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Bienvenue!

Cher client, chére cliente

Nous vous remercions d'avoir choisi I'appareil Beko. Nous voulons que votre appareil de
haute qualité et doté d'une technologie de pointe vous offre une efficacité optimale. Pour
ce faire, lisez attentivement ce manuel et tout autre document fourni avant d'utiliser I'ap-
pareil.

Tenez compte de toutes les informations et avertissements figurant dans le manuel d'uti-
lisation. Ainsi, vous vous protégerez, vous et votre produit, contre d'éventuels dangers.
Conservez le manuel d'utilisation. Si vous donnez I'appareil a quelqu'un d'autre, donnez
également le manuel. Les conditions de garantie, les méthodes d'utilisation et de dépan-
nage de votre appareil sont indiquées dans ce manuel.

Les symboles et leurs descriptions dans le manuel de I'utilisateur :

Danger pouvant entrainer la mort ou des blessures.

@ Informations importantes et conseils d'utilisation utiles.

Lisez le manuel d'utilisation.

f Attention aux surfaces chaudes.

RE- Danger pouvant entrainer des dommages matériels a I'appareil ou a son environnement.
MARQUE

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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A 1 Consignes de sécurité

* Cette section contient les ins-
tructions de sécurité néces-
saires a la prévention des
risques de dommage corporel
ou de dommage matériel.

+ Sil'appareil est remis a une
autre personne pour un usage
personnel ou a des fins d'utili-
sation d'occasion, le manuel
d'utilisation, les étiquettes de
I'appareil et les autres docu-
ments et pieces pertinents
doivent également étre remis.

* Notre entreprise ne peut étre
tenue pour responsable des
dommages qui peuvent surve-
nir si ces instructions ne sont
pas respectées.

* Le non-respect de ces instruc-
tions annule toute garantie.

* Faites toujours effectuer les
travaux d'installation et de ré-
paration par le fabricant, le
service agréé ou une personne
que I'entreprise importatrice
désignera.

+ Utilisez uniquement des
pieces d'origine et des acces-
soires d'origine.

« Evitez de réparer ou de rem-
placer tout composant de I'ap-
pareil sauf si cela est claire-
ment spécifié dans le manuel
d'utilisation.

A\

* N'apportez pas de modifica-
tions techniques a I'appareil.

A1 .1 Utilisation prévue

+ Cet appareil est congu pour
étre utilisé a domicile. Il n'est
pas destiné a un usage com-
mercial.

* N'utilisez pas |'appareil dans
les jardins, les balcons ou
autres environnements exté-
rieurs. Cet appareil est destiné
a une utilisation dans les mé-
nages et dans les cuisines du
personnel de magasins, de bu-
reaux et d'autres environne-
ments de travail.

+ AVERTISSEMENT : Cet appa-
reil doit étre utilisé pour la cui-
sine uniquement. Il ne devrait
pas étre utilisé a d'autres fins
comme le chauffage d'une
piéce.

1.2 Securité des en-
fants, des personnes
vulnérables et des ani-
maux domestiques

+ Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants de 8 ans et
plus et par des personnes
dont les aptitudes physiques,
sensorielles ou mentales sont
sous-développées, ou qui
mangquent d'expérience et de
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connaissances, a condition
qu'ils soient encadrés ou for-
més a |'utilisation sécuritaire
et aux dangers de I'appareil.
Les enfants ne doivent pas
jouer avec l'appareil. Ne lais-
sez pas les enfants effectuer
le nettoyage et I'entretien de
I'appareil, a moins qu'ils
soient sous surveillance.

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

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

Ne mettez pas d'objets a por-
tée des enfants sur I'appareil.

Tournez la poignée des casse-

roles et des poéles sur le coté
du comptoir pour que les en-
fants ne puissent pas les at-
traper et se briler.
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AVERTISSEMENT : pendant ﬂ

I'utilisation, les surfaces ac-
cessibles de I'appareil sont
chaudes. Tenez les enfants a
I'écart de I'appareil.
Tenez le matériel d'emballage
hors de portée des enfants. lls
pourraient entrainer des |é-
sions ou une asphyxie.
Avant de mettre au rebut un
appareil usagé ou hors ser-
vice :
Débranchez la fiche d'ali-
mentation et retirez-la de la
prise.
Coupez le cable d'alimenta-
tion et détachez-le de I'ap-
pareil avec la fiche.
Prenez des précautions pour
empécher les enfants de pé-
nétrer dans le produit.
Ne laissez pas les enfants
jouer avec l'appareil lorsqu'il
est en veille.

A1 .3 Sécuriteé électrique

Branchez I'appareil a un cou-
rant avec prise de terre proté-
gée par un fusible qui corres-
pond aux courants nominaux
indiqués sur la plaque signalé-
tique. Contactez un technicien
qualifié pour l'installation de la
mise a la terre. N'utilisez pas
I'appareil sans prise de terre
conformément aux réglemen-
tations locales / nationales.



* La fiche ou les raccords élec-
triques de I'appareil doivent
étre facilement accessibles. Si
cela est impossible, il doity
avoir un mécanisme (fusible,
interrupteur, interrupteur a clé,
etc.) sur l'installation élec-
trique a laquelle I'appareil est
connecté, conforme a la régle-
mentation électrique et sépa-
rant tous les péles du réseau.

+ Débranchez I'appareil ou cou-
pez le fusible avant toute
tache de réparation, de main-
tenance ou de nettoyage.

* Branchez I'appareil dans une
prise conforme aux valeurs de
tension et de fréquence indi-
quées sur la plaque signalé-
tique.

* (Si l'appareil n'est pas équipé
d'un cable d'alimentation) uti-
lisez uniquement le cable de
connexion présenté dans la
section « Spécifications tech-
niques ».

* Ne bloquez pas le cordon
d'alimentation sous et derriere
I'appareil. Ne placez aucun
objet lourd sur le cordon d'ali-
mentation. Le cordon d'ali-

mentation ne doit pas étre plié,

coincé, ni entrer en contact
avec une source de chaleur.

« Assurez-vous de ne pas coin- ﬂ

cer le cable d'alimentation lors
de la mise en place de I'appa-
reil aprés le montage ou le
nettoyage.

+ Utilisez uniquement des
cables originaux. N'utilisez
pas de cables endommagés.

* N'utilisez pas de rallonge ni de
multiprises pour brancher
I'appareil.

+ Contactez le service technique
agréé ou l'importateur pour
utiliser I'adaptateur approuvé
lorsque Il'utilisation d'un adap-
tateur convertisseur (pour le
type a brancher) est néces-
saire.

+ Contactez |'exportateur ou le
service technique agréé si la
longueur du cordon d'alimen-
tation est inappropriée.

* Les sources d'alimentation
portables ou les multiprises
peuvent surchauffer ou
prendre feu. Tenez les sources
d'alimentation portables ou
les multiprises loin de I'appa-
reil.

+ Sile cordon d'alimentation est
endommagsé, il doit étre rem-
placé par le fabricant, un ser-
vice autorisé ou une personne
désignée par I'entreprise im-
portatrice afin de prévenir
d'éventuels dangers.
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Si votre appareil est équipé d'un

cordon et d'une fiche :

* Ne branchez jamais la fiche de
I'appareil dans une prise cas-
sée, détachée ou démontée.
Assurez-vous que la fiche est
entierement insérée dans la
prise. Sinon, les branchements
peuvent surchauffer ou
prendre feu.

« Evitez d'insérer I'appareil dans
des prises huileuses, sales ou
potentiellement exposées a de
I'eau (telles que celles prés
d'un plan de travail exposé a
des fuites d'eau). Sinon, il y a
un risque de court-circuit ou
d'électrocution.

« Evitez de toucher la fiche avec
des mains humides !

« Tirez la fiche de la prise en te-
nant le corps de la fiche plutot
que le cordon d'alimentation.

1.4 Sécurité des trans-
ports

+ Avant le nettoyage, débran-
chez le produit de I'alimenta-
tion électrique avant de porter
I'appareil.

* Lorsque vous souhaitez trans-
porter I'appareil, emballez-le
avec du matériel d'emballage
a bulles ou du carton épais et
attachez-le avec du ruban
adhésif. Maintenez les parties

mobiles de I'appareil bien
fermes afin d'éviter tout dom-
mage.

+ Avant d'installer I'appareil, vé-
rifiez s'il présente des dom-
mages résultant du transport.
Contactez I'exportateur ou le
service technique autorisé s'il
présente des dommages.

1.5 Sdreteé des installa-
tions

+ Avant de commencer l'instal-
lation, coupez la ligne d'ali-
mentation a laquelle sera
branché I'appareil en désacti-
vant le fusible.

* Portez toujours des gants de
protection lors du transport et
de l'installation. Le non-res-
pect de cette consigne peut
entrainer un risque de bles-

sure a cause de bords pointus.

« Avant d'installer I'appareil, vé-
rifiez s'il présente des dom-
mages. Ne faites pas installer
I'appareil si celui-ci est en-
dommagé.

- Evitez d'utiliser des matériaux
d'isolation thermique pour re-
couvrir l'intérieur du meuble a
installer.

 La zone d'installation de I'ap-
pareil ne doit étre exposée aux
rayons solaires ni a des
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sources de chaleur telles que
les brileurs électriques ou a
gaz.

Maintenez ouvert I'environne-
ment de tous les conduits de
ventilation du produit.
N'installez pas le produit pres
d'une fenétre. La flamme de la
table de cuisson risque d'en-
flammer les rideaux et les ma-
tériaux inflammables situés
autour de la table de cuisson.
Lorsque vous ouvrez la fe-
nétre, les ustensiles de cuisine
chauds peuvent basculer.
N'installez pas le produit pres
d'une fenétre. Lorsque vous
ouvrez la fenétre, les usten-
siles de cuisine chauds
peuvent basculer.

Lorsqu'il se trouve une prise
derriere I'emplacement d'ins-
tallation de I'appareil, il est né-
cessaire de s'assurer que I'ap-
pareil n'est pas en contact
avec cette prise ni qu'aucune
fiche n'est branchée sur cette
prise.

Il ne doit pas y avoir de tuyau
de gaz, de tuyau d'eau en
plastique ou de prise sur le
mur arriere ou latéral de I'en-
droit ou le produit sera instal-
[. Sinon, ils risquent d'étre
déformés par I'effet de la cha-

leur lorsque la table de cuis- ﬂ

son fonctionne et de créer un
risque pour la sécurité.

/\1.6 Sécurité d'utilisation

+ Assurez-vous d'éteindre I'ap-
pareil apres chaque utilisation.

* Si vous n'utilisez pas I'appareil
pendant une longue période,
débranchez-le ou coupez I'ali-
mentation a partir de la boite a
fusibles.

+ Cessez d'utiliser I'appareil s'il
connait une panne ou s'il est
endommagé pendant I'utilisa-
tion. Débranchez I'appareil de
la prise électrique. Contactez
I'importateur ou le service
technique agréé.

« AVERTISSEMENT : Si la sur-
face de la table de cuisson est
fissurée, débranchez I'appareil
pour éviter tout risque d'élec-
trocution.

« AVERTISSEMENT : Si la sur-
face vitrée de la table de cuis-
son est cassée :

Eteignez toutes les plaques de

cuisson au gaz et (le cas

échéant) électriques. Débran-
chez I'appareil de la prise élec-
trique.

- Ne touchez pas la surface de

I'appareil.

- N'utilisez pas l'appareil.
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* Ne marchez pas sur I'appareil
pour quelque raison que ce
soit.

N'utilisez jamais I'appareil
lorsque votre discernement ou
votre coordination de mouve-
ments est altéré par la
consommation d'alcool et/ou
de drogues.

Les objets inflammables ne
doivent pas €étre conservés a
I'intérieur et autour de la zone
de cuisson. Dans le cas
contraire, ils peuvent provo-
quer un incendie.

Ce produit ne peut pas étre
utilisé avec une télécom-
mande ou une horloge ex-
terne.

Alertes de tempéra-

1.7
A ture

+ AVERTISSEMENT : Lorsque
le produit est utilisé, le produit
et ses parties accessibles sont
chauds. Il faut veiller a ne pas
toucher le produit et les élé-
ments chauffants. Les enfants
de moins de 8 ans doivent étre
tenus a I'écart du produit, a
moins d'étre constamment
surveillés.

Ne placez pas de matériaux
inflammables ou explosifs a
proximité de I'apparelil, car les
surfaces seront chaudes lors-
qu'il fonctionnera.

+ AVERTISSEMENT : Danger
d'incendie : Ne conservez rien
sur les surfaces de cuisson.

1.8 Consignes de sécu-
rité relatives a la cuis-
son

« AVERTISSEMENT : Veuillez
respecter le processus de
cuisson. Vous devez
constamment surveiller les
processus de cuisson a court
terme.

« AVERTISSEMENT : En cas de
cuisson a I'huile solide ou li-
quide, il est dangereux de lais-
ser la table de cuisson sans
surveillance, car il peut provo-
quer un incendie. N'essayez
JAMAIS d'éteindre le feu avec
de I'eau ; débranchez |'appa-
reil du secteur, puis couvrez
les flammes avec un couvercle
ou un couvercle de protection
contre le feu (etc.).

+ Soyez prudent lorsque vous
utilisez des boissons alcooli-
sées dans vos plats. L'alcool
s'évapore a haute température
et peut provoquer un incendie,
car il peut s'enflammer lors-
qu'il entre en contact avec des
surfaces chaudes.
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Al .9 Induction

* Les zones électriques de votre
table de cuisson sont équi-
pées de la technologie avan-
cée « Induction ». Pour les
zones de cuisson a induction,
qui permettent d'économiser
du temps et de I'énergie, il faut
utiliser des ustensiles de cui-
sine adaptés a la cuisson a in-
duction, sinon la zone de cuis-
son ne fonctionnera pas. Pour
plus d'informations, reportez-
vous a la section « Sélection
du pot ».

« Comme la plaque a induction
crée un champ magnétique,
elle peut avoir des effets né-
fastes pour les personnes qui
utilisent des appareils tels que
des stimulateurs cardiaques
ou des pompes a insuline.

* Fermez la, zone a partir de son
panneau de commande aprées
utilisation, ne vous fiez pas au
capteur de pot.

* Les objets métalliques tels
que les couteaux, les four-
chettes, les cuilléres et les
couvercles ne doivent pas étre

placés sur la surface de la
table de cuisson car ils de-
viennent chauds.

* Ne rangez pas d'objets métal-
liqgues dans les tiroirs situés
sous la table de cuisson. En
cas d'utilisation intensive et
prolongée, les matériaux utili-
sés peuvent surchauffer.

* Ne placez pas de produits
électroniques tels que des té-
Iéphones portables, des ta-
blettes ou des ordinateurs sur
la table de cuisson a induc-
tion. Votre appareil peut étre
endommageé.

1.10 Sécuriteé relative a
I'entretien et au net-
toyage

+ Attendez que I'appareil refroi-
disse avant de le nettoyer. Les
surfaces chaudes peuvent
causer des bralures !

* Ne lavez jamais |'appareil par
pulvérisation ou aspersion
d'eau! Il existe un risque
d'électrocution!

* N'utilisez pas de nettoyeur va-
peur pour nettoyer I'appareil,
car il peut provoquer un choc
électrique.
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2 Instructions relatives a I'environnement

2.1 Directive sur les déchets

2.1.1 Conformité avec la directive
DEEE et élimination des déchets

Cet appareil est conforme a la directive
DEEE de I'Union européenne (2012/19/UE).
Le produit posséde un symbole de classifi-
cation attribué aux déchets d'équipements
électriques et électroniques (DEEE).

Ce produit a été fabriqué avec
des pieces et matériaux de
qualité supérieure, réutilisables
et adaptés au recyclage. Par
conséquent, ne le mettez pas
B . bt avec les ordures mé-
nageéres et d'autres déchets a la fin de sa
durée de vie. Rendez-vous dans un point
de collecte pour le recyclage de tout maté-
riel électrique et électronique. Vous pouvez
demander a votre administration locale
quels sont ces points de collecte. L'élimi-
nation correcte de I'appareil permet d'évi-
ter les conséquences négatives pour I'en-
vironnement et la santé humaine.

Conformité avec la directive RoHS :

Votre appareil est conforme a la directive
RoHS de I'Union européenne (2011/65/UE).
Il ne comporte pas de matériaux dange-
reux et interdits mentionnés dans la direc-
tive.

2.2 Informations sur I'emballage

Les matériaux d'emballage de cet appareil
sont fabriqués a partir de matériaux recy-
clables, conformément a nos réglementa-
tions nationales en matiere d'environne-
ment. Ne jetez pas les déchets d'embal-
lage avec les déchets ménagers ou autres,
apportez-les aux points de collecte des
matériaux d'emballage désignés par les
autorités locales.

2.3 Recommandations pour économi-
ser I'énergie

Conformément a I'UE 66/2014, les infor-
mations sur I'efficacité énergétique fi-
gurent sur le recu fourni avec le produit.
Les recommandations ci-aprés vous aide-
ront a utiliser votre appareil de fagon éco-
logique tout en économisant de I'énergie.
+ Décongeler les aliments surgelés avant
de les cuire.

+ Utilise des casseroles dont la taille et le
couvercle sont adaptés a la zone de la
plaque de cuisson. Choisissez toujours
la casserole de taille correcte pour vos
plats. Il faut plus d'énergie que néces-
saire pour les conteneurs de taille diffé-
rente.

+ Conservez les zones de cuisson et les
bases des casseroles propres. La saleté
réduit le transfert de chaleur entre la
zone de cuisson et le fond de la casse-
role.
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3 Votre appareil

3.1 Présentation de I'appareil

P o

N—

v
3

1 Foyer en vitre 2 Boitier inférieur
3 Foyer a induction 4 Foyer ainduction
5 Foyer a induction 6 Foyer ainduction
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3.2 Spécifications techniques

Spécifications générales de la table de cuisson

Dimension externe de I'appareil (hauteur/largeur/pro-

fondeur)(mm) 52 /590 /520 *

Dimensions d'installation de la table de cuisson (lar-

geur / profondeur) (mm) 560 (+2) /490 (+2)

Tension/fréquence TN~220-240V /2N~380-415V; 50 Hz

Type et section du cable utilisé / adapté a I'utilisation

. gt min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2
dans I'appareil

Consommation totale d'énergie (kW) max. 7,2 kW

Foyers

Avant gauche Foyer a induction
Dimension 180 mm

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

Alimentation 1600 W / Booster 1800 W
Arriére gauche Foyer a induction
Dimension 180 mm

Alimentation 2000 W / Booster 2300 W
Arriére droite Foyer a induction
Dimension 210 mm

Alimentation 2000 W / Booster 2300 W

* La hauteur de la table de cuisson indiquée dans le tableau technique est la hauteur du caisson inférieur du pro-
duit.

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

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

accompagnant I'appareil sont obtenues dans des conditions de laboratoire, en
conformité avec les normes applicables. Ces valeurs peuvent varier en fonction
des conditions d'utilisation et I'environnement de I'appareil.

@ Les valeurs indiquées sur les étiquettes de I'appareil ou dans la documentation
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4 Premiere utilisation

Avant de commencer a utiliser votre appa-
reil, il est recommandé de suivre les étapes
décrites dans les sections suivantes :

4.1 Premier nettoyage

1. Retirez tous les emballages.

2. Essuyez les surfaces du produit avec
un chiffon ou une éponge humide et sé-
chez-les avec un chiffon.

REMARQUE : Certains détergents ou

agents de nettoyage peuvent endommager

la surface. N'utilisez pas de détergents

5 Utilisation de la table de cuisson

abrasifs, de poudres de nettoyage, de
crémes de nettoyage ou d'objets pointus
pendant le nettoyage.

REMARQUE : Lors de la premiére utilisa-
tion, de la fumée et des odeurs peuvent se
dégager pendant plusieurs heures. C'est
normal et vous avez juste besoin d'une
bonne ventilation pour I'éliminer. Evitez
d'inhaler directement la fumée et les
odeurs qui se forment.

5.1 Informations générales sur I'utili-
sation de la table de cuisson

Avertissements généraux

+ Ne laissez aucun objet tomber sur la
table de cuisson. Les petits objets tels
que les saliéres peuvent également en-
dommager la table de cuisson. N'utilisez
pas de tables fissurés. L'eau peut s'infil-
trer par ces fissures et provoquer un
court-circuit. Si la surface est endom-
magée de quelque maniére que ce soit
(par exemple des fissures visibles), cou-
pez d'abord I'électricité, puis appelez le
service agréé pour débrancher le produit
afin de réduire le risque de choc élec-
trique.

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

+ Ne chauffez pas les casseroles et les
poéles vides. Les casseroles et |'appareil
peuvent étre endommagés.

« Eteignez toujours les brileurs de la table
de cuisson aprés chaque utilisation.

+ Vous risquez d'endommager |'appareil si
vous utilisez foyers sans casseroles. Ar-
rétez toujours les tables de cuisson
aprés chaque utilisation.

« Aprés chaque utilisation, la surface de
cuisson sera chaude, alors ne placez pas
les casseroles / poéles en plastique sur

la surface de cuisson. Autrement, net-
toyez immédiatement les matériaux fon-
dus sur la surface de I'appareil.

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

+ N'excédez pas avec la quantité d'ali-
ments dans les casseroles et les poéles.
Ainsi, vous pouvez empécher la nourri-
ture de sortir des casseroles/poéles et
vous n'aurez pas besoin de les nettoyer
inutilement.

* Ne placez pas les couvercles des casse-
roles et des poéles sur les brileurs/
foyers.

+ Placez les casseroles en les centrant sur
les braleurs/foyers. Si vous souhaitez
placer une casserole sur un autre bra-
leur/foyer, ne la faites pas glisser vers le
brdleur souhaité, mais soulevez-la
d'abord et placez-la ensuite sur 'autre
brdleur.

Principe de fonctionnement de la table

de cuisson a induction

La table de cuisson a induction est comme

un circuit ouvert. Le circuit se termine lors-

gu'une casserole / casserole adaptée a la
cuisson par induction y est placée et qu'un
systéme électronique sous la surface du
verre génére un champ magnétique. La
base métallique des casseroles / poéles
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est chauffée en prenant I'énergie de ce

champ magnétique. Ainsi, la chaleur n'est

pas générée a la surface de la table de
cuisson, mais directement sur les casse-
roles/poéles situées au-dessus. La surface
en verre est chauffée par la chaleur des
casseroles/poéles.

Avantages de la cuisson par induction

Les tables de cuisson a induction offrent

certains avantages, car la chaleur est

transférée directement aux casseroles/
poéles.

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

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

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

« Etant donné que le transfert de chaleur
s'arréte et que la surface de cuisson
n'est pas chauffée directement lorsque
les casseroles sont retirées de la surface
de cuisson, |'utilisation est plus sdre et
permet de prévenir les accidents éven-
tuels lors de la cuisson.

Pour un fonctionnement siir :

+ Ne choisissez pas un niveau de chauf-
fage élevé lorsque vous utilisez des cas-
seroles/poéles antiadhésives recou-
vertes d'une faible quantité d'huile ou
utilisées sans huile (type téflon).

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

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

+ N'utilisez jamais de papier d'aluminium
pour cuisiner. Ne placez jamais d'ali-
ments enveloppés dans du papier d'alu-
minium sur la zone d'induction.

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

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

+ Votre table de cuisson est équipée d'un
systeéme d'arrét automatique. Des infor-
mations détaillées sur ce systeme sont
fournies dans les sections suivantes.
Cependant, si vous utilisez des casse-
roles a fond mince pour votre cuisson,
elles doivent chauffer trés rapidement et
le fond de la casserole peut fondre et en-
dommager la surface de cuisson et | ap-
pareil avant I'activation du systeme d'ar-
rét automatique.

Casseroles/poéles

Vous devez utiliser des casseroles ferro-

magnétiques de qualité qui portent une éti-

quette ou un avertissement indiquant
qu'elles ne sont compatibles avec votre
table de cuisson a induction que pour la
cuisson par induction. En général, plus la
teneur en fer est élevée, plus les casse-
roles/poéles sont performantes. Le dia-
meétre de base des casseroles / poéles doit

correspondre a la zone d'induction. Les di-

mensions suggérées sont énumérées ci-

dessous.

Casseroles/poéles appropriées :

+ Casseroles/poéles en fonte

+ Casseroles/poéles en acier émaillé

+ Casseroles/poéles en acier et en acier
inoxydable (avec une étiquette ou un
avertissement indiquant qu'elles sont
compatibles avec l'induction)

Casseroles/poéles inappropriées :

+ Casseroles/poéles en aluminium

+ Casseroles/poéles en cuivre

+ Casseroles/poéles en laiton

+ Casseroles/poéles en verre
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+ Poterie

+ Céramique et porcelaine

Recommandations :

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

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

tique. Les bords tranchants peuvent pro-
voquer des rayures sur la surface.

v X

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

Tailles de casseroles/poéles recommandées

+ Certaines casseroles ont un fond qui
contient des matériaux non ferromagné-
tiques tels que I'aluminium. Ces types de
casseroles peuvent ne pas chauffer suf-
fisamment ou ne pas étre détectés du
tout par la table de cuisson a induction.
Dans certains cas, un mauvais avertis-
sement de casseroles/poéles peut appa-
raitre.

La répartition équitable des usten-

@ siles de cuisine sur les tables de
cuisson droites, gauches et cen-
trales pour la sélection des tables
de cuisson affecte positivement la
performance de cuisson lorsque
vous cuisinez plusieurs repas sur
les plaques a induction.

Test de casseroles/poéles

Testez si votre casserole est compatible
avec la cuisson sur une table de cuisson a
induction en utilisant les méthodes ci-des-
sous.

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

2. Elle est également compatible sil-Ine
clignote pas lorsque vous placez votre
casserole sur la table de cuisson a in-
duction et que vous la mettez en
marche.

Diamétre de la zone de cuisson - mm

Diamétre de la casserole - mm

145 min. 100 - max. 145
180 min. 100 - max. 180
210 min. 140 - max. 210
240 min. 140 - max. 240

FR/16



Diametre de la zone de cuisson - mm

Diameétre de la casserole - mm

280

min. 125 - max. 280

320

min. 125 - max. 320

Foyer a large surface (flexi)

largeur 230 - longueur 390

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

Le comportement d'ébullition peut varier
selon les types de casseroles, la taille de |a
casserole et |a taille de la zone de cuisson.
Pour un comportement d'ébullition plus
homogene, une zone de cuisson plus
grande d'une étape peut étre utilisée. L'uti-

lisation d’'une zone de cuisson plus grande
ne provoque pas de gaspillage d'énergie
sur les plaques a induction, car la chaleur
n'est créée que dans la zone de cuisson
appropriée.

Foyer a large surface (Flexi)

Votre table de cuisson est équipée de
foyers a large surface (surfaces Flexi).
Vous pouvez utiliser cette surface de cuis-
son comme des foyers individuels indé-
pendants les uns des autres pour vos pe-
tites casseroles/poéles. Vous pouvez acti-
ver la fonction de combinaison pour ces
foyers et les transformer en une seule sur-
face de cuisson pour les cuissons avec
vos grandes casseroles.

En tant que deux foyers indépendants

En tant que foyer unique

Les foyers a grande surface disposent

v

R

de deux foyers, I'une a I'avant et .
; NN - Pour les cuissons avec de grandes
I'autre a I'arriére. Vous pouvez utiliser e
S casseroles/poéles, placez la casse-
ces foyers comme deux foyers indé- - HUSN A
see s d role/poéle de maniére a ce qu'elle
pendants pour différents niveaux de
' . B . _|couvre les centres des deux foyers
-1----- - - - [température avec deux casseroles/ \ . .
i . ires et qu'elles soient centrées sur le
poéles différentes. Placez les casse- foyer
| | [roles/poéles en centrant les foyers sé- ' '
parés.
—
i :
—
T
—_— « Si vous souhaitez cuisiner avec
! deux casseroles/poéles différentes
| au méme niveau de température,
l Pour les cuissons avec une seule cas- ¢ D |vous pouvez combiner le foyer a
serole/poéle, placez-la au centre du grande surface (flexible) et cuisiner
B - foyer avant ou arriére. Ne placez pas B _|avec deux casseroles différentes a
la casserole/poéle au centre du foyer. la méme température. Placez les
casseroles/poéles de maniere a ce
- e 3 qu'elles soient a nouveau au centre
! des foyers.
i
~——
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5.2 Panneau de commande

»
=

©O ® @
© ® @

—ee—

AR

@

g © ® 4

g o ®

0 Al

( & J
Touches o -. 1
® : Touche Marche / Arrét . — 2
s—t0 © @I—»s

@ : Touche de minuterie

: Touche de chauffage rapide/Touche de réglage
de la puissance (Booster)

: Touche de nettoyage des touches

N
0
@
©

Symboles

: Touche d'arrét
: Touche d'augmentation de la valeur

: Touche de diminution de la valeur

[‘] : Symbole de combinaison des foyers a grande
surface *

@ : Le symbole de verrouillage des commandes

*

Cela varie selon le modéle de I'appareil. Il se
peut qu'il ne soit pas disponible pour votre ap-
pareil.

Ecran du foyer

S O @
| | |

v v vV Vv
1 2 3 4

Touche de chauffage rapide/Touche de ré-
glage de la puissance (Booster)

2 Touche de diminution de la température
3 Touche d'augmentation de la température
4 Indicateur de température de la plaque de

cuisson concernée

Affichage de la minuterie
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LED du point de fonctionnement pour la mi-
nuterie

Indicateur de minuterie
Touche d'augmentation du minuteur

LED du point de fonctionnement pour le Ver-
rouillage des commandes/Verrouillage en-
fant

Touche de diminution du minuteur

Avertissements généraux pour le panneau
de commande

Cet appareil est controlé par un bandeau
de commande tactile. Chaque opération
effectuée sur votre bandeau de com-
mande tactile est confirmée par un si-
gnal sonore.

Le bandeau de commande doit toujours
étre propre et sec. Des surfaces humides
et souillées peuvent entrainer des pro-
bléemes de fonctionnement.

La table de cuisson retourne automati-
guement en mode veille si vous n'effec-
tuez aucune opération pendant 10 se-
condes.

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



Mise en marche de table de cuisson:

1. Allumez la table de cuisson en ap-
puyant sur la touche (D.

= “0” s'affiche a I'écran de tous les
foyers.

Arrét du foyer:

v Vous pouvez arréter un foyer de 4 ma-
niéres différentes:

v En appuyant sur la touche (D; Ap-
puyez sur la touche (D.

1. En ramenant le niveau de tempéra-
ture a « 0 »; Vous pouvez désactiver le
foyer en ramenant son niveau de tem-
pérature a « 0 ».

2. En utilisant 'option d’arrét de la mi-
nuterie pour le foyer souhaité ;
Lorsque la durée de cuisson définie est
écoulée, la minuterie désactive le foyer
concerné. « 0 » ou « 00 s'affichent sur
I'écran concerné. Lorsque la durée de
cuisson définie est écoulée, un signal
sonore retentit. Appuyez sur n'importe
quelle touche du bandeau de com-
mande pour arréter le signal sonore

3. En appuyant simultanément sur les

touches ®/O du foyer souhaité;
Vous pouvez éteindre le foyer souhaité
en appuyant simultanément sur ses

touches @/O.

Voyant de chaleur résiduelle

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

Lors d'une coupure de courant, le

@ voyant de chaleur résiduelle ne
s'allume pas et I'utilisateur ignore
que les foyers sont brilants.

Réglage du niveau de température
1. Allumez la table de cuisson en ap-
puyant sur la touche (D.

2. Réglez le niveau de température sou-

haité a I'aide des touches du @/O
foyer.

10 Q 1@@@
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= Le foyer concerné fonctionne alors au
niveau de température défini.

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

plus élevé que 8.

Le symbole ou qui s'affiche a
@ I'écran du foyer apreés I'arrét de la
table de cuisson indique que le

foyer est toujours bralant. Ne tou-
chez pas les foyers.

Fonction BOOSTER (intensité élevée)

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

FR/19




Pour sélectionner la fonction BOOSTER

(intensité élevée):

1. Allumez la table de cuisson en ap-
puyant sur la touche (D.

2. Appuyez sur la touche du foyer concer-

]
O ®

4O @B o
AR
;ﬁy

= Le foyer sélectionné fonctionne a la
puissance maximale et le symbole “P”
s&apos;affiche sur son écran. La zone
de cuisson quitte la fonction Booster
et continue de fonctionner au niveau
« 9 »,

Pour arréter la fonction Booster (intensité
élevée) avant I'échéance:

Vous pouvez désactiver la fonction d'in-
tensité élevée en appuyant sur la touche
© ou La zone de cuisson quitte la fonction
Booster et continue de fonctionner au ni-
veau « 9 »,

Principe de fonctionnement de 2 zones si-
tuées sur le méme plan vertical:

Si la premiére zone est définie sur I'ampli-
ficateur de niveau par rapport a la seconde
zone, située sur le méme plan vertical, dé-
finissez a un niveau supérieur a 6 (7, 8 et
9), la premiére zone descend au niveau 9 et
la seconde zone peut étre définie a un ni-
veau supérieur a 6 (7, 8 et 9). Si la seconde
zone est définie sur 'amplificateur de ni-
veau, la premiere zone descend a 6.

Allumage du foyer a grande surface

1. Appuyez sur la touche (D pour allumer
la table de cuisson.

2. Pour allumer le foyer a grande surface,
maintenez la touche des deux foyers
enfoncée pendant environ 3 secondes.

& 9 —
00 ®

NERORI
C_ ﬁg
= « 0 » s'affiche a I'écran du foyer

arriere gauche. “Qr s'affiche a
I'écran du foyer avant gauche et le
foyer a grande surface est activé.

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

Une fois que le foyer a grande sur-
@ face est activé, vous pouvez régler
la température a I'aide des touches
®/O du foyer arriére gauche.
Vous ne pouvez pas régler la tem-

pérature a |'aide des touches @/
du foyer avant gauche.

Les foyers a grande surface

@ gauches sont donnés a titre
d'exemple. S'il existe également un
foyer a grande surface sur le coté

droit de la plaque de cuisson, les
mémes instructions s'appliquent

au dit foyer.

= Le foyer commence a fonctionner.

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

v" Pendant que I'un ou les deux foyers
gauches fonctionnent, vous pouvez
réunir les deux foyers en activant le
foyer a grande surface. Avec les
mémes valeurs, vous pouvez ainsi uti-
liser un plus large foyer.
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1. Pour allumer le foyer a grande surface
pendant que I'un ou les deux foyers
gauches fonctionnent, maintenez la
touche des deux foyers enfoncée pen-
dant environ 3 secondes.

= La valeur de température du der-
nier foyer sélectionné s'affiche a
I'écran du foyer arriére gauche et
le foyer a grande surface est acti-
Vé.

= Les foyers réunis continuent de
fonctionner avec la valeur de tem-
pérature et du minuteur (le cas
échéant) du foyer gauche que
vous avez sélectionné. La valeur
du foyer gauche qui a été sélec-
tionnée avant de réunir les foyers
est annulée.

1
(O OO0 ®
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= Pour changer la température, ap-
puyez sur les touches ®/Odu
foyer arriere gauche et réglez la
température souhaitée.

Si vous appuyez sur la touche du
@ foyer gauche pendant que le foyer
a grande surface est actif, les

foyers fonctionnent au niveau
Booster.

Extinction des foyers a grande surface

v Il est possible d'arréter le foyer a
grande surface de 4 maniéres diffé-
rentes:

1. En ramenant le niveau de tempéra-
ture a “0”: Vous pouvez arréter le foyer
a grande surface en ramenant le niveau

de température a "0".

2. En utilisant I'option d'arrét de la mi-
nuterie du foyer a grande surface:
Lorsque la durée de cuisson définie est
terminée, la minuterie arréte le foyer a
grande surface. “0" s'affichera a I'écran
du foyer gauche et "00" s'affichera a
I'écran de la minuterie.

3. En appuyant simultanément sur les

touches @/@ d'un foyer gauche: Si
vous appuyez au méme moment sur les
touches @/ de I'un des foyers
gauches, les foyers se séparent et
s'éteignent.

4. En appuyant simultanément sur la
touche des deux foyers pendant en-
viron 3 secondes: Les foyers
s'éteignent si vous appuyez simultané-
ment sur les touches des deux foyers
pendant environ 3 secondes.

Verrou de nettoyage

Le verrou de nettoyage empéche I'activa-
tion des touches du bandeau de com-
mande pendant 20 secondes pour per-
mettre a I'utilisateur de nettoyer rapide-
ment la table de cuisson pendant qu'elle
fonctionne. Le systéme est désactivé pen-
dant cette phase.

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

la touche {m] et maintenez-la enfoncée
jusqu'a ce que vous entendiez un si-
gnal sonore.

= Un compte a rebours commence a
partir de 20 sur I'écran de la minuterie
de la table de cuisson. En dehors de la

touche (D, aucune touche du bandeau
de commande ne fonctionne.
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Désactivation du verrou de nettoyage

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

20 secondes et le verrou de nettoyage est
automatiquement désactivé.

Si vous souhaitez désactiver le
verrou de nettoyage plus tot, ap-
puyez sur la touche {"] et mainte-

nez-la enfoncée jusqu’a I’écoute
de deux signaux sonores.

2. Le Verrouillage enfants se désactivée.
“L” clignote a I'écran de tous les foyers

et la lumiére de la touche ;% s'éteint.
Verrouillage des touches

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

Le verrouillage des touches sera
annulé en cas de panne de cou-

rant.

Verrouillage enfants Cela varie selon le
modeéle de appareil. Il se peut qu’il ne
soit pas disponible pour votre appareil.
Lorsque les foyers sont a I'arrét, vous pou-
vez empécher I'activation des foyers de la
table de cuisson par vos enfants a l'aide
du verrouillage enfants. Vous pouvez acti-
ver ou désactiver le verrouillage enfants
uniquement lorsque les foyers sont a I'ar-
rét (en mode Veille).

Activation du Verrouillage enfants
1. Appuyez simultanément et maintenez
enfoncées les touches{"] et [l jusqu'a

I'écoute d’un signal sonore lorsque la
table de cuisson est en mode veille.

= Le Verrouillage enfants s'active. s'af-
fiche a I'écran de tous les foyers pen-
dant un moment et le point décimal de

la touche é s'active.

Activation du Verrouillage des touches

1. Appuyez simultanément et maintenez
enfoncées les touches {"? et [0 jusqu'a
I'écoute d’un signal sonore.

2. Le Verrouillage des touches s'active et

le point décimal de la touche é clignote,
puis s'allume.

Si vous appuyez sur n'importe
@ quelle touche lorsque la fonction

Verrouillage enfants est activée,

deux signaux sonores retentissent

et “L” clignote a I'écran de tous les
foyers.

Désactivation du Verrouillage enfants

1. Appuyez simultanément et maintenez

enfoncées les touches {m] et 00 jusqu'a
I'écoute de deux signaux sonores
lorsque la fonction Verrouillage enfants
est activée.

Vous pouvez activer le Verrouillage
@ des touches uniquement si I'appa-

reil est en marche. Lorsque le Ver-

rouillage des touches est activé,

seule la touche (D fonctionne.
Lorsque vous appuyez sur n'im-
porte quel bouton, lorsque vous
appuyez sur n'importe quelle autre
touche, le point décimal de la

touche é clignote pour indiquer
que le Verrouillage des touches est
activé. Si vous souhaitez arréter la
table de cuisson lorsque les
touches sont verrouillées, vous de-
vez désactiver le Verrouillage de
touches afin d'étre capable de ral-
lumer la table de cuisson. Si vous
appuyez sur n'importe quelle
touche sans désactiver le Ver-
rouillage des touches, “L” clignote
aI'écran de tous les foyers pour in-
diquer que le Verrouillage des
touches est activé. Désactivez le
Verrouillage des touches pour ral-

lumer la table de cuisson.
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Désactivation du Verrouillage des touches
1. Appuyez simultanément les touches

{"’J et 00 jusqu'a I'écoute de deux si-
gnaux sonores lorsque la fonction Ver-
rouillage des touches est activée.

2. Le voyant de la touche ﬁ s'éteint et le
bandeau de commande est déverrouillé.
Fonction Minuterie
Cette fonction vous facilite la cuisson. Elle
vous évite de controler la table pendant
tout le temps de cuisson. Le foyer
s&apos;éteint automatiquement a la fin de
la durée préalablement programmée.

Activation de la minuterie
1. Allumez la table de cuisson en ap-
puyant sur la touche (D.

2. Réglez le niveau de température sou-

haité a I'aide des touches ®/O du
foyer.

~ o
-o

L N
1O (g LK) g Q@]
J) g I
3. Activez la minuterie en appuyant sur la

touche (9 . Le symbole “00” point déci-
mal du foyer sélectionné clignote sur
I'écran de la minuterie.

4. Réglez la durée souhaitée en appuyant
sur les touches ®/O de la minuterie.

5. Apreés 10 secondes, le réglage est affi-
ché. Le point décimal du foyer sélec-
tionné clignote sur I'écran de la minute-
rie.

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

Si vous définissez plus d'une va-

@ leur de minuterie pour différentes
foyers, la minuterie du foyer dispo-
sant de la valeur la plus faible est
affichée sur I'écran de la minuterie
et le point décimal de ce foyer cli-
gnote. Les points décimaux des
autres foyers s'illuminent de ma-
niére continue.

Vous pouvez voir le temps de cuis-

@ son restant en appuyant sur la
touche €9 de chaque foyer. Pour
chaque appui, une valeur de minu-
terie de foyer différente est affi-
chée. Enfin, la valeur de minuterie
la plus faible est a nouveau affi-
chée.

Vous ne pouvez régler la minuterie

@ sans au préalable sélectionner un
foyer et la valeur de sa tempéra-
ture.

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

Désactivation de la minuterie

Une fois la durée définie écoulée, la table
de cuisson s'arréte automatiquement et
émet un signal sonore. Appuyez sur n'im-
porte quelle touche pour arréter le signal
sonore. Si vous n'appuyez sur aucune
touche, le signal sonore s'arréte apres
quelques minutes.

Arrét anticipé de la minuterie

v’ Si vous arrétez la minuterie avant son
terme, la table de cuisson continue de
fonctionner a la température paramé-
trée jusqu'a ce que vous l'arrétiez.
Vous pouvez arréter la minuterie avant
son terme de deux manieres:

1. En désactivant la minuterie pour le
foyer concerné en réduisant sa va-
leur a « 00 »: Appuyez sur les touches
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“00” de la minuterie jusqu'a I'apparition
de @®/© a I'écran du foyer dont la mi-
nuterie est activée.

= Le point décimal du foyer s'éteint
définitivement et la minuterie est
annulée.

= En Désactivant la minuterie du
foyer concerné en appuyant si-
multanément sur les touches @
/O du foyer concerné: Appuyez
simultanément sur les touches
/@ du foyer concerné.

= Le point décimal du foyer s'éteint

définitivement et la minuterie est
annulée.

Aprés cette étape, le niveau de

@ température du foyer concerné re-
vient a “0” de méme que le délai de
la minuterie.

Fonction Arrét

v Vous pouvez réduire le niveau de la
température de fonctionnement des
zones de cuisson au niveau minimum
(niveau 1) a l'aide de cette fonction.

Si la minuterie est programmée
pour un foyer, elle continue de

fonctionner pendant I'arrét.

1. Appuyez sur la touche [ lors de I'utili-
sation de I'un des foyers.

2. Tous les foyers fonctionnent au niveau
minimum (niveau 1). [Z] Le symbole
s'affiche a I'écran des foyers actifs.

3. Appuyez sur la touche [l pour faire
fonctionner les foyers a nouveau avec
leurs réglages antérieurs.

Fonction de gestion de I'alimentation
Votre appareil est équipé d'une fonction de
gestion de I'énergie. Vous pouvez modifier
la puissance totale pouvant étre consom-
mée par la cuisiniére avec cette fonction. Il
y a 8 niveaux disponibles pour la fonction
de gestion de I'énergie.

Fonction de gestion de I’alimentation -
Niveaux de puissance totale pouvant
étre définis

Indicateur d'affichage de la gestion de
I'énergie Puissance totale

25  2,5kW
30 3kw

36 3,6kw
44 44KW
54  54kW
57 57kw
67 6,7kW
72 72kW

Pour changer le pouvoir total;

1. Allumez la plaque de cuisson au moyen

d'une simple pression sur la touche. (D
Allumez la plaque de cuisson en la tou-

chant (D a nouveau.

2. Ensuite, appuyez respectivement sur la
touche de la zone frontale droite, (O la

touche, © la touche de la minuterie, @
la touche de la minuterie et enfin la
touche de la zone frontale gauche.

7=
1 00 floo e

42 © o N BHooea
°) T )
3. Le niveau de gestion de I'énergie défini

est affiché sur I'écran de la minuterie.

oo

4. Appuyez surla [l touche pour basculer
entre les niveaux et définir la valeur de
puissance totale que vous souhaitez
définir.

5. Confirmez le réglage en appuyant sur la
(D touche et éteignez la plaque de cuis-
son. La valeur de puissance totale que
vous avez fixée doit étre activée.
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Les niveaux de température que

@ vous pouvez attribuer aux plaques
de cuisson peuvent varier en fonc-
tion du niveau de puissance totale
réglé. Le niveau de température
fourni a la plaque de cuisson est
automatiquement réduit en fonc-
tion du réglage de la puissance a
effectuer par la cuisiniére. Ce n'est
pas une erreur.

En cas de modification du niveau

@ de puissance, le réglage ne peut
pas étre effectué si I'on touche une
touche différente de la séquence
spécifiée. Vous devez répéter les
étapes depuis le début pour effec-
tuer I'ajustement.

Selon le modéle, votre table de

@ cuisson peut étre équipée de
foyers a induction d'un diametre de
145,180, 210 et 280 mm. Avec I'in-
duction, chaque foyer détecte au-
tomatiquement |'ustensile posé
dessus. L'énergie se concentre sur
les points de contact de I'ustensile
avec le foyer, ce qui permet de ré-
duire la consommation énergé-
tique.

Le produit peut démarrer-arréter
@ lorsqu'il fonctionne aux niveaux de

1a7,en particulier avec des us-

tensiles de cuisson de petit dia-

meétre et lorsque I'eau-huile est
faible. Ce n'est pas une faute.

Utilisation siire et efficace de la plaque a
induction

Principes de fonctionnement: En prin-
cipe, la table de cuisson a induction
chauffe directement I'ustensile de cuisson.
Par conséquent, elle présente un grand
nombre d'avantages comparativement aux
autres types de table de cuisson. Elle est
plus efficace et la surface de la table de
cuisson est moins chaude.

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

Systeme d'extinction automatique

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

La limite de temps pour I'arrét automatique
dépend du niveau de température sélec-
tionné. La durée maximale de fonctionne-
ment est appliquée pour ce niveau de tem-
pérature.

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

Niveau de température Heures des périodes d'arrét automatique
0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 15

7 15

8 15
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Niveau de température

Heures des périodes d'arrét automatique

9

30 mn

P (Booster)

10 mn (¥)

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

Tableau 1: Périodes d'extinction automa-

tique

Protection contre la surchauffe

La table de cuisson est équipée de cap-

teurs qui la protégent contre la surchauffe.

En cas de surchauffe, voici ce que vous

noterez:

+ Les foyers en cours d'utilisation arrétent
de fonctionner.

+ Le niveau sélectionné peut descendre a
7 a partir d'un niveau supérieur.

Systeme de sécurité anti-débordement
Votre table de cuisson est équipée d'un
systéme de sécurité anti-débordement. Si
un liquide déborde de l'ustensile, le sys-
téme désactive la table de cuisson et
coupe immédiatement |'alimentation élec-
trique. Le message d'avertissement “E”
s'affiche alors a I'écran pendant cette
phase.

Réglage précis de la puissance

L'un des principes de fonctionnement de la
table de cuisson consiste a déclencher im-
médiatement I'activation des commandes.
Elle peut modifier trés rapidement ses pa-
rametres de puissance électrique. Ainsi,
vous pouvez empécher un plat (avec de
I'eau, du lait, etc.), de déborder méme s'il
était sur le point de le faire.

Si la surface du bandeau de com-
mande tactile est soumise a une
source de vapeur intense, le sys-

téme de commande peut se désac-
tiver et renvoyer un signal d'erreur.

La surface du bandeau de com-
mande tactile doit toujours étre
propre. Dans le cas contraire, le

fonctionnement pourrait s'en trou-
ver altéré.

6 Informations générales sur la cuisine

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

6.1 Avertissements généraux sur la
cuisson avec la table de cuisson

Avertissements généraux sur la cuisson

avec la table de cuisson

+ Ne remplissez jamais la poéle a plus
d'un tiers. Ne laissez pas la table de
cuisson sans surveillance lorsque vous
chauffez de I'huile. Une huile surchauf-
fée expose au risque d'incendie. Ne ten-
tez jamais d'éteindre un éventuel incen-
die avec de I'eau ! Lorsque I'huile s'en-
flamme, couvrez-la avec une couverture
pare-flammes ou un chiffon humide.
Eteignez la table de cuisson si cela ne
pose aucun risque et appelez les sa-
peurs-pompiers.

+ Avant de faire frire des aliments, retirez
toujours leur exces d'eau et introduisez-
les progressivement dans I'huile chauf-
fée. Veillez a ce que les aliments conge-
Iés soient décongelés avant de les faire
frire.

+ Lorsque vous chauffez de I'huile, assu-
rez-vous que le pot que vous utilisez est
sec et laissez son couvercle ouvert.

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

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

Aliment Niveau de température Durée de cuisson (en min)
(environ)
Fonte
Fonte de chocolat (par exemple, chocolat noir de 1 20 .30
marque Dr. Oetker, 55-60 % de cacao, 150 g)
Beurre (200 g) 6 5..6
Bouillir, chauffer, garder chaud
Eau 1 L (Ebullition) P 3..5
Eau 3 L (Ebullition) P 8..10
Lait 1 L (Ebullition) 6 4.6
Lait 1 L (Garder chaud) 1-2 18..22
Euile végétale (Chauffage) (Huile de tournesol 0,5 8 3 5
Ebullition
Pomme de terre non épluchée émincé grossiére- 9 12 .14
ment (2 Morceau grande taille)
Filet de saumon 8 10..15
Saucisse 9 2.4
Pates (150 g) 8 8..12
Faire cuire, faire sauter
plat a base de riz (200 g riz) 6 8..14
Paella * 9 15..20
Pudding de Noé **
Faire bouillir les haricots et les pois
chiches Ebullition - pour le pudding de |9 5.6
Noé
Faire bouillir les haricots et les pois
chiches cuisson - pour le pudding de 3 10..30
Noé
Blé Ebullition - pour le pudding de Noé |9 2.5
Blé cuisson - pour le pudding de Noé 3 10.. 30
Pudding de Noé -Tous les ingrédients |8 20..25
Jarrets aux l[égumes **
Faire sauter les légumes 9 3..8
Cuisson au four 4-5 120..150
Soupes (Par exemple, la soupe aux lentilles) 6-7 17..20
Friture superficielle
Filet de bar 8 3.7
Bifteck de surlonge ** (3-5 cm) 8 5..9
Saucisse 8 2.5
Euf au plat 7 4..8
Frites
Boortsog 8 13..16
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Aliment Niveau de température Durée de cuisson (en min)
(environ)

Escalope panée 5.7

Nugget 4..6

* Une poéle wok est recommandée.

** Une casserole en fonte est recommandée.

7 Entretien et nettoyage

7.1 Consignes de nettoyage générales

Avertissements généraux

+ Attendez que I'appareil refroidisse avant
de le nettoyer. Les surfaces chaudes
peuvent causer des brilures'!

* N'appliquez pas les détergents directe-
ment sur les surfaces chaudes. lls
peuvent provoquer des taches perma-
nentes.

* L'appareil doit étre soigneusement net-
toyé et séché apres chaque utilisation.
Ainsi, les résidus alimentaires sont fa-
ciles a nettoyer et ces résidus ne brilent
pas lorsque I'appareil est réutilisé ulté-
rieurement. Ainsi, la durée de vie de I'ap-
pareil est prolongée et les problemes fré-
quemment rencontrés sont réduits.

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

+ Certains détergents ou agents de net-
toyage endommagent la surface. Les
produits de nettoyage inadaptés sont :
I'eau de Javel, les produits de nettoyage
contenant de I'ammoniac, de I'acide ou
du chlorure, les produits de nettoyage a
vapeur, les détartrants, les détachants et
les antirouilles, les produits de nettoyage
abrasifs (créemes nettoyantes, poudre a
récurer, créme a récurer, épurateur abra-
sif et grattant, fil de fer, éponges, tor-
chons de nettoyage contenant de la sa-
leté et des résidus de détergent).

+ Aucun produit de nettoyage spécial n'est
nécessaire lors du nettoyage effectué
aprés chaque utilisation. Nettoyez I'ap-
pareil a I'aide d'un détergent pour lave-
vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
doux ou d'une éponge, puis séchez-le
avec un chiffon sec.Nettoyez I'appareil a
I'aide d'un détergent a vaisselle, d'eau

chaude et d'un chiffon doux ou d'une
éponge et séchez-le a I'aide d'un chiffon
sec.

+ Assurez-vous d'essuyer complétement
tout le liquide restant apres le nettoyage
et nettoyez immédiatement toute écla-
boussure d'aliments pendant la cuisson.

+ Ne lavez aucun composant de votre ap-
pareil au lave-vaisselle, sauf indication
contraire dans le manuel d'utilisation.

Pour les plaques de cuisson :

+ Les salissures acides telles que le lait, la
pate de tomate et I'huile peuvent causer
des taches permanentes sur les plaques
de cuisson et les composants des zones
chaudes. Nettoyez les liquides déversés
immédiatement apres I'arrét et le refroi-
dissement de la cuisiniére.

Inox - surfaces inoxydables

+ N'utilisez pas d'agents de nettoyage
contenant de I'acide ou du chlore pour
nettoyer les surfaces et les poignées en
acier inoxydable ou en inox.

+ La surface en acier inoxydable ou en in-
ox peut changer de couleur avec le
temps. C'est normal. Aprés chaque opé-
ration, nettoyez avec un détergent adap-
té a la surface en acier inoxydable ou en
inox.

+ Nettoyez a l'aide d'un chiffon doux sa-
vonneux et d'un détergent liquide (non
abrasif) adapté a la surface en inox, en
prenant soin d'essuyer dans un sens.

+ Elimine immédiatement et sans attendre
les taches de calcaire, d’huile, d'amidon,
de lait et de protéines sur les surfaces en
verre et en inox. A la longue, les taches
peuvent causer la rouille.
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* Les nettoyants pulvérisés/appliqués sur
la surface doivent étre nettoyés immé-
diatement. Les nettoyants abrasifs qui
restent sur la surface la font blanchir.

Surfaces en verre

+ Lorsque vous nettoyez des surfaces en
verre, n'utilisez pas de grattoirs métal-
liques durs ni de produits de nettoyage
abrasifs. Ils peuvent endommager la
surface en verre.

+ Nettoyez I'appareil a I'aide d'un déter-
gent a vaisselle, d'eau chaude et d'un
chiffon en microfibres spécifique pour
les surfaces en verre et séchez-le a
I'aide d'un chiffon sec en microfibres.

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

* Les résidus séchés sur la surface du
verre ne doivent en aucun cas étre net-
toyés avec des couteaux dentelés, du fil
laine métallique ou des outils de grat-
tage similaires.

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

+ Sila surface est tres sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a I'aide
d'une éponge et patientez longtemps
qu'il agisse correctement. Nettoyez en-
suite la surface en verre a I'aide d'un
chiffon humide.

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

Pieces en plastique et surfaces peintes

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

+ N'utilisez pas de grattoirs métalliques
durs ni de produits de nettoyage abra-
sifs. lls peuvent endommager les sur-
faces.

+ Assurez-vous que les joints des compo-
sants de I'appareil ne sont pas laissés
humides et avec du détergent. Autre-
ment, ces joints risquent de se corroder

7.2 Nettoyage de la table de cuisson

Foyer en vitre

Suivez les étapes de nettoyage décrites

pour les surfaces en verre dans la section

« Informations générales sur le nettoyage »

pour le nettoyage de la surface de cuisson

en verre. Pour les cas particuliers, vous
pouvez effectuer votre nettoyage en sui-
vant les informations ci-dessous.

+ Nettoyez immédiatement les aliments a
base de sucre comme la créme foncée,
I'amidon et le sirop, sans attendre que la
surface refroidisse. Dans le cas
contraire, la surface de cuisson en verre
peut étre endommagée de fagon perma-
nente.

+ N'utilisez pas d'agents de nettoyage
pour le nettoyage que vous effectuez
lorsque la table de cuisson est chaude,
sinon des taches permanentes peuvent
apparaitre.

7.3 Nettoyage du panneau de com-
mande

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

+ Lors du nettoyage des panneaux en inox
et du bouton de commande, n'utilisez
pas d'agents de nettoyage pour inox au-
tour du bouton. Les indicateurs situés
autour du bouton peuvent étre effacés.

+ Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a I'aide d'un chiffon doux humide
et séchez-les a I'aide d'un chiffon sec. Si
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votre produit est doté d'une fonction de
verrouillage des touches, réglez le ver-
rouillage des touches avant de procéder
au nettoyage du panneau de commande.

8 Deépannage

Dans le cas contraire, une détection in-
correcte peut se produire sur les
touches.

Si le probleme persiste méme apreés obser-
vation des instructions contenues dans

cette partie, contactez votre fournisseur ou

un service de maintenance agréé. N'es-

sayez jamais de réparer votre appareil par
vous-méme. .

L'appareil ne fonctionne pas.
+ Le fusible peut étre défaillant ou grillé.

peut-étre pas assez large pour la zone
de cuisson sélectionnée. >>> Centrez la
zone de cuisson en choisissant une cas-
serole suffisamment large pour la zone
de cuisson.

La zone de la casserole ou de la table de
cuisson est peut-étre trop chaude. >>>
Attendez qu'ils refroidissent.

>>> Vérifiez les fusibles dans la boite & La zone de cuisson sélectionnée s'éteint
fusibles. Remplacez-les si nécessaire ou  soudainement pendant son fonctionne-
remettez-les en marche. ment.

* |l se peut que 'appareil ne soit pas bran-  + Le temps de cuisson du compartiment

ché sur la prise (mise a la terre). >>> Vé-
rifiez que I'appareil est bien branché sur
la prise.

* (Si votre appareil est équipé d'une minu- .
terie) Les touches du panneau de com-
mande ne fonctionnent pas. >>> Si votre
produit est équipé d'un verrou a clé, le .
verrou a clé peut étre activé, désactivez
le verrou a clé.

sélectionné peut avoir expiré. >>> Vous
pouvez définir un nouveau temps de
cuisson ou terminer la cuisson.

Il a une protection contre la surchauffe.
>>> Attendez que votre table de cuisson
refroidisse.

Un objet a peut-étre recouvert le pan-
neau de commande tactile. >>> Retirez
I'objet sur le panneau.

* Silatable de cuisson ne s'allume pas Bien que la zone de cuisson soit allumée,

lorsque la touche marche/arrét est en- la
foncée >>> Débranchez-le et attendez au
moins 20 secondes avant de le brancher.

+ Il a une protection contre la surchauffe.
>>> Attendez que votre table de cuisson
refroidisse.

* Les pots appropriés ne doivent pas étre
utilisés. >>> Vérifiez vos casseroles.

LI L'icone est toujours allumée sur I'affi-

chage de la zone de cuisson.

* Les casseroles ne doivent pas étre pla-
cées sur la table de cuisson. >>> Vérifiez
s'il y a une casserole sur la zone de cuis-
son.

+ Votre casserole n'est peut-étre pas
adaptée a l'induction. >>> Vérifiez si
votre cuisiniere est adaptée a la plaque a
induction.

+ La casserole n'est peut-étre pas correc-
tement centrée sur la zone de cuisson ou
la surface inférieure de la casserole n'est
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casserole ne chauffe pas.

La casserole peut ne pas étre compatible
avec la plaque a induction. >>> Vérifiez si
votre cuisiniére est adaptée a la plaque a
induction.

La casserole n'est peut-étre pas correc-
tement centrée sur la zone de cuisson ou
la surface inférieure de la casserole n'est
peut-étre pas assez large pour la zone
de cuisson sélectionnée. >>> Centrez la
zone de cuisson en choisissant une cas-
serole suffisamment large pour la zone
de cuisson.



Le ventilateur de refroidissement continue
de fonctionner méme si la table de cuisson
est éteinte.

« Ce n'est pas une erreur. Le ventilateur de
refroidissement continue de fonctionner
jusqu'a ce que I'équipement électronique
de la table de cuisson atteigne la tempé-
rature appropriée.

Bruit de la cuisiniére pendant la cuisson

* |l est possible d'entendre certains sons
provenant de la cuisiniéere pendant la
cuisson. Les bruits sont causés par la
composition du récipient de cuisson. Les
bruits sont normauyx, ils ne sont pas un
dysfonctionnement et ils font partie de la
technologie de I'induction.

Bruits et raisons possibles

* Bruit du ventilateur : La cuisiniére est
équipée d'un ventilateur qui s'active au-
tomatiquement en fonction de la tempé-
rature de I'appareil. Le ventilateur a dif-
férents niveaux de fonctionnement et
fonctionne a différents niveaux selon la
température.

Codes d'erreur/raisons et solutions possibles

Diminuez le bourdonnement comme le
bruit de fonctionnement d’un transfor-
mateur : Cela est di a la nature de la
technologie d'induction. Etant donné que
la chaleur est transmise directement a la
base du récipient de cuisson, de tels
bourdonnements peuvent étre entendus
selon le matériau du récipient de cuis-
son. Ainsi, différents bruits peuvent étre
entendus avec différents ustensiles de
cuisine.

Bruit de craquement : Le motif en est la
structure et le matériau de la base du ré-
cipient de cuisson. Un bruit de craque-
ment peut étre entendu si le récipient de
cuisson est constitué de plusieurs
couches de matériaux différents.

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

Codes d'erreur Raisons d'erreur Solutions possibles
Eteignez la cuisiniére a induction et
E22 La cuisiniére a induction est en sur- Ztt_erldez qu eIIIe rlefr0|d|s|se. L'erreur
chauffe oit étre résolue lorsque la tempéra-
E26 ) ture de la cuisiniére descend en des-
sous des limites.
Une ou plusieurs touches sont main- N oo .
. Le probléme doit étre résolu lorsque
tenues enfoncées pendant plus de 10 . . >
vous retirez votre main de la cuisi-
secondes. o
E 46 niere.
Un objet est laissé sur le panneau de N .
Le probléeme est résolu lorsque le
commande ou la commande est ex- )Y .
PN panneau de controle est nettoyé.
posée a la vapeur.
. . L'erreur doit étre résolue lorsqu'un
Un pot adapté au chauffage par in- . )
E 47 . \ L pot adapté au chauffage par induc-
duction n'est pas utilisé. . i
tion est utilisé.
Eteignez la plaque a induction et re-
L mettez-la en marche aprés 30 se-
Erreur de communication sur la .
E1-E15 N . condes. Contactez le concession-
plaque a induction. ] NP .
naire autorisé si la question est re-
prise.
Eteignez la plaque a induction et re-
. mettez-la en marche aprés 30 se-
Erreur du capteur de température sur .
E16 -E21 S h condes. Contactez le concession-
la plaque a induction. ] NP .
naire autorisé si la question est re-
prise.
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Codes d'erreur Raisons d'erreur

Solutions possibles

E23
E24

Erreur de logiciel sur la plaque a in-
duction.

Eteignez la plaque a induction et re-
mettez-la en marche apres 30 se-
condes. Contactez le concession-
naire autorisé si la question est re-
prise.

Erreur de fonctionnement du ventila-
teur sur la plaque a induction.

Eteignez la plaque a induction et re-
mettez-la en marche aprées 30 se-
condes. Contactez le concession-
naire autorisé si la question est re-
prise.

Erreur matérielle de la carte électro-

E31-E45 . N .
nique sur la plaque a induction.

Eteignez la plaque a induction et re-
mettez-la en marche aprées 30 se-
condes. Contactez le concession-
naire autorisé si la question est re-
prise.

E 48
E 49
E 51

Erreur de capteur sur la plaque de
cuisson a induction.

L'équipement des capteurs doit étre
rendu compatible avec les conditions
de fonctionnement. Contactez le
concessionnaire autorisé si la ques-
tion est reprise.

Erreur de température élevée sur la

E52 -E57 L. "
plaque a induction.

Eteignez la cuisiniére a induction et
attendez qu'elle refroidisse. L'erreur
est résolue lorsque la température du
capteur descend en dessous des li-
mites. Contactez le concessionnaire
autorisé si la question est reprise.

ELEMENTS
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Benvenuto!

Gentile cliente,

Grazie per aver scelto il prodotto Beko. Vogliamo che il tuo prodotto, realizzato con alta
qualita e tecnologia, ti offra la massima efficienza. Quindi, prima di utilizzare il prodotto
leggere con attenzione il presente manuale e qualsiasi altra documentazione fornita in
dotazione.

Tieni sempre a mente tutte le informazioni e le avvertenze riportate nel manuale d'uso. In
questo modo proteggerai te stesso e il tuo prodotto dai possibili pericoli.

Conserva il manuale d'uso. Qualora cedessi il prodotto a un'altra persona, ti invitiamo a
consegnare anche il manuale. Le condizioni di garanzia, I'uso e i metodi di risoluzione dei
problemi per il vostro prodotto vengono indicati nel presente manuale.

I simboli e le loro descrizioni nel manuale dell'utente:

Pericolo che potrebbe causare morte o lesioni.

@ Informazioni importanti e consigli utili per I'utilizzo.

Leggi il manuale dell'utente.

f Avvertenza: superficie calda.

AVVISO Pericolo che puo causare danni materiali al prodotto o all'ambiente.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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A 1 Istruzioni relative alla sicurezza

* Questa sezione contiene istru-
zioni di sicurezza necessarie a
prevenire rischi di lesioni per-
sonali o danni alle cose.

Se il prodotto viene consegna-
to a un altro utente per uso
personale o di seconda mano,
€ necessario provvedere a
consegnare anche il manuale
d'uso, le etichette del prodotto
e gli altri documenti e parti
pertinenti.

La nostra azienda non é re-
sponsabile dei danni collega-
bili al non rispetto di queste
istruzioni.

Il mancato rispetto di queste
istruzioni invalidera anche
qualsiasi garanzia.

Far sempre esequire i lavori di
installazione e riparazione dal
produttore, dal servizio di as-
sistenza autorizzato o da una
persona specificata dall'im-
portatore.

Utilizzare solo ricambi e ac-
cessori originali.

Non riparare o sostituire alcun
componente del prodotto, a
meno che non sia chiaramente
specificato nel manuale d'uso.
Non effettuare modifiche tec-
niche al prodotto.

A1 .1 Uso previsto

* Questo prodotto e progettato
per essere usato in casa. Non
e utilizzabile per scopi com-
merciali.

* Non utilizzare il prodotto in
giardini, balconi o altri am-
bienti all'aperto. Questo pro-
dotto e destinato ad essere
utilizzato nelle abitazioni e
nelle cucine del personale di
negozi, uffici e altri ambienti di
lavoro.

« AVWVERTENZA:Questo prodot-
to deve essere usato unica-
mente per cuocere. Non do-
vrebbe essere usato per altri
scopi come riscaldare un am-
biente.

1.2 Sicurezza di bambi-
ni, persone disabili e
animali domestici

* Questo prodotto puo essere
utilizzato da bambini dagli 8
anni in su e da persone che
non sono in grado di sviluppa-
re le proprie capacita fisiche,
sensoriali o mentali, o che non
hanno esperienza e conoscen-
za, purché siano sorvegliati o
addestrati sull'uso sicuro e sui
pericoli legati all'uso del pro-
dotto.
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* | bambini non devono giocare
con il prodotto. Gli interventi di
pulizia e manutenzione non
vanno eseguiti dai bambini a
meno che non siano supervi-
sionati da una persona adulta.

* Questo prodotto non deve es-
sere utilizzato da persone con
capacita fisiche, sensoriali o
mentali limitate (inclusi i bam-
bini), a meno che non siano
tenute sotto controllo o non ri-
cevano le necessarie istruzio-
ni.

* Sorvegliare i bambini per evi-
tare che giochino con il pro-
dotto.

* | dispositivi elettrici sono peri-
colosi per i bambini e gli ani-
mali domestici. | bambini e gli
animali domestici non devono
giocare, salire o entrare nel
forno.

* Non mettere sul forno oggetti
che i bambini potrebbero rag-
giungere.

* Girare il manico delle pentole e
delle padelle verso il lato del
bancone in modo che i bambi-
ni non possano afferrarle e
scottarsi.

« AVWERTENZA: Durante l'uso,
le superfici accessibili del pro-
dotto sono calde. Tenere i
bambini lontano dal forno.

* Tenere i materiali da imballag-
gio fuori dalla portata dei
bambini. Si rischiano lesioni e
soffocamento.

* Prima di eliminare i prodotti
usurati e inutili:

1. Scollegare la presa di ali-
mentazione e rimuoverla
dalla presa.

2. Tagliare il cavo di alimenta-
zione e scollegarlo con la
spina dal prodotto.

3. Adottare precauzioni per im-
pedire che i bambini acceda-
no al prodotto.

4. Non consentire ai bambini di
giocare con il prodotto quan-
do e nella modalita inattiva.

A] .3 Sicurezza elettrica

* Collegare il prodotto a una
presa dotata di messa a terra
protetta da uno fusibile del va-
lore indicato dall'etichetta. Fa-
re in modo che la messa a ter-
ra venga eseguita da un elet-
tricista qualificato. In confor-
mita con le normative locali/
nazionali, non utilizzare il pro-
dotto senza messa a terra.

* La spina o il collegamento
elettrico dell'apparecchio de-
vono essere in un luogo facil-
mente accessibile. Qualora cio
non fosse possibile, sull'im-
pianto elettrico al quale il pro-
dotto e collegato dovrebbe es-
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sere presente un meccanismo
(fusibile, interruttore, commu-
tatore, ecc.) nel rispetto delle
norme elettriche e che separi
tutti i poli dalla rete.
Scollegare il prodotto o spe-
gnere il fusibile prima di ese-
guire riparazioni, operazioni di
manutenzione e pulizia.
Inserire il prodotto in una pre-
sa conforme ai valori di ten-
sione e frequenza specificati
nella targhetta d'identificazio-
ne.

(Se il prodotto non dispone di
un cavo di rete) servirsi unica-
mente del cavo di collegamen-
to descritto nella sezione
"Specifiche tecniche”.

Non inceppare il cavo di ali-
mentazione sotto e dietro il
prodotto. Non appoggiare og-
getti pesanti sul cavo di ali-
mentazione. Il cavo di alimen-
tazione non deve essere pie-
gato, schiacciato e non deve
venire a contatto con alcuna
fonte di calore.

Accertarsi che il cavo di ali-
mentazione non si sia incep-
pato o sia rimasto schiacciato

mentre il prodotto veniva spin-

to in posizione dopo l'installa-
zione o dopo le procedure di
pulizia.

« Utilizzare solo il cavo origina-
le. Non utilizzare cavi tagliati o
danneggiati.

* Non utilizzare prolunghe o
prese multiple per azionare |l
prodotto.

+ Contattare il centro assistenza
autorizzato o I'importatore per
utilizzare I'adattatore appro-
vato nei casi in cui sia neces-
sario l'uso di un adattatore
convertitore (per il tipo a spi-
na).

+ Contattare I'importatore o |l
centro assistenza autorizzato
se la lunghezza della linea
elettrica e inadeguata.

* Fonti di alimentazione portatili
o prese multiple possono sur-
riscaldarsi e prendere fuoco.
Tenere pil prese e fonti di ali-
mentazione portatili lontane
dal prodotto.

+ Se il cavo di alimentazione e
danneggiato, al fine di preve-
nire possibili pericoli, deve es-
sere sostituito dal produttore,
da un servizio autorizzato o da
una persona da specificare da
parte dell'azienda importatri-
ce.

Se il prodotto e dotato di cavo di

alimentazione e spina:

* Non inserire mai la spina del
prodotto in una presa rotta, al-
lentata o non inserita corretta-
mente. Assicurarsi che la spi-
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na sia completamente inserita
nella presa. In caso contrario, i
collegamenti potrebbero surri-
scaldarsi e causare un incen-
dio.

* Evitare di inserire il dispositivo
in prese unte, sporche o po-
tenzialmente esposte all'ac-
qua (come quelle vicino a un
piano di lavoro da cui I'acqua
potrebbe fuoriuscire). In caso
contrario sussiste il rischio di
cortocircuito e folgorazione.

* Non toccare la presa con le
mani umide!

* Estrarre la spina dalla presa
utilizzando il corpo della spina
stesso anziché il cavo.

1.4 Sicurezza in fase di
trasporto

* Scollegare il prodotto dalla re-
te elettrica prima di traspor-
tarlo.

* Quando si deve trasportare |l
prodotto, avvolgerlo con ma-
teriale da imballaggio a bolle
d'aria o cartone spesso e le-
garlo con del nastro adesivo.
Fissare le parti mobili del pro-
dotto in modo da impedire
danni.

« Prima di installare il prodotto,
controllare che non abbia su-
bito danni durante il trasporto.

1.5
A rezza

Contattare lI'importatore o il
centro assistenza autorizzato
se danneggiato.

Installazione in sicu-

* Prima di iniziare l'installazio-
ne, scollegare I'alimentazione
a cui verra collegato il prodot-
to disinserendo il fusibile.

* Durante il trasporto e I'instal-
lazione indossare sempre
guanti protettivi. In caso con-
trario sussiste il rischio di le-
sioni da bordi appuntiti!

« Prima di installare il prodotto,

controllare che non sia dan-

neggiato. Non farlo installare
se danneggiato.

Evitare l'uso di materiali ter-

moisolanti per rivestire l'inter-

no dei mobili che verranno in-
stallati.

* La luce diretta del sole e fonti
di calore, come stufe elettriche
0 a gas, non devono essere
presenti nell'area in cui € in-
stallato il prodotto.

« Tenere aperti i dintorni di tutti i

condotti di ventilazione del

prodotto.

Non installare il prodotto ac-

canto alla finestra. C'e il ri-

schio che la flamma del piano

di cottura incendi le tende e i

materiali inflammabili attorno
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al piano di cottura. Alla sua
apertura, le pentole calde po-
trebbero ribaltarsi.

* Non installare il prodotto ac-
canto alla finestra. Alla sua
apertura, le pentole calde po-
trebbero ribaltarsi.

+ Se e presente una presa dietro
il luogo in cui verra installato il
prodotto, & necessario assicu-
rarsi che questo non venga a
contatto con la presa né con la
spina inserita nella presa.

* Non devono essere presenti
tubi del gas, tubi dell'acqua in
plastica e prese sulla parete
posteriore o laterale del luogo
in cui verra installato il prodot-
to. In caso contrario, potreb-
bero deformarsi a causa
dell'effetto del calore durante
il funzionamento del piano
cottura e costituire un rischio
per la sicurezza.

Al .6 Utilizzo in sicurezza

* Assicurarsi che il prodotto
venga spento dopo ogni utiliz-
zo.

* Se non si utilizza il prodotto
per molto tempo, scollegarlo o
staccare |'alimentazione dalla
scatola fusibili.

* Non utilizzare il prodotto se
rotto o danneggiato durante
I'utilizzo. Scollegare il prodot-

to dalla rete elettrica. Contat-
tare I'importatore o il centro
assistenza autorizzato.

« AVWERTENZA: Se la superfi-
cie del piano cottura e crepata,
scollegare il prodotto dalla re-
te elettrica per evitare il rischio
di scosse elettriche.

« AVWERTENZA: Se la superfi-
cie in vetro del piano cottura e
rotta:

Spegnere tutte le piastre agas e

(se applicabile) elettriche. Scol-

legare il prodotto dalla rete elet-

trica.

- Non toccare la superficie

dell'apparecchio.

- Non utilizzare I'apparecchio.

* Non salire sull'apparecchio
per nessun motivo.

* Non utilizzare mai il prodotto
quando il vostro giudizio o la
vostra coordinazione sono
compromessi dall'uso di alcol
e/o droghe.

+ Non é consentito tenere og-
getti infiammabili all'interno e
attorno alla zona cottura. In
caso contrario, potrebbero
provocare un incendio.

* Questo prodotto non € adatto
all'uso con un telecomando o
un orologio esterno.
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1.7 Avvertenze sulla
temperatura

+ AVWERTENZA: Quando il pro-
dotto e in uso, il prodotto stes-
so e le sue parti accessibili sa-
ranno calde. Fare attenzione a
non toccare il prodotto e i suoi
elementi riscaldanti. | bambini
di eta inferiore a 8 anni devono
essere tenuti lontani dal pro-
dotto a meno che non siano
costantemente sorvegliati.

* Non posizionare materiali in-
fiammabili/esplosivi vicino al
prodotto, poiché le superfici
saranno calde durante il fun-
zionamento.

« AVWERTENZA: Pericolo di in-
cendio: Non conservare og-
getti sulle superfici di cottura.

1.8 Sicurezza nella cot-
tura

* AVWVERTENZA: Deve essere
rispettato il processo di cottu-
ra. | processi di cottura a bre-
ve termine devono essere co-
stantemente osservati.

« AVWERTENZA: In caso di cot-
tura con olio solido o liquido,
lasciare il piano cottura incu-
stodito & pericoloso per ri-
schio di incendio. Non cercare
MAI di spegnere il fuoco con
I'acqua; scollegare il prodotto
dalla rete elettrica, quindi co-

prire le flamme con un coper-
chio o una copertura antin-
cendio (ecc.).

* Prestare attenzione quando si
usano bevande alcoliche nei
piatti. L'alcol evapora a tem-
perature elevate e puo causare
incendi, dato che puo incen-
diarsi quando entra in contatto
con superfici calde.

A1 .9 Induzione

* Le zone azionate elettrica-
mente del piano cottura sono
dotate di tecnologia “ad indu-
zione" avanzata. Nelle aree
delle piastre a induzione, che
consentono di risparmiare
tempo ed energia, devono es-
sere utilizzate pentole adatte
alla cottura a induzione, altri-
menti il piano cottura non fun-
ziona. Per informazioni detta-
gliate consultare la sezione
“Scelta della pentola”.

* Poiché il piano cottura a indu-
zione crea un campo magneti-
co, puo avere effetti dannosi
per le persone che utilizzano
dispositivi come pacemaker o
pompe per insulina.

* Chiudere la zona dal pannello
di controllo dopo I'uso, non fa-
re affidamento sul sensore
della pentola.
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+ Oggetti metallici come coltelli,
forchette, cucchiai e coperchi
non devono essere posizionati
sulla superficie del piano di
cottura poiché si surriscalda-
no.

* Non riporre oggetti metallici
nei cassetti sotto il piano cot-
tura. Durante un uso prolun-
gato e intensivo, i materiali
potrebbero surriscaldarsi.

* Non appoggiare prodotti elet-
tronici come telefoni cellulari,
tablet, computer sul piano di

2 Istruzioni relative all'ambiente

cottura a induzione. L'appa-
recchio potrebbe danneggiar- -

si. al

A-I .10 Manutenzione e pu-

lizia in sicurezza

+ Attendere che il prodotto si
raffreddi prima di pulirlo. Le
superfici calde potrebbero
causare ustioni!

* Non lavare il prodotto spruz-
zando o versandovi acqua! C'e
rischio di scossa elettrical!

* Non utilizzare pulitori a vapore
per pulire il prodotto, poiché
cio potrebbe causare una
scossa elettrica.

2.1 Direttiva sui rifiuti

2.1.1 Conformita con la direttiva WEEE
e smaltimento del prodotto di
scarto

Questo prodotto & conforme alla direttiva
WEEE dell’'UE (2012/19/EU). Questo pro-

dotto porta un simbolo di classificazione
per la strumentazione elettrica ed elettro-
nica di scarto (WEEE).

Questo prodotto & stato realiz-
zato con componenti di alta
qualita e materiali che posso-
no essere riutilizzati e sono
idonei a essere riciclati. Per-
L tanto, al termine del suo ciclo
di vita utile, non smaltire il prodotto coni
normali rifiuti domestici e altri rifiuti. Por-
tare il prodotto ha un centro di raccolta per
il riciclaggio delle apparecchiature elettri-
che ed elettroniche. Chiedere alla propria
amministrazione locale informazioni su
questi punti di raccolta. Lo smaltimento

corretto dell’'apparecchio aiuta a prevenire
conseguenze negative per 'ambiente e la
salute umana.

Conformita con la direttiva RoHS:

Il prodotto acquistato & conforme con la
Direttiva UE RoHS (2011/65/EU). Non con-
tiene materiali dannosi e proibiti e indicati
nella Direttiva.

2.2 Informazioni sull'imballaggio

I materiali che compongono l'imballaggio
del prodotto sono realizzati a partire da
materiali riciclabili in conformita con le no-
stre Normative Ambientali Nazionali. Non
smaltire i rifiuti di imballaggio con i rifiuti
domestici o altri rifiuti, portarli presso i
punti di raccolta del materiale di imballag-
gio indicati dalle autorita locali.

2.3 Consigli per risparmiare energia

Secondo 'UE 66/2014, le informazioni
sull'efficienza energetica si trovano sullo
scontrino/ricevuta forniti con il prodotto.
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| suggerimenti seguenti aiuteranno a utiliz- la misura corretta per i propri piatti. Per i

zare il prodotto in modo ecologico ed effi- contenitori di dimensioni sbagliate € ne-
cace dal punto di vista energetico. cessaria piu energia di quella dovuta. IT
+ Scongelare i cibi congelati prima della + Mantenere pulite le aree di cottura del
cottura. piano di cottura e i fondi delle pentole.
« Utilizzare pentole/padelle con dimensio- Lo sporco riduce il trasferimento di calo-
ni e coperchio adatti alla zona del piano re tra I'area di cottura e il fondo della
cottura. Scegliere sempre la pentola del- pentola.

3 Il prodotto

3.1 Presentazione del prodotto

v
3

1 Superficie di cottura in vetro 2 Alloggiamento inferiore
3 Fornello a induzione 4 Fornello a induzione

6
é)
v
4

5 Fornello a induzione 6 Fornello a induzione
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3.2 Specifiche tecniche

Specifiche generali piano cottura

Dimensioni esterne del prodotto (altezza/larghezza/pro-
fondita)(mm)

52 /590 /520 *

Dimensioni di installazione del piano cottura (larghez-
za / profondita) (mm)

560 (+2) /490 (+2)

Tensione/Frequenza

TN~220-240V /2N~380-415V; 50 Hz

Tipo di cavo e sezione utilizzati/adatti all'uso nel prodot-
to

min.HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2

Consumo energetico totale (kW)

max. 7,2 kW

Fornelli

Anteriore sinistro

Fornello a induzione

Dimensioni

180 mm

Potenza

2000 W / Booster 2300 W

Anteriore destro

Fornello a induzione

Dimensioni

145 mm

Potenza

1600 W / Booster 1800 W

Posteriore sinistro

Fornello a induzione

Dimensioni

180 mm

Potenza

2000 W / Booster 2300 W

Posteriore destro

Fornello a induzione

Dimensioni

210 mm

Potenza 2000 W / Booster 2300 W

* L'altezza del piano cottura indicata nella tabella tecnica é 'altezza del rivestimento inferiore del prodotto.

Le specifiche tecniche possono essere modificate senza preavviso per migliorare
la qualita del prodotto.

@

Le figure in questo manuale utente sono schematiche, e potrebbero non corri-
spondere esattamente al prodotto.

@

I valori indicati sulle etichette del prodotto o nella documentazione che lo accom-
pagna sono ottenuti in condizioni di laboratorio in conformita alle norme vigenti.
Questi valori potrebbero variare a seconda delle condizioni di funzionamento e
ambientali.

@
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4 Primo utilizzo

Prima di iniziare ad utilizzare il prodotto, si
raccomanda di procedere come segue e
indicato nelle seguenti sezioni.

4.1 Pulizia iniziale

1. Rimuovere tutti i materiali dell'imballag-
gio.

2. Pulire le superfici del prodotto con un
panno o una spugna umida e asciugare
con un panno.

5 Come utilizzare il piano cottura

AVVISO: Alcuni detergenti o agenti deter-
genti potrebbero danneggiare la superficie.
Non utilizzare detergenti abrasivi, polveri
detergenti, creme detergenti o oggetti ap-
puntiti durante la pulizia.

AVVISO: Durante il primo utilizzo, il fumo e
I'odore potrebbero risalire per diverse ore.
Questo e normale e si necessita solo di
una buona ventilazione per rimuoverli. Evi-
tare di inalare direttamente il fumo e gli
odori emanati.

5.1 Informazioni generiche sull'uso
del piano cottura

Avvertenze generali

+ Non far cadere alcun oggetto sul piano
cottura. Anche piccoli oggetti come la
saliera possono danneggiare il piano
cottura. Non utilizzare piani cottura in-
crinati. L'acqua potrebbe filtrare attra-
verso queste fessure e causare un corto-
circuito. Se la superficie & danneggiata
in qualche modo (ad esempio crepe visi-
bili), spegnere prima il fusibile, quindi
chiamare il servizio autorizzato per scol-
legare il prodotto per ridurre il rischio di
scosse elettriche.

+ Non utilizzare pentole e padelle sbilan-
ciate e facilmente inclinabili sul piano
cottura.

+ Non riscaldare pentole e padelle vuote.
Le pentole e I'apparecchio potrebbero
danneggiarsi.

+ Spegnere sempre i bruciatori del piano
cottura dopo ogni utilizzo.

+ Se si utilizza il piano cottura senza pen-
tole o padelle, si danneggera I'apparec-
chio. Spegnere sempre i bruciatori dopo
ogni utilizzo.

+ Dopo ogni utilizzo la superficie di cottura
sara calda, quindi non appoggiare le
pentole / padelle di plastica sulla super-
ficie di cottura. Pulire immediatamente
via il materiale dalla superficie.

+ Gli sbalzi di temperatura sul piano di
cottura in vetro possono causare danni,
fare attenzione a non versare liquidi
freddi durante la cottura.

+ Mettere una quantita sufficiente di cibo
in pentole e padelle. In questo modo si
puo evitare che il cibo fuoriesca dalle
pentole e non sara necessario pulire inu-
tilmente.

+ Non posizionare i coperchi delle pentole
e delle padelle su bruciatori o zone cot-
tura.

+ Posizionate le pentole centrandole sui
bruciatori/zone cottura. Se si desidera
posizionare una pentola su un bruciato-
re/zona cottura diversa, non farla scor-
rere verso il bruciatore desiderato, ma
sollevarla prima e poi metterla sull'altro
bruciatore.

Principio di funzionamento del piano

cottura ad induzione

Il piano cottura a induzione & come un cir-

cuito aperto. Il circuito si completa quando

su di essa vengono posizionate pentole /

padelle adatte alla cottura ad induzione e

un sistema elettronico posto al di sotto del

piano in vetro genera un campo magneti-
co. La base metallica delle pentole / padel-
le viene riscaldata prendendo energia da
questo campo magnetico. In questo modo,

il calore non viene generato sulla superfi-

cie del piano cottura, ma direttamente sulle
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pentole/padelle sopra di esso. La superfi-

cie in vetro viene riscaldata con il calore

delle pentole/padelle.

Vantaggi della cottura a induzione

| piani di cottura a induzione offrono alcuni

vantaggi in quanto il calore viene trasferito

direttamente alle pentole/padelle.

+ Gli alimenti che traboccano durante la
cottura non bruciano rapidamente poi-
ché il piano cottura in vetro non viene ri-
scaldato direttamente. Si pulisce piu fa-
cilmente.

+ La cottura € piu veloce in quanto il calore
viene generato direttamente sulle pento-
le/padelle. In questo modo si risparmia
tempo ed energia rispetto ad altri tipi di
piani cottura.

+ Poiché il calore viene dato direttamente
alle pentole/padelle, non c'é alcuna per-
dita di calore, e cio fornisce una cottura
piu efficiente.

+ |l fatto che la trasmissione del calore si
arresti e che la superficie di cottura non
venga riscaldata direttamente quando le
pentole/padelle vengono rimosse dalla
superficie di cottura garantisce un utiliz-
zo pil sicuro contro possibili incidenti
durante la cottura.

Per un funzionamento sicuro:

+ Non selezionare livelli di riscaldamento
elevati quando si utilizzano pentole/pa-
delle anti aderenti e con poca quantita di
olio o utilizzate senza olio (tipo teflon).

+ Non utilizzare la superficie in vetro come
superficie su cui posizionare qualcosa o
come superficie di taglio.

+ Non posizionare oggetti metallici, quali
posate o coperchi di pentole sul piano
cottura, in quanto si potrebbero surri-
scaldare.

+ Non usate mai fogli di alluminio per cu-
cinare. Non mettere mai il cibo avvolto in
un foglio di alluminio sulla zona di indu-
zione.

+ Tenere gli oggetti magnetici come carte
di credito o nastri adesivi lontano dal
piano cottura mentre € in funzione.

+ Se sotto il piano cottura c'é un forno e
questo e in funzione, i sensori sul piano

cottura possono ridurre il livello di cottu- [F§g

ra o spegnere il piano cottura.

« |l piano cottura e dotato di un sistema di
spegnimento automatico. Informazioni
dettagliate su questo sistema sono for-
nite nelle seguenti sezioni. Tuttavia, se si
utilizzano pentole con fondo sottile per
la cottura, esse si riscaldano molto rapi-
damente e il fondo della pentola puo
sciogliersi e danneggiare la superficie di
cottura e I'apparecchio prima che venga
attivato il sistema di spegnimento auto-
matico.

Pentole e padelle

Utilizzare pentole e padelle ferromagneti-

che di qualita che recano un'etichetta o

un'avvertenza di compatibilita con la cot-

tura a induzione solo sul piano cottura a

induzione. Generalmente, pit alto & il con-

tenuto di ferro, migliore sara il rendimento

delle pentole e delle padelle. Il diametro
della base delle pentole / padelle deve cor-
rispondere alla zona di induzione. Le di-
mensioni suggerite sono elencate di segui-

to.

Pentole e padelle adatte:

+ Pentole/padelle in ghisa

+ Pentole e padelle in acciaio smaltato

+ Pentole/padelle in acciaio e acciaio
inossidabile (con etichetta o avvertenza
che indica che e compatibile con I'indu-
zione)

Pentole e padelle non adatte:

+ Pentole e padelle in alluminio

* Pentole e padelle in rame

+ Pentole e padelle in ottone

+ Pentole e padelle in vetro

+ Coccio

+ Ceramica e porcellana

Raccomandazioni:

+ Utilizzare solo pentole e padelle a fondo
piatto. Non utilizzare pentole/padelle
con basi convesse o concave.

IT/ 46



« x + Alcune pentole/padelle hanno una base
che contiene materiali non ferromagneti-
ci come l'alluminio. Questi tipi di pento-
le/padelle possono non riscaldarsi ade-

guatamente o non essere affatto rilevate

+ Utilizzare solo pentole/padelle con fondo dal piano cottura a induzione. In alcuni
spesso e lavorato. Sesi ut|||z_z§no pen- casi, potrebbe apparire un avviso di pen-
tole con fondo sottile, esse si riscaldano tole/padelle difettose.

molto rapidamente e il fondo della pen-

tola puo sciogliersi e danneggiare la su-
perficie di cottura e I'apparecchio prima

che venga attivato il sistema di spegni-

mento automatico. | bordi affilati posso-
no causare graffi sulla superficie.

« x @ L'equa distribuzione delle pentole
sui piani di cottura a destra e a si-
nistra e al centro per la scelta dei
piani di cottura influisce in modo
positivo sulle prestazioni di cottura
+ Le basi di alcune pentole/padelle hanno durante la cottura di pit pasti sui
un campo ferromagnetico piu piccolo del piani di cottura a induzione.
diametro reale. Solo questa zona viene
riscaldata dal piano cottura. Pertanto, il
calore non é distribuito in modo unifor-
me e le prestazioni di cottura si riduco-
no. Inoltre, tali pentole/padelle non pos-
sono essere rilevate da grandi piani cot- 1. E compatibile se la base della pentola
tura a induzione. Pertanto, il piano cottu- contiene un magnete.
ra deve essere selezionato in base alle
dimensioni del campo ferromagnetico.

Testare pentole e padelle

Testate se la pentola & compatibile con la
cottura con piano cottura a induzione uti-
lizzando i metodi sotto indicati.

2. E compatibile se -l non lampeggia
quando si posiziona la pentola sul pia-
no cottura a induzione e si accende il
piano cottura.

Dimensioni consigliate per pentole e padelle

Diametro fornello - mm Diametro pentola - mm

145 min. 100 - max. 145

180 min. 100 - max. 180

210 min. 140 - max. 210

240 min. 140 - max. 240

280 min. 125 - max. 280

320 min. 125 - max. 320

Zona di cottura con ampia superficie (flexi) larghezza 230 - lunghezza 390

Il rilevamento di pentole e padelle da parte rilevamento delle pentole/padelle e ottene-
dei piani cottura a induzione dipende dal re una cottura efficiente, le pentole/padelle
diametro e dal materiale del ferromagneti- devono essere selezionate in base alle di-
co alla base delle pentole. Per garantire il mensioni del piano cottura. Le dimensioni
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delle pentole/padelle consigliate per le di-
mensioni del piano cottura sono indicate

sopra.

Il comportamento di ebollizione puo varia-
re a seconda dei tipi di pentola, delle di-
mensioni della pentola e delle dimensioni
della zona di cottura. Per un comporta-
mento di ebollizione pil omogeneo, € pos-
sibile utilizzare una zona di cottura piu
grande di un gradino. Utilizzare una zona
di cottura piu grande non causa sprechi di
energia ai piani a induzione, perché il calo-
re si crea solo nella zona della pentola in-

teressata.

Zona di cottura con ampia superficie (flex)
Il piano cottura e dotato di piani cottura
con superfici ampie (superfici flex). E pos-
sibile utilizzare questo piano cottura come
piani cottura individuali indipendenti I'uno
dall'altro per pentole/padelle piu piccole. E
possibile attivare la funzione combinata
per queste zone cottura e trasformarle in
un'unica superficie di cottura per le opera-
zioni di cottura con pentole di grandi di-

mensioni.

Come due zone di cottura indipendenti

Come zona di cottura singola

Le zone di cottura con ampia superfi-
cie hanno due zone cottura: anteriore
e posteriore. Si possono utilizzare
queste zone come due zone cottura

~ |indipendenti per diversi livelli di tem-

peratura con due diverse pentole/pa-
delle. Posizionare le pentole/padelle

- |centrando le zone di cottura separate.

Per le operazioni di cottura su gran-
di pentole/padelle, posizionare le
pentole/padelle in modo che copra-

_|no i centri di entrambe le zone di

cottura e che siano centrate sulla
zona cottura.

Per I'operazione di cottura con una
sola pentola/padella, posizionarla al
centro della zona cottura anteriore o

- | posteriore. Non collocare le pentole/

padelle al centro della zona cottura.

) @

Per cucinare con due pentole/pa-
delle diverse allo stesso livello di
temperatura, si puo combinare la
zona di cottura con un'ampia su-
perficie (flex) e cucinare con due

~ |pentole/padelle diverse alla stessa

temperatura. Posizionare le pento-

- |le/padelle in modo che i centri delle

zone siano di nuovo centrati.
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5.2 Valdymo skydeliis
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Tasti
® : Tasto On/Off

@ : Tasto del timer

: Pulsante di riscaldamento rapido/Pulsante di
regolazione della potenza elevata (Booster)

Q‘ﬂ] : Tasto di blocco per pulizia
[]l] : Tasto di arresto

@ : Tasto per gli incrementi
@ : Tasto per i decrementi

Simboli

[‘] : Simboli combinazione fornello a superficie am-
pia *

@ - I simbolo blocco tasti

* Varia a seconda del modello di forno. Potrebbe
non essere disponibile sul proprio prodotto.

Display piano cottura

199

v v Vv v
1 2 3 4

1 Pulsante di riscaldamento rapido/Pulsante di
regolazione della potenza elevata (Booster)

2 Pulsante di diminuzione della temperatura
Pulsante di aumento della temperatura

Indicatore della temperatura del relativo piano
cottura

Timer

] —

0 O O3
Vo n

[GR— T—

—>» 4

LED punto operativo per il timer
Indicatore del timer
Pulsante di aumento del timer

AW N =

LED punto operativo per il tasto di blocco/
blocco bambini

5 Pulsante di diminuzione del timer

Avvertenze generali per il pannello di con-

trollo

+ Questo prodotto & controllato con un
pannello touch. Ogni operazione effet-
tuata sul pannello di controllo touch sara
confermata da un segnale acustico.

+ Mantenere sempre pulito e asciutto il
pannello di controllo. Una superficie
umida e sporca puo causare problemi al-
le funzioni.

« Il piano di cottura ritorna automatica-
mente in modalita Standby se non viene
eseguita alcuna operazione entro 10 se-
condi.

+ Il prodotto si spegne da solo per motivi
di sicurezza se non viene toccato alcun
tasto per un lungo periodo di tempo.

Accensione del piano di cottura:
1. Accendere il piano di cottura premendo
il tasto (D.

= “0” comparira su tutte le zone di cot-
tura.
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Spegnimento della zona di cottura:

v Una zona di cottura attiva puo essere
spenta in 4 modi diversi:

v Toccando il tasto (D; Toccando il ta-
stoD.

1. Abbassando la temperatura al livello
“0”; E possibile spegnere la zona di cot-
tura regolando l'impostazione della
temperatura sul livello “0”.

2. Utilizzando la funzione di spegnimen-
to del timer per la zona di cottura de-
siderata; Al termine del tempo, il timer
spegne la zona di cottura ad esso asse-
gnata. "0" 0 "00" appariranno sul relati-
vo display. Al termine del tempo, verra
emesso un segnale acustico. Toccare
un tasto qualsiasi del pannello di con-
trollo per disattivare I'allarme acustico.

3. Toccando contemporaneamente i ta-

sti @/@ della zona di cottura deside-
rata; E possibile spegnere la relativa
zona di cottura toccando contempora-

neamente i suoi tasti ®/O.

Quando l'elettricita viene interrotta,
I'indicatore di calore residuo non si
accende e non avvisa l'utente rela-

tivamente alle zone di cottura cal-
de.

Regolazione del livello di temperatura

1. Accendere il piano di cottura premendo
il tasto (D.

2. Regolare il livello di temperatura desi-
derato toccando i tasti @/@.

10 Q 1@@@

;ﬂ_J

= La zona di cottura interessata inizia a
funzionare al livello di temperatura im-
postato.

La sezione esterna della zona di
@ cottura a induzione da 280 mm (se
il prodotto & dotato di una zona di
cottura a induzione da 280 mm) si
attiva solo quando una pentola &
abbastanza grande da coprire la
zona di cottura e viene posizionata
sulla zona di cottura, con tempera-
tura impostata a un livello superio-

reas8.

Se 0 sono ancora accesi dopo lo
@ spegnimento della zona di cottura,

significa che la zona di cottura &

ancora calda. Non toccare le zone

di cottura.

Indicatore di calore residuo

Se lampeggia sul display della zona di cot-
tura, significa che il piano cottura & ancora
caldo e puo essere utilizzato per tenere in
caldo una piccola quantita di cibo. Il sim-
bolo si trasformera presto in che significa
che € meno caldo.

Impostazione alta potenza (BOOSTER)

E possibile utilizzare la funzione booster
per un riscaldamento rapido. Tuttavia,
questa funzione non é consigliata per cu-
cinare a lungo. La funzione booster po-
trebbe non essere disponibile in tutte le
zone di cottura.

Selezione dell'impostazione alta potenza
(BOOSTER):

1. Accendere il piano di cottura premendo
il tasto (D.

2. Toccare il tasto della relativa zona.
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= La zona di cottura selezionata funzio-
nera con la massima potenza e il sim-
bolo “P” comparira sul display della
zona di cottura. La zona di cottura
esce dal booster e continua a funzio-
nare a livello “9”.

Spegnimento prematuro dell'impostazione
di alta potenza (BOOSTER):

E possibile disattivare I'impostazione di al-
ta potenza in qualsiasi momento toccando
il tasto © 0. La zona di cottura esce dal
booster e continua a funzionare a livello 9.

Principio di funzionamento di 2 zone che si
trovano nella stessa direzione verticale:

Se una zona é impostata su booster e |'al-
tra zona, che si trova nella stessa direzione
verticale & impostata su un valore maggio-
re del livello 6 (7, 8 e 9), la prima zona
scende al livello 9 e I'altra zona pu0 essere
impostata su un valore maggiore del livello
6 (7,8 e 9). Se la seconda zona & imposta-
ta su booster, la prima zona scende al li-
vello 6.

Accensione della zona di cottura a mag-
giore superficie

1. Toccare (D per accendere il piano cot-
tura.

2. Per accendere la zona di cottura dalla
maggiore superficie, tenere premuto il
tasto di entrambe le zone di cottura
contemporaneamente per circa 3 se-

condi.
.4 I
GO
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= "0" apparira sul display della zona
di cottura posteriore sinistra. “r
apparira sul display della zona di
cottura anteriore-sinistra e la zona
di cottura di maggiore superficie
sara attivata.

3. Toccare i tasti della zona di cottura po-
steriore sinistra per impostare la tem-

peratura tra ®/O “0" e “9".

Una volta attivata la zona di cottu-

@ ra a maggiore superficie, la tempe-
ratura puo essere impostata con i
tasti ®/O della zona di cottura
posteriore sinistra. Non € possibile
impostare la temperatura con i ta-
sti @/O della zona di cottura an-
teriore-sinistra.

Le zone di cottura a maggiore su-

@ perficie a sinistra sono illustrate a
titolo di esempio. Nel caso vi sia
una zona di cottura a maggiore su-
perficie anche sul lato destro del
piano di cottura, le stesse istruzio-
ni valgono per la suddetta zona di
cottura.

= La zona di cottura inizia a funzionare.

Accendere la zona di cottura con la mag-
giore superficie mentre una o entrambe le
zone di cottura di sinistra sono in funzione

v' Mentre una o entrambe le zone di cot-
tura sinistra sono in funzione, & possi-
bile combinare entrambe le zone di
cottura attivando la zona di cottura a
maggiore superficie. In questo modo, &
possibile utilizzare una zona di cottura
pit ampia proprio allo stesso livello.
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1. Per accendere la zona di cottura dalla
maggiore superficie mentre una o due
delle zone di cottura sulla sinistra sono
attive, tenere premuto il tasto di en-
trambe le zone di cottura contempora-
neamente per circa 3 secondi.

= Il valore della temperatura dell'ul-
tima zona di cottura selezionata
apparira sul display della zona di
cottura anteriore-sinistra e la zona
di cottura di maggiore superficie
sara attivata.

= Le zone di cottura combinate con-
tinueranno a funzionare con il va-
lore della temperatura e del timer
(se disponibile) della zona di cot-
tura sinistra selezionata. Il valore
della zona di cottura sinistra im-
postato prima di combinare le zo-
ne di cottura verra annullato.

1
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= Per cambiare la temperatura, toc-
care i tasti ®/O della zona di
cottura posteriore sinistra e impo-
stare la temperatura desiderata.

Se si tocca il tasto della zona di
cottura sinistra mentre la zona di
cottura dalla superficie maggiore &

attiva, le zone di cottura funziona-
no con il booster.

Spegnimento della zona di cottura a mag-
giore superficie
v’ La zona di cottura con la superficie

maggiore puo essere spenta in 4 modi
diversi:

1. Abbassando la temperatura al livello
“0”: E possibile disattivare la zona di
cottura dalla superficie maggiore ab-
bassando il livello di temperatura a "0".

2. Utilizzando la funzione di spegnimen-
to del timer per la zona di cottura
maggiore: Al termine del tempo, il timer
spegne la zona di cottura dalla maggio-
re superficie. "0" comparita sul display
della zona di cottura sinistra €"00" ap-
parira sul display del timer.

3. Toccando contemporaneamente i ta-
sti ®/O di una qualsiasi delle zone
di cottura di sinistra: Toccando con-
temporaneamente i tasti @/ di una
qualsiasi delle zone di cottura di sini-
stra, le zone di cottura vengono separa-
te e spente.

4. Premendo contemporaneamente il
tasto di entrambe le zone di cottura
per circa 3 secondi: Le zone di cottura
si spengono se si premono i tasti di en-
trambe le zone di cottura contempora-
neamente per circa 3 secondi.

Blocco per pulizia

Il blocco per la pulizia impedisce il funzio-

namento di tutti i tasti del pannello di con-

trollo per 20 secondi mentre il piano cottu-
ra e acceso per consentire all'utente di ef-
fettuare una breve pulizia. Il prodotto non
assorbira energia per tutto questo tempo.

Attivazione del blocco per pulizia

1. Toccare e tenere premuto il tasto {m]
fino a quando non si sente un segnale
acustico quando viene attivata una
qualsiasi zona di cottura.

2. Il conto alla rovescia inizia da 20 sul di-
splay del timer del piano di cottura.
Nessuno dei tasti del pannello funzio-
nera, tranne il tasto (D per tutto questo
periodo.

Disattivazione del blocco per pulizia

Non & necessario premere alcun tasto per

disattivare il blocco per la pulizia. Il piano

cottura emette un segnale acustico dopo

20 secondi e il blocco per la pulizia viene

automaticamente disattivato.
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Se si desidera disattivare il blocco
per la pulizia prima, toccare e tene-
re premuto il tasto {"] fino a quan-

do non si sentono due segnali
acustici.

Blocco tasti

E possibile attivare il blocco tasti per evita-
re che le funzioni vengano modificate per
errore durante il funzionamento del piano
cottura.

Blocco bambini Varia a seconda del mo-
dello di forno. Potrebbe non essere di-
sponibile sul proprio prodotto.

Quando le zone di cottura sono spente, &
possibile proteggere il piano di cottura con
il blocco bambini per evitare che i bambini
accendano le zone di cottura. Il blocco
bambini puo essere attivato o disattivato
solo quando le zone di cottura sono spente
(in modalita standby).

Attivazione del blocco bambini
1. Toccare e tenere premuti insieme e si-

multaneamente i tasti {"’] o [0 finché
non si udira un segnale acustico
quando il piano di cottura & in modalita
standby.
= Il blocco bambini sara attivo. “L” verra
visualizzata su tutti i display delle zo-
ne di cottura per un certo tempo el

punto decimale del tasto ﬁ si accende-
ra.

Il blocco dei tasti verra annullato in
caso di interruzione di corrente.

Attivazione del blocco tasti
1. Toccare e tenere premuti insieme e si-

multaneamente i tasti @J o [0 finché
un segnale acustico non verra audito.
2. Il blocco tasti verra attivato e il punto

decimale del tasto |E| si accendera dopo
aver lampeggiato.

Se si preme un tasto qualsiasi
quando la funzione blocco bambini
& attiva, si sentiranno due segnali

acustici e “L” lampeggera sul di-
splay di tutte le zone di cottura.

Disattivazione del blocco bambini
1. Toccare e tenere premuti insieme e si-

multaneamente i tasti {"? o [0 finché
non si udira non si sentono due segnali
acustici quando il blocco bambini é at-
tivo.

2. Lafunzione blocco bambini sara disat-
tivata. “L” lampeggera su tutti i display
delle zone di cottura e la luce del tasto
@ si spegnera.

Il blocco dei tasti pud essere atti-
vato solo in modalita operativa.
Solo il tasto (D sara funzionante

quando il blocco tasti e attivo.
Quando si tocca un qualsiasi altro

tasto, il punto decimale del tasto él
lampeggia per indicare che il bloc-
co tasti & attivo. Se si spegne il
piano cottura quando i tasti sono
bloccati, € necessario disattivare il
blocco tasti per poter riaccendere il
piano cottura. Se si tocca un tasto
qualsiasi senza disattivare il bloc-
co tasti, “L” lampeggia sul display
di tutte le zone di cottura per indi-
care che il blocco tasti & attivo. Di-
sattivare il blocco tasti per riaccen-

dere il piano di cottura.

Disattivazione del blocco tasti

1. Toccare simultaneamente i tasti {“? o)
00 finché non si sentono due segnali
acustici quando il blocco tasti & attivo.

2. Laluce del tasto |E| si spegne e il pan-
nello di controllo si sblocca.
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Funzione timer

Questa funzione rende piu facile cucinare.
Non sara necessario guardare il piano di
cottura per tutto il tempo di cottura. La zo-
na di cottura si spegne automaticamente
al termine del periodo di tempo impostato.

Attivazione del timer
1. Accendere il piano cottura premendo il

tasto (D.

2. Regolare il livello di temperatura desi-
derato toccando i tasti /.

~ o
-o
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3. Attivare il timer premendo il tasto €.

“00” e il punto decimale della zona se-
lezionata lampeggeranno sul display.

4. Regolare la durata desiderata del timer
toccando i tasti ®/O.

5. Dopo 10 secondi, I'impostazione sara
attiva. Il punto decimale della zona se-
lezionata lampeggera sul display del ti-
mer.

6. Perimpostare i timer delle altre zone di
cottura, ripetere la procedura descritta
sopra.

E possibile vedere il tempo di cot-

@ tura rimanente toccando il tasto {9
di tutte le zone di cottura. Per ogni
tocco viene visualizzato un diverso
valore del timer relativo a una spe-
cifica zona. Infine, viene nuova-
mente visualizzato il valore minimo
del timer.

Il timer non puod essere impostato
senza selezionare la zona di cottu-
ra e il suo valore di temperatura.

©)

Il timer puo essere impostato solo
per le zone di cottura in funzione.

Se piu di un timer & impostato su

@ zone diverse, il timer della zona
che ha il valore minimo viene vi-
sualizzato sul display del timer e il
punto decimale di quella zona lam-
peggia. | punti decimali delle altre
zone si illuminano in maniera con-
tinua.

Disattivazione del timer

Una volta terminato il tempo impostato, il
piano cottura si spegne automaticamente
e emette un segnale acustico. Premere un
tasto qualsiasi per silenziare il suono del
segnale acustico. Se non si preme alcun
tasto, il suono del segnale acustico si arre-
sta dopo alcuni minuti.

Disattivazione precedente dei timer

v’ Se si disattiva precedentemente il ti-
mer, il piano cottura continua a funzio-
nare alla temperatura impostata fino a
quando non viene spento. Il timer puo
essere disattivato precedentemente in
due modi diversi:

1. Disattivare il timer per la zona corre-
lata, abbassando il suo valore a “00”:
Toccare i tasi del timer ®/O fino a
quando “00” non appare sul display
della zona di cottura il cui timer & attivo.

= |l simbolo del punto decimale della
relativa zona si spegne definitiva-
mente e il timer viene annullato.

= Disattivare il timer per la zona
relativa toccando contempora-
neamente i tasti /O della zo-
na relativa: Toccare simultanea-
mente i tasti /O della relativa
zona.
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= Il simbolo del punto decimale della
relativa zona si spegne definitiva-
mente e il timer viene annullato.

Dopo questo passaggio, il livello di
temperatura della zona relativa sa-

ra “0” anche con il livello del timer.

Funzione stop

v Con questa funzione e possibile dimi-
nuire il livello di temperatura di eserci-
zio delle zone di cottura al minimo (li-
vello 1).

Per modificare la potenza totale;

1. Spegnere il fornello toccando il tasto (D
. Spegnere il piano di cottura toccando

di nuovo il tasto OD.

2. Quindi toccare rispettivamente il tasto
della zona anteriore destra, il (O tasto, il

timer O tasto, il timer @ tasto, e infine
la zona anteriore sinistra tasto.

Se il timer & impostato per una
qualsiasi zona di cottura, continue-

ra a funzionare durante l'arresto.

1. Toccare il tasto [l quando una qualsia-
si delle zone di cottura & in funzione.

= Tutte le zone di cottura funzione-
ranno al livello minimo (livello 1)
IC11l simbolo apparira sul display
delle zone di cottura attive.

= Toccare nuovamente il tasto [[
per far funzionare di nuovo tutte le
zone di cottura con le loro impo-
stazioni precedenti.
Funzione gestione energetica
L'apparecchiatura & dotata di una funzione
di gestione energetica. E possibile modifi-
care la potenza totale che puo essere as-
sorbita dalla cucina con questa funzione.
Sono disponibili 8 livelli per la funzione di
risparmio energetico.
Funzione di risparmio energetico - livelli
di potenza totali che possono essere
impostati
Indicatore di visualizzazione del risparmio

energetico Potenza totale
25  25kw

30 3kw

36 36kw

44 44 kW

54 54 kW

57 57kw

67 6, 7kwW

72 72kw

12
1o00floo e/ goonx
*m@@.ﬁéﬁ.@@m
£ i 2

3. ll'livello di risparmio energetico impo-
stato viene visualizzato sul display del
timer.

4. Tocca l'icona [ per passare da un li-
vello all'altro e impostare il valore di po-
tenza totale che si desidera impostare.

5. Confermare I'impostazione toccando

(D tasto e spegnere il piano di cottura.
Il valore di potenza totale impostato de-
ve essere attivato.

I livelli di temperatura che si pos-
@ sSoNno assegnare ai piani possono
variare in base al livello di potenza
totale impostato. Il livello di tem-
peratura fornito al fornello si ab-
bassa automaticamente in base al
livello di potenza impostata che
deve essere eseguito dal piano di
cottura. Questo non & un errore.

Se si tocca un pulsante diverso
@ dalla sequenza specificata durante
la modifica del livello di potenza,
non é possibile effettuare I'impo-
stazione. E necessario ripetere i

passaggi dall'inizio per effettuare

I'impostazione.
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Utilizzare le zone di cottura a induzione in
modo sicuro ed efficiente

Principi di funzionamento: Il piano di cot-
tura a induzione riscalda direttamente il re-
cipiente di cottura. Pertanto, ha molti van-
taggi rispetto ad altri tipi di piani di cottura.
Funziona in modo piu efficiente e la super-
ficie del piano di cottura é piu fredda.

Il piano di cottura a induzione & dotato di
sistemi di sicurezza superiori che garanti-
ranno il massimo della sicurezza.

Il piano di cottura puo essere dota-
@ to di zone di cottura a induzione
con un diametro di 145,180, 210 e
280 mm a seconda del modello.
Ogni zona di cottura rileva auto-
maticamente il recipiente posto su
di essa grazie all'induzione. L'ener-
gia viene generata solo nel punto
in cui il recipiente entra in contatto
con la zona di cottura e quindi si
ottiene un consumo minimo di

Il prodotto puo avviarsi-arrestarsi
con livellida 1 a 7, specialmente
con pentole di piccolo diametro e

quando l'acqua e I'olio sono pochi.
Cio non rappresenta un guasto.

Sistema di spegnimento automatico

Il controllo della cucina dispone di un si-
stema di spegnimento automatico. Se una
0 pil zone del piano cottura vengono la-
sciate accese, la zona del piano cottura si
spegne automaticamente dopo un po' (ve-
dere la tabella 1). In caso di timer asse-
gnato al piano di cottura, anche lo scher-
mo del timer si spegne.

Il limite di tempo per lo spegnimento auto-
matico dipende dal livello di temperatura
selezionato. A questo livello di temperatura
viene applicato il tempo massimo di fun-
zionamento.

La zona di cottura puo essere riattivata
dall'utente dopo lo spegnimento automati-
co, come descritto sopra.

energia.
Livello temperatura Tempo di spegnimento automatico - ore
0 0
1 6
2 6
3 5
4 5
5 4
6 15
7 15
8 15
9 30 min.
P (Booster) 10 min. (¥)
(*) Il piano cottura scende al livello 9 dopo 10 minuti

Tabella 1: Tempo di spegnimento automa-

tico

Protezione dal surriscaldamento

Il piano cottura e dotato di alcuni sensori

che forniscono protezione dal surriscalda-

mento. In caso di surriscaldamento, fare ri-

ferimento a quanto segue:

+ La zona di cottura in funzione puo esse-
re disattivata.

+ Il livello selezionato puo scendere al li-
vello 7 dal livello superiore.

Sistema di sicurezza di troppopieno

Il piano cottura e dotato di un sistema di
sicurezza di troppopieno. In caso di tra-
boccamento sul pannello di controllo, il si-
stema interrompe immediatamente la con-
nessione all'alimentazione e spegne il pia-
no cottura Il simbolo di avviso “E” appare
come avvertimento in questo caso.
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Impostazione precisa della potenza

Il piano cottura a induzione reagisce im-
mediatamente ai comandi come principio
di funzionamento. Esso cambia le impo-
stazioni di potenza molto velocemente. In
guesto modo si puo evitare che una pento-
la (contenente acqua, latte, ecc.) trabocchi
anche se stava per farlo.

6 Informazioni generali sulla cottura

Se la superficie del pannello di
controllo touch e esposta a un in-
tenso vapore, I'intero sistema di

controllo puo disattivarsi e dare un
segnale di errore.

Tenere pulita la superficie del pan-

@ nello di controllo touch. E possibili
sia stato adottato un funziona-
mento errato.

In questa sezione € possibile trovare con-
sigli su come preparare e cucinare gli ali-
menti.

6.1 Avvertenze generali sulla cottura
con il piano cottura

Avvertenze generali sulla cottura con il

piano cottura

+ Non riempire mai la padella con olio per
oltre un terzo. Non lasciare il piano cot-
tura incustodito quando si riscalda I'olio.
L'olio surriscaldato rappresenta un ri-
schio di incendio. Non cercare mai di
spegnere un possibile incendio con I'ac-
qua! Quando l'olio prende fuoco, coprirlo
con una coperta idonea o un panno umi-
do. Spegnere il piano cottura se é sicuro
farlo e chiamare i vigili del fuoco.

Tabella di cottura

+ Prima di friggere gli alimenti, togliere

sempre I'acqua in eccesso e metterli len-
tamente nell'olio riscaldato. Prima di
friggere, assicurarsi che i cibi congelati
siano scongelati.

+ Quando riscaldi I'olio, assicurati che la

pentola che usi sia asciutta e tieni il co-
perchio aperto.

+ Per consigli sulla cottura con risparmio

energetico, consultare la sezione “Istru-
zioni ambientali".

+ | valori di temperatura e tempo di cottura

indicati per i cibi potrebbero variare a se-
conda della ricetta e della quantita. Per
guesto motivo, tali valori sono indicati
come intervalli.

Alimento Livello temperatura Tempo di cottura (min) (ap-
prossimativ.)
Scioglimento
Scioglimento cioccolato (ad esempio: brand Dr. 1 20 .30
Oetker, cioccolato amaro 55-60% cacao,150 g)
Burro (200 g) 6 5..6
Ebollizione, riscaldamento, mantenimento del calore
Acqua 1 L (Ebollizione) P 3..5
Acqua 3 L (Ebollizione) P 8..10
Latte 1 L (Ebollizione) 6 4..6
Latte 1 L (Mantenimento del calore) 1-2 18..22
Olio vegetale (Riscaldamento) (Olio di semi di gi-
8 3..5
rasole 0,5 L)
Ebollizione
Patata non sbucciata tritato grossolanamente (2
g - 9 12..14
Pezzo grandi dimensioni)
Filetto di salmone 8 10..15
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Alimento Livello temperatura Tempo di cottura (min) (ap-
prossimativ.)
Salsiccia 9 2.4
Pasta (150 g) 8 8..12
Cottura, cibi saltati
Piatto di pesce (200 g riso) 6 8..14
Paella * 9 15..20
Budino di Noah **
Bollitura ('1i fagioli e piselli Ebollizione - 9 5.6
per il budino di Noah
Ezg::]lg?jidllxji)aagdo“ e piselli cottura - per il 3 1030
Grano Ebollizione - per il budino di Noah |9 2.5
Grano cottura - per il budino di Noah 3 10.. 30
Budino di Noah -Tutti gli ingredienti 8 20..25
Stinchi con verdure **
Verdure saltate 9 3..8
Cottura 4-5 120 .. 150
Zuppe (Ad esempio: zuppa di lenticchie) 6-7 17..20
Stinchi con verdure
Filetto di branzino 8 3.7
Bistecca di controfiletto ** (3-5 cm) 8 5.9
Salsiccia 8 2.5
Uova fritte 7 4.8
Patatine fritte
Boortsog 8 13..16
Schnitzel 8 5.7
Nugget 8 4..6

* Consigliamo la padella wok.

=+ Si raccomanda I'uso di pentole/tegami in ghisa.

7 Manutenzione e pulizia

7.1 Informazioni generiche per la puli-
zia
Avvertenze generali
+ Attendere che il prodotto si raffreddi pri- .
ma di pulirlo. Le superfici calde potreb-
bero causare ustioni! .
+ Non applicare i detergenti direttamente
sulle superfici calde. Questo potrebbe
causare macchie permanenti.
+ Questo prodotto deve essere accurata-
mente pulito e asciugato dopo ogni uti-
lizzo. In questo modo, i residui di cibo
saranno facilmente puliti e si evitera che
gli stessi si brucino quando il prodotto
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viene riutilizzato. In questo modo si riu-
scira ad estendere la vita utile dell'appa-
recchio e si ridurranno le problematiche
operative.

Non usare pulitori a vapore per pulire il
forno.

Alcuni detergenti o agenti detergenti po-
trebbero danneggiare la superficie. | de-
tergenti inadatti sono: candeggina, pro-
dotti per la pulizia contenenti ammonia-
ca, acido o cloruro, prodotti per la pulizia
a vapore, decalcificanti, smacchiatori e
togli ruggine, prodotti per la pulizia abra-
sivi (detergenti in crema, polvere abrasi-
va, crema abrasiva, scrubber abrasivi e




graffianti, filo, spugne, panni per la puli-
zia contenenti residui di sporco e deter-
genti).

Dopo ogni utilizzo, non & necessario al-
cun materiale speciale per la pulizia. Pu-
lire I'apparecchio con detersivo per piatti,
acqua calda e un panno morbido o una
spugna e asciugarlo con un panno
asciutto.

Assicurarsi di pulire completamente il li-
quido rimasto dopo la pulizia e di pulire
immediatamente gli eventuali schizzi di
cibo creatisi durante la cottura.

Non lavare nessun componente dell'ap-
parecchio in lavastoviglie se non diver-
samente indicato nel manuale dell'uten-
te.

Per i piani cottura:

Lo sporco acido come il latte, il concen-
trato di pomodoro e I'olio potrebbero
causare macchie permanenti sui fornelli
e sui componenti delle zone di cottura,
pulire i liquidi fuoriuscitiimmediatamen-
te dopo aver raffreddato il piano cottura
spegnendolo.

Superfici in acciaio inossidabile

Per pulire superfici e maniglie in acciaio
inossidabile non utilizzare detergenti
contenenti acido o cloro.

La superficie inossidabile potrebbe cam-
biare colore nel tempo. Questo & norma-
le. Dopo ogni utilizzo, pulire con un de-
tergente adatto alla superficie inossida-
bile.

Pulire con un panno morbido e sapone e
un detergente liquido (anti-graffio) adat-
to alle superfici inox, avendo cura di
strofinare in una sola direzione.
Rimuove immediatamente le macchie di
calcare, olio, amido, latte e proteine sulle
superfici di vetro e inox senza aspettare.
Le macchie potrebbero arrugginire dopo
lunghi periodi di tempo.

| detergenti spruzzati/applicati sulla su-
perficie devono essere puliti immediata-
mente. | detergenti abrasivi lasciati sulla
superficie causano lo shiancamento del-
la superficie.
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Superfici in vetro

Per la pulizia delle superfici in vetro non
utilizzare raschietti in metallo duro e
materiali abrasivi. Possono danneggiare
la superficie del vetro.

Pulire I'apparecchio con detersivo per
piatti, acqua calda e un panno in micro-
fibra specifico per superfici in vetro e
asciugarlo con un panno in micro-fibra
asciutto.

Se dopo la pulizia ci sono residui di de-
tersivo, pulire con acqua fredda e asciu-
gare con un panno in micro-fibra pulito e
asciutto. Il detersivo residuo potrebbe
danneggiare la superficie del vetro.

In nessun caso i residui essiccati sulla
superficie del vetro devono essere ri-
mossi con coltelli seghettati, lana metal-
lica o simili strumenti da graffio.

E possibile rimuovere le macchie di cal-
cio (macchie gialle) sulla superficie del
vetro con il decalcificante disponibile in
commercio, oppure con un agente decal-
cificante come l'aceto o il succo di limo-
ne.

Se la superficie &€ molto sporca, applicare
il detergente sulla macchia con una spu-
gna e aspettare molto tempo perché fun-
zioni correttamente. Pulire quindi la su-
perficie in vetro con un panno bagnato.
Gli scolorimenti e le macchie sulla su-
perficie del vetro sono normali e non so-
no difetti.

Parti in plastica e superfici verniciate

Pulire le superfici smaltate con detersivo
per piatti, acqua calda e un panno morbi-
do o una spugna e asciugarle con un
panno asciutto.

Non utilizzare raschietti in metallo duro e
detergenti abrasivi. Potrebbero danneg-
giare le superfici.

Assicurarsi che i giunti dei componenti
del prodotto non siano lasciati umidi e
con detergente. In caso contrario, po-
trebbero corrodersi.



7.2 Pulizia del piano cottura

Superficie di cottura in vetro

Per la pulizia delle superfici in vetro, sequi-

re le fasi di pulizia descritte nella sezione

“Informazioni generiche per la pulizia”. Per

casi particolari, completare la pulizia se-

condo le informazioni riportate di seguito.

+ Gli alimenti a base di zucchero come
creme, amido e sciroppo devono essere
pulitiimmediatamente, senza aspettare
che la superficie si raffreddi. Altrimenti il
piano di cottura in vetro potrebbe dan-
neggiarsi in modo permanente.

+ Non utilizzare detergenti per le operazio-
ni di pulizia con piano di cottura caldo,
altrimenti possono presentarsi macchie
permanenti.

8 Risoluzione dei problemi

7.3 Pulizia del pannello di controllo

+ Quando si puliscono i pannelli, pulire il
pannello e le manopole con un panno
morbido umido e asciugare con un pan-
no asciutto. Non rimuovere le manopole
e le guarnizioni sottostanti per pulire il
pannello. Il pannello di controllo e le ma-
nopole potrebbero infatti danneggiarsi.

+ Durante la pulizia dei pannelli inox con
comando a manopola, non usare deter-
genti inox intorno alla manopola stessa.
Gli indicatori intorno alla manopola po-
trebbero cancellarsi.

+ Pulire i pannelli di controllo a sfioramen-
to (touch) con un panno morbido umido
e asciugare con un panno asciutto. Se il
prodotto e dotato di una funzione di
blocco tasti, prima di eseguire la pulizia
del pannello di controllo impostare il
blocco tasti. In caso contrario, i tasti po-
trebbero essere involontariamente pigia-
ti.

Qualora il problema persista dopo aver se-
guito le istruzioni contenute in questa se-
lezione, contattare il proprio fornitore op-
pure un Servizio Autorizzato. Non cercare
mai riparare da soli il prodotto.

Il prodotto non funziona.

+ Il fusibile puo essere difettoso o brucia-
to. >>> Controllare i fusibili nella scatola
dei fusibili. Sostituirli, se necessario, o
riattivarli.

+ L'apparecchio potrebbe non essere col-
legato a una presa di corrente (messa a
terra). >>> Controllare se I'apparecchio &
collegato alla presa

+ (Se l'apparecchio & dotato di timer) | ta-
sti del pannello di controllo non funzio-
nano. >>> Se il prodotto ha un blocco ta-
sti, puo essere che sia attivo, disattivar-
lo.

+ Seil piano cottura non si accende quan-
do si preme il tasto on/off >>> Scollegar-
lo e aspettare almeno 20 secondi prima
diricollegarlo.

+ Ha una protezione contro il surriscalda-
mento. >>> Lasciar raffreddare il piano
cottura.

+ Le pentole non possono essere utilizza-
te. >>> Verificare che si stiano usando le
pentole adatte.

L'icona |-l & sempre accesa sul display del-

la zona di cottura.

+ Le pentole potrebbero essere mal o non
posizionate sul piano cottura. >>> Con-
trollare se la pentola € sulla zona di cot-
tura.

+ La pentola potrebbe non essere adatta
alla cottura a induzione. >>> Controllare
che la pentola sia compatibile con il pia-
no di cottura a induzione.

+ La pentola potrebbe non essere centrata
correttamente sulla zona di cottura o la
superficie inferiore della pentola potreb-
be non essere abbastanza larga per la
zona di cottura selezionata. >>> Centrare
la zona di cottura scegliendo una pento-
la abbastanza larga per la zona di cottu-
ra.
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+ La pentola o la zona di cottura potrebbe- ~ Rumore dal fornello durante la cottura

ro essere troppo calde. >>> Lasciarle raf- .
freddare.

La zona di cottura selezionata si spegne

improvvisamente mentre e in funzione.

+ Il tempo di cottura della zona di cottura
selezionata potrebbe essere scaduto.
>>> Si pud impostare un nuovo tempo di

Alcuni suoni possono essere uditi dalla
cucina durante la cottura. Questi suoni
sono dovuti alla composizione del reci-
piente di cottura. Questi suoni sono nor-
mali, non rappresentano un malfunzio-
namento e fanno parte della tecnologia a
induzione.

cottura o terminare la cottura. Possibili rumori e motivi

+ Ha una protezione contro il surriscalda- .
mento. >>> Lasciar raffreddare il piano
cottura.

* Il pannello di controllo a sfioramento po-
trebbe essere coperto da qualche ogget-
to. >>> Rimuovere |'oggetto sul pannello.

Anche se la zona cottura é accesa, la pen- .

tola non si scalda.

+ La pentola potrebbe non essere adatta al
piano cottura a induzione. >>> Controlla-
re che la pentola sia compatibile con il
piano di cottura a induzione.

+ La pentola potrebbe non essere centrata
correttamente sulla zona di cottura o la
superficie inferiore della pentola potreb-
be non essere abbastanza larga per la :
zona di cottura selezionata. >>> Centrare
la zona di cottura scegliendo una pento-
la abbastanza larga per la zona di cottu-
ra.

La ventola di raffreddamento continua a
funzionare anche se il piano cottura &
spento.

+ Questo non é un errore. La ventola di raf-
freddamento continua a funzionare fin-
ché la temperatura dei dispositivi elet-
tronici nel piano cottura non scende alla
temperatura appropriata.
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Rumore della ventola: Il fornello & dota-
to di una ventola che si attiva automati-
camente in funzione della temperatura
dell'apparecchiatura. Il ventilatore ha di-
versi livelli di funzionamento e funziona
a diversi livelli in base alla temperatura.
Ronzio inferiore come il rumore di fun-
zionamento di un trasformatore: Cio
dovuto alla natura della tecnologia ad in-
duzione. Poiché il calore viene trasmes-
so direttamente alla base del recipiente
di cottura, € possibile udire tali ronzii a
seconda del materiale del recipiente di
cottura. Pertanto, € possibile che si sen-
tano rumori diversi con pentole diverse.
Rumore di crepe: La ragione di cio & la
struttura e il materiale della base del re-
cipiente di cottura. Se il recipiente di cot-
tura é costituito da vari strati con mate-
riali diversi, si potrebbe sentire uno
schiocco.

Rumore lamentoso: Quando due zone
di cottura sullo stesso lato del fornello
vengono utilizzate per cucinare con livel-
li di cottura diversi, si pud sentire un
suono lamentoso.
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Codici di errore/motivi e possibili soluzioni

Codici di errore

Motivi di errore

Possibili soluzioni

Spegnere il fornello a induzione e at-
tendere che si raffreddi. L'errore deve

di cottura a induzione.

E 22
Il fornello a induzione é surriscaldato. |essere risolto quando la temperatura
E26 della cucina scende al di sotto dei li-
miti.
Uno o pil tasti vengono tenuti pre- Lo .
0 piutast 9 - P Il problema sara risolto togliendo la
muti per pit di 10 secondi.
mano dal fornello.
E 46 Un oggetto & rimasto sul pannello di .
. . Il problema deve essere risolto con la
controllo o il controllo & esposto al L -
pulizia del pannello di controllo.
vapore.
. - L'errore deve essere risolto utilizzan-
Non viene utilizzata una pentola -
E 47 . - ; do una pentola adatta al riscalda-
adatta al riscaldamento a induzione. ) :
mento a induzione.
Spegnere il piano cottura a induzione
. . . e rimetterlo in funzione dopo 30 se-
Errore di comunicazione sul piano a ; ) -
E1-ET15 h - condi. Contattare la concessionaria
induzione. . ; - .
autorizzata se il problema viene ri-
solto.
Spegnere il piano cottura a induzione
. e rimetterlo in funzione dopo 30 se-
Errore del sensore di temperatura sul . . -
E16-E21 3 : : condi. Contattare la concessionaria
piano a induzione. . . : .
autorizzata se il problema viene ri-
solto.
Spegnere il piano cottura a induzione
E23 Errore software sul piano a induzio- N rlm_etterlo in funzione dopo_30 se-
ne condi. Contattare la concessionaria
E24 : autorizzata se il problema viene ri-
solto.
Spegnere il piano cottura a induzione
. . e rimetterlo in funzione dopo 30 se-
Errore di funzionamento della ventola . . -
E 25 : . B condi. Contattare la concessionaria
sul piano a induzione. . . : .
autorizzata se il problema viene ri-
solto.
Spegnere il piano cottura a induzione
. e rimetterlo in funzione dopo 30 se-
Errore hardware scheda elettronica . . -
E31-E45 . . ; condi. Contattare la concessionaria
su piano a induzione. . . : .
autorizzata se il problema viene ri-
solto.
E48 L'apparecchiatura dei sensori deve
. . essere resa compatibile per le condi-
Errore del sensore sul piano di cottu- |~ .
E 49 . R zioni operative. Contattare la conces-
ra a induzione. . h - :
£51 sionaria autorizzata se il problema
viene risolto.
Spegnere il fornello a induzione e at-
tendere che si raffreddi. L'errore deve
Errore di alta temperatura sul piano | €SS€"® risolto quando la temperatura
E52 -E57 p p del sensore scende al di sotto dei li-

miti. Contattare la concessionaria
autorizzata se il problema viene ri-
solto.

IT/62










	Başlık Sayfası
	Français
	 Bienvenue !
	 Table des matières
	1 Consignes de sécurité
	1.1 Utilisation prévue
	1.2 Sécurité des enfants, des personnes vulnérables et des animaux domestiques
	1.3 Sécurité électrique
	1.4 Sécurité des transports
	1.5 Sûreté des installations
	1.6 Sécurité d’utilisation
	1.7 Alertes de température
	1.8 Consignes de sécurité relatives à la cuisson
	1.9 Induction
	1.10 Sécurité relative à l’entretien et au nettoyage

	2 Instructions relatives à l’environnement
	2.1 Directive sur les déchets
	2.1.1 Conformité avec la directive DEEE et élimination des déchets

	2.2 Informations sur l'emballage
	2.3 Recommandations pour économiser l’énergie

	3 Votre appareil
	3.1 Présentation de l’appareil
	3.2 Spécifications techniques

	4 Première utilisation
	4.1 Premier nettoyage

	5 Utilisation de la table de cuisson
	5.1 Informations générales sur l’utilisation de la table de cuisson
	5.2 Panneau de commande

	6 Informations générales sur la cuisine
	6.1 Avertissements généraux sur la cuisson avec la table de cuisson

	7 Entretien et nettoyage
	7.1 Consignes de nettoyage générales
	7.2 Nettoyage de la table de cuisson
	7.3 Nettoyage du panneau de commande

	8 Dépannage

	Italiano
	 Benvenuto!
	 Indice
	1 Istruzioni relative alla sicurezza
	1.1 Uso previsto
	1.2 Sicurezza di bambini, persone disabili e animali domestici
	1.3 Sicurezza elettrica
	1.4 Sicurezza in fase di trasporto
	1.5 Installazione in sicurezza
	1.6 Utilizzo in sicurezza
	1.7 Avvertenze sulla temperatura
	1.8 Sicurezza nella cottura
	1.9 Induzione
	1.10 Manutenzione e pulizia in sicurezza

	2 Istruzioni relative all’ambiente
	2.1 Direttiva sui rifiuti
	2.1.1 Conformità con la direttiva WEEE e smaltimento del prodotto di scarto

	2.2 Informazioni sull'imballaggio
	2.3 Consigli per risparmiare energia

	3 Il prodotto
	3.1 Presentazione del prodotto
	3.2 Specifiche tecniche

	4 Primo utilizzo
	4.1 Pulizia iniziale

	5 Come utilizzare il piano cottura
	5.1 Informazioni generiche sull’uso del piano cottura
	5.2 Valdymo skydeliis

	6 Informazioni generali sulla cottura
	6.1 Avvertenze generali sulla cottura con il piano cottura

	7 Manutenzione e pulizia
	7.1 Informazioni generiche per la pulizia
	7.2 Pulizia del piano cottura
	7.3 Pulizia del pannello di controllo

	8 Risoluzione dei problemi


