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UTILISATION

ATTENTION

Les avertissements qui suivent
visent a garantir votre sécurité.
Lisez attentivement la notice
avant d’utiliser votre plaque de
cuisson.
- La fabrication de votre plaque
de cuisson respecte toutes les
normes et réglementations na-
tionales et internationales en
vigueur en la matiére.
- Les travaux de maintenance
et d’entretien doivent étre ef-
fectués exclusivement par des
techniciens qualifiés. Les travaux
de réparation et d’entretien
effectués par des personnes
non qualifiés vous exposent a
des dangers. Il est fortement
déconseillé de modifier les
spécifications de votre plaque
e cuisson de quelque maniere
que ce soit. Evitez de faire des
réparations par vous-mémes
au risque d'étre victime d’'une
électrocution.
- Avant l'installation, assurez-
vous que les conditions de
distribution locale (tension et
fréquence de I'électricité) sont
compatibles avec les caractéri-
stiques indiquées sur la plaque
signalétique de votre plaque de
cuisson. En cas de dommage
provoqué par un branchement
ou uneinstallation inadaptée, la
garantie ne sera pas valide.
- La sécurité électrique de votre
plague de cuisson est garantie
Si eﬂe branchée a une alimenta-
tion électrique avec terre, con-
forme aux normes de sécurité

électrique en vigueur. Si vous
n'étes pas sur de votre instal-
lation électrique avec terre,
consultez un électricien qualifié
ATTENTION: Cette plaque de
cuisson est congue uniquement
pour la cuisson des aliments
et elle est prévue uniquement
our un usage domestique.
Elle ne doit absolument pas
étre utilisée a d'autres fins,
par exemple, dans un envi-
ronnement commercial ou pour
le réchauffage d'une salle. La
responsabilité du fabricant ne
saurait étre engagée en cas de
dommages liés a une utilisation
inappropriée, incorrecte, ou
négligente.
- Si le cable d’alimentation est
endommagé, il doit étre rempla-
cé par le fabricant, son service
aprés-vente ou des personnes
de qualification similaire afin
d‘éviter un danger.
- Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants ages d’au moins
8 ans et par des personnes ayant
des capacités physiques, sen-
sorielles ou mentales réduites
ou dénuées d'expérience ou
de connaissance, s'ils (si elles)
son correctement surveillé(e)
s ou si des instructions rela-
tives a l'utilisation de I'appareil
en toute sécurité leur ont été
données et si les risques encou-
rus ont été appréhendés. Les

enfants ne doivent pas jouer
avec la plaque de cuisson. Les
opérations de nettoyage et
d'entretien effectués par des



enfants doivent se faire sous
la supervision d’'une personne
responsable.
AVERTISSEMENT: En cours
d'utilisation, I'appareil et ses
parties accessibles deviennent
chauds. Il convient de veiller
a ne pas toucher les éléments
chauffants. Les enfants de moins
de 8 ans doivent étre mainte-
nus a distance, a moins qu'ils
ne soient sous une surveillance
continue. Il est recommandé de
laisser refroidir les parties di-
rectement exposées ala chaleur
avant de les toucher.
AVERTISSEMENT: Ne laissez
pas votre ||:>Iaque de cuisson
sans surveillance lorsque vous
faites cuire des matieres grasses
liquides ou solides, des huiles
liquides ou solides. Portées a
tres haute température, ces
matiérescs)euvent prendre feu
et engendrer un incendie.
NE JAMAIS tenter d’éteindre un
incendie avec de I'eau, mais ar-
réter I'appareil puis couvrir les
flammes, par exemple, avec un
couvercle ou une couverture
antifeu.
ATTENTION: Le processus de
cuisson doit étre surveillé. Un
processus de cuisson court doit
étre surveillé sans interruption.
Si vous avez une hotte, ne ja-
mais la mettre en route sans
surveillance quand vous faites
chauffer de I'huile. Ne laissez
pas de matiére inflammable
res de votre plaque de cuisson
orsqu’elle fonctionne.
AVERTISSEMENT: Risque
d’incendie: Ne ranfqez pas
d'objets sur les surfaces de

cuisson et ne rangez aucun
contenant pressurisé tel que les
aérosols, les matériaux inflam-
mables (objets en papier, en
plastique et en tissu), dans le
tiroir placé sous le four ou sous
la plaque de cuisson. Les usten-
siles de cuisine en plastique en
font également partie (ainsi que
les manches d’ustensiles).
MISE EN GARDE: Si la surface
est félée, déconnecter I'appareil
de l'alimentation pour éviter un
risque de choc électrique. Il est
recommandé de ne pas poser
d’objets métalliques tels que
couteaux, fourchettes, cuilléres
et couvercles sur les plaques
électriques et les dessus en
verre vitro, car ils peuvent de-
venir chauds.

- Apres l'utilisation des plaques
vitro et induction, éteignez
les zones de cuisson a l'aide
des touches de contréle (ne
comptez pas sur le détecteur de
casseroles).

- Cet appareil n'‘est pas destiné
a étre mis en fonctionnement
au moyen d’une minuterie ex-
térieure ou par un systeme de
commande a distance séparé.

- Votre plaque de cuisson ne
doit jamais étre branchée sur
une rallonge, sur une minuterie
extérieure, un prise triplite ou
un systeme de commande a
distance séparée ou tout autre
dispositif qui mettrait la plaque
de cuisson sous tension au-
tomatiquement.

- N'utilisez pas de produits de
nettoyage abrasifs, de cremes
caustiques, d'éponges abrasives
ou de grattoirs métalliques pour




nettoyer tous les éléments de
votre plaque de cuisson, car cela
rayerait les surfaces, et pourrait
entrainer I'éclatement des sur-
faces en verre.
- Faites attention que les poi-
gnées de casseroles soient dis-
posées vers l'intérieur du plan
de cuisson, de facon a prévenir
les chutes éventuelles. Les poi-
gnées des casseroles peuvent
evenir chaudes, attention aux
enfants.
- N'utilisez jamais de nettoyeurs
a vapeur pour nettoyer votre
appareil de cuisson.
- Nettoyez systématiquement
avec un chiffon le dessous des
casseroles avant de les poser sur
le verre afin d'éviter de rayer la
surface en verre.
- NE JAMAIS tenter d’éteindre
un incendie avec de l'eau, mais
arréter l'appareil puis couvrir les
flammes, par exemple, avec un
couvercle ou une couverture
antifeu.
- ATTENTION: Le processus de
cuisson doit étre surveillé. Un
processus de cuisson court doit
étre surveillé sans interruption.

CARACTERISTIQUES GENERALES

Lire attentivement le contenu de cette notice, étant
donné qu'elle fournit d'importantes indications
concernant la sécurité d'installation, d’utilisation et
d'entretien. Conserver cette notice pour toute con-
sultation ultérieure. Toutes les opérations concernant
I'installation/remplacement (connexions électriques)
doivent étre effectuées par un personnel spécialisé en
conformité avec les normes en vigueur.

1.1 Principe de l'induction:

Le systéeme de cuisson a induction se base sur le phé-
noméne physique de lI'induction magnétique.

La caractéristique fondamentale d'un tel systeme est le
transfert direct de énergie chauffante du générateur a
la casserole sans moyen intermédiaire (contrairement
aux plans de cuisson traditionnels voir Fig.1).

1.2 Avantages:

Si on le compare aux plans de cuisson électriques,

votre plan de cuisson a induction s'avere étre:

- Plus sar: faible température sur la surface du verre.
- Plus rapide: temps de réchauffement des aliments
rapide.

- Plus précis: le plan de cuisson réagit immédiatement
a vos ordres.

- Plus efficace: 90% de Iénergie absorbée est trans-
formée en chaleur.

De plus, une fois que vous enlevez la casserole du
plan de cuisson, la transmission de la chaleur s'arréte
immédiatement, évitant d'inutiles pertes de chaleur.
Le systeme reconnait automatiquement les différents
diamétres de toutes les casseroles et retient pour
chaque taille le niveau de puissance approprié.
Cecivous permet d'utiliser des casseroles de différen-
tes tailles, a condition que leur diamétre ne soit pas
supérieur de 10% ou inférieur de 40% par rapportala
sérigraphie appliquée sur le plan de cuisson (Fig.7B).
Attention: si vous utilisez une casserole ayant un
diamétre inférieur de 40% par rapport a la sérigraphie
du verre, le foyer pourrait ne pas s'allumer.

1.3 Recipients pour la cuisson (Fig.7A):

La cuisson a induction utilise le magnétisme pour
générer de la chaleur. Les récipients doivent donc
contenir du fer.Vous pouvez vérifier sile matériau de la
casserole est magnétique simplement avec un aimant.

Important:

Afin d’éviter de causer des dommages permanents sur
la surface du plan, ne pas utiliser:

- Récipients avec fond non parfaitement plat.

- Récipients métalliques avec fond émaillé.

- Ne pas utiliser de récipients avec base rugueuse pour
ne pas rayer la surface du plan.

CONSIGNES POUR LA SECURITE

Ne jamais laisser I'appareil sans surveillance en
présence d'enfants. Ne pas laisser les enfants jouer
avec l'appareil. Les porteurs de stimulateurs cardi-
aques et d'implants cardiaques doivent s'assurer
avant d'utiliser le plan de cuisson a induction, que le
stimulateur est compatible avec I'appareil.

Avant de procéder au raccordement électrique
de l'appareil:

- Vérifier d'apres les données de la plaque signalétique
(située dans la partie inférieure de I'appareil) que la
tension et la puissance correspondent bien a celles
de l'installation électrique et que la prise est correcte.
En cas de doute, faire appel a un électricien qualifié.

Important:

- Les objets métalliques tels que des couteaux,
fourchettes, cuilleres ou couvercles ne doivent pas
étre posés sur la surface du plan de cuisson parce
qu'ils peuvent chauffer.

- Apres utilisation, éteindre le plan de cuisson en
utilisant le dispositif de commande et ne vous fiez
pas au dé tec teurs de casseroles.

- Réduire la puissance pour faire bouillir ou pour
réchauffer un liquide afin d‘éviter les débordements
de liquide.

- Ne pas laisser les éléments chauffants allumés
avec des casseroles et des poéles vides ou bien sans
récipient.

- Une fois la cuisine terminée, éteindre la résistance
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correspondante en utilisant la commande indiquée
ci-apres.

- Pour la cuisson ne jamais utiliser de feuilles de
papier aluminium, ou ne jamais mettre directement
de produits emballés dans du papier d'aluminium.
Laluminium fondrait et endommagerait
immédiatement votre appareil.

- Ne jamais réchauffer de boite ou de canette en
fer-blanc contenant des aliments sans l'ouvrir au
préalable: elle pourrait exploser! Cet avertissement
s'applique a toutes les autres plaques de cuisson.

- Lutilisation d'une puissance élevée n'est pas
appropriée au réchauffement de certains liquides
comme par exemple I'huile de friture. La chaleur
excessive peut étre dangereuse. Dans certains cas,
il est conseillé d'utiliser une puissance moins élevée.
- Les récipients doivent étre posés directement sur
le plan de cuisson, bien au milieu. Ne mettre aucun
autre objet entre la casserole et le plan de cuisson.

- Faire attention aux parties facilement accessibles
de I'appareil qui, durant I'utilisation, se surchauffent.
- Eviter toute fuite de liquide tel que I'huile ou d"autres
types de graisse pouvant causer des incendies.

- Ne pas chercher a éteindre le feu avec de l'eau;
éteindre plutot le plan et couvrir la flamme avec un
couvercle ou une couverture anti-feu.

- Ne pas laisser d'objets sur la surface de cuisson
pouvant étre a l'origine des incendies.

- Lorsque le cable est endommagé, le faire remplacer
par un personnel qualifié ou du service d'assistance.

Attention:

- Ne pas utiliser un nettoyeur vapeur.

- Si la surface est félée, éteindre I'appareil, afin
d’éviter I'éventualité de décharges électriques.

- LU'appareil ne doit pas étre mis en marche a l'aide
d’un temporisateur externe ni d'une commande a
distance indépendante.

Cet appareil est marqué conformément a la
Directive européenne 2002/96/Ce sur les déchets
d'équipements électriques et électroniques (DEEE).
Assurez-vous que cet appareil soit mis au rebus selon
la réglementation en vigueur, vous éviterez ainsi des
conséquences néfastes sur l'environnement et la
santé.

Le symbole appliqué sur le produit ou sur la

documentation jointe rappelle que cet appareil
mm ne doit pas étre traité comme un déchet
domestique mais faire l'objet d'une collecte sélective
dans une déchetterie spécialisée dans le recyclage
des appareils électriques et électroniques.
Conformezvous aux réglementations locales sur la
collecte et I'élimination des déchets. Pour tout autre
renseignement sur le traitement, la
récupération et le recyclage de cet appareil, veuillez
contacter le bureau concerné de votre ville, le service
de collecte des déchets domestiques ou le magasin
ou vous avez acheté votre appareil.

INSTRUCTIONS POUR L'INSTALLATION

Les présentes instructions s'adressent a un installateur
spécialisé et servent de guide pour l'installation, le
réglage et I'entretien en conformité avec les lois et les
normes en vigueur.

Positionnement (Fig.6):

La plaque est congue pour étre encastré dans un plan
de travail, comme indiqué sur la figure spécifique. Ap-
pliquer le jointle long de tout le périmetre de la plaque
de cuisson et positionner la plaque dans le trou pour
I'encastrement (dimensions de la découpe Fig.6B).
Fixer la plaque sur le plan de travail par I'intermédiaire
de supports, en les positionnant selon I'épaisseur du
plan (Fig.6A). Sila partie inférieure de la plaque est ac-
cessible aprés l'installation, il faut monter un panneau
séparateur G (Fig.9A) en respectant les distances indi-
quées (Fig.9B). Si I'appareil est installé audessus d'un
four, le panneau n'est pas nécessaire (Fig.10A-10B).

Important:si un four est placé sous le plan ainduction
il vaut mieux qu'il soit doté de ventilateur de refroid-
issement. Ne pas utiliser le plan a induction quand le
nettoyage PYROLITIQUE est en fonction.
Attention: pour qu'il puisse circuler le plus d'air frais
possible, il doit y avoir une distance minimum de 40
mm entre le dessous de la plaque et n'importe quel
appareil installé au-dessous de la plaque a induction
(Fig.10B).

Il faut en tout cas permettre une aération adéquate.
Pour permettre la circulation de I'air frais, il doit y avoir
des ouvertures dans le meuble de la cuisine (Fig.9A-
10A), en respectant les dimensions indiquées sur
Fig.9B-10B.

Connexions électriques (Fig.4):

Avant d'effectuer les connexions électriques, s'assurer
que:

-Le cable électrique de la terre est 2 cm plus long que
les autres cables;

- Les caractéristiques de l'installation sont conformes
aux indications sur la plaque signalétique située sur la
partie inférieure du plan de travail;

- Linstallation est dotée d’une mise a la terre efficace
conforme aux normes et aux dispositions de la loi en
vigueur.

Si 'appareil n'est pas équipé d'un cable, utilisez-en
un de type:

“HO5V2V2-F" pour des puissances jusqu’a 6400 Watt.
La section de ce cable doit étre d'au moins 2,5 mm?2,
ou 4 mm?2 en cas de puissances supérieures.

Le cable ne doit atteindre en aucun point une tem-
pérature supérieure de 50°C par rapport a la tempéra-
ture ambiante. L'appareil est congu pour étre raccordé
de maniére perma-nente au secteur électrique, voila
pourquoi il est nécessaire de prévoir un interrupteur
omnipolaire, avec une distance d'ouverture des
contacts d’au moins 3 mm, approprié a la puissance
indiquée sur la plaque signalétique conformément
aux normes en vigueur (le conducteur de mise a
la terre jaune/vert ne doit pas étre interrompu par
I'interrupteur).

Une fois l'installation terminée, l'interrupteur omnipo-
laire doit étre facilement accessible.

UTILISATION ET ENTRETIEN
« Utilisation (FIG.3):
A =Touche ON/OFF
B = Display zone de cuisson
C =Touche de sélection zone de cuisson
D =Touche"-"/Touche “-" Timer
E =Touche“+"/Touche “+" Timer
F = Display Timer
| = Indicateur point décimal
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- Appuyer sur la touche“ON/OFF” pour mettre la table
de cuisson en marche, tous les display afficheront des
zéros pendant 20 secondes environ avec des points
décimaux qui clignotent.

Siaucune opération n'est effectuée pendant ce laps de
temps, la table de cuisson s'éteint.

- Il est possible d’allumer une zone de cuisson, en
sélectionnant une des touches “C”.

- Le display affichera un chiffre sur les 2 zones B; celui
de la zone choisie sera plus lumineux, alors que les
autres seront d'une intensité plus faible.

- Pour régler le niveau de puissance souhaité, sélec-
tionner les touches “+" ou “-".

- Sélectionner la touche “-" pour que le niveau de
puissance se positionne directement sur 9.

- Si aprés environ 10 secondes aucune opération n'est
effectuée, la luminosité du display retourne a son état
initial. La plaque continuera sa cuisson normale.

- Si le niveau de puissance est configuré sur zéro, la
zone de cuisson s'éteindra.

- Pour éteindre une zone de cuisson sélectionner la
touche “C” correspondante et positionner le niveau
de puissance sur 0.

- Le display affichera un chiffre sur les 2 zones B celui
de la zone choisie sera plus lumineux, alors que les
autres seront d'une intensité plus faible.

- Toutes les opérations seront accompagnées d'un
signal sonore “BIP".

-Lorsque I'on met une zone de cuisson“C”en position
OFF et que la température de la surface en verre est
supérieure a environ 65°, le display la zone de cuisson
concernée affichera un“H" fixe.

u_n

Attention:

Pour éviter d'endommager les circuits électroniques,
la table est équipée d'un systéeme de sécurité contre
les surchauffes.

En cas de cuisson prolongée avec des niveaux de puis-
sance élevés, la table pourrait temporairement étein-
dre un ou plusieurs foyers allumés jusqu’a ce que les
températures reviennent aux niveaux programmeés. Le
display du foyer momentanément éteint affichera al-
ternativement le niveau de puissance et E/2. |l cessera
de clignoter dés réactivation du foyer.

« Fonction Sécurité Enfant:

Afin d'éviter I'utilisation de la table de cuisson de la
partd’enfants ou de personnes devant étre surveillées,
toutes les fonctions peuvent étre verrouillées en
procédant comme suit:

1- Allumer la table de cuisson (si elle est éteinte) en
sélectionnant la touche “ON/OFF". Les zones de cuis-
son doivent étre éteintes au départ.

2- Appuyer en méme temps sur la touche
touche de la zone R2 (Fig.2).

3- Appuyer une deuxiéme fois seulement sur la touche
de la zone de cuisson R2 (Fig.2).

u_n

etsurla

Sur le display s'affichera la lettre “L” qui indique que la
fonction est activée.

Si une ou plusieurs zones sont encore chaudes, les
lettres “H” et “L” s'afficheront en alternance sur les
display correspondants.

- Pour désactiver la fonction, éteindre la table de
cuisson (si elle est allumée) en sélectionnant la touche

“ON/OFF".

- Une fois éteinte, réallumer la table de cuisson.

- Appuyer en méme temps sur la touche “-" et sur la
touche de la zone R2 (Fig.2).

- Appuyer une deuxieme fois seulement sur la touche
“-". Tous les display afficheront des zéros pendant
quelques secondes.

- Si l'on éteint la plaque quand la fonction Sécurité
Enfant est activée, au moment de I'allumage suivant,
le display affichera la fonction activée.

- La touche ON/OFF fonctionne méme si la table de
cuisson est allumée et si la fonction Sécurité Enfant
est activée.

« Détection magnétique:

- La table est équipée d'une détection de casserole,
en cas de récipient de cuisson inadéquat ou de foyer
vide, le symbole Y s'affichera sur le display.

Si le foyer est encore chaud, il y aura affichage du
symbole ¥ alterné au symbole H .

« 0.5.D. (Overflow Safety Device):

Latable est équipée d'un systeme de sécurité qui place
tous les foyers en position OFF et active le verrouillage
de sécurité (safety lock) en cas de présence de liquides
ou d'objets sur la zone des commandes.

Il y aura affichage clignotant des symboles suivants
Er 03 qui seront désactivés dés que l'objet ou le
liquide sera enlevé. La table séteindra automatique-
ment.

« Timer:

Remarque: le Timer peut étre activé en méme temps
sur tous les zones de cuisson.

Cette fonction permet de régler la durée de temps
(de 1 a 99 minutes) pour I'extinction automatique de
la zone de cuisson sélectionnée.

Activation:

1- Sélectionner la zone de cuisson “C".

2- Régler le niveau de cuisson.

3- Appuyer en méme temps sur les touches“+"et"-" Le
point décimal commence a clignoter “+” Le temps du
Timer sera affiché dans les display correspondants.
4-Réglerladurée dansles 10 secondes environ a l'aide
des touches “+" et “-". En appuyant directement sur la
touche “-’, le temps sera réglé a 30 minutes.

- Si le point décimal “+" s'affiche sur les display, cela
signifie que le Timer est activé.

- Si vous avez programmé le timer sur les 2 zones,
un point décimal clignotant indique la zone avec le
temps duTimer le plus court et donc la premiére zone
qui s'éteindra. Le display du Timer affichera le temps
résiduel de la prochaine zone qui s'éteindra.

- Pour afficher le temps résiduel du Timer d'une zone
de cuisson: sélectionner la zone intéressée, appuyer en
méme temps sur les touches “+” et “-’; le display du
Timer “F" affichera alors le temps résiduel.

-Lafin dutemps estindiquée par un signal sonore “BIP”
et par le clignotement des display du Timer.

Pour interrompre le signal sonore, sélectionner nim-
porte quelle touche. Sinon le signal sonore se désac-
tivera automatiquement apres 2 minutes environ.

Pour désactiver la fonction Timer avant le temps
saisi, sélectionner la zone de cuisson intéressée et
appuyer en méme temps sur les touches “+" et “-".

En sélectionnant une deuxiéme fois la touche - le
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temps devient 0. Aprés quoi, la zone de cuisson con-
tinue a fonctionner normalement.

« Minute Minder (Minuteur):

Cette fonction peut étre utilisée aussi bien avec les
zones de cuisson activées/désactivées qu'avec le
temporisateur activé.

- Le Minute Minder permet de sélectionner un
compte a rebours établi allant de 1 a 99 minutes mais
n'‘arrétera pas les zones de cuisson.

Lorsque le temps touche a safin, le plan émet un signal
sonore sans changer les fonctions actives.
Activation:

1- La fonction s'active quand la table de cuisson est
allumée.

2- Appuyer en méme temps sur les touches “+" et
3-Régler letemps dansles 10 secondes environ a l'aide
des touches “+" et “-". En appuyant directement sur la

u_n

touche “-, le temps sera réglé a 30 minutes.

u_n

- Siles display“F”du Timer ou si la table de cuisson est
désactivée a I'aide de la touche ON/OFF, le temps
résiduel de la fonction Minute Minder (Minuteur)
s'affichera.

- Si le Minute Minder (Minuterie) et le Timer sont
activés, le display “F” signalera le temps qui va se ter-
miner. S'il s'agit de la fonction Timer, le point décimal
de la zone intéressée clignotera.

-Lafin dutemps estindiquée par un signal sonore“BIP”
et par le clignotement des display du Timer.

Pour interrompre le signal sonore, sélectionner n'im-
porte quelle touche. Sinon le signal sonore se désac-
tivera automatiquement apres 2 minutes environ.

Pour afficher la fonction Minute Minder (Minuterie)
avant la fin du temps, appuyer en méme temps sur les
touches“+"et“-". En sélectionnant une deuxiéme fois
la touche -, le temps s'annule. Aprés quoi, la zone de
cuisson continue a fonctionner normalement.

Il est possible d'utiliser la fonction Minute Minder

(Minuterie) et le Timer en méme temps.

« Booster (Fig.2):

Certains modeles sont équipés d'une fonction Booster
qui permet d’accélérer les temps de cuisson en appli-
quant une puissance supérieure a la valeur nominale
dans un laps de temps défini.

Les zones de cuisson munies de cette fonction sont
indiquées sur les Fig.2 par la lettre (Z).

1- Pour I'activer, allumer la zone de cuisson intéressée
en portant le niveau de puissance a 9.
2-Ensélectionnant latouche“+’ la lettre “P"s'affichera.
- La fonction Booster peut étre activée en méme
temps sur toutes les zones munies de cette fonction.
- La fonction Booster sera active pendant 5 minutes
environ; au terme de ce délai, la cuisson continuera
au niveau 9.

- Pour interrompre cette fonction, sélectionner lazone
de cuisson intéressée et la touche “-"jusqu'a ce que le
niveau désiré soit atteint.

- Toutes les opérations seront accompagnées d'un
signal sonore “BIP".

- Le Booster pourrait ne pas se mettre en marche sila
zone de cuisson (indiquée par la lettre (Z)) a été activée
au préalable avec des niveaux de température élevée.

« Gestion intégrée de la puissance (Fig.5):

Chaque phase peut consommer une puissance ma-
ximale de 3700W.

Si cette puissance est dépassée, par exemple avec l'ac-
tivation du Booster, le logiciel réduit automatiquement
la puissance de la zone préalablement sélectionnée
jusqu'a ce que la puissance admise soit atteinte.

Le display de la zone ayant la puissance limitée com-
mencera a clignoter pendant 3 secondes environ.
Pendant ce laps de temps, il est possible de modifier
le niveau de puissance.

« Entretien (Fig.8):

Eliminer tous résidus de nourriture éventuels ainsi que
les gouttes de graisse de la surface de cuisson a I'aide
du racloir spécial fourni sur demande.

Nettoyer le mieux possible 'emplacement chauffé en
ayant recours a du produits neutres et a un chiffon-
papier, ensuite rincer a l'eau et sécher avec un chiffon
bien propre. Au moyen du racloir spécial (en option)
éliminer immédiatement de I'emplacement chauffé
de cuisson les fragments de feuilles d’aluminium et la
matiére plastique qui ont fondu par mégarde ou les
résidus de sucre ou d'aliments ayant un contenu de
sucre élevé. De cette facon, tout dommage possible
ala surface du plan est évité.

Enaucun casil faut se servir d'éponges abrasives ou de
détergents chimiques irritants tels que spray pour le
four ou dégraisseurs.

NOUS DECLINONS TOUTE RESPONSABILITE
POUR LES EVENTUELS DEGATS PROVOQUES PAR
L'INOBSER-VATION DES INSTRUCTIONS CI-DESSUS.
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« Codes erreurs:

Code e frmrmo T o s

AT Description: Causes possibles: Solutions:

C La zone de cuisson peut Il ne s'agit pas d’'une erreur, | Un récipient adapté doit
étre configurée si un "C" I'utilisateur se trouve dans le | étre placé sur la zone de
statique est affiché. menu Service. cuisson correspondante.

C/- La zone de cuisson peut L'utilisateur se trouve dans Attendre que le signe “-"
étre configurée si un “C”" le menu Service, il ne s'agit | s'affiche ou abandonner les
clignotant est affiché. pas d’'une erreur. activités de configuration en
Aprés une configuration appuyant sur la touche de
réussie, le signe “-" apparait sélection, le “C" ne clignote
sur le dispaly correspon- plus.
dant.

Si le signe “-" ne s'affiche
pas, vérifier les causes pos-
sibles de I'E/5.

E Un “E” clignotant sur L'utilisateur se trouve dans Contacter le service tech-
chaque zone de cuisson le menu Service, il ne s'agit | nique
indique que toutes les pas d’une erreur.
configurations seront sup-
primées.

E/2 Températures maximales Température électronique Le systeme doit se refroidir.
dépassées. trop élevée.

E/3 Récipient non adapté. Le récipient crée un point 1. Lerreur est supprimée au-
de service incorrect sur le tomatiquement apres 8s, la
module risquant d'abimer zone de cuisson peut alors
les appareils, ex. TBPI. étre utilisée a nouveau. Si

d’autres erreurs se vérifient,
il faut changer le recipient.

E/4 Module induction non Module induction non con- | Contacter le service tech-
configuré. figuré. nigue.

E/5 Absence de communica- Le module induction n'est Contacter le service tech-
tion entre I'Ul et le module | pas alimenté électrique- nique.
induction. ment.

E/6 Défaillance alimentation 1. Défaillance de détection Contacter le service tech-
électrique. de l'alimentation électrique. | nique.

2. Surtension.

E/8 Défaillance ventilateur. Défaut du ventilateur ou de | Contacter le service tech-
la commande électronique. | nique.

E/9 Défaut du capteur T sur Signal du capteur hors Pla- | Contacter le service tech-

inducteur. ge; capteur ou électronique | nique.
défectueux.

E/A Défaut électronique du Défaut électronique détecté | Contacter le service tech-
module induction. par l'autocontréle du mo- nique.

dule.

E/C Défaut de configuration. 2 zones de cuisson sont Contacter le service tech-
dédiées au méme élément nique.
de I'UL

E/H Valeur fixe du capteur. - Le systéme doit se refroidir.
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Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

https://pieces-detachees.sogedis.fr

SOGEDIS

3 Rue Antoine Laurent de Lavoisier
76300 Sotteville-leés-Rouen

France

3011000500203.00



