pas de produits de nettoyage a
vapeur pour le nettoyage.

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

+ Il n'est pas nécessaire d'utiliser un produit
de nettoyage spécial pour le nettoyage
aprés chaque utilisation. Nettoyez
I'appareil a I'aide de savon a vaisselle,
d'eau chaude et d'un chiffon doux ou
d'une éponge et séchez-le a l'aide d'un
chiffon sec en microfibres.

+ Assurez-vous d'essuyer completement
tout le liquide restant aprés le nettoyage
et nettoyez immeédiatement toute écla-
boussure d'aliments pendant la cuisson.

+ Ne lavez aucun composant de votre ap-
pareil dans un lave-vaisselle.

Pour les tables de cuisson :

+ Les saletés acides telles que le lait, la pate
de tomate et I'nuile peuvent causer des
taches permanentes sur les plaques de
cuisson et les composants des br(-
leurs/plagues de cuisson, nettoyez tout
liquide débordé immédiatement aprés
avoir refroidi la table de cuisson en I'étei-
gnant.
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Surfaces en inox et en acier inoxy-
dable
+ N'utilisez pas d'agents de nettoyage con-

tenant de I'acide ou du chlore pour net-
toyer les surfaces et les poignées en acier
inoxydable ou eninox.

La surface en acier inoxydable ou en inox
peut changer de couleur avec le temps.
C'est normal. Aprés chaque opération,
nettoyez avec un détergent adapté ala
surface en acier inoxydable ou en inox.
Nettoyez a I'aide d'un chiffon doux sa-
vonneux et d'un détergent liquide (non
abrasif) adapté a la surface en inox, en
prenant soin d'essuyer dans un sens.
Retirez immédiatement et sans attendre
les taches de calcaire, d'huile, d'amidon,
de lait et de protéine sur les surfaces en
acier-inox et en verre. A lalongue, les
taches peuvent causer la rouille.

Surfaces en verre
+ Lors du nettoyage des surfaces en verre,

n'utilisez pas de grattoirs métalliques
durs ni de produits de nettoyage abrasifs.
lls peuvent endommager la surface en
verre.

Nettoyez I'appareil a I'aide d'un détergent
a vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
en microfibres spécifique pour les sur-
faces en verre et séchez-le a l'aide d'un
chiffon sec en microfibres.

Si des résidus de détergent restent aprés
le nettoyage, nettoyez-les avec de I'eau
froide et séchez a I'aide d'un chiffon en
microfibres sec et propre. Les résidus de
détergent peuvent endommager la sur-
face du verre la prochaine fois.

Les résidus séchés sur la surface du verre
ne doivent en aucun cas étre nettoyés
avec des couteaux dentelés, du fil laine
métallique ou des outils de grattage simi-
laires.

Vous pouvez éliminer les taches de cal-
cium (taches jaunes) sur la surface du
verre al'aide d'un agent de détartrage
disponible sur le marché, tel que le vi-
naigre ou le jus de citron.

Si la surface est trés sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a l'aide
d'une éponge et patientez longtemps qu'il



agisse correctement. Nettoyez ensuite la
surface en verre a l'aide d'un chiffon hu-
mide.

+ Les décolorations et les taches sur la
surface en verre sont normales et ne pré-
sentent pas de défauts.

Piéces en plastique et surfaces

peintes

+ Nettoyez les pieces en plastiques et les
surfaces peintes a l'aide d'un détergent a
vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
doux ou d'une éponge et séchez-les a
I'aide d'un chiffon sec.

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

+ Assurez-vous que les joints des compo-
sants de I'appareil ne sont pas laissés
aussi humides et avec du détergent. Au-

trement, ces joints risquent de se corroder

Nettoyage de la table de cuisson

Foyer en vitre

Suivez les étapes de nettoyage décrites

pour les surfaces en verre dans la section

« Informations générales sur le nettoyage »

pour le nettoyage de la surface de cuisson

en verre. Pour les cas particuliers, vous

pouvez effectuer votre nettoyage en suivant

les informations ci-dessous.

+ Nettoyez immédiatement les aliments a
base de sucre comme la créeme foncée,
I'amidon et le sirop, sans attendre que la

surface refroidisse. Dans le cas contraire,
la surface de cuisson en verre peut étre
endommagée de fagon permanente.
N'utilisez pas d'agents de nettoyage pour
le nettoyage que vous effectuez lorsque la
table de cuisson est chaude, sinon des
taches permanentes peuvent apparaitre.

Nettoyage du panneau de com-

mande
+ Lors du nettoyage des panneaux et du

bouton de commande, essuyez le pan-
neau et les boutons a I'aide d'un chiffon
doux humide et séchez-les a l'aide d'un
chiffon sec. Ne retirez pas les boutons et
les joints en dessous pour nettoyer le
panneau de commande. Le panneau de
commande et les boutons peuvent étre
endommagés.

Lors du nettoyage des panneaux en inox
et du bouton de commande, n'utilisez pas
d'agents de nettoyage pour inox autour
des boutons. Les indicateurs situés au-
tour des boutons peuvent étre effacés.
Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a l'aide d'un chiffon doux humide
et séchez-les a l'aide d'un chiffon sec. Si
votre appareil dispose d'une fonction de
verrouillage des touches, réglez le ver-
rouillage des touches avant d'effectuer le
nettoyage du panneau de commande.
Dans le cas contraire, une détection incor-
recte peut se produire sur les touches.
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f Dépannage

Si vous ne parvenez pas a résoudre la panne bien que vous ayez appliqué les instructions indi-
quées dans cette section, consultez I'agent ou le technicien de maintenance agréé ou le fournis-
seur aupres duguel vous avez acheté |'appareil. N'essayez jamais de réparer vous-méme un
appareil défectueux.

+ Le fusible secteur est défectueux ou s'est déclenché. >>> Vérifiez les fusibles qui se
trouvent dans la boite a fusibles. Remplacez-les ou réinitialisez-les si nécessaire.

+ Lafiche de I'appareil n'est pas correctement insérée dans la prise (mise a la terre). >>>
Vérifiez la fiche de raccordement.

+ Les boutons / clés du panneau de commande ne fonctionnent pas. >>> Si votre appareil
est équipé d'une fonction de verrouillage des touches, le verrouillage des touches peut
étre activé. Veuillez le désactiver.

+ Sil'écran ne s'allume pas lorsque vous rallumez la table de cuisson. >>> Débranchez
I'appareil au niveau du disjoncteur. Attendez au moins 20 secondes, puis rebranchez-le.

+ La protection contre la surchauffe est active. >>> Laissez votre table de cuisson refroidir.

+ Lacasserole n'est pas adaptée. >>> Vérifiez votre casserole.

+ Vous n'avez pas placé la casserole sur le foyer allumé. >>> Vérifiez si une casserole est
posée sur le foyer.

+ Votre casserole n'est pas appropriée pour la cuisson par induction. >>> Vérifiez si votre
casserole est appropriée pour plaque a induction.

+ Lacasserole n'est pas correctement centrée ou la surface inférieure de la casserole n'est
pas assez large pour le foyer. >>> Choisissez une casserole assez large et centrez-la
correctement sur le foyer.

+ La casserole ou le foyer sont surchauffés. >>> Laissez-les refroidir.

+ Ladurée de cuisson pour le foyer sélectionné est peut-étre terminée. >>> Vous pouvez
définir une nouvelle durée de cuisson ou terminer la cuisson.
+ La protection contre la surchauffe est active. >>> Laissez votre table de cuisson refroidir.

+ Un objet peut recouvrir le panneau de commande tactile. >>> Retirez I'objet du panneau

otre casserole n'est pas appropriée pour la cuisson par induction. >>> Vérifiez si votre
casserole est appropriée pour plaque a induction.
+ Lacasserole n'est pas correctement centrée ou la surface inférieure de la casserole n'est
pas assez large pour le foyer. >>> Choisissez une casserole assez large et centrez-la
correctement sur le foyer.

+ Ce n'est pas un défaut. Le ventilateur de refroidissement continue de fonctionner jusqu'a :
ce gue les composants électroniques de la table de cuisson refroidissent a une tempéra-
ture appropriée.
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Il est possible d'entendre certains sons provenant de la cuisiniere pendant la cuisson. Les bruits
sont causés par la composition du récipient de cuisson. Les bruits sont normauy, ils ne sont pas
un dysfonctionnement et ils font partie de la technologie de I'induction.

Bruits et raisons possibles

Bruit du ventilateur : La cuisiniére est équipée d'un ventilateur qui s'active automati-
guement en fonction de la température de I'appareil. Le ventilateur a différents niveaux
de fonctionnement et fonctionne a différents niveaux selon la température.

Diminuez le bourdonnement comme le bruit de fonctionnement d'un transformateur :
Cela est d0 a la nature de la technologie d'induction. Etant donné que la chaleur est
transmise directement a la base du récipient de cuisson, de tels bourdonnements peu-
vent étre entendus selon le matériau du récipient de cuisson. Ainsi, différents bruits peu-
vent étre entendus avec différents ustensiles de cuisine.

Bruit de craquement : Le motif en est la structure et le matériau de la base du récipient
de cuisson. Un bruit de craguement peut étre entendu si le récipient de cuisson est cons-
titué de plusieurs couches de matériaux différents.

Bruit de pleurnicher : Il est possible d'entendre un gémissement lorsque deux zones de
cuisson situées du méme coté de la cuisiniere sont utilisées pour cuisiner avec des ni-
veaux de cuisson différents.

Codes/motifs d'erreur et solutions possibles - Pour table de cuisson

Eteignez la cuisiniere a induction et
attendez qu'elle refroidisse. L'erreur doit

E22 La cuisiniere a induction est en - i .

E 26 surchauffe. étre .relgolue lorsque la température de la
cuisiniére descend en dessous des
limites.

Une ou plusieurs touches sont
maintenues enfoncées pendant  Le probleme doit étre résolu lorsque
E 46 plus dg 10 seopndes. vous retirez votre main de la cuisiniére.
Un objet est laissé sur le pan- Le probleme est résolu lorsque le pan-
neau de commande ou la com-  neau de controle est nettoyé.
mande est exposée a la vapeur.
. L'erreur doit étre résolue lorsqu'un pot
E 47 .Un pot ada|,3te au Chagffgge par adapté au chauffage par induction est
induction n'est pas utilisé. L
utilisé.
Eteignez la plague a induction et remet-

E1-E15 Erreur de communication sur la tez-la en marche apres 30 secondes.

plague a induction. Contactez le concessionnaire autorisé si
la question est reprise.
Eteignez la plaque & induction et remet-

E16-E21 Erreur du captgur de t'empe'rature tez-la en marche aprés 30 §eoonde§. .

sur la plague a induction. Contactez le concessionnaire autorisé si
la question est reprise.
Eteignez la plague a induction et remet-

E23 Erreur de logiciel sur la plaque a  tez-la en marche aprés 30 secondes.

E24 induction. Contactez le concessionnaire autorisé si
la question est reprise.

Erreur de fonctionnement du Eteignez la plaque a ipduotion et remet-
; N tez-la en marche apres 30 secondes.
E 25 ventilateur sur la plaque a induc-

tion.

Contactez le concessionnaire autorisé si
la question est reprise.
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Erreur matérielle de la carte

Eteignez la plague a induction et remet-
tez-la en marche apres 30 secondes.

E31-E45 électronique sur la plaque a . ) U
. . Contactez le concessionnaire autorisé si
induction. . .
la question est reprise.
L'équipement des capteurs doit étre
E 48 rendu compatible avec les conditions de
Erreur de capteur sur la plague .
E 49 ! N . fonctionnement. Contactez le conces-
de cuisson a induction. ; : T ;
E 51 sionnaire autorisé si la question est
reprise.
Eteignez la cuisiniere a induction et
attendez qu'elle refroidisse. L'erreur est
E50-E57 Erreur de température élevée sur  résolue lorsque la température du cap-

la plague a induction.

teur descend en dessous des limites.
Contactez le concessionnaire autorisé si
la question est reprise.
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REPRISE A DEPDSER A DEPOSI
ALALIVRAISON  EN MAGASIN  EN DECHETE:

Cet appareil .
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.guefairedemesdechets.ir
Privilégier la réparation ou le don de votre appareil |







