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Chere cliente, cher client,

Nous vous remercions de la confiance que vous nous avez accordée en choisissant notre table
de cuisson vitrocéramique a induction.

Afin de bien connaitre cet appareil, nous vous recommandons de lire attentivement cette notice
d’utilisation dans son intégralité et de la conserver pour une consultation ultérieure.
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SECURITE

Précautions avant utilisation en cuisson

Retirez toutes les parties de I'emballage.

L’installation et le branchement électrique de I'appareil sont a
confier a des spécialistes agrées. Le fabricant ne saurait étre
tenu responsable des dommages résultant d'une erreur
d’encastrement ou de raccordement.

L’appareil ne doit étre utilisé que s'’il est monté et installé dans
un meuble et un plan de travail homologué et adapté.

Son utilisation est uniguement destinée a l'usage domestique
habituel (préparation des aliments), a I'exclusion de toute autre
utilisation domestique, commerciale ou industrielle.

Enlevez toutes les étiquettes et autocollants du verre
vitrocéramique.

Ne pas transformer ou modifier I'appareil.

La table de cuisson ne doit pas servir de support ou de plan de
travail.

La sécurité n’est assurée que si I'appareil est raccordé a une
terre de protection conforme aux prescriptions en vigueur.
Pour le raccordement au réseau électrique n'utilisez pas de
rallonge.

L’appareil ne doit pas étre utilisé au-dessus d’'un lave-vaisselle
ou d'un seche-linge : les vapeurs d’eau dégagées pourraient
détériorer I'électronique.

Ne faites pas fonctionner 'appareil avec un minuteur externe
ou un systeme de commande a distance.

Utilisation de I'appareil

Coupez toujours les foyers apres utilisation.
MISE EN GARDE: Laisser cuire des aliments sans
surveillance sur une table de cuisson en utilisant des matieres
grasses ou de l'huile peut étre dangereux et déclencher un
incendie.
Prenez garde aux risques de brdlures pendant et apres
I'utilisation de I'appareil.
Lors de son utilisation, I'appareil devient chaud. Il convient de
veiller a ne pas toucher les élements chauffants.
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Assurez-vous qu’aucun cable électrique d’appareil fixe ou
mobile ne vienne en contact avec la vitre ou la casserole
chaude.

Les objets magnétisables (cartes de crédits, disquettes
informatiques, calculatrices) ne doivent pas se trouver a
proximité immediate de I'appareil en fonction.

Ne placez aucun objet métallique autre que les récipients de
chauffe. En cas d’enclenchement intempestif ou de chaleur
résiduelle, celui-ci risquerait selon le matériau de chauffer, de
fondre ou de commencer a brdler.

Ne jamais couvrir 'appareil d’'un chiffon ou d’'une feuille de
protection. Il pourrait devenir tres chaud et prendre feu.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et
plus et des personnes dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont réduites ou dont les expériences
et les connaissances sont inadaptées, uniquement si elles
sont surveillées, formées a ['utilisation de [I'appareil en
conditions de sécurité et informées des risques susceptibles
de se présenter.

Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre confiés a des
enfants sans surveillance d’adultes.

MISE EN GARDE: Cet appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant leur utilisation. Il convient de
veiller a ne pas toucher les éléments chauffants. Il convient de
maintenir a distance les enfants de moins de 8 ans, a moins
gu'ils ne soient sous une surveillance continue.

Les objets métalliques tels que des couteaux, des fourchettes,
des cuilleres et des couvercles ne devraient pas étre placés la
surface vitrée puisqu'ils peuvent devenir chauds.

Précautions pour ne pas detériorer I'appareil

Les casseroles a semelles brutes (fonte non émaillée,...) ou
abimées peuvent endommager la vitrocéramique.

La présence de sable ou d’autres matériaux abrasifs peut
endommager la vitrocéramique.

Evitez de faire chuter des objets, mémes petits, sur la
vitrocéramique.

Ne heurtez pas les bords de la vitre avec les casseroles.
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S’assurer que la ventilation de I'appareil se fasse suivant les
instructions du constructeur.

Ne posez pas ou ne pas laisser de casseroles vides sur la
table de cuisson.

Eviter que le sucre, les matieres synthétiques ou une feuille
d’aluminium ne touchent les zones chaudes. Ces substances
peuvent au refroidissement provoquer des cassures ou
d’autres modifications de la surface vitrocéramique: Etendre
I'appareil et enlevez-les immédiatement de la zone de cuisson
encore chaude (attention : risque de bralures).

MISE EN GARDE: Risque d’incendie: ne pas entreposer
d’objets sur la surface de cuisson.

Ne placez jamais de récipients chauds au dessus de la zone
de commande.

Si un tiroir est situé sous l'appareil encastré, assurer un écart
suffisant (2 cm) entre le contenu de ce tiroir et la partie
inférieure de l'appareil afin d’assurer une bonne ventilation.

Ne déposez pas d'objets inflammables (ex. sprays) dans le
tiroir placé sous la table de cuisson. Les éventuels casiers a
couverts doivent étre en matériau résistant a la chaleur.

Précautions en cas de défaillance de I'appareil

Si un défaut est constaté, il faut déclencher I'appareil et couper
I'alimentation électrique.

En cas de félure ou de fissure de la vitrocéramique il faut
impérativement débrancher I'appareil du réseau électrique et
prévenir le service apres-vente.

Les réparations doivent étre entreprises exclusivement par un
personnel spécialisé. N'ouvrez en aucun cas |'appareil vous-
méme.

ATTENTION : Si la surface vitree est fissurée, coupez
I'alimentation de I'appareil pour éviter une éventuelle décharge
électrique.



Autres protections

e Assurez-vous que le récipient de cuisson soit toujours centré
sur la zone de cuisson. Le fond de la casserole doit autant que
possible couvrir la zone de cuisson.

e Pour les utilisateurs portant un régulateur de rythme
cardiaque, le champ magnétique pourrait influencer son
fonctionnement. Nous recommandons de se renseigner
aupres du revendeur ou du médecin.

* N'utilisez pas de récipients en matiere synthétique ou en
aluminium : ils pourraient fondre sur des foyers encore
chauds.

« NE JAMAIS essayer d’éteindre un incendie avec de l'eau,
mais arréter I'appareil puis couvrir les flammes par exemple
avec un couvercle ou une couverture anti-feu.

L'UTILISATION DE CASSEROLES NON ADAPT EES,
A OU D’ACCESSOIRES AMOVIBLES INTERMEDIAIRES /v\
POUR FAIRE CHAUFFER DES CASSEROLES NON
INDUCTIVES ENTRAINE UNE RUPTURE DE LA
GARANTIE.

LE FABRICANT NE SAURAIT ETRE TENU POUR
RESPONSABLE DES DETERIORATIONS DE LA TABLE
OU DE SON ENVIRONNEMENT.




DESCRIPTION DE L’APPAREIL

Caractéristiques techniques

Type VALTI4TBFES
Puissance Totale 7400 W
Consommation d’énergie de la table de cuisson ECpop** | 172.8 Wh/kg
Foyer avant gauche 200x190 mm
Détection minimum @ 100 mm
Puissance nominale* 1400 W
Puissance du booster* 1850 W
Catégorie de la casserole standard** C
Consommation d’énergie EC¢** 172.7 Whi/kg
Foyer arriere gauche 200x190 mm
Détection minimum @ 100 mm
Puissance nominale* 1400 W
Puissance du booster* 1850 W
Catégorie de la casserole standard** C
Consommation d’énergie EC.,** 172.7 Wh/kg
Foyer arriere droit @175 mm
Détection minimum @ 100 mm
Puissance nominale* 1400 W
Puissance du booster* 1850 W
Catégorie de la casserole standard** B
Consommation d’énergie EC¢** 164 Wh/kg
Foyer avant droit @ 175 mm
Détection minimum @ 100 mm
Puissance nominale* 1400 W
Puissance du booster* 1850 W
Catégorie de la casserole standard** A
Consommation d’énergie EC.,** 181.6 Wh/kg

* La puissance peut varier en fonction des dimensions et des matériaux des casseroles.

** calculé selon la méthode de mesure de I'aptitude a la fonction (EN 60350-2).




Bandeau de commande :

Voyants de sélection du
fover pour minuterie

Affichage de la minuterie

\

Affichage du niveau Voyant de sélection

de puissance / de foyer

Touche maintien au

chaud
Voyant
Voyant de mise Pause/Rappel
en marche
x l

o lLe————— Bl

L = — - N

Touche Zone de sélection de puissance Touche Touche
Marche/Arrét « SLIDER » et de réglage de la minuterie Booster Pause/Rappel

UTILISATION DE L'APPAREIL

Affichage

Affichage Désignation Fonction

0. Zéro La zone de chauffe est activée.

1...9 Niveau de puissance Choix du niveau de cuisson.

9] Détection de casserole Récipient manquant ou inapproprié.

A Accélérateur de chauffe Cuisson automatique.

E Message d’erreur Défaut de circuit électronique.

H Chaleur résiduelle La zone de cuisson est chaude.

P Booster La puissance turbo est activée.

L Verrouillage La table est sécurisée.

U Maintien Chaud La cuisson est maintenue a 70°C.

I Pause La table est en pause.

1 Bridge 2 zones de cuisson sont
combinées.

Ventilation

Le ventilateur de refroidissement a un fonctionnement permanent. Il se met en route dés
I'allumage de la table de cuisson. La ventilation enclenche sa seconde vitesse lorsque I'apparelil
est utilisé intensivement. Elle s’arréte automatiquement lorsque la table de cuisson est éteinte.
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MISE EN ROUTE ET GESTION DE L'APPAREIL

Avant la premiere utilisation

Nettoyez votre appareil avec un chiffon humide, puis séchez-le. N'utilisez pas de détergent qui
risquerait de provoquer une coloration bleutée sur les surfaces vitrées.

Principe de I'induction

Une bobine dinduction se trouve sous chaque foyer de cuisson. Lorsque celle-ci est
enclenchée, elle produit un champ électromagnétique variable qui, a son tour produit des
courants induits dans le fond ferromagnétique du récipient. Il en résulte un échauffement du
récipient placé sur la zone de chauffe.

Bien entendu le récipient doit étre adapté :

e« Sont recommandés tous les récipients métalliques ferromagnétiques (a Vvérifier
éventuellement avec un petit aimant) tels que : cocotte en fonte, poéle en fer noir,
casseroles métalliques émaillées, en inox a semelle ferromagnétique...

» Sont exclus les récipients en cuivre, inox, aluminium, verre, bois, céramique, gres, terre
cuite, inox non ferromagnétique...

La zone de cuisson a induction prend automatiquement en compte la taille du récipient utilisé.
Avec un diametre trop petit, le récipient ne fonctionne pas. Ce diametre varie en fonction du
diamétre de la zone de cuisson.

Lorsque le récipient n’est pas adapté a la table de cuisson le symbole ( U ) reste affiché.

Touches sensitives

Votre appareil est équipé de touches sensitives permettant de commander les différentes
fonctions. Un effleurage de la touche active leur fonctionnement. Cette activation est validée par
un voyant, un affichage et/ou par un signal sonore.

Dans le cas d’'une utilisation générale n’appuyez qu e sur une seule touche a la fois.

Zone de sélection de puissance “ SLIDER “etde rég lage de la minuterie

Pour la sélection de la puissance par le slider faire glisser votre doigt sur la zone “SLIDER".
Vous bénéficiez également d’un acces direct en posant votre doigt directement sur le niveau
souhaité.

Zone de sélection de puissance
“SLIDER" et de réglage de la minuterie

“SLIDER®

Acceés direct




Mise en route

 Enclencher / arréter la table de cuisson :

Action Bandeau de commande Afficheur
Enclencher appuyer sur [ ® ] 4 x [ 0] clignotent
Arréter appuyer sur [ ® ] aucunou[H]

» Reéqlage de la zone de chauffe :

Action Bandeau de commande Afficheur
Sélectionner la zone appuyer sur [ 0 ] de la zone [ 0] et voyant de zone
allume
Régler glisser sur le “SLIDER* [0]a[9]
(Ajuster la puissance) vers la droite ou la gauche
Arréter glisser jusqu’a [ 0] sur le “SLIDER* [O]Jou[H]
ou appuyer sur [ 0] [O]Jou[H]

Si aucun réglage n’est fait dans un délai de 20 secondes I'électronique revient en position
d’attente.

Détection de récipient

La détection de récipient assure une sécurité parfaite. L'induction ne fonctionne pas :

 Lorsqu’il n'y a pas de récipient sur la zone de cuisson ou lorsque ce récipient est
inadapté a I'induction. Dans ce cas il est impossible d’augmenter la puissance et dans
I'afficheur le symbole [ U ] apparait. Le [ U ] disparait lorsqu’'une casserole est posée
sur le foyer de cuisson.

» Si en cours de cuisson le récipient est enlevé de la zone de cuisson, le fonctionnement
est interrompu. Dans l'afficheur le symbole [ U ] apparait. Le [ U ] disparait lorsque le
récipient est remis sur le foyer de cuisson. La cuisson reprend au niveau de puissance
sélectionnée au préalable.

Apres utilisation, éteignez la zone de chauffe. Ne laissez pas la détection de casserole [ U ]
active.

Indicateur de chaleur résiduelle

Apres l'arrét des zones de cuisson ou l'arrét complet de la table, les zones de cuissons sont
encore chaudes et sont signalées par le symbole [ H ].

Le symbole [ H ] s’éteint lorsque les zones de cuisson peuvent étre touchées sans danger.

Tant que les témoins de chaleur résiduelle sont allumés, ne touchez pas les zones de cuisson
et ne posez aucun objet sensible a la chaleur. Risque de brdlure et d’'incendie!
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Fonction booster

La fonction booster [ B ] octroie un renforcement de puissance a la zone de cuisson

sélectionnée.

Si cette fonction est activée, ces zones de cuisson fonctionnent pendant 10 minutes avec une

puissance nettement plus élevée.

Le booster est congu par exemple pour faire chauffer rapidement de grandes quantités d’eau,

comme pour la cuisson des pates.

* Enclencher / arréter la fonction booster :

Action Bandeau de commande
Sélectionner la zone appuyer sur [ 0 ] de la zone

Enclencher le booster
Stopper le booster

appuyer sur [ B ]
glisser sur le “SLIDER*
ou appuyer sur [ B ]

Fonction minuterie

Afficheur

[ 0] et voyant de zone
allumé

[P]

[P]a[0]

[9]

La minuterie peut étre affectée simultanément aux 4 foyers de cuisson et ceci avec des
réglages de temps de minuterie différents (de 0 a 99 minutes) pour chacune des zones.

« Réglage ou modification de la durée de cuisson :

Exemple pour 16 minutes a puissance 7 :
Action Bandeau de commande
Sélectionner la zone appuyer sur [ 0 ] de la zone

Sélectionner la puissance
Sélectionner « Minuterie »
Réglage des unités
Valider les unités

glisser sur le “SLIDER" jusqu’'a [ 7 ]
appuyer sur [ CL ]
glisser sur le “SLIDER" jusqu’'a [ 6 ]
appuyer sur [ 06 ]
Réglage des dizaines glisser sur le “SLIDER" jusqu’'a[ 1]
Valider les dizaines appuyer sur [ 16 ]

La durée est sélectionnée et le décompte démarre.

* Arréter la fonction minuterie cuisson :

Exemple pour 13 minutes restantes a puissance 7 :
Action Bandeau de commande

Sélectionner la zone appuyer sur [ 7 ] de la zone
Sélectionner « Minuterie »
Désactiver les unités
Valider les unités
Désactiver les dizaines
Valider les dizaines

appuyer sur [ 13 ]
glisser sur le “SLIDER “jusqu’a[ 0]
appuyer sur [ 10 ]
glisser sur le “SLIDER “jusqu’a[ 0]
appuyer sur [ 00 ]

« Arrét automatiqgue en fin de cuisson :

Afficheur

[ 0] et voyant de zone
allume

[7]

[00]

[ O fixe ] [ 6 clignotant ]
[ O clignotant ] [ 6 fixe ]
[ 1 clignotant ][ 6 fixe ]
[16]

Afficheur

[ 7] et voyant de zone

allumé

[13]

[ 1 fixe ][O clignotant ]
[ 1 clignotant ] [ O fixe ]
[ 00 clignotant ][ O fixe ]
[00]

Des que le temps de cuisson sélectionné est écoulé la minuterie affiche en clignotant [ 00 ] et

un signal sonore retentit.

Pour stopper le son et le clignotement, il suffit d’appuyer sur la touche [ 00 ].
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* Minuterie utilisée hors cuisson :

Exemple pour 29 minutes :

Action Bandeau de commande Afficheur

Activer la table de cuisson appuyer sur [ ® ] voyants de zone allumes
Sélectionner « Minuterie » appuyer sur [ CL ] [00]

Réglage des unités glisser sur le “SLIDER" jusqu’'a[ 9] [ O fixe ] [ 9 clignotant ]
Valider les unités appuyer sur [ 09 ] [ O clignotant ] [ 9 fixe ]
Réglage des dizaines glisser sur le “SLIDER" jusqu’a [ 2] [ 2 clignotant ] [ 9 fixe ]
Valider les dizaines appuyer sur [ 29 ] [29]

La durée est sélectionnée et le décompte démarre.

Des que le temps de cuisson sélectionné est écoulé la minuterie affiche en clignotant [ 00 ] et
un signal sonore retentit.

Pour stopper le son et le clignotement, il suffit d’'appuyer sur la touche [ 00 ]. La table s’éteint.

Programmation d’automatisme de cuisson

Toutes les zones de cuisson sont équipées d’'un dispositif de cuisson automatique. La zone de
cuisson se met en marche a pleine puissance pendant un certain temps, puis réduit
automatiqguement sa puissance sur le niveau présélectionné.

 Mise en route de I'automatisme :

Action Bandeau de commande Afficheur

Sélectionner la zone appuyer sur [ 0 ] de la zone [ 0] et voyant de zone
allume

Activer la pleine puissance glisser sur le “SLIDER* passede[0]a[9]

jusqu'al9]

Activer 'automatisme ré appuyer sur [ 9] du “SLIDER" [ 9] clignote avec [ A]

Sélectionner niveau glisser sur le “SLIDER* [9]passea[8][7]

(par exemple « 7 ») jusqua[7] [ 7]clignote avec [A]

e Arrét de 'automatisme :

Action Bandeau de commande Afficheur

Sélectionner la zone appuyer sur [ 7 ] de la zone [ 7] clignote
avec [A]

Sélectionner niveau glisser sur le “SLIDER* [1]1a[9]

Fonction Pause

Cette fonction permet d’interrompre ou de réactiver la cuisson avec les mémes réglages de

puissances.
» Enclencher, déclencher la fonction :

Action Bandeau de commande Afficheur

Activer la pause appuyer sur la touche [ 11 ] pendant 2s [ Il ] sur les afficheurs

Stopper la pause appuyer sur la touche [ Il ] pendant 2s le voyant

“Pause/Rappel” clignote

appuyer sur une autre touche ou le voyant

“Pause/Rappel” glisser sur le “SLIDER* est éteint
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Fonction rappel

Apres avoir éteint la table ( ® ), il est possible de rappeler les derniers réglages sélectionnés :
» Etat de cuisson de toutes les zones de cuisson (puissance).
* Minutes et secondes des zones de cuisson programmeées par les minuteries.
» Fonction “cuisson automatique”.

La procédure de rappel est la suivante :

* Appuyer sur la touche | ® ].
* Ensuite appuyer sur la touche [ 11 ] en moins de 6 secondes.
Les réglages précédents sont a nouveau actifs.

Fonction Bridge

Cette fonction permet de combiner les 2 zones de gauche avec les mémes fonctionnalités
qu’une seule zone.

Action_ Bandeau de commande Afficheur

Mis en route Appuyer sur [ ® ] [O]Jou[H]

Activer le bridge Appuyer sur les 2 zones de gauche [ 0] sur la zone avant et
[[1]sur la zone arriere.

Augmenter le bridge Glisser sur le “SLIDER “ [Lla9]ou[U]

[la9]ou[U]

Arréter le bridge Appuyer sur les 2 zones de gauche [OJou[H]surles?2

zones

Fonction « Maintien au chaud »

Cette fonction de maintien au chaud permet d’atteindre et de maintenir automatiquement une
température de 70°C.
Ceci évitera aux liquides de déborder et aux mets d'attacher au fond de la casserole.

« Activer, désactiver la fonction « Maintien au chaud »

Action Bandeau de commande Afficheur
Sélectionner la zone Appuyer sur [ 0 ] de la zone [0]a[9]ou[H]
Activer le maintien au chaud Appuyer sur [ U ] du “SLIDER* [U]
Arréter le maintien au chaud Appuyer sur [ U ] de la zone [U]

glisser sur le “SLIDER* [0]a[9]ou[H]

Cette fonction peut étre mise en route indépendamment sur tous les foyers.

Lorsque la casserole quitte la zone de cuisson la fonction « Maintien au chaud » reste active
pendant environ 10 minutes.

La durée maximale de maintien au chaud est de 2 heures.

13



Verrouillage du bandeau de commande

Pour éviter de modifier une sélection de la table de cuisson, notamment dans le cadre du

nettoyage de la vitre, le bandeau de commande (a I'exception de la touche marche/arrét | ® D
peut étre verrouillé.

* Verrouillage :

Action Bandeau de commande Afficheur
Mise en route appuyer sur [ ® ] [O]Jou[H]surles
afficheurs
Verrouiller la table appuyer ensemble sur [ B ] et pas de changement
[ 0] de la zone avant droite
ré appuyer sur[ 0] [ L] sur les afficheurs
« Déverrouillage :
Action Bandeau de commande Afficheur
Mise en route appuyer sur [ ® ] [ L] sur les afficheurs

Dans les 5 secondes aprés la mise en route :

Déverrouiller la table appuyer ensemble sur [ B ] et [ O] sur les afficheurs
[ L ] de la zone avant droite
appuyer sur [ B ] les afficheurs

sont éteints

14



CONSEILS DE CUISSON

Qualité des casseroles

Matériaux adaptés : acier, acier émaillé, fonte, aluminium ou inox a fond ferromagnétique,
Matériaux non adaptés : aluminium et inox a fond non ferromagnétique, cuivre, laiton, verre,
céramique, porcelaine

Les fabricants spécifient si leurs produits sont compatibles induction.
Pour vérifier si des casseroles sont compatibles :

* Placez un peu d'eau dans une casserole placée sur une zone de cuisson induction

réglée au niveau [ 9 ]. Cette eau doit chauffer en quelques secondes.

* Placez un aimant sur le fond externe de la casserole, il doit rester collé.
Certaines casseroles peuvent faire du bruit lorsqu’elles sont placées sur une zone de cuisson a
induction. Ces bruits ne traduisent en aucun cas un défaut de I'appareil et n’'influent nullement
sur son fonctionnement.

Dimension des casseroles

Les zones de cuisson s'adaptent automatiquement a la dimension du fond de la casserole
jusqu'a une certaine limite. Le fond de cette casserole doit cependant avoir un diamétre
minimum en fonction du diamétre de la zone de cuisson correspondante.

Afin d’obtenir le rendement maximum de votre table de cuisson, veuillez placer la casserole
bien au centre de la zone de cuisson.
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Exemples de réglage des puissances de cuisson

(Les valeurs ci-dessous sont indicatives)

R Faire fondre Sauces, beurre, chocolat, gélatine
laZ2 . T
Réchauffer Plats pré-cuisinés
R Gonfler Riz, pudding et plats cuisinés
2a3 . s . . ) .
Décongélation Légumes, poisson, produits congelés
Vapeur Légumes, poissons, viande
. Pommes de terre a I'eau, soupes, pates
4 a Eau . .
Légumes frais
R o Viandes, foie, ceufs, saucisses
6a7 Cuire a feu doux .
Goulasch, roulades, tripes
748 Cuire Pommes de terre, beignets, galettes
Frire
Frire, Steaks, omelettes
Porter a ébullition eau
P Frire, Porter a ébullition Porter a ébullition des quantités importantes d’eau

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Pour nettoyer il faut mettre I'appareil hors foncti
Laissez refroidir I'appareil, car risques de bralur

onnement.
es.

Nettoyez les restes de cuisson avec de I'eau additionnée de produit vaisselle ou un
produit du commerce conseillé pour la vitrocéramique.

N'utilisez en aucun cas d’appareils « a vapeur » ou « a pression ».

Ne pas utiliser d'objets qui risqueraient de rayer la vitrocéramique (tel que tampon
abrasifs ou pointe de couteau...).

N’utilisez pas de produits de nettoyage abrasifs qui pourraient endommager I'appareil.
Séchez I'appareil avec un chiffon propre.

Enlevez immédiatement le sucre et les mets contenant du sucre.

QUE FAIRE EN CAS DE PROBLEME

La table de cuisson ou les zones de cuisson ne s’en

clenchent pas :

La table est mal connectée au réseau électrique

Le fusible de protection a sauté

Vérifiez si le verrouillage n’est pas activé

Les touches sensitives sont couvertes d’eau ou de graisse
Un objet est posé sur les touches sensitives

Le symbole [ U ] s’affiche :

Il N’y a pas de casserole sur la zone de cuisson
Le récipient utilisé n’est pas compatible avec l'induction
Le diameétre du fond de casserole est trop petit par rapport a la zone de cuisson

Le symbole [ E ] s'affiche :

D’ébranchez et rebranchez la table de cuisson
Appelez le Service Aprés-ventes
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L'une des zones ou I'ensemble du plan de cuisson se déclenche :

* Le déclenchement de sécurité a fonctionné

» Celui-ci s’actionne dans le cas ou vous avez oublié de couper une des zones de chauffe

* |l s’enclenche également lorsque une ou plusieurs touches sensitives sont couvertes

* Une des casseroles est vide et son fond a surchauffé

* La table dispose également d'un dispositif de réduction automatique de niveau de
puissance et de coupure automatique en cas de surchauffe

La soufflerie de ventilation continue de tourner ap res 'arrét de la table :

» Ce n'est pas un défaut, le ventilateur continue de protéger I'électronique de I'appareil
* La soufflerie s’arréte automatiquement

Le symbole [ L | s'affiche :

» Se référer au chapitre verrouillage du bandeau de commande.
Le symbole [ U ] s’affiche :

e Se référer au chapitre “Maintien chaud".
Le symbole [ Il ] s'affiche :

e Se référer au chapitre “Pause”.

Le symbole [ H ].ou [ Er03 ] s’affiche :

* Un objet ou un liquide recouvre les touches de la commande. Le symbole disparait une
fois les touches libérées ou nettoyées.

Le symbole [ E2 Jou [ E H ]Js’affiche :
» Latable est en surchauffe, laissez-la refroidir puis rallumez-la.
Le symbole [ E3 ] s’affiche :

» La casserole n'est pas adaptée, changez de casserole.
Le symbole [ E6 ] s’affiche :

» Reéseau électrique défectueux. Contrélez la fréquence et la tension du réseau électrique.
Le symbole [ E8 ] s’affiche :

* L’entrée d’air du ventilateur est obstruée, libérez-la.

Le symbole [ U400 ] s’affiche :
+ Latable est mal connectée au réseau. Vérifiez le branchement et rebranchez la table.

Si un des symboles ci-dessus persiste, appelezle S  AV.

PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

* Les matériaux d’emballage sont écologiques et recyclables

» Les appareils électroniques sont composés de matériaux recyclables et parfois de
matériaux nocifs pour I'environnement, mais nécessaires au bon fonctionnement et a la
sécurité de I'appareil.

* Ne jetez en aucun cas votre appareil avec les déchets
ménagers

» Faites appel au service d’enlevement ou aux sites de
dépbt mis en place par votre commune et adaptés au
recyclage des appareils électroménagers
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INSTRUCTIONS D'INSTALLATION

Le montage releve de la compétence exclusive de spécialistes.
L'utilisateur est tenu de respecter la |égislation et les normes en vigueur dans son pays de
résidence.

Mise en place du joint d’étanchéité

Le joint adhésif fourni avec I'appareil permet d’éviter toute infiltration dans le meuble.
Sa mise en place doit étre effectuée avec un grand soin suivant le croquis ci-dessous.

2mQ
Coller le joint (2) sur le rebord de la
table a 2mm du bord externe, aprés
avoir oté la feuille de protection (3).
Encastrement :

Découpe du plan de travail :

Dimension de la vitre Dimension de déco upe
520 x 590 mm 490 x 560 mm

La distance entre la table de cuisson et le mur doi  t étre au minimum de 50mm.

La table de cuisson est un appareil qui appartient a la classe de protection « Y ». Lors de
son encastrement, une paroi d’armoire haute ou un mur peut se trouver sur l'un des
cOtés et sur la face arriere. Mais de l'autre c6té, aucun meuble ni aucun apparei | ne
doit étre plus haut que le plan de cuisson

Les placages et revétements des plans de travail doivent étre réalisés en matériaux
résistant a la chaleur (100°C)

Les baguettes de bord murales doivent étre thermo résistantes

Les matériaux des plans de travail peuvent gonfler au contact de I'humidité. Pour
protéger le chant de la découpe, appliquer un vernis ou une colle spéciale.

N’installer pas la table au-dessus d’un four non ventilé ou d’'un lave-vaisselle

Garantir entre le fond du caisson de I'appareil un espace de 20 mm_ pour assurer une
bonne circulation de I'air de refroidissement de I'électronique

Si un tiroir se trouve sous le plan de cuisson, éviter d’'y ranger des objets inflammables
(par exemple : spray) et des objets non résistants a la chaleur

L’écart de sécurité entre la table de cuisson et la hotte aspirante placée au-dessus d’elle
doit respecter les indications du fabricant de hottes. En cas d’absence d’instructions
respecter une distance minimum de 760mm

MISE EN GARDE: Utiliser uniqguement les dispositifs de protection de table de cuisson
congus par le fabricant de I'appareil de cuisson ou indiqués par le fabricant de I'appareil
dans les instructions d’utilisation comme adaptés ou les dispositifs de protection de table
de cuisson intégrés a l'appareil. L'utilisation de dispositifs de protection non appropriés
peut entrainer des accidents.
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CONNEXION ELECTRIQUE

L’installation de cet appareil et son branchement au réseau électrique ne doit étre
confiés qu’a un électricien parfaitement au fait des prescriptions normatives.

La protection contre les pieces sous tension doit étre assurée apres le montage.

Les données de raccordement nécessaires se trouvent sur la plaque signalétique et la
plaque de branchement placées sous I'appareil.

Cet appareil doit étre séparé du secteur par un dispositif de sectionnement omnipdles.
Lorsque celui-ci est ouvert (déclenché), un écartement de 3mm doit étre assuré.

Le circuit électrigue doit étre séparé du réseau par des dispositifs appropriés, par
exemple les disjoncteurs, les fusibles, les disjoncteurs différentiels et les contacteurs.

Si I'appareil n’est pas muni d’'une fiche accessible, des moyens de déconnection doivent
étre incorporé a l'installation fixe conformément aux réglementations de l'installation.

Le cable d’alimentation doit étre placé de sorte a ce qu’il ne touche pas de parties
chaudes de la table de cuisson.

Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, son
service apres vente ou des personnes de qualification similaire afin d'éviter un danger.

Attention !

Cet appareil n’est congu que pour une alimentation en 230 V~ 50/60 Hz

Raccordez toujours le fil de terre de protection.

Respectez le schéma de raccordement.

Le boitier de raccordement se situe sous la plaque de cuisson. Pour ouvrir le capot, servez-
vous d’un tournevis moyen. Placez le dans les 2 fentes situées a I'avant des 2 fleches.

Réseau Raccordement | Diametre cable Cable Calibre de protection
230V~ 50/60Hz | 1 Phase + N 3x25mm2 |HO5V2V2-F 25A*
400V~ 50/60Hz | 2 Phases + N 4x1.5mm2 | HO5V2V2-F 16 A*

* calculé avec le coefficient de simultanéité suivant standard EN 60 335-2-6
Branchement de la table:

Pour vous adapter au réseau électrique (230V~1P+N ou 400V~2P+N), veuillez utiliser les
pontets en laiton situés dans le boitier de branchement.

Monophasé 230V~1P+N :

Mettre un pontet entre les plots N1 et N2 et entre L1 et L2.
Visser le fil vert/jaune au plot prévu pour la mise a la terre.
Visser le neutre N au plot N1 ou N2.
Visser la phase L aux plots L1 ou L2.

400V~2P+N :

Mettre un pontet entre les plots N1 et N2

Visser le fil vert/jaune au plot prévu pour la mise a la terre.
Visser le neutre N au plot N1 ou N2.

Visser la phase L1 sur le plot L1 et la phase L2 sur le plot L2.

Biphasé

Attention ! Veillez a bien engager les filseta bi  en serrer les vis.

out incident résultant d’'un mauvais
n appareil non relié a la terre ou

Notre responsabilité ne saurait étre engagée pour t
branchement, ou qui pourrait survenir a l'usage d'u
équipé d’'une terre défectueuse.
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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde.

Wir danken lhnen fir das Vertrauen, das Sie uns gewahrt haben, indem Sie unser
Induktionskochfeld gewahlt haben. Um dieses Gerat kennen zu lernen, empfehlen wir Ihnen, die
Gebrauchsanweisung vollstédndig und aufmerksam zu lesen.

Wir wiinschen lhnen viel Spald mit diesem Geréat.
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SICHERHEITSHINWEISE

Vorsichtsmalinahme vor der Inbetriebnahme

Alle Teile der Verpackung abnehmen.

Das Gerat darf nur von einem Elektrofachmann eingebaut und
angeschlossen werden. Der Hersteller kann nicht
verantwortlich gemacht werden fir Schaden, die durch Fehler
beim einbauen oder anschlie3en verursacht werden. Benutzen
Sie das Geréat nur im eingebauten Zustand.

Das Gerat darf benutzt werden nur, wenn er aufgerichtet und
in einem Mobel installiert wird und ein bestatigter und
angepaldter Arbeitsplan benutzt wird.

Dieses Gerat darf nur flr das haushaltibliche Kochen und
Braten von Speisen verwendet werden und ist nicht fir
gewerbliche Zwecke bestimmt.

Alle Etiketten und Aufkleber des Glases wegnehmen.

Das Gerat darf nicht abgeandert werden.

Verwenden Sie das Kochfeld nicht als Arbeits- oder
Abstellflache.

Die Sicherheit ist nur gewahrleistet, wenn das Gerat mit einem
Schutzleiter verbunden ist, der den gultigen Vorschriften
entspricht.

Der Anschlul3 des Gerates an das Elektronetz darf nicht Gber
ein Verlangerungskabel erfolgen.

Das Gerat darf nicht Gber einem Geschirrspller oder einem
Waschetrockner  benutzt werden: die freigesetzten
Wasserdampfe konnten die Elektronik beschadigen.

Schalten Sie das Gerat nicht lGber eine externe Zeitschaltuhr
oder eine separate Fernsteuerung ein.
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Allgemeine Sicherheits-Hinweise

» Schalten Sie nach jedem Gebrauch die Kochzonen aus.

 Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich schnell. Wenn Sie
Speisen in Fett oder Ol (z.B. Pommes Frites) zubereiten,
sollten Sie den Kochvorgang beobachten.

« Wenn Sie kochen und braten, werden die Kochzonen heil.
Hiten Sie sich deshalb vor Verbrennungen wahrend und nach
der Benutzung des Gerats.

* Achten Sie darauf, dafl3 kein elektrisches Kabel von einem
freistehenden oder eingebautem Geréat in Kontakt mit der
Scheibe oder der heiRen Kochzone kommit.

* Magnetische Gegenstande wie z. B. Kreditkarten, Disketten,
Taschenrechner, dirfen sich nicht in unmittelbarer Nahe des
eingeschalteten Gerates befinden. l|hre Funktion konnte
beeintrachtigt werden.

 Metallische Gegenstdnde wie Messer, Gabeln, Loffel und
Topfdeckel sollen nicht auf dem Kochfeld abgelegt werden,
denn sie kdnnten heild werden.

* Allgemein legen Sie keine metallischen Gegenstande (z. B.
Loffel, Topfdeckel usw.) auf die Induktionsflache, da sich diese
bei Betrieb unter Umstanden erwdrmen konnen.

» Bedecken Sie nie die Kochflache mit einem Lappen oder einer
Schutzfolie; diese konnten sehr heild werden und Feuer
fangen.

 Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dartber
sowie von Personen mit verringerten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt
oder beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstehen.

» Kinder durfen nicht mit dem Geréat spielen.

* Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht von Kindern
ohne Beaufsichtigung durchgefuihrt werden.
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Schutz vor Beschadigung

Verwenden Sie keine Topfe oder Pfannen mit ungeschliffenem
oder beschadigtem Boden (z.B. aus Gul3). Diese kbnnen die
Glaskeramikscheiben verkratzen.

Beachten Sie, dal3 auch Sandkdrner Kratzer verursachen
konnen.

Glaskeramik ist unempfindlich gegen Temperaturschocks und
sehr widerstandsfahig, jedoch nicht unzerbrechlich. Besonders
spitze und harte Gegenstande, die auf die Kochflache fallen,
konnen sie beschadigen.

Topfe und Rander nicht an der Scheibe anstol3en.

Die Kochzonen nicht mit leerem Kochgeschirr benitzen.
Vermeiden Sie Zucker, Kunstoff, oder Alufolie auf den heil3en
Kochzonen. Diese Stoffe schmelzen, kleben fest und kénnen
dadurch beim Abkuhlen Risse, Briiche oder andere bleibende
Veranderungen in der Scheibe verursachen. Falls Sie
trotzdem auf die heiRen Kochzonen gelangen, schalten Sie
das Geréat bitte aus, und entfernen Sie diese Stoffe noch im
heiRen Zustand. Da die Kochzonen heil3 sind, besteht
Verbrennungsgefahr.

Legen Sie keine Gegenstande auf dem Kochfeld ab.

Stellen Sie in keinem Fall heiRes Kochgeschirr auf der
Steuerung ab. Die Elektronik unter dem Glas konnte
beschadigt werden.

Befindet sich unter dem eingebauten Geréat eine Schublade,
muf3 auf einen Mindestabstand von 2 cm zwischen der
Unterseite des Gerates und dem Schubladeninhalt geachtet
werden, da sonst die Beluftung des Gerates nicht
gewahrleistet ist.

Es durfen keine brennbaren Gegenstande (z.B. Spraydosen)
in dieser Schublade aufbewahrt werden. Die mdglichen
Besteckkasten in der Schublade mussen aus
hitzebestdndigem Material sein.

Erhitzen Sie keine geschlossenen Behdalter (z.B.
Konservendosen) auf den Kochzonen. Durch den
entsprechenden Uberdruck kdnnen die Behalter bzw. Dosen
platzen, und es besteht Verletzungsgefahr !
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Vorsichtsmalinahmen bei Gerateausfall

 Sollte ein Fehler festgestellt werden, mul3 das Gerat
ausgeschaltet und vom Netz getrennt werden.

 Wenn Briiche, Spriinge oder Risse auf dem Glas auftreten:
schalten Sie das Kochfeld sofort aus, schrauben Sie die
Sicherung fur das Kochfeld ab bzw. nehmen Sie diese heraus,
und wenden Sie sich an unseren Kundendienst oder an lhren
Fachhandler.

* Reparaturen am Gerat dirfen nur von Fachkraften
durchgefuhrt werden.

« WARNUNG: Wenn die Glasoberflache gesprungen ist, ist das
Gerat auszuschalten um die Gefahr eines elektrischen
Schlages zu vermeiden.

Schutz vor weiteren Gefahren

» Achten Sie darauf, dal3 das Kochgeschirr immer zentriert auf
der Kochzone plaziert ist. Der Pfannenboden, muf3 moéglichst
viel von der Kochzone abdecken.

 FUr Personen mit einem Herzschrittmacher: in der Nahe des
eingeschalteten Gerates entsteht ein elektromagnetisches
Feld, das eventuell den Herzschrittmacher beeintrachtigen
wirde. Wenden Sie sich bitte im Zweifelsfall an den Hersteller
des Herzschrittmachers oder an lhren Arzt.

* Benutzen sie keinen syntetique oder aluminum Bereich: Sie
konnten auf der kochzone verschmelzen.

* Versuchen Sie nicht einen Brand mit Wasser zu l6schen,
sondern schalten Sie das Gerat aus und bedecken Sie die
Flamme mit einem Deckel oder einer Feuerléschdecke.

DIE VERWENDUNG VON SCHLECHTEN TOPFEN BZW.
A VON ADAPTERSCHEIBE FUR INDUKTION FUHRT ZU A
EINER VORZEITIGEN BEENDUNG DER GARANTIE.
DER HERSTELLER UBERNIMMT KEINE HAFTUNG
FUR SCHADEN, DIE AUF DEM KOCHFELD ODER
SEINER UMGEBUNG AUFTRETEN KONNEN.
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GERATEBESCHREIBUNG

Technische Beschreibung

Typ VALTI4ATBFES
Gesamt Leistung 7400 W
Energieverbrauch der Kochmulde ECy,op** 172.8 Wh/kg
Kochzone vorne links 200x190 mm
Minimal Topfboden Durchmesser @ 100 mm
Nominal Leistung* 1400 W
Booster Leistung* 1850 W
Standardisiertes Kochgeschirr Kategorie** | C
Energieverbrauch EC,** 172.7 Wh/kg
Kochzone hinten links 200x190 mm
Minimal Topfboden Durchmesser @ 100 mm
Nominal Leistung* 1400 W
Booster Leistung* 1850 W
Standardisiertes Kochgeschirr Kategorie** | C
Energieverbrauch EC,** 172.7 Wh/kg
Kochzone hinten rechts @ 175 mm
Minimal Topfboden Durchmesser @ 100 mm
Nominal Leistung* 1400 W
Booster Leistung* 1850 W
Standardisiertes Kochgeschirr Kategorie** | B
Energieverbrauch EC,** 164 Wh/kg
Kochzone vorne rechts @ 175 mm
Minimal Topfboden Durchmesser @ 100 mm
Nominal Leistung* 1400 W
Booster Leistung* 1850 W
Standardisiertes Kochgeschirr Kategorie** | A
Energieverbrauch EC.,** 181.6 Wh/kg

* Diese Leistungen kdénnen je nach Form, GréRe und Qualitat der Topfe abweichen.
** nach der Methode zur Messung der Gebrauchseigenschaften (EN 60350-2) berechnet.
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Bedienfeld

Zeitschaltuhr

Leistungs-Anzeige

Warmhalte Taste

Ein/Aus Leuchte

\

Anzeige \

— Zeitschaltuhr Leuc _hten
Kochzonen Selektion

Leuchten Kochzonen -
Selektion

/

Pause/ Ruckruf
Leuchte

l

o Le———————— B

!

Ein/Aus Taste

"SLIDER" Leistung und Zeitschaltuhr
Auswahlzone

t ot N\

Booster
Taste

Pause/Ruckruf
Taste

BEDIENUNG DES KOCHFELDES

Anzeige

©

CroIm»cro

::

Bellftung

Benennung Funktion

Null Die Kochzone ist aktiviert
Leistungsstufe Einstellung der Leistung
Topferkennung

Ankochautomatik
Fehleranzeige

Topf nicht aufgesetzt oder nicht geeignet
Hochste Leistung + Ankochen

Fehler der Elektronik

Die Booster Leistung ist aktiviert.

Warmhalte die Kochzone auf 70°C

Restwarme Kochzone ist heil3

Booster

Verriegelung Die Mulde ist abgesichert
Warmhalte

Pause Das Kochfeld ist in Pause.
Bridge 2 Kochzonen sind gebriickt.

Der Kuhlerlifter hat einen Dauerbetrieb. Er startet sofort beim Einschalten des Kochfeldes und
dreht auf Hochtouren wenn die Kochstellen intensiv benitzt werden. Der Lifter schaltet sich
automatisch ab, sobald die Elektronik gentigend abgekunhlt ist.



INBETRIEBNAHME DES KOCHFELDES

Vor dem ersten Aufheizen

Zuerst lhr Gerat mit einem feuchten Lappen reinigen, dann trockenreiben. Benutzen Sie kein
Reinigungsmittel, das eine blauliche Farbung auf der verglasten Oberflache verursachen
konnte.

Induktionsprinzip

Eine Induktionsspule unterhalb jeder Kochzone erzeugt im Betrieb Induktionsstrome im
Topfboden. Hierdurch erhitzt sich der Topfboden, der wiederum die Hitze an die Speisen
weiterleitet. Die Glaskeramik wird nur indirekt durch die vom Topf abgegebene Warme erwarmt.

Die Induktionskochzonen funktionieren nur mit magnetischem Kochgeschirr:

» Kochgeschirr mit magnetischem Boden wie z.B. : Gul3, Stahl, emailliertem Stahl,
Edelstahl mit magnetischen Boden.

* Nicht geeignetes Kochgeschirr: Kupfer, Aluminium, Glas, Holz, Steingut, Keramik
Edelstahl ohne magnetischen Boden

Topferkennung

Sie konnen selber Uberprifen, ob Ihr Kochgeschirr induktionsgeeignet ist. Stellen Sie das
Kochgeschirr auf eine Kochzone und wahlen Sie eine mittlere Leistungsstufe. Ist das
Kochgeschirr nicht geeignet, erscheint in der Anzeige [ U |.

Die eingeschaltete Kochzone funktioniert nur:

* Wenn sich ein ausreichend grol3er (siehe Kapitel TopfgroRenerkennung) und
induktionsgeeigneter Topf auf der Kochzone befindet.

* Wird der Topf wahrend des Kochens von der Kochzone genommen, schaltet sich die
Kochzone sofort aus und in der Anzeige erscheint das Zeichen [ U ]. Das [ U ] erlischt,
wenn der Topf wieder auf die Kochzone gesetzt wird. Die Kochzone fahrt mit der vorher
eingestellten Leistungsstufe weiter.

» Befindet sich kein Kochgeschirr auf der Kochzone oder ein nicht induktionsgeeigneter
Topf, erscheint [ U ] in der Anzeige.

Nach Benutzung, schalten Sie die Kochzone aus: damit die Topferkennung [ U ] nicht mehr
erscheint

Funktion der Sensorschaltfelder

Das Kochfeld wird Uber Sensortasten gesteuert. Diese reagieren auf leichte Berihrungen des
Glases mit dem Finger. Wenn Sie das Glas etwa eine Sekunde lang berihren, reagieren die
Sensoren. Jede Reaktion der Sensoren wird mit einem akustischen und/oder visuellen Signal
quittiert.

Drucken Sie immer nur eine Sensortaste und nur wenn angegeben zwei Sensortasten zur
gleichen Zeit.
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" SLIDER " Auswahlzone und Zeitschaltuhr Auswéhlung

Fur die Auswahl der Leistung durch den " SLIDER ", bewegen Sie lhren Finger auf der

“ SLIDERZONE “.

AulRerdem konnen Sie auch einen direkten Zugang haben indem Sie mit dem Finger die

gewinschte Leistung (Taste) berihren.

“SLIDER” und Zeitschaltuhr
Auswahlzone

ﬁ\

“SLIDER*

Kochfeld ein und ausschalten

Zuerst das Kochfeld und dann die Kochzone einschalten.
« Kochfeld: einschalten/ ausschalten :

Betatigung Bedienfeld
Einschalten : Auf [ ® ] driicken
Ausschalten : Auf [ ® ] driicken

« Kochzone: einschalten/ ausschalten :

Betatigung Bedienfeld

Auswahlen der Kochzone Auf den [ O ] driicken

Leistung erhéhen Auf dem “SLIDER" rutschen

Ausschalten Auf dem “SLIDER" rutschen
bis zu 0

oder gleich auf O drticken

Direkter Zugang

Anzeige
[0]

Keine oder [ H ]

Anzeige
[ 0] und Leuchte « ein »
[0]bis[9]

[O] oder [H]
[O] oder [H]

Erfolgt keine weitere Eingabe, schaltet sich das Kochfeld aus Sicherheitsgriinden nach ca. 10

Sekunden aus, und die Nullen erléschen.

Restwarmeanzeige

Nach dem Ausschalten der Kochzonen bzw. des Kochfeldes wird die Restwadrme der noch
heiRen Kochzonen mit einem [ H ]| angezeigt. Das [ H ] erlischt, wenn die Kochzonen ohne
Gefahr beruhrt werden kdénnen. Solange die Restwédrmeanzeige leuchtet, sollten die Kochzonen
nicht berthrt und keine hitzeempfindlichen Gegenstande darauf abgelegt werden:

Verbrennungsgefahr !
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“Booster” Funktion

Alle Kochzonen sind mit einer “Booster” funktion, d.h. einer Leistungsverstarkung ausgestattet.
Ist sie zugeschaltet, arbeiten diese Kochzonen fir einen Zeitraum von 10 Minuten in der
Leistungsstufe [ B ] mit einer extrahohen Leistung. Der Power ist dafiir gedacht, dal3 Sie z.B.,
grol3e Mengen Wasser schnell erhitzen kdnnen, wie etwa zum Kochen von Nudelwasser.

* Booster einschalten/ ausschalten :

Betatigung

Auswahlen der Kochzone
Booster einschalten
Booster ausschalten

Zeitschaltuhr

Bedienfeld

Auf den [ O] dricken

Auf [ B ] dricken

Auf dem “SLIDER" rutschen
oder auf [ B ] driicken

Anzeige

[ 0] und Leuchte « ein »
[P]

[P]bis[O]

[9]

Mit der integrierten Zeitschaltuhr kann auf allen vier Kochzonen eine Gardauer von 1 bis 99
Minuten eingestellt werden. Jede Kochzone kann eine andere Einstellung haben.

* Einschalten oder Veranderung der Dauer:

Beispiel fir 16 Minuten auf Leistung 7:

Betatigung
Auswahlen der Kochzone

Leistung auswahlen

Zeitschaltuhr auswahlen
Einstellung die Minuten

Minuten Bestatigung

Einstellung der Zehnerminuten

Zehnerminuten Bestétigung

Bedienfeld

Auf den [ O ] driicken

Auf dem “SLIDER" rutschen
biszu [ 7]

Auf [ CL ] driicken

Auf dem “SLIDER" rutschen
biszu[6]

Auf [ 06 ] dricken

Auf dem “SLIDER" rutschen
biszu[1]

Auf [ 16 ] dricken

Die Dauer ist aktiviert und der Zeitablauf beginnt.

« Zeitschaltuhr ausschalten:

Beispiel fur 13 Uibrig gebliebene Minuten an Leistun q7:

Betatigung
Auswéhlen der Kochzone

Zeitschaltuhr auswéahlen
Minuten abstellen

Minuten Bestatigung
Zehnerminuten abstellen

Zehnerminuten Bestétigung

Bedienfeld

Auf den [ 7 ] dricken

Auf [ 13 ] driicken

Auf dem “SLIDER" rutschen
biszu[0]

Auf [ 10 ] driicken

Auf dem “SLIDER" rutschen
biszu[0]

Auf [ 00 ] dricken

 Automatisches Ausschalten:

Anzeige
[ 0] und Leuchte « ein »

[7]

[00]
[0 fest ][ 6 blinkend ]

[ O blinkend ] [ 6 fest ]
[ 1 blinkend ] [ 6 fest ]

[16]

Anzeige
[ 7] und Leuchte « ein »

[13]
[ 1fest][ O blinkend ]

[ 1 blinkend ][ O fest ]
[ 0 blinkend ][ O fest ]

[00]

Nach Ablauf der programmierte Kochdauer wird [ 00 ] blinkend angezeigt und ein akustisches

Signal wird erfolgen.

Um den Signalton und das blinken abzuschalten, brauchen Sie nur Taste [ 00 ] zu betatigen.
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o Zeitschaltuhr als Eieruhr:

Beispiel fur 29 Minuten:
Betatigung

Einschalten der Kochmulde
Zeitschaltuhr auswahlen
Einstellung die Minuten

Minuten Bestatigung
Einstellung der Zehnerminuten

Zehnerminuten Bestétigung

Bedienfeld

Auf [ ® ] dricken

Auf [ CL ] dricken

Auf dem “SLIDER" rutschen
biszu[9]

Auf [ 03 ] driicken

Auf dem “SLIDER" rutschen
biszu[2]

Auf [ 29 ] dricken

Anzeige
Kochzonen-Leuchte
[00]

[0 fest][ 9 blinkend ]

[ O blinkend ] [ 9 fest ]
[ 2 blinkend ] [ 9 fest ]

[29]

Nach einigen Sekunden beendet das blinken die Zeitschaltuhr-Leuchte und die

Kochzonenleuchten erlischen.

Nach Ablauf der Zeitschaltuhr erfolgt ein akustisches Signal, die Anzeige zeigt blinkend [ 00 ].
Um den Signalton und das blinken abzuschalten, brauchen Sie nur Taste [ 00 ] zu betéatigen

Ankochautomatik

Alle Kochzonen sind mit einer Ankochautomatik besttickt. Bei aktivierter Ankochautomatik heizt
die Kochzone automatisch mit héchster Leistung an und schaltet dann auf die von lhnen
gewahlte Fortkochstufe zuriick. Die Ankochzeit hangt von der gewéhlten Fortkochstufe ab.

o Aktivierung der Ankochautomatik:

Betatigung
Auswahlen der Kochzone

Hohe Leistung aktivieren

Ankochautomatik aktivieren
Leistung auswahlen
(Z'Bl ll7ll )

Bedienfeld

Auf den [ O ] driicken

Auf dem “SLIDER*" rutschen
biszu[9]

Auf [ 9 ] driicken

Auf dem “SLIDER" rutschen
bis dal3 [ 7] mit [ A ] blinkt

 Abschalten der Ankochautomatik:

Betatigung
Auswéhlen der Kochzone

Leistung auswahlen

Pausenfunktion

Bedienfeld
Auf den [ 7 ] dricken
Auf dem “SLIDER" rutschen

Anzeige
[O]oder[9]oder[H]
von[0]bis[9]

[9]blinkt mit[A]
[9] zurick auf [8][ 7]

Anzeige
[ 7]blinkt mit[ A]
[0]bis[9]

Diese Funktion erlaubt, das Kochen mit denselben Krafteinstellungen zu unterbrechen oder zu

reaktivieren.

+ Die Funktion einlegen, auslosen:

Betatigung
Einschalte der funktion

Ausschalte der funktion

Bedienfeld

Dricken auf [ 11]
wahrend 2s

Driucken auf [ 11]
wahrend 2s

Auf den [ O ] dricken
von eine Zone
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Ruckruffunktion

Nachdem man der Kochmulde geldscht hat, ist es moglich, an die letzten ausgewahlten
Einstellungen zu erinnern:
* Kochstand aller Kochzonen (Leistung).
¢ Minuten und Sekunden der Kochzonen, die durch die Zeitmesser programmiert wurden.
e Funktion "Ankochautomatik*

Das Riuckrufverfahren ist das folgende

* Auf dem Anschlag unterstitzen [ @]
» Danach auf dem Anschlag [ Il ] in weniger als 6 Sekunden zu unterstitzen
Die vorhergehenden Einstellungen sind erneut aktiv.

Bridge-Funktion

Diese Funktion erlaubt eine Briickung von den linken Kochzonen mit den gleichen
Funktionalitaten wir eine Kochzone.

Betatigung Bedienfeld Anzeige
Einschalten der Kochmulde Auf [ ® ] dricken Kochzonen-Leuchte
[O]oder[H]
Bridge einschalten Auf die 2 links Kochzonen [ 0 ] auf den vorderen
Anzeige gleichzeitig driicken Kochzonen und [ [] ] auf
den hinteren Kochzonen.
Leistung erhéhen Finger auf dem “SLIDER*"
nach rechts [0O]bis[9]
Bridge ausschalten Auf die 2 links Kochzonen [ 0] oder [ H ]Jauf die 2
Anzeige gleichzeitig driicken Kochzonen
Warmhaltefunktion

Diese Funktion wird Speisen auf 70°C warmhalten
Diese Funktion soll Uberlauf und Verbrennen vermeiden.

* Ein- und ausschalten :

Betatigung Bedienfeld Anzeige
Auswahlen der Kochzone Auf den [ O ] driicken [ 0] und Leuchte « ein »
Warmehaltefunktion Auf dem “SLIDER" rutschen [U]
biszu[ U]
Ausschalten Auf dem [ U ] drucken [U]

Auf dem “SLIDER" rutschen [ 0] oder [H]
Diese Funktion kann auf allen 4 Kochstelle verwendet werden.
Wenn der Top die Kochzone verlasst bleibt die Warmhaltefunktion wahrend 2 Stunden aktiv.
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Verriegelung der Kochmulde

Um eine Veradnderung der Kochzoneneinstellung zu vermeiden, z.B. bei der Reinigung des
Glases, kbnnen die Bedienungstasten (aul3er der Taste[ ® ]) verriegelt werden.

* Verriegelung aktivieren:

Betatigung Bedienfeld Anzeige
Einschalten der Mulde Auf [ ® ] driicken [O]oder[H]
Mulde verriegeln Gemeinsam auf [ B ] und Keine Anderung
[ 0 ] vorne rechts driicken
Wieder driicken auf [ 0 ] [L]
» Verriegelung abschalten:
Betatigung Bedienfeld Anzeige
Einschalten der Mulde Auf [ ® ] driicken [ L] auf alle Anzeige
In den 5 Sekunden nach Einschalten der Mulde
Verriegelung abschalten Gemeinsam auf [ B ] und [0]
[ L ] vorne rechts driicken
Auf [ B ] dricken Keine Anzeige
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KOCH EMPFEHLUNGEN

Kochgeschirr

Geeignete Materialien:  Stahl, emaillierter Stahl, Guleisen, Edelstahl mit magnetischem
Boden, Aluminium mit magnetischem Boden

Nicht geeignete Materialien:  Aluminium und Edelstahl ohne magnetischem Boden, Kupfer,
Messing, Glas, Steingut, Porzellan

Die Topfhersteller spezifizieren ob ihre Produkte Induktionsgeeignet sind.
So uberprifen Sie die Induktions-Kompatibilitdt der Topfe:

* Fullen Sie das Geschirr mit etwas Wasser und setzen Sie es auf die Induktions-
Kochzone. Schalten Sie die Kochzone auf Leistungsstufe [ 9 ] ein. Dieses Wasser muss
in einigen Sekunden warm werden.

* Halten Sie einen Magneten an den Geschirrboden. Bleibt der Magnet haften, ist das
Geschirr geeignet.

Einige Topfe konnen Larm erzeugen, wenn sie auf einer Induktions-Kochzone gesetzt werden.
Dieser Larm setzt in keinem Fall einen Fehler des Gerates um und beeinflul3t keineswegs sein
Funktionieren.

Geschirrgrol3e

Die Kochzonen passen sich automatisch an das Topfbodenmal} bis zu einer gewissen Grenze
an. Das Kochgeschirr darf einen bestimmten Bodendurchmesser nicht unterschreiten, da sich
die Induktion sonst nicht einschaltet.

Zentrieren Sie immer den Topf in die Mitte der Kochzone, um den besten Wirkungsgrad zu
erzielen.
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Auswahl der Leistungsstufen

(diese Angaben sind Richtwerte)

1bis2 Schmelzen, Auflésen, Zubereitung | Saucen, Butter, Schokolade
Gelatine, Yoghurt ,

2 bis 3 Quellen, Auftauen, Warmhalten Reis, gefrorene Gerichte,
Fisch, Gemuse

3 bis 4 Dampfgaren, Diinsten Fisch, Gemiuse, Obst

4 bis 5 Dunsten, Quellen, Auftauen Fisch, Gemuse, Teigwaren,

Getreide, Hulsenfrichte,
Tiefkihlkost

6 bis7 Ankochen, Fortkochen Fleisch, Leber , Eier, Wurst
Gulasch, Rouladen

7 bis 8 Schonendes Braten Fisch, Schnitzel, Bratwurst,
Spiegeleier

9 Backen, Ankochen Steaks, Omelett
Pfannkuchen, Linsen

P Kochen Grosse Wassermengen

REINIGUNG UND PFLEGE

Lassen Sie das Geréat abkihlen, es konnte Verbrennun  gsgefahr bestehen.
Reinigen Sie das verschmutzte Kochfeld immer regelmafig. Benutzen Sie dazu ein feuchtes
Tuch und ein wenig Putzmittel.

* Um das Gerét zu reinigen, muss es ausgeschaltet sein.

» Die Reinigung des Gerates mit einem Dampfreiniger oder Hochdruckreiniger ist aus
Sicherheitsgriinden nicht zugelassen.

* Verwenden Sie in keinem Fall scheuernde oder aggressive Reinigungsmittel, wie z.B.
Grill und Backofensprays, Fleck oder Rostentferner, Scheuersande oder Schwamme mit
kratzenden Oberflachen

* Reiben Sie das Kochfeld danach mit einem sauberen Tuch trocken.

* Entfernen Sie sofort Zucker, Kunststoff oder Alufolien, nach Abschalten der Kochzonen.

WAS TUN WENN...

Das Kochfeld oder die Kochzonen lassen sich nicht e inschalten:

» Das Kochfeld ist falsch am Stromnetz angeschlossen.

» Die Sicherung der Hausinstallation ist nicht korrekt eingesetzt oder defekt.
» Das Kochfeld ist verriegelt.

* Die Sensortasten sind mit Wasser oder Schmutz bedeckt.

* Ein Kochtopf oder Gegenstande bedecken die Tasten.

In der Anzeige erscheint[U ] :

» Der Kochtopf ist nicht auf die Kochzone gestellt.
» Der Kochtopf ist nicht induktionsgeeignet
e Der Topfboden-Durchmesser ist zu klein fir diese Kochzone.

In der Anzeige erscheint[C]:

» Das Kochfeld befindet sich im Konfigurationsmodus. Siehe hierzu Fehler [E4]
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Eine Kochzone oder das gesamte Kochfeld schaltet ab

« Die Sicherheits-Abschaltung hat ausgeldst.

» Esist vergessen worden, eine Kochzone abzuschalten.

* Es sind mehrere Sensortasten bedeckt.

» Der Topf ist leer und Uberhitzt.

« Durch eine Uberhitzung hat die Elektronik automatisch die Leistung reduziert bzw.
automatisch abgeschaltet.

Das Kihlgeblase lauft nach dem Ausschalten weiter:

» Das ist keine Stérung. Das Geblase lauft so lange, bis das Gerat abgekihlt ist.
» Das Geblase schaltet automatisch wieder ab.

Anzeige [ L ]:
* Finden Sie im Kapitel Verriegelung der Kochmulde.
In der Anzeige erscheint [ Er03 ]:

* Ein Objekt oder eine Flissigkeit uberdeckt die Tasten. Die Anzeige verschwindet, sobald
die Tasten losgelassen oder gereinigt werden.

In der Anzeige erscheint[ E2 1 oder [ EH ]:

+ Das Kochfeld ist Giberhitzt, lassen Sie es zuerst abkiihlen, und dann schalten Sie es
wieder ein

In der Anzeige erscheint[ E3 [:

« Der Topf passt nicht, wechseln Sie den Topf.
In der Anzeige erscheint [ E5 [

» . Fehlerhaftes elektrisches Netz. Uberprifen Sie der Spannung des elektrischen Netzes
In der Anzeige erscheint [ E6 ]:

» Fehlerhaftes elektrisches Netz. Uberpriifen Sie die Frequenz des elektrischen Netzes
In der Anzeige erscheint [ E8 ]:

« Der Lufteingang des Lufters ist verstopft, befreien Sie ihn.
In der Anzeige erscheint [ U400 ]:

« Das Kochfeld ist nicht gut mit dem Netzwerk verbunden. Uberpriifen Sie die Verbindung
und schalten Sie das Kochfeld ein.

Wenn eines der obengenannten Zeichen andauert, rufe  n Sie den Kundendienst an.

UMWELTSCHUTZ

* Die Verpackungsmaterialen sind umweltfreundlich und recyclebar.
» Elektrische und elektronische Gerate enthalten noch wertvolle Materialien. Sie erhalten
aber auch noch schadliche Stoffe, die fur ihre Funktion und Sicherheit notwendig sind.

* Geben Sie Ihr Altgerat deshalb auf keinen Fall in den
Restmuill.

* Nutzen Sie stattdessen die von lhrer Kommune
eingerichtete Sammelstelle zur Riickgabe und
Verwertung elektrischer und elektronischer Altgerate.
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MONTAGEHINWEISE

Montage und Anschluss durfen nur durch einen autorisierten Fachmann vorgenommen werden.
Der Benutzer muss darauf achten, dass die an seinem Wohnsitz geltenden Normen und
Bestimmungen eingehalten werden.

Dichtung Einbau :

Die Dichtung (2) nach Abnehmen
der Schutzfolie (3) mit 2 mm
Abstand von der Aul3enkannte des
Glases aufkleben.

Einbaumasse:

Glasmalf Einbaumasse
520 x 590 mm 490 x 560 mm

* Der Abstand vom Ausschnitt bis zu einer Mauer und/o der einem Mobelstiick muss
mindestens 50 mm betragen.

» Dieses Gerat entspricht beziglich des Schutzes gegen Feuergefahr dem Typ Y. Nur
Gerate dieses Typs diurfen einseitig an nebenstehende Hochschrdnke oder Wande
eingebaut werden. Aber von der anderen Seite durfen keine Mdbel oder Gerate
hoher sein als die Kochmulde.

* Die Arbeitsplatte soll mit hitzebestéandigem Kleber (100 °C) verarbeitet sein.

» Die Wandabschlussleisten miissen hitzebesténdig sein

« Das Kochfeld darf nicht Gber Herde ohne Lufter, Geschirrspllern, Wasch- oder
Trockengeréten eingebaut werden.

« Um eine ausreichende Beluftung der Elektronik im Kochfeld zu erzielen, ist unter der
Mulde ein Luftraum von 20 mm notwendig

» Befindet sich unter dem Kochfeld eine Schublade, durfen in der Schublade keine
brennbaren Gegenstande, z.B. Spraydosen, aufbewahrt werden.

e« Zwischen dem Gerdt und einer Dunstabzugshaube muss der vom Hersteller
angegebene Sicherheitsabstand eingehalten werden. Bei fehlenden Angaben muss
dieser Abstand mindestens 760 mm sein.

* Es muss sichergestellt werden, dass das Anschlusskabel des Kochfeldes nach dem
Einbau keine mechanische Belastungen, z.B. durch Schublade, ausgesetzt ist.

« Die Schnittflachen sollen mit speziellem Lack, Silikonkautschuk oder Giesharz versiegelt
werden, um ein Aufquellen durch Feuchtigkeit zu verhindern. Beachten Sie, das
mitgelieferte Dichtungsband sorgféltig aufzukleben.

« ACHTUNG: Benutzen Sie nur Schutzgitter, die vom Hersteller angeboten werden oder
von diesem fur den Einsatz mit dem Kochfeld freigeben sind.
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ELEKTROANSCHLUSS

e Zum Anschluss des Gerates an das Elektronetz beauftragen Sie einen Elektrofachmann,
der die landesublichen Vorschriften der ortlichen Elektroversorgungsunternehmen genau
kennt und sorgfaltig beachtet.

» Der Beruhrungsschutz betriebsisolierter Teile muss nach der Montage sichergestellt sein.

» Ob die erforderlichen Anschlussdaten mit denen des Netzes ubereinstimmen, finden Sie
auf dem Typenschild.

« Das Gerat muss durch Trenneinrichtungen allpolig vom Netz abgeschaltet werden
kénnen. Im abgeschalteten Zustand muss ein Kontaktabstand von 3 mm vorhanden sein.
Als geeignete Trennvorrichtungen gelten LS-Schalter, Sicherungen und Schiitze.

» Die Installation muss durch Sicherungen geschutzt sein. Elektrische Kabel missen durch
Einbauten abgedeckt sein.

 Wenn das Gerét nicht mit einem zuganglichen Stecker ausgestattet ist, missen beim
festen Einbau gemall den Montageanweisungen andere Trennungsmoglichkeiten
bertcksichtigt werden.

» Das Zuleitungskabel muss so angebracht werden, dass die hei3en Teile des Kochfelds
nicht berdhrt werden.

Achtung!

Dieses Gerat ist nur fur eine Strom-Versorgung von 230 V~ 50/60 Hz ausgelegt.

SchlieBen Sie immer den Schutzleiter mit an.

Beachten Sie das Anschlussschema.

Der Anschlusskasten befindet sich auf der Unterseite des Gerates. Um das Gehause zu 6ffnen,
verwenden Sie einen Schraubenzieher und schieben Sie ihn in den vorgesehenen Schlitzen
hinein.

Netz Anschluss Durchmesser Kabel Sicherung
230V~ 50/60 Hz 1 Phasen + N 3x2.5mm?2 HO5V2Vv2-F 25 A%
400V~ 50/60 Hz 2 Phasen + N 4 x 1.5 mm? HO05V2Vv2-F 16 A*

(*) laut EN 60 335-2-6 Norm
Anschluss des Kochfeldes :

Verwenden Sie fur die verschiedenen Anschlussmaoglichkeiten die Polbriicken aus Messing,
die sich im Gehause befinden.

Einphasiger Anschluss 230V~1P+N

Bringen Sie eine Polbricke zwischen Anschlussklemme N1 und N2 und zwischen L1 und L2.
Befestigen Sie die Erdung an die « Erde » Anschlussklemme, den Nullleiter an
Anschlussklemme N1 oder N2, die Phase L an Anschlussklemme L1 oder L2.

Zweiphasiger Anschluss 400V~2P+N

Bringen Sie eine Polbricke zwischen Anschlussklemme N1 und N2
Befestigen Sie die Erdung an die « Erde » Anschlussklemme, den Nullleiter an Anschlussklemme
N1 oder N2, die Phase L1 an Anschlussklemme L1 und die Phase L2 an Anschlussklemme L2.

Achtung ! Die Drahte korrekt hineinstecken und die Schrauben fest anziehen.

Wir sind nicht verantwortlich fur Zwischenfalle die durch falschen Anschluss, oder nicht
vorhandenen oder mangelhaften Erdungsanschluss ents tehen.

37



Geachte Klant,

We danken U hartelijk voor het in ons gestelde vertrouwen bij uw keuze van de vitrokeramische
inductiekookplaat.

Teneinde dit apparaat goed te kennen raden we U aan deze gebruiksaanwijzing volledig en
aandachtig door te lezen en ze te bewaren om ten gepaste tijde te kunnen raadplegen.
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VEILIGHEID

Veiligheidsaanwijzingen voor de ingebruikname

- Verwijder alle verpakkingen.
Het apparaat mag alleen door een erkende elektrotechnicus
worden ingebouwd en aangesloten. De fabrikant kan niet
aansprakelijk worden gesteld voor schade die door een fout bij
het inbouwen of aansluiten werd veroorzaakt. Gebruik het
apparaat alleen in ingebouwde toestand.
Het apparaat mag alleen worden gebruikt als het stevig en
vast in een werkblad is gemonteerd en alle geldende
voorschriften van de elektriciteitsmaatschappij zijn nageleefd.
Dit apparaat mag alleen voor de huishoudelijke bereiding van
spijzen worden gebruikt en is niet voor commercieel gebruik
bedoeld.

- Verwijder alle etiketten en stickers van het glas.
Het apparaat mag niet worden omgebouwd of gewijzigd.
Gebruik de kookplaat niet als ondergrond of werkvlak.
De veiligheid is alleen verzekerd als het apparaat volgens de
geldige voorschriften op een aardleiding is aangesloten.
Gebruik geen verlengsnoer voor de aansluiting op het
elektriciteitsnet.
Het apparaat mag niet boven een vaatwasser of een droogkast
worden gebruikt: de vrijkomende waterdamp kan de
elektronica beschadigen.
Dit apparaat is niet bestemd voor gebruik met een externe
tijdschakelklok of een afstandsbediening.

Algemene veiligheidsaanwijzingen

De elektronica (relais) kan tijdens het werken hoorbare
schakelgeluiden veroorzaken. Ook kan de koelventilator te
horen zijn. De koelventilator kan ook na het beéindigen van
het kookproces nog lopen om de elektronische componenten
te koelen. Deze geluiden zijn in geen geval een defect van de
kookplaat, maar zijn integendeel een bewijs dat de kookplaat
correct functioneert.
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Schakel na ieder gebruik de kookzones uit.

Oververhitte vetstoffen en olie kunnen snel ontbranden. Als u
spijzen in vet of olie (bijv. frieten) bereidt, dient u in de
nabijheid van het apparaat te blijven.

. Als u kookt en braadt, worden de kookzones heet. Pas daarom

op voor verbrandingen tijdens en na het gebruik van het
apparaat.

Let erop dat er geen elektrisch snoer van een vrijstaand of
ingebouwd toestel met de glazen plaat of de hete kookzone in
aanraking komt.

Magnetische voorwerpen zoals creditcards, diskettes,
rekenmachines enz. mogen zich niet in de onmiddellijke
nabijheid van het ingeschakelde apparaat bevinden. Hun
werking kan nadelig worden beinvioed.

Metalen voorwerpen zoals messen, vorken, Ilepels en
pandeksels mogen niet op de kookplaat worden gelegd omdat
ze heet kunnen worden.

Leg geen metalen voorwerpen (bijv. lepels, pandeksels enz.)
op de inductieplaat omdat deze bij het werken eventueel
kunnen warm worden.

Bedek de kookplaat nooit met een doek of een beschermende
folie; deze kunnen heet worden en ontvlammen.

Kinderen jonger dan 8 jaar, personen van wie de psychische
en of mentale capaciteit vermindert zijn en personen van wie
de kennis onaangepast is, kunnen dit toestel enkel onder
toezicht gebruiken of indien zij opgeleid zijn om dit toestel te
gebruiken in veilige omstandigheden.

- Zij dienen daarbij op de hoogte te zijn van de mogelijke risico’s

die zich kunnen voordoen. Kinderen mogen niet met dit toestel
spelen.

- Zonder toezicht van een volwassene kan het reinigen en

onderhoud van dit toestel niet aan kinderen toevertrouwd
worden.
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Bescherming tegen beschadiging

Gebruik geen pannen met een ongepolijste of beschadigde
bodem (bijv. gietijzer). Ze kunnen krassen op de keramische
plaat maken.

Denk eraan dat ook zandkorrels krassen kunnen veroorzaken.

- Vitrokeramiek is ongevoelig voor temperatuurschokken en
zeer duurzaam, maar niet onbreekbaar. Vooral puntige en
harde voorwerpen die op de kookplaat vallen kunnen deze
beschadigen.

Stoot met de pan of de randen van de pan niet tegen het glas.
Gebruik de kookzones niet met lege pannen.

- Vermijd suiker, kunststof of aluminiumfolie op de hete
kookzones. Deze materialen smelten, plakken vast en kunnen
daardoor bij het afkoelen barsten, breuken of blijvende
veranderingen in het glas veroorzaken. Als ze toch op de hete
kookzones terechtkomen, schakel dan het apparaat uit en
verwijder deze materialen zolang ze nog heet zijn. Omdat de
kookzones heet zijn bestaat er gevaar van verbranding.

Risico van brand! Geen voorwerpen op de kookplaat leggen.
Plaats in geen geval hete pannen op de besturing. De
elektronica onder het glas kan beschadigd raken.

- Als er zich onder het ingebouwde apparaat een lade bevindt,
moet op een minimumafstand van 2 cm tussen de onderkant
van het apparaat en de inhoud van de lade worden gelet,
omdat anders de ventilatie van het apparaat niet
gegarandeerd is.

Er mogen geen ontvlambare voorwerpen (bijv. spuitbussen) in
deze lade worden bewaard. Eventuele bestekbakken dienen in
warmtebestendig materiaal te zijn uitgevoerd.

Maak geen gesloten recipiénten (bijv. conservenblikken) op de
kookzones warm. Door de overdruk kunnen de recipiénten of
blikken barsten en er bestaat gevaar van verwondingen.
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Voorzorgsmaatregelen bij defect van het apparaat

- Als een defect wordt vastgesteld moet u het apparaat
uitschakelen en van het elektriciteitsnet nemen.

- Als er barsten, breuken of scheuren in het glas optreden:
schakel de kookplaat onmiddellijk uit, schakel de zekering voor
de kookplaat uit of verwijder ze en neem onmiddellijk contact
op met onze klantenservice of uw dealer.

Reparaties aan het apparaat mogen alleen door
gespecialiseerd personeel worden uitgevoerd.

- WAARSCHUWING: Als de glazen plaat gebarsten is, moet het
apparaat worden uitgeschakeld om een mogelijke elektrische
schok te voorkomen.

Bescherming tegen andere gevaren

Zorg ervoor dat de kookpan altijd in het midden van de
kookzone staat. De panbodem moet de kookzone zoveel
mogelijk bedekken.

- Voor personen met een pacemaker ontstaat in de buurt van
het ingeschakelde apparaat een magnetisch veld, dat
eventueel de pacemaker kan storen. Neem in geval van twijfel
contact op met de fabrikant van de pacemaker of met uw arts.
Gebruik geen pannen van kunststof of aluminium: deze
kunnen op de kookzone smelten.

- Vuur nooit blussen met water. Schakel de kookzone uit.
Vlammen voorzichtig met een deksel, smoordeksel of iets
dergelijks verstikken.

HET GEBRUIK VAN NIET GESCHIKTE PANNEN OF

ADAPTERPLATEN VOOR INDUCTIE LEIDT TOT EEN

A VOORTIJDIGE BEEINDIGING VAN DE GARANTIE. A
DE FABRIKANT IS NIET AANSPRAKELIJK VOOR SCHADE

DIE AAN DE KOOKPLAAT OF DE OMGEVING ERVAN KAN

ONTSTAAN:
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BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

Technische kenmerken

Type VALTI4TBFES
Total vermogen 7400 W
Energieverbruik van de kookplaat EChob** 172.8 Wh/kg
Links voor zone 200x190 mm
Detectie kookpan @ 100 mm
Normaal* 1400 W

Met Booster* 1850 W
Gestandaardiseerde categorie van het kookgerei** | C
Energieverbruik EC,** 172.7 Wh/kg
Links achter zone 200x190 mm
Detectie kookpan @ 100 mm
Normaal* 1400 W

Met Booster* 1850 W
Gestandaardiseerde categorie van het kookgerei** | C
Energieverbruik EC,** 172.7 Wh/kg
Rechts achter zone @ 175 mm
Detectie kookpan @ 100 mm
Normaal* 1400 W

Met Booster* 1850 W
Gestandaardiseerde categorie van het kookgerei** | B
Energieverbruik EC,** 164 Wh/kg
Rechts voor zone @175 mm
Detectie kookpan @ 100 mm
Normaal* 1400 W

Met Booster* 1850 W
Gestandaardiseerde categorie van het kookgerei** | A
Energieverbruik EC,** 181.6 Wh/kg

* het vermogen kan variéren in functie van de afmetingen en het materiaal van de kookpotten
** herekend volgens de methoden voor het meten van de gebruikseigenschappen(EN 60350-2)
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Bedieningspaneel

Aanduiding van

de timer \

Aanduiding van het
vermogenniveau

Warmhoud toets

Aan / Uit
lampje

Lampjes voor keuze van
zone voor timer

Lampje voor keuze

/ van zone

Pauze/Herhaling
lampje

l

\
oo —t—— B
! RS

! AN

Aan / Uit Zone voor de sterkteregeling “SLIDER* Booster Pauze/
en timerinstelling

toets Herhaling

GEBRUIK VAN HET APPARAAT

Display

Display Aanduiding

0 Nul

1..9 Vermogenniveau
U Detectie kookpan
A Onmiddellijke opwarming
E Foutmelding

H Restwarmte

P Booster

U Warmtebehoud

I Pauze

[ Bridge
Ventilatie

Functie

Kookzone geactiveerd

Keuze kookniveau

Geen of onaangepaste kookpan
Automatisch koken

Defect elektronisch circuit

De kookzone is warm

Het turbovermogen is geactiveerd
Automatisch behoud op 70°

De pauze is geactiveerd

Beide kookzones zijn verbonden

De koelingsventilator functioneert helemaal automatisch. Hij komt langzaam op gang zodra de
door de elektronica vrijgekomen calorieén een bepaalde hoeveelheid overschrijden. De ventilatie
schakelt naar de tweede snelheid over wanneer het kookvlak intensief gebruikt wordt. De
ventilator vermindert snelheid en stopt automatisch zodra het elektronisch circuit voldoende is

afgekoeld.



IN WERKING STELLEN

Voor het eerste gebruik

Poets uw toestel met een vochtige doek en droog het af. Gebruik geen zeep, deze kan op het
glas een blauwachtige waas doen verschijnen.

Principe van inductie

Onder elke kookzone bevindt zich een inductie bobine. Wanneer deze in werking is produceert
ze een variabel elektromagnetisch veld dat op zijn beurt inductiestroom produceert in de
magnetische bodem van de pan. Hierdoor verwarmt de pan die op de kookzone staat.

Uiteraard zijn aangepaste pannen vereist:

* Aanbevolen zijn alle metalen pannen met magnetische basis (eventueel met een
magneet te controleren) zoals: gietijzeren ketel, zwarte ijzeren pan, geémailleerde
metalen pannen, in inox met magnetische bodem, ...

e Uitgesloten zijn alle pannen in koper, inox, aluminium, glas, hout, keramiek, aardewerk,
inox zonder magneet...

De inductie kookzone houdt onmiddellijk rekening met de afmeting van de gebruikte pan. Is de
diameter te klein dan werkt de pan niet. De diameter varieert in functie van de diameter van de
kookzone.Wanneer de pan niet aan de kookplaat aangepast is, blijft het symbool ( U ) branden.

Tiptoetsen

Uw apparaat is uitgerust met tiptoetsen waarmee u de verschillende functies kan instellen. Het
aanraken van de toets zet de functie in werking. Deze activering wordt weergegeven door een
lichtje, een aflezing en/of een geluidssignaal.

Druk niet op meerdere toetsen tegelijk.

Zone voor de sterkteregeling “ SLIDER “ en de timer  instelling

Voor de selectie van de slider de vermogen, sleep vinger op de "Slide".
U kunt ook profiteren van de rechtstreekse toegang door uw vingers rechtstreeks op het
gewenste instelling.

Zone voor de sterkteregeling “SLIDER"
en de timerinstelling

“SLIDER"

Directe keuze
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Inwerkingstelling

* |n- en uitschakelen van de kookplaat :

Actie Bedieningspaneel Display
Inschakelen druk op [ ® ] 3 X[ 0] knipperen
Uitschakelen druk op [ ® ] geenof [H ]
* In- en uitschakelen van een kookzone :
Actie Bedieningspaneel Display
Kiezen druk op [ 0 ] van de zone [ 0] en lampje van de
Zone aan

Instellen glijden over de “SLIDER" [O]tot[9]
(Sterkteregeling) naar rechts of links
Uitschakelen glijden tot [ 0] over de “SLIDER* [O]of [H]

of druk op [0 ] [O]of [H]

Indien binnen de 20 seconden geen regeling is uitgevoerd, valt de elektronica terug op de
wachtpositie.

Detectie van de pan

De detectie van de pan verzekert een optimale veiligheid. De inductie functioneert niet:

* indien er geen pan op de kookzone staat of wanneer de pan ongeschikt is voor inductie.
In dit geval is het onmogelijk het vermogen op te voeren en het symbool [ U ] verschijnt
op de display. Wanneer een pan op de kookzone wordt geplaatst verdwijnt de [ U ].

» De werking wordt onderbroken wanneer tijdens het koken de pan van de kookzone wordt
genomen. Het symbool [ U ] verschijnt op de display. De [ U ] verdwijnt wanneer de pan
terug op het kookvlak wordt geplaatst. Het koken gaat door op het voordien gekozen
vermogen.

Schakel de kookzone uit na gebruick. De pantedectie [ U ] blijft dan niet actief.

Aanduiding restwarmte

Als na het uitzetten van de kookzones of het volledig uitzetten van de kookplaat, de kookzones
nog warm zijn, wordt dit aangegeven door [ H ].

Het symbool [ H ] gaat uit wanneer de kookzones zonder gevaar kunnen aangeraakt worden.
Zolang het lampje van de restwarmte blijft branden, de kookzones niet aanraken en geen enkel
warmtegevoelig voorwerp op de kookzones plaatsen. Gevaar voor brand of brandwonden!

Booster functie

De booster functie [ B ] verleent aan de gekozen kookzone een opgevoerd vermogen.

Indien deze functie geactiveerd is, werken deze kookzones gedurende 10 minuten met een
aanmerkelijk hoger vermogen.

De booster is ontworpen om bijvoorbeeld snel grote hoeveelheden water te verwarmen, zoals
bij de bereiding van pasta.

* In- en uitschakelen van de booster :

Actie Bedieningspaneel Display
De zone kiezen druk op [ 0 ] van de zone [ 0] en lampje van de zone
aan
De booster inschakelen drukop[B] [P]
De booster uitschakelen glijden over de “SLIDER" [P]naar[0]
of druk op [ B ] [9]
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Timer functie

De timerfunctie kan voor alle kookzones tegelijk gebruikt worden et dit met verschillende
tijdsaanduidingen ( van 0 tot 99 minuten ) voor ieder van de zones.

* Regeling of wijziging van de kooktijd :

Voorbeeld 16 minuten op stand 7 :

Actie Bedieningspaneel Display

De zone kiezen druk op [ 0 ] van de zone [ 0] lampje van de
zone aan

Het vermogen kiezen glijdt over de “SLIDER" tot [ 7 ] [7]

« Timer » kiezen druk op[CL ] [00]

Eenheden kiezen
Enheden bevestigen
Tlentallen kiezen
Tientallen bevestigen

glijdt over de “SLIDER" tot [ 6 ]
druk op [ 06 ]
glijdt over de “SLIDER" tot [ 1 ]
drukop [ 16]

De tijdsduur is ingesteld en begint te verlopen.

+ Uitschakelen van de timerfunctie :

Voorbeeld nog 13 minuten op stand 7 :

Actie

De zone kiezen

zone

« Timer » kiezen
Eenheden uitschakelen
Enheden bevestigen
Tlentallen uitschakelen
Tientallen bevestigen

+ Automatisch uitschakelen op het einde van de kookti

Bedieningspaneel
druk op [ 7 ] van de zone

druk op[13]
glijdt over de “SLIDER* tot [ O ]
druk op[10]
glijdt over de “SLIDER* tot [ O ]
druk op[00]

id :

[ 0 aan] [ 6 knippert ]
[ O knippert] [ 6 aan]
[ 1 knippert] [ 6 aan]
[16]

Display

[ 7] lampje van de
aan

[13]

[ 1 aan] [ O knippert]
[ 1 knippert] [ 0 aan]
[00]

[00]

Wanneer de gekozen tijd verlopen is, geeft het lampje van de timer al knipperend [ 00 | weer en

een geluidssignaal weerklinkt.

Druk op [ 00 ] om het geluid en het knipperen te beéindigen.

e Gebruik van de timer zonder koken

Voorbeeld 29 minuten :

Actie

De kookplaat activeren
« Timer » kiezen
Eenheden kiezen
Enheden bevestigen
Tlentallen kiezen
Tientallen bevestigen

Bedieningspaneel

druk op [ ® ]
druk op [ CL ]
glijdt over de “SLIDER" tot [ 9]
druk op [ 09 ]
glijdt over de “SLIDER" tot [ 2 ]
druk op[29]

De tijdsduur is ingesteld en begint te verlopen.

Display

lampjes van de zone aan
[00]

[ 0 aan] [ 9 knippert]

[ O knippert] [ 9 aan]

[ 2 knippert] [ 9 aan]
[29]

Wanneer de gekozen tijd verlopen is, geeft het lampje van de timer al knipperend [ 00 | weer en
een geluidssignaal weerklinkt.

Druk op [ 00 ] om het geluid en het knipperen te beéindigen.

De kookplaat schakelt uit.
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Programmeren van automatisch koken

Alle kookzones zijn uitgerust met een hulpmiddel voor automatisch koken. De kookzone
functioneert eerst een zekere tijd op volle kracht en vermindert dan automatisch het vermogen
op de uitgekozen warmte.

 Programmeren van automatisch koken :

Actie Bedieningspaneel Display

De zone kiezen druk op [ 0 ] van de zone [ 0] lampje van de
zone aan

Het vermogen kiezen glijdt over de “SLIDER" van[O]naar[9]

tot[ 9]

Automatisch koken kiezen druk opnieuw op [ 9 ] van de “SLIDER" [ 9 ] knippert met [ A ]

Het vermogen kiezen glijdt over de “SLIDER" van[9]naar[8][7]

(Vb. « 7 ») tot[ 7] [ 7] knippert met[ A ]

» Stopzetten van automatische bediening :

Actie Bedieningspaneel Display

De zone kiezen druk op [ 0 ] van de zone [1]tot[ 9] knippert
met [A]

Het vermogen kiezen glijdt over de “SLIDER" [1]tot[9]

Functie Pauze

Deze functie laat toe het koken te onderbreken of te hervatten met dezelfde
vermogeninstellingen.
* Aanzetten, stopzetten van de functie :

Actie Bedieningspaneel Display
De pauze activeren druk 2sop [ Il ] [1II]aan
De pauze stopzetten druk 2sop [ 1]

Druk op een andere toets of [11] uit

glijd over “SLIDER*"

Functie herhaling

Na het uitzetten van de kookplaat (®) is het mogelijk de laatst gekozen instellingen te
herhalen:

» Staat van alle kookzones (vermogen)
e Minuten en seconden van de geprogrammeerde kookzones door de timers
* Functie “automatisch koken”

De herhalingsprocedure is als volgt:
* Duw op de toets [ ® ]

* Vervolgens op de [ Il ] toets duwen in minder dan 6 seconden
De vorige instellingen zijn opnieuw actief.
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Bridge Functie

Deze functie laat toe om 2 zones tegelijkertijd te laten werken en te bedienen.

Actie Bedieningspaneel Display
Kookplaat aanzette Selecteer [ ® ] [O]of [H]
Bridge activeren Selecteer de beide linker kookplaten [ O ] verschijnt op

display voorste zone
[ 1] op achterste zone.

Bridge verhogen Slide over “SLIDER * [ltot9]of [U]
[Ltot9]of [U]

Bridge stopzetten Selecteer de beide linker kookplaten [0 ] of [H ] op beide

zones

Functie “ Warmhouden ”

Deze functie warmhouden maakt het mogelijk een temperatuur van 70° te bereiken en
automatisch te behouden.

Dit voorkomt dat vioeistoffen overlopen en dat uw gerechten aan de bodem van de kookpot
gaan kleven.

* Aanzetten, stopzetten van de functie * Warmhouden “

Actie Bedieningspaneel Display
De zone kiezen Druk op [ 0 ] van de zone [O]tot[9]of [H]
« Warmhouden » activeren Druk op [ U ] van de “SLIDER*" [U]
« Warmhouden » stoppen Druk op [ U ] van de zone [U]
Glijd over de “SLIDER* [O]tot[9]of [H]

Deze functie kan onafhankelijk gebruikt worden bij alle kookzones.

Wanneer de kookpot de kookzone verlaat, blijft de functie “* Warmtebehoud “ actief gedurende
ongeveer 10 minuten.

De maximale duur van het warmhouden is 2 uur.

Vergrendeling van het bedieningspaneel

Om te vermijden dat een selectie van de kookplaat wordt gewijzigd, bijvoorbeeld bij het poetsen
van het glas, kan het bedieningspaneel worden vergrendeld (behalve de toets aan/uit [ 0/1]).

* Vergrendeling :

Actie Bedieningspaneel Display
De kookplaat activeren druk op [ ® ] [O]of [H] op de
zone lampjes
Kookplaat vergrendelen tegelijk drukken op[B ] en geen wijziging
[ 0] van de zone rechts voor
druk opnieuw op [ 0] [ L ] op de zone
lampjes
* Ontgrendeling :
Actie Bedieningspaneel Display
De kookplaat activeren druk op [ ® ] [ L] op de zone lampjes
Binnen de 5 sekonden na het activeren van de kookpl  aat:
Kookplaat ontgrendelen tegelijk drukken op [ B ] en [ 0 ] op de zone lampjes
[ L ] van de zone rechts voor
drukop [B] alle zone lampjes
uit
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KOOKADVIES

Kwaliteit van de pannen

Aangepaste kookpotten: staal, geémailleerd staal, gietijzer, inox met magnetische
bodem, aluminium met magnetische bodem.
Niet aangepaste kookpotten: aluminium en inox zonder magnetische bodem, koper,

messing, keramiek, porselein.
De fabrikanten vermelden of hun producten geschikt zijn voor inductie.
Om u ervan te verzekeren of de kookpotten geschikt zijn:
* Giet een beetje water in een kookpot en plaats deze op een inductie kookzone ingesteld
op[9]
Het water moet binnen enkele seconden opwarmen.
* Houd een magneet tegen de bodem van de kookpot. De magneet moet blijven plakken.

Sommige kookpotten zoemen wanneer ze op een inductie kookzone geplaatst worden. Dit wil
niet zeggen dat het apparaat defect is en het beinvioedt geenszins het functioneren.

Afmetingen van de pannen

De kookzones passen zich tot op zekere hoogte automatisch aan de diameter van de pan aan.
De bodem van deze pan dient wel een minimum diameter te hebben in functie van de diameter
van de gekozen kookzone.

Plaats de pan goed in het midden van de kookzone teneinde een optimaal rendement van uw
kooktafel te verkrijgen.
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Voorbeelden van vermogenregeling

(de hieronder vermelde waarden zijn enkel richtgevend)

Smelten Sauzen, boter, chocolade, gelatine
ltot2
Opwarmen Kant- en klaargerechten
Opzwellen Rijst, pudding en bereidde gerechten
2tot3 : S
Ontdooien Groenten, vis, diepgevroren producten
3 tot 4 Stoom Groenten, vis, vlees
Water Gekookte aardappelen, soep, pasta
41tot5
Verse groenten
Zachtjes koken Vlees, lever, eieren, braadworsten
6tot7
Goulash, rollade, pens
7 tot 8 Koken, braden Aardappelen, beignets, platte koeken
9 Braden Steaks, omeletten
Op kooktemperatuur brengen | water
p Braden Water
Op kooktemperatuur brengen

REINIGING EN ONDERHOUD

Laat het apparaat eerst afkoelen, anders bestaat er  risico voor brandwonden.
Maak de kookplaat regelmatig schoon. Gebruik hiervoor een vochtige doek en wat
reinigingsmiddel of een speciaal product voor keramisch glas.

Om het apparaat te reinigen moet het uitgeschakeld zijn.

Het reinigen van het apparaat met een stoomreiniger of een hogedrukreiniger is om

veiligheidsredenen niet toegelaten.

Gebruik in geen geval schurende of bijtende reinigingsmiddelen zoals grill- en
ovensprays, vlekken- of roestmiddelen, schuurpoeder of sponsjes met een krassend
oppervlak.

Wrijf de kookplaat vervolgens met een schone doek droog.

Verwijder suiker of spijzen die suiker bevatten onmiddellijk.

KLEINE STORINGEN VERHELPEN

De kookplaat of de kookzone werkt niet:

De kookplaat is verkeerd op het elektrisch net aangesloten

De zekering is gesprongen --> controleer de zekering in de meterkast.
Kijk na of de vergrendeling niet is ingeschakeld

De tiptoetsen zijn met water of vet bespat

Er staat een voorwerp op de tiptoetsen

Het symbool [ U ] licht op:

Er staat geen pan op de kookzone
De pan is niet geschikt voor inductie
De diameter van de bodem van de pan is te klein in vergelijking met de kookzone

Het symbool [ E ] licht op:

Bel de Dienst na Verkoop.
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Een enkele zone of alle zones vallen uit:

» De veiligheid is in werking getreden
» Deze treedt in werking wanneer u vergeten heeft een kookzone uit te schakelen
» De veiligheid treedt eveneens in werking wanneer één of meerdere tiptoetsen bedekt zijn
« Een kookpan is leeg en de bodem is oververhit
* De kookplaat beschikt eveneens over een automatische vermindering van het vermogen
en van een automatische uitschakeling bij oververhitting
De ventilator blijfit doorwerken na het uitzetten va __ n de kooktafel:

» Ditis geen defect, de ventilator beveiligt zo de elektronische apparatuur
* De ventilator stopt vanzelf

Het symbool [ L ] licht op:

» Zie hoofdstuk vergrendeling
Het symbool [  Jof] Er03 ] licht op:

* Een voorwerp of viloeistof bedekt de toetsen van de bediening. Het symbool verdwijnt
van zodra de toetsen vrijgemaakt of afgekuist zijn.

Het symbool [ E2 ] of[ E H ]licht op:

* De kooktafel is oververhit, laat afkoelen, daarna kunt u ze weer terug inschakelen.
Het symbool [ E3 ]licht op:

» La casserole n'est pas adaptée, changez de casserole.
Het symbool [ E6 ]licht op:

» Foutstroomcircuit. Controleer de frequentie en spanning van het elektrisch netwerk.
Het symbool [ E8 ]licht op:

* De luchttoevoer van de ventilator is afgesloten. Maak deze vrij.

Indien één van deze foutmeldingen blijft verschijne n, kunt u de dienst na verkoop
contacteren.

MILIEUBESCHERMING

» Het verpakkingsmateriaal is milieuvriendelijk en geschikt voor recycling.

» Elektrische en elektronische apparaten bevatten nog waardevolle materialen. Ze
bevatten echter ook nog schadelijke stoffen, die voor de werking en de veiligheid
noodzakelijk zijn.

* Werp het oude apparaat in geen geval weg met het
huisvuil.

* Doe beroep op het door uw gemeente ingerichte
inzamelpunt voor verwijdering en recycling van
elektrische en elektronische apparatuur.
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AANWIJZINGEN VOOR DE MONTAGE

Montage en aansluiting mogen uitsluitend door een erkend vakman worden uitgevoerd.
De gebruiker dient de wetgeving en de normen van het land van zijn verblijfplaats na te leven.

Plaatsen van de waterdichte strip:

De beschermfolie (3) verwijderen en
de dichtingstrip (2) met 2 mm
afstand van de buitenrand van de
kookplaat op het glas plakken.

Montage:
* Inbouwmaten:
Afmetingen glas Uitsparing voor vlakbouw
520 x 590 mm 490 x 560 mm

De afstand tussen de uitsparing en de muur en/of ee  n meubel moet minstens 50
mm bedragen.

Het apparaat behoort wat brandveiligheid betreft tot het type Y. Alleen apparaten van dit
type mogen met één kant naast een hoge kast of een muur worden ingebouwd. Let op:
aan de andere kant mag geen enkel meubel of apparaa t hoger zijn dan de
kookplaat.

Het werkblad moet met een hittebestendige lijm (100 °C) zijn verwerkt.

De strips aan de muurranden dienen hittebestendig te zijn.

De kookplaat mag niet boven een oven zonder ventilator, een vaatwasser, een
wasmachine of een droogkast worden ingebouwd.

Om een goede beluchting van de elektronica in de kookplaat te verzekeren moet onder
de kookplaat een luchtspleet van 20 mm__ worden voorzien.

Indien er zich een lade onder de kookplaat bevindt, mogen in deze lade geen
ontvlambare voorwerpen (bijv. spuitbussen) worden bewaard.

Tussen het apparaat en een afzuigkap moet de door de fabrikant aangegeven
veiligheidsafstand worden in acht genomen. Bij gebrek aan gegevens moet deze afstand
minstens 760 mm bedragen.

De aansluitkabel van de kookplaat mag na het inbouwen aan geen enkele mechanische
belasting, bijv. door een lade, onderhevig zijn.

De snijvlakken van het werkblad dienen met een speciale lak, siliconenrubber of giethars
te worden verzegeld om opzwellen door vochtigheid te verhinderen. Zorg ervoor dat de
meegeleverde pakkingstrip zorgvuldig wordt opgeplakt.

De kookplaat in geen geval met silicone vastkleven! Anders is het later niet meer
mogelijk de kookplaat weer te verwijderen zonder ze te vernielen.

WAARSCHUWING: Gebruik alleen kookplaat beschermrekken ontworpen door de
fabrikant van de kookplaat, rekken die door de fabrikant aangeduid zijn als geschikt of
beschermrekken geintegreerd in het apparaat. Het gebruik van ongeschikte rekken kan
ongelukken veroorzaken.
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ELEKTRISCHE AANSLUITING

* De installatie en de aansluiting op het elektrisch net mogen enkel worden toevertrouwd
aan een vakman (elektricien) die op de hoogte is van de voorgeschreven normen.

« Na de montage mag geen contact mogelijk zijn met onderdelen die bij het gebruik onder
spanning staan.

e Of de vereiste aansluitgegevens met die van het elektrisch net overeenstemmen, ziet u
op het typeplaatje.

* Het apparaat dient door middel van een meerpolige stroomonderbreker van het net
kunnen worden gescheiden. Staat deze open (niet aangesloten) moet de contactopening
minstens 3 mm bedragen. Geschikte scheidingsinstallaties zijn beveiligingsschakelaars,
zekeringen, differntiéle schakelaars en contactoren.

* De installatie moet door zekeringen beveiligd zijn. Elektrische kabels moeten door
inbouwelementen afgedekt zijn.

* Als het apparaat niet met een bereikbare stekker is uitgerust, moeten bij een vaste
inbouw in overeenstemming met de montageaanwijzingen andere onderbrekingsmiddelen
worden voorzien.

« De toevoerkabel moet zo worden gelegd dat hij niet met de hete onderdelen van de
kookplaat in aanraking komt.

Let op!

Dit apparaat is voorzien voor aansluiting op een netspanning van 230 V ~ 50/60 Hz.

Verbind steeds de aarding.

Volg het aansluitschema.

De aansluitdoos bevindt zich aan de onderkant van het apparaat. Gebruik een
schroevendraaier om de behuizing te openen en steek deze in de voorziene gleuven.

Netwerk Aansluiting  Kabeldiameter Kabel Bescherming skaliber
~ 2 HO5VV-F .
230 V~ 50/60 Hz 1 fase +N 3x2.5mm HO5RR - F 25A
_ 2 HO5 VWV -F .
400 V~ 50/60Hz | 2fasen + N 4 x1.5mm HO5RR - E 16 A

(*) volgens norm EN 60 335-2-6

Aansluiting van de kookplaat
Gebruik voor de verschillende aansluitmogelijkheden de messing verbindingsplaatjes die zich in
de behuizing bevinden.

Eén fase 230V ~1P+N

Breng een verbindingsplaatje tussen aansluitklem N1 en N2 aan, breng een verbindingsplaatje
tussen aansluitklem L1 en L2 aan.

Bevestig de aarding aan de aansluitklem ,aarde”, de nulleider aan aansluitklem N1 of N2, de
fase L aan aansluitklem L1 of L2.

Twee fasen 400V ~ 2P+N

Breng een verbindingsplaatje tussen aansluitklem N1 en N2 aan.

Bevestig de aarding aan de aansluitklem ,aarde”, de nulleider aan aansluitklem N1 of N2, fase L1
aan aansluitklem L1 en fase L2 aan aansluitklem L2.

Let op! De draden correct insteken. De schroeven st evig aanhalen.

Wij zijn niet verantwoordelijk voor ongevallen die door een verkeerde aansluiting of door
een ontbrekende of verkeerde aansluiting van de aar  ding ontstaan.
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COLLECTE SELECTIVE DES DECHETS ELECTRIQUES ET ELECT RONIQUES

Cet appareil comporte le symbole DEEE (Déchet d’Equipement Electrique et
Electronique) signifiant qu’en fin de vie, il ne doit pas étre jeté aux déchets ménagers,
mais déposé au centre de tri de la localité. La valorisation des déchets permet de
contribuer a préserver notre environnement.

PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT — DIRECTIVE 2012/19/EU

Afin de préserver notre environnement et notre santé, I'élimination en fin de vie des appareils électriques
et électroniques doit se faire selon des regles bien précises et nécessite I'implication de chacun, qu'il soit
fournisseur ou utilisateur.

C’est pour cette raison que votre appareil, tel que le signale le symbole g apposé sur sa plaque
signalétique ou sur I'emballage, ne doit en aucun cas étre jeté dans une poubelle publique ou privée
destinée aux ordures ménageres. L'utilisateur a le droit de déposer I'appareil dans des lieux publics de
collecte procédant a un tri sélectif des déchets pour étre soit recyclé, soit réutilisé pour d’autres
applications conformément a la directive.

ENTSORGUNG VON ELEKTRISCHEN UND ELEKTRONISCHEN ABFA LLEN

! M

Dieses Gerat tragt das Symbol WEEE (Elektrisches oder elektronisches Altgerat), was
bedeutet, dass es nach dem Ende des Lebenszyklus nicht mit dem Hausmull entsorgt
werden darf, sondern den ortlichen Sammelstellen zur Abfalltrennung zugefuhrt werden
muss. Abfallverwertung tragt zum Umweltschutz bei.

UMWELTSCHUTZ - RICHTLINIE 2012/19/EG

Zum Schutz unserer Umwelt und Gesundheit mussen elektrische und elektronische Altgerate nach den
klar vorgegebenen Regeln entsorgt werden, die sowohl von Lieferanten als auch von Benutzern zu
befolgen sind.

Daher darf Ihr Gerat, welches auf seinem Typenschild oder der Verpackung mit dem entsprechenden
Symbol gekennzeichnet ist, keinesfalls in einer offentlichen Mulltonne oder im Hausmull entsorgt
werden. Der Benutzer muss

das Gerat den ortlichen Abfall- Sortierstellen zum Recycling oder zur Wiederverwendung zu anderen
Zwecken im Sinne der Richtlinie ubergeben.

SELECTIEVE INZAMELING VAN ELEKTRISCH EN ELEKTRONISC H AFVAL

e Dit toestel is voorzien van het DEEE-symbool, wat betekent dat het niet bij het

W huishoudelijke afval gegooid mag worden op het einde van zijn levensduur, maar dat het

‘6 naar een recyclagecentrum voor elektrische en elektronische huishoudtoestellen gebracht
> dient te worden. Wanneer u versleten huishoudtoestellen recycleert, levert u een

I aanzienlijke bijdrage tot de bescherming v an ons milieu.

BESCHERMING VAN HET MILIEU - RICHTLIJN 2012/19/EU

Wanneer u versleten elektrische en elektronische apparaten recycleert, levert u een aanzienlijke bijdrage
tot de bescherming van ons milieu en onze gezondheid. Dit dient echter wel te gebeuren volgens
bepaalde regels en vraagt de betrokkenheid van zowel leverancier als consument. Daarom mag uw
toestel, zoals aangegeven wordt door het symbool op het

kenplaatje of de verpakking, in geen geval in een openbare of private vuilnisbak voor huishoudelijk afval
gegooid worden. De gebruiker heeft het recht om het toestel naar openbare inzamelpunten voor
selectieve afvalverwerking te brengen

zodat het toestel gerecycleerd of opnieuw gebruikt kan worden voor toepassingen conform de richtlijn.
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CONDITION DE GARANTIE:

Ce produit est garanti pour une période de 1 an a partir de la date d’achat*, contre
toute défaillance résultant d’'un vice de fabrication ou de matériau.

Cette garantie ne couvre pas les vices ou les dommages résultant d’'une mauvaise
installation, d’une utilisation incorrecte ou de l'usure anormale du produit.

*sur présentation du ticket de caisse.

GARANTIEBEDINGUNGEN :

Fur dieses Produkt wird ab dem Verkaufsdatum* eine Garantie von 1 Jahr fur
Mangel infolge von Herstellungs- oder Materialfehlern gewabhrt.

Von dieser Garantie ausgeschlossen sind Mangel oder Schaden, die durch falsche
Installation, Handhabungsfehler oder unsachgemaflen Gebrauch verursacht
werden.

*gegen Vorlage des Kassenbelegs.

GARANTIEVOORWAARDEN

Dit product wordt gegarandeerd voor een periode van 1 jaar vanaf de
aankoopdatum®*, voor elke storing die het gevolg is van een fabricagefout of het
materiaal.

Gebreken of schade door slechte installatie, onjuist gebruik of abnormale slijtage
van het product worden niet gedekt door deze garantie.

*op vertoon van kassabon.
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