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ATTENTION

Cetappareilestdestiné un à usage
domestiqueuniquement. utilisationToute 
autrequecelleprévuepourcetappareil,ou
pouruneautreapplicationquecelleprévue,
parexempleuneapplicationcommerciale,est
interdite.

Si le câbled'alimentationest endommagé, il
doitêtreremplacéparlefabricant,son
serviceaprèsventeoudespersonnesde
qualificationsimilaireafind'éviterundanger.

MISEENGARDE:L’appareiletsesparties
accessiblespeuventdevenirtrèschauddurant
l’utilisation.Attention à ne toucherjamais les
élémentschauffants.Lesenfantsde demoins 
8ansdoiventêtremaintenus à l’écartsauf
s’ilssontconstammentsupervisés.

Cetappareilpeutêtre parutilisé desenfants à
partir parde 8 anset etplus  despersonnes
ayantdescapacitésphysiques,sensoriellesou
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mentalesréduites unou manqued’expérience
etdeconnaissances à conditionqu’ellesaient
reçuunesupervision instructionsoudes 
concernantl’utilisationdel’appareilentoute
sécuritéetqu’ellescomprennent les dangers
encourus.Lesenfantsnedoiventpasjouer
avecl’appareil.Lenettoyageetl’entretienpar
l’usagernedoiventpasêtre pareffectués des
enfants,sauf anss’ilsontplus de  8 etqu’ils
sontsurveillés.

Maintenirl’appareiletsoncordonhorsde
portéedesenfantsdemoinsde 8 ans.

MISE sansENGARDE:Unecuisson, 
surveillance,utilisantdel’huileouautre
matièregrasse,surune deplaque cuisson
peutêtredangereuseetdéclencherun
incendie.NEJAMAISessayerd’éteindreunfeu
avecdel’eaumaisdéconnecter l'appareil de
l'alimentationetcouvrezles flammes, par
exemple, à l’aided’uncouvercleoud’une
couvertureignifugée.
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MISEENGARDE: Danger defeu:Nejamais
placerd’objetssurlaplaquedecuisson.
MISEENGARDE:Si la surfaceestfêlée,
déconnecter l'appareil del'alimentationpour
éviterunrisque chocde  électrique.
Nepasutiliserd’appareildenettoyage à la
vapeur.
L'usagernedoitpasfixerdes yeux lesfoyers
decuisson.
Cetappareiln’estpasdestiné à êtremisen
fonctionnementaumoyend'uneminuterie
extérieureouparun desystème commande à
distanceséparé.

Cessurfaces   sont susceptibles de
devenirchaudes.



Lessurfacessontsusceptiblesde
devenirchaudesaucoursdel'utilisation.

Nepas placer l’appareilprès    de ou sur une
Ne pas toucher les surfaces chaudes

gazinièreouuneplaquechauffante,nele
posezpassur miniunfourouun Ͳfour.
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Latempér aturedessurfacesaccessiblespeut
êtreélevéelorsquel'appareilesten
fonctionnement.
Lafiche prisede decourantdoitdemeurer
facilementaccessibleaprèsl'installationde
l'appareil.
La surface extérieure peuvent devenir chaudes
 lorsque l'appareil fonctionne.
Les informations détaillées sur la manière de 
nettoyer les surfaces en contact avec les 
aliments sont définis en page 21 dans la section 
“ENTRETIEN ET NETTOYAGE”.
/ůĞƐƚƌĞĐŽŵŵĂŶĚĠĚĞŶĞƉĂƐĚĠƉŽƐĞƌ
ŵĠƚĂůůŝƋƵĞƐƚĞůƐƋƵĞĐŽƵƚĞĂƵǆĨŽƵƌĐ
ĐƵŝůůğƌĞƐĞƚĐŽƵǀĞƌĐůĞƐƐƵƌůĞƉůĂŶĚ
ŝůƐƉĞƵǀĞŶƚĚĞǀĞŶŝƌĐŚĂƵĚƐ
sZd/^^DEd>ĞƉƌŽĐĞƐƐƵƐĚĞĐƵŝƐƐŽŶ
ƐƵƌǀĞŝůůĞƌhŶƉƌŽĐĞƐƐƵƐĚĞĐƵŝƐƐŽŶĐ
ƐƵƌǀĞŝůůĞƌƐĂŶƐŝŶƚĞƌƌƵƉƚŝŽŶ
'VX©Y[ZOROYGZOUTªZKOTJXKRªRªSKTZJKRGZ
JKI[OYYUTVGXYGIUSSGTJK4K\U[YLOK`VGY
G[JªZKIZK[XJKIGYYKXURK
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MISES EN GARDEIMPORTANTES
x Lisezattentivementlemoded’emploi d’utiliseravantd’installeret

cettetabledecuisson.
x Aucun  produit ou matériaucombustiblene doit êtreposé sur la

tablesousquelqueprétextequecesoit.
x Pour        des raisons de sécurité, la table doit être installéed’une

manièreconformeauxinstructions d’emploi.dumode
x L’installationde doitlatable impérativements’effectuerdemanière

correcte,parlebiaisd’unepersonnequalifiée.
x N’utilisezen  aucun cas cettetablepourchaufferouréchaufferla

pièce.
x Ne  laissez jamais d’objetsmétalliquessurlatable : ilspourraient

rapidementdevenirbrûlants.
x Éteignez     et débranchez la table après usage,avantdelanettoyeret

avantde dela lalaissersans Laissezsurveillance.  table cuisson
refroidiravantdelanettoyeroudelaranger.

x Ne   touchez pas les surfaceschaudes.
x N’utilisez        pas la table de cuisson comme plan de tra vailoucomme

espacederangement.
x Aucun  objet ou ustensile ustensilesautrequeles decuisine

adéquats laisséne doit être surl’appareil.
x Nemontezpassurlatabledecuisson.
x N'utilisez    pas des ustensiles dont lesbordssontirréguliers,etne

traînezpaslesustensiles sur lasurfaceenvitrocéramique:vous
risqueriezdelarayer.

x Ne       nettoyez pas la table avec un produit abrasif.
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DESCRIPTION

Vuedudessus


1. 1500 Foyer max. W
2. Foyer max.2000 W
3. Foyer max.1500 W

5.
 
Table

6.
 
Bandeau  de commande





Bandeau  de commande


1.

 
Touche   de sélection de foyer 

2.
 
Touchede deréglage puissance/minuterie

3.
 
Touchedeverrouillage

4.
 
Touchemarche/arrêt

5.
 
Touchede deréglage laminuterie

FR

4. Foyer max.2000 W
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PRINCIPE 
Sous cuissonchaqueplaquede setrouveunebobined'induction.
Lorsqu'uneplaqueestallumée, champcettebobinecréeun 
magnétiquequisetransmetdirectementaufondde del'ustensile 
cuisine(compatible),entraînantuneproductioninstantanéede
chaleurpourcuire les aliments.
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ustensile  de cuisine

Circuitmagnétique


PlaqueBobine d’induction 

Courantinduit

INSTALLATION
Découpez plandansle detravailuntroudont les dimensionssont
indiquéesciͲdessous.Le doit detrou être à aumoins 5 cm tous les
bords.Le deplan travaildoitavoiruneépaisseur d'au moins 3 cmet
être desfabriquédans matériauxrésistants à lachaleur.

JOINT


L l H P A B X(mm) (mm) (mm) (mm) (mm) (mm) (mm)
590 60 56 560 490 50 520     mini



l

P

DE L'INDUCTION

 

A
X

X
X

B

L

H

X
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Ilestessentielque de quelatable cuissonsoitcorrectementaéréeet 
lesarrivéesetlessortiesd'airnesoientjamaisbloquées.
AssurezͲvousquel'installationestconformeauschémaciͲdessous.






Pourdes deraisons sécurité,aucuneétagèrene doit être  située
àmoinsde76cmauͲdessusdelatabledecuisson.

A B C D E(mm) (mm) (mm)  
760 50mini 20 mini  Arrivéed'air Sortied'air5mm


Latablesefixeauplandetravailgrâce  à 2 supports vissés surlabase.
La desposition supportspeut s'ajuster selon  l'épaisseurduplande
travail.


Support
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Attention :
x

 

Cettetablede doit êtrecuisson  installéeparunprofessionnel
qualifié.N'essayezenaucun appareilcasd'installercet par
vousͲmême.

x

 

Lefabricantdéclinetouteresponsabilitépour les dommages
corporelsetmatérielsrésultantd'uneinstallationincorrecte.

x

 

Cettetablede ne doit êtrecuisson  pas installéeauͲ  dessus d'un
réfrigérateur,d'uncongélateur,d'un Ͳlave vaisselleoud'un
sècheͲlinge.

x

 

Installezlatable à distancede detoutesource chaleur(f our,
lumièredusoleil etc.).

x

 

Pourdes deraisons sécurité,l'adhésifetlacoucheintermédiaire
doiventêtrerésistants à lachaleur.

x

 

Nepasnettoyer à lavapeur.

BRANCHEMENTSÉLECTRIQUES
Attention!
x Cettetablede doit êtrecuisson  installée qualifié,parunélectricien 

d'unemanièreconforme à toutes  les normes etréglementations
localesenmatièred'installationélectrique.

x L'appareildoitêtredébranchéavanttoutemanipulationsur les
partiesélectriques.

x Il          est fondamental que l'appareil soit correctement relié à la terre.
x Une   fois la table installée,leboutonmarche/arrêtdoitrester

accessibleenpermanence.

Lescouleursdes dufils câblecorrespondentauxcodessuivants:
Jaune/vert


=


TerreBleu/gris = Neutre Noir/marron=Phase
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Lescouleurspeuventnepascorrespondreaux marques 
d’identification procédezdes pôles dansvotreprise.Si letelest cas, 
delamanièresuivante


1) Lefiljaune jauneetvertdoit être relié à laborne etverteou
marquéedelalettre E (Earth,"Terre")oudu desymbole mise

àlaterre . 
2)

 

Le doitfilbleuougris êtrerelié la à borne grise oumarquée
delalettre N (neutre).

3)

 

Le noir doit être noirefil ou marron  relié à laborne ou marron
oumarquéedelalettre L (Live,"Phase").



ATTENTION:
x Sil’appareilestdirectement  relié à l’alimentationsecteur, un

disjoncteur omnipolaire doit être installé,avecunécartement
d’aumoins 3 mmentrelescontactsconformémentaux 
réglementationslocalesenmatièred’installationélectrique.

x Les     fils ne doivent pas être pliésoucompressés.
x Les          fils doivent faire l'objet d'un contrôle régulier et ne peuvent

êtrechangésque unpar électricienqualifié.
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UTILISATION

Qualitédesustensil es
Matériauxcompatibles:   
acier,acierémaillé,fonte, inox ferromagnétique,  aluminium avec
fond ferromagnétique.

Matériauxnoncompatibles:
aluminiumetinoxsansfondferromagnétique,cuivre,laiton,verre,
céramique,porcelaine.

Les desfabricants ustensilesindiquentsileursproduitssont
compatiblesavec les appareils à induction.
Pourvérifiersiunustensileestcompatible:

x

 

Versezun d’eau un quepeu dans ustensile, vousplacerezsur
l’unedes doitplaques à inductionrégléesur[9].Cetteeau 
commencer à chaufferauboutdequelquessecondes.

x

 

Le defond l’ustensiledoitêtreaimanté.
Certainsustensilespeuvent placésfairedubruitlorsqu’ilssont sur
une ne queplaque à induction.Cebruit signifieaucunement 
l’appareilestdéfectueuxetn’aaucuneinfluencesurleprocessusde
cuisson.
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Dimensionsdesustensiles
Lesplaquesdecuissonsont,danslamesuredepossible,
automatiquement auadaptées diamètredesustensiles.Néanmoins,
pourchaqueplaquedonnée,l’ustensileutilisédoitavoirundiamètre
minimum.Afinque dela fonctionneplaque aumieux sescapacités,
placeztoujoursl’ustensilebien au centre.
Quelleplaqueutiliserenfonctiondudiamètre l'ustensile?de 









Plaquede
cuisson

Diamètreminimum
del'ustensile

180  140 

Cuisson à induction
Mettezlesalimentsdanslapoêle/casseroleetpositionnezcelleͲciau
centreducercledessinésurlaplaque.

REMARQUE:
x Lesustensilesdecuissondoivent

comporteruncouvercle.
x Nemettezenaucuncasunustensile vide 

surl'appareillorsqu'ilestallumé.
x Le  dessous de l'ustensi leetlasurfacede

laplaquedecuissondoiventêtrepropres
et secs.

x Si" "   clignote à l'écran, laraisonpeut suivantes:être desl'une  
 L'ustensile      n'est pas placé sur la plaque sélectionnée.
 L'ustensile       ne convient pas pour une cuisson à induction.
 L'ustensile     est trop petit ou mal centrésurlaplaque.

 L'icône " "disparaîtautomatiquementauboutd'1minute.
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1.

 

Appuyezsur .
x

 

Unsignalsonoreretentitettouslestémoins
affichent  " " ou"",indiquantquela
tableestpasséeenmodeveille.

x

 

Auboutd'1minuted'inactivité, la table
s'éteintautomatiquement.



2.

 

Appuyezsurlatouchede decommande la
plaquesouhaitée. 

 


3. Réglezlapuissancede descuisson à l'aide 

touches et .
x Pour changer la puissance en cours de 

cuisson,touchezle laboutonde plaque puis 
réglezlapuissance à l'aide touches etdes  




Guide de réglage

Niveau de
puissance

Convientpour

1~2 x Chaufferdepetitesquantitésd'aliments
x Fairefondre du chocolatoudubeurre
x Fairemijoter
x Chaufferlentement

3~4 xRéchauffer
xFairemijoterrapidement
xCuire  du riz

5~6 Crêpes  

- +

- +
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Pouréteindreune deplaque cuisson

9 xFairesauter
xFairegriller
xPorter     de la soupe à ébullition
xPorter    de l'eau à ébullition







7~8 x Fairerevenir
x Cuiredes pâtes 

1. Appuyezsurlatouchecorrespondante.



2. Appuyezdemanièrerépétéesur ouappuyezenmêmetemps

sur et . L'écrandoitnormalementafficher"0".

OU

Pouréteindretouteslesplaques, .appuyezsur 


 

FR
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REMARQUE:    Une fois la table éteinte,"H"s'affichepourindiquer

quelaplaqueestencorebrûlante.Ildisparaîtlorsquela
plaque a refroidi.







Minuterie
Laminuterie a deuxfonctionsdifférentes:

 Indiquer     le temps de cuisson restant
 Programmerl'heure automatique plaque.d'extinction d'une 



Indiquerletempsdecuissonrestant
1. Appuyezsur .

y "10"clignote à l’écran.







2. Àl'aide touches etdes  , réglezletempsde decuisson  1

minute minutes. à 99 


REMARQUE:

y Chaquepressionsur sur ou 
augmenteoudiminueletempsdecuisson
d'1minute.

y Maintenezlestouches enfoncées
pourréglerletempsdecuissonparpaliers
de10minutes.




- +

- +

- +
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y

 

Sivousappuyezenmêmetempssur et ,"00"clignote à
l'écran.







3. Puislecompte à rebourscommence,minuteparminute.Ladurée
restantes'affiche à l'écran.


4. Unefoisladuréeécoulée,laplaquesonnependantenviron30
secondesetl’écranaffiche“ͲͲ”.






Programmerl'heured'extinctiond'uneplaquedecuisson
1. Appuyez sur la touchedelaplaquepourlaquellevous voulez 

réglerlaminuterie.








2. Appuyezsur .

y Un        point rouge s'allume en dessous de l'indicateur de
températuredelaplaquesélectionnée.

y "10"clignote à l’écran.






FR
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3.

 

Àl'aidedestouches et , réglezletempsde decuisson  1
minute minutes. à 99 



REMARQUE:
y Chaquepressionsur sur ou  

augmenteoudiminueletempsde
cuissond'1minute.

y Maintenezlestouches enfoncées
pourréglerletempsdecuissonpar
paliersde10minutes.


y Si vous appuyezen    même temps sur et ,"00"clignote à

l'écran.




4.Puislecompte à rebourscommence,minuteparminute.Ladurée
restantes'affiche à l'écran.


5.Unefoisécouléletempsdecuissonprogrammé,laplaques'éteint

automatiquement.







CONSEILSDECUISSON
y Lorsquelesalimentsarrivent température. à ébullition,baissezla 
y La           cuisson avec couvercle permet de retenir la chaleur et donc de

réduireletempsdecuissonetéconomiserl’énergie.
y Minimisez les quantitésde de degraisseet liquideafin réduire les

tempsdecuisson.
y Commencez àlacuisson unetempératureélevée,puisbaissezͲla

unefois les aliments chauffés uniformément.

- +

- +

- +

- +
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Mijoter,cuireduriz
x Mijoter        consiste à faire cuire en dessous du point d’ébullition,aux

alentours  ȗ   de 85 C, lorsque les bullesnemontent
qu’occasionnellement à lasurfaceduliquidedecuisson.Cette
méthodepermetde desréaliser soupesdélicieusesetdesragoûts
trèstendres,car les saveurspeuventsedéveloppersansque
l’alimentne Lessoit trop cuit. sauces à based’œufetépaissies à la
farinedoiventégalement  cuire en dessousdupointd’ébullition.

x Certaines riztâches, parcomme exemplelacuissondu par
absorption,peuventnécessiterunetempératureplusélevée,afin
d’assurerunecuissonuniformedansletempsdecuisson
recommandé.


Saisirunsteak
Pourdessteaksjuteuxetsavoureux:
1. Laissez la viande à température ambiantependantenviron20

minutesavantlacuisson.
2. Faiteschauffer épais.unepoêle à fond 
3. Badigeonnez l’huile. les steaksdes dedeuxcôtésavec  Mettez

quelques d’huile dans poêlegouttes  la chaude,puismettez
délicatementlaviandedessus.

4. qu’une Netournezlesteak seulefoisaucoursdelacuisson.Le
tempsde decuissonexactdépend l’épaisseurdes dusteakset 
degrédecuissonsouhaité.Le detempspeut doncvarier    2 à 8
minutesparcôté.Pressezlesteakpourvoirs’ilestcuit ; puisilest
ferme,plusilestcuit.

5. Mettez unelesteaksur assiettechaudeetlaissezͲlereposer
pendantquelques minutes demanière bien à cequ’ilsoit tendre
aumomentduservice.


Fairesauter
1. Choisissezunepoêle à fondplat lacompatibleavec cuisson à

induction.
2. Prépareztous les ingrédientsetustensilesdontvousaurezbesoin.

Cemodede decuissonestrapide.Sivousvoulezfairecuire 

FR
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grandesquantités d’aliments decettemanière,procédezpar
petitesfournées.

3. Préchauffezlapoêlebrièvementetajoutezdeux cuillères  à soupe
d’huile.

4. Cuisezd’abordlaviande,puis mettez Ͳla ladecôtéetgardezͲ au
chaud.

5. Faitessauter  les légumes. Lorsqu’ilssontchaudsetencore
croustillants, baissez la la latempératurede plaque puis remettez 
viandeetajoutezvotresauce.

6. Remuezdélicatementlesingrédientsafind’assurer cuissonune 
uniforme.

7. Servezimmédiatement.


DISPOSITIFSDESÉCURITÉ
Verrouillage
x Vous avez la possibilité de verrouiller les boutons afin d’empêcher 

toutrisquededémarrageinopiné(ex : enfantallumant
accidentellementl’unedesplaques).

x Lorsque le verrouillage estactivé,tous les boutonsson tinopérants
àl’exceptionde .

Appuyezsur ; letémoindeverrouillages'allumeetl'écran
indique" ".Latableestmaintenantenmodeverrouillage.
Pourdéverrouiller les touches,maintenezenfoncéelatouche 
jusqu'àentendreunsignalsonore;latablerevientenmodenormal.


ProtectionantiͲsurchauffe
Cette équipétabledecuissonest d'uncapteurquicontrôlela
températureinterne.Siunetempératuretropélevéeestdétectée, la
tables'arrêteautomatiquement.

Avertissementdechaleur
Lorsqu'uneplaque a étéutiliséependantlongtemps,ilresteune
certainequantitédechaleurrésiduelle. clignote"H"  à l'écranpour
indiquerqu'ilnefautpastoucher les plaques.
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Extinctionautomatique
Cettefonction s'active chaquefoisque unevousoubliezd'éteindre 

desplaques.
Lesdélaisd'extinctionpardéfautfigurentdansletableauciͲdessous:

Niveaude
puissance

Lesplaquesdecuissons'éteignent
automatiquement au boutde

1~3 8 heures
4~6 4 heures

7~9 2heures




NETTOYAGEETENTRETIEN
x AssurezͲvousquel'appareilestéteintetdébranché.
x Nettoyez   l'appareil avec un chiffonmouilléseulement.

x N'UTILISEZ  PAS de nettoyants abrasifs oud'éponges à récurer.
x Séchez bien l'appareilaprèsnettoyage.


Lessurfacesencontactavec les alimentsdoiventfairel’objetd’un
nettoyagerégulierafind’évitertoutrisquedecontaminationcroisée
entre les différentstypesd’aliments ; lessurfacesencontactavec les
alimentssont à nettoyerdepréférenceavecdel’eauchaudepropre
etundétergentdoux.
Le demaintien bonnespratiquesenmatièred’hygiènealimentaire
permetd’évitertoutrisquedecontaminationcroisée ou
d’intoxicationalimentaire.
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DÉPANNAGE




Problème Cause possible  Solutionpossible

L'appareilne
s'allumepas.

Pasd’alimentation. l'appareil Vérifiezque 

est estbranchéetqu'il 

allumé.
      Vérifiez s'il y a eu une
panne de courant.Si le 

problèmepersiste,
faitesappel à un
réparateurqualifié.

21



 

Lestouchesde
commandesont
inopérantes.

Lestouchessont
verrouillées.

Déverrouillez les
touches.(Voirsection
"Verrouillage"pourplus
dedétails).

Lestouchessont
difficiles à
utiliser.

Celapeutêtredû à la
présenced'unmince
filmd'eausur les
touches,ouaufaitque
vousappuyezavecle
boutdesdoigts.

AssurezͲvousque les
touchesrestentsèches
etappuyeztoujours
aveclapulpedudoigt.

Certains
ustensilesfont
dubruit.

Celapeutêtredûau
modedeconstruction
del'ustensile(les
couchesdemétaux
différentsvibrent
également  de manière
différente).

Cephénomèneest
normaletn'indiquepas
undysfonctionnement.

Code
d’erreur

F3 F8Ͳ 

Dysfonctionnementdu
capteurde
température.

Confiezlaréparation à
unréparateurqualifié.

F9 FEͲ 

Dysfonctionnementdu
capteurde
températuredu

Confiezlaréparation à
unréparateurqualifié.

transistorbipolaire à
grilleisolée

E1 /
E2

Tensiond’alimentation
anormale

AssurezͲvousquela
tensiond’alimentation
estnormale,puis
rallumezlaplaquede
cuisson.

E3 /
E4

Températureanormale



Vérifiezquel’ustensile
de n’estcuisine pas
casséouqu’ilcontient
del’eau.Attendezque
latempérature
redeviennenormale,
puisrallumezlaplaque.
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Le service après-vente est joignable au +32 2 334 00 00, du lundi au 
samedi de 8h à 18h.

Hotline Fnac France
Quels que soient votre panne et le lieu d'achat de votre produit en 
France, avant de vous déplacer en magasin Fnac, appelez le 
0 969 324 334 du lundi au samedi (8h30-21h00) et le dimanche et 
jours fériés (10h00-18h00). (prix d’un appel local) 

Etablissements Darty & fils ©, 
9 Rue des Bateaux-Lavoirs, 94200 Ivry-sur-Seine, France
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WARNINGS

Thisapplianceisintendedfordomestic
household use used onlyandshouldnotbe 
forany anyotherpurposeorin other
application, nonsuchasfor Ͳdomesticuseor
in a commercialenvironment.
Ifthe supply cordisdamaged,itmustbe
replacedbythemanufacturer, its service
agentorsimilarlyqualifiedpersonsinorderto
avoid a hazard.

WARNING:Theapplianceanditsaccessible
partsbecomehotduringuse.Careshouldbe
takentoavoidtouchingheatingelements.
Childrenlessthan 8 yearsofage   shall be kept
awayunlesscontinuouslysupervised.

This appliance can be used by children aged 
from 8 years and above and persons with 
reduced physical, sensory or mental 
capabilities or lack of experience and 
knowledge if they have been given supervision 
or instruction concerning use of the appliance 

26



 


Keeptheapplianceand its cordoutofreach
ofchildrenlessthan 8 years.
WARNING:Unattendedcookingon a hobwith
fator oil canbedangerousandmayresultin
fire.NEVERtrytoextinguish a firewithwater,
butswitchofftheapplianceandthencover
flamee.g. lidwith a or a fireblanket.
WARNING:Dangeroffire:donotstoreitems
onthecookingsurface.

WARNING:Ifthesurfaceiscracked,switchoff
theappliance possibilitytoavoidthe of
electric shock. 


EN

Donottostareatthe hob elements.
Theapplianceisnotintended beto operated
bymeans     of an external timer or separate
remoteͲcontrolsystem.

Asteamcleanerisnottobeused.

in a safe way and understand the hazards 
involved. Children shall not play with the 
appliance. Cleaning and user maintenance shall 
not be made by children without supervision.

Thesesurfacescangethot.

Thesurfacesareliabletogethotduring
use.
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Donot hottouch surface.Usethehandle
whilemovingtheproduct.
Do nearnotplacetheapplianceinor hotgas
or electric burner,orpermittotouch a heated

venorminioven.
Thetemperatureofaccessiblesurfacesmay
behighwhen the applianceisoperating.

The
plugmustberemainedeasily accessible after
installationoftheappliance.
The outer surface may get hot when the
appliance is operating.
For the details on how to clean surfaces in
contact with food please see section
“Cleaning and maintenance” on pages 43&44.
DĞƚĂůůŝĐŽďũĞĐƚƐƐƵĐŚĂƐŬŶŝǀĞƐĨŽƌŬƐƐƉŽŽŶƐ
ĂŶĚůŝĚƐƐŚŽƵůĚŶŽƚďĞƉůĂĐĞĚŽŶƚŚĞŚŽď
ƐƵƌĨĂĐĞƐŝŶĐĞƚŚĞǇĐĂŶŐĞƚŚŽƚ
hd/KEdŚĞĐŽŽŬŝŶŐƉƌŽĐĞƐƐŚĂƐƚŽďĞ
ƐƵƉĞƌǀŝƐĞĚƐŚŽƌƚƚĞƌŵĐŽŽŬŝŶŐƉƌŽĐĞƐƐŚĂƐ
ƚŽďĞƐƵƉĞƌǀŝƐĞĚĐŽŶƚŝŶƵŽƵƐůǇ
'LZKX[YKY]OZINULLZNKNUHKRKSKTZH_OZY
IUTZXURGTJJUTUZXKR_UTZNKVGTJKZKIZUX
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IMPORTANTSAFETYINSTRUCTIONS

x Read        these instructions carefully before installing or using this hob.

x Do           not place combustible material or products on the hob at any
time.

x In  order to avoid a hazard, must accordingthishob beinstalled  to
theseinstructionsforinstallation.

x This           hob is to be properly installed only by a qualified person.
x Never        use this hob for warming or heating the room.

x Never        leave metal objects on the hob as they can   become hot very
quickly.

x Turnthepoweroffandremovetheplugwhenthehobisnotinuse,
left cleaning.unattendedand before Allow to cooldownbefore
cleaningorstoringthehob.

x Do   not touch hot surfaces.
x Never        use the hob as a work or storage surface.

x Never         leave any objects or utensils other than suitable cookware
ontheappliance.

x Do    not stand on the hob.

x Do            not use pans with jagged edges or drag pans across the ceramic
glass glass. surface asthis thecanscratch  

x Do      not clean the hob with abrasive cleaners.
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OVERVIEW


TopView



1.

 

Max.1500 W zone
2.

 

Max.2000 W zone
3.

 

Max.1500 W zone

5.

 

Plate
6.

 

Controlpanel





ControlPanel





1.Cookingzoneselectioncontrols
2.Power  / Timer regulatingkey
3.Lockkey
4.PowerON/OFFkey
5.Timersettingkey

 

4. Max.2000 W zone

1

1

2 3

5

4

6

1 2 3

5 4
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THE INDUCTION PRINCIPLE
Aninductioncoilis cookinglocatedundereach zone.When a
cooking iszone switchedon,thiscoilcreates a magneticfieldwhich
impactsdirectlyon ofthebase thesuitablecookware, which causes
aninstantbuildͲupofheat to cookthefood.





INSTALLATION
Cut a holein inthe the worktop of dimensionshown thediagram

below. space hole. A minimumof50mm shouldbeleftaroundthe 

The 30 worktop shouldbeat least  mmthickandmadeof
heat material.Ͳ resistant 






L W H D A B X(mm) (mm) (mm) (mm) (mm) (mm) (mm)

590 60 56 560 490 50 520     mini


Itis is essential thatthehob wellventilatedandthat intaketheair 

andexitarenotblocked.
Makesurethehobiscorrectlyinstalledasshown.
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Forsafety,thegapbetweenthehobandanycupboard above it
shouldbeatleast760mm.


Fixthe the the thehob to  worktop using 2 bracketson baseof hob.
Thepositionofthebracketscan     be adjusted according to the
thicknessofthetop.





A B C D E(mm) (mm) (mm)  

760 50mini mini 20  Airintake 5 Airexit mm

 

A

B

C

E

D

bracket
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Cautions:
x The          hob must be installed by a qualified authorised person. Never

try to install appliancethe byyourself.
x Incorrect         installation may cause harm and damage to people or

property,forwhichthe manufacturer acceptsnoresponsibility.
x The        hob must not be installed above refrigerators, freezers,

dishwashersortumbledryers.
x Install           the hob away from heat sources such as ovens or direct

sunlight.
x To          avoid any damage, the sandwich layer and adhesive must be

resistant to heat.

x Asteamcleanermustnotbeused.
 

ELECTRICALCONNECTION
Attention!

x The            hob must be installed by a qualified electrician in line with all
localstandardsandregulationsforelectricalwiring.

x Before           any work on the electrical section of the appliance, it must
bedisconnectedfromthemains.

x Connection         to a good earth wiring system is absolutely essential.

x After            the hob is installed, the power switch must always be in an
accessibleposition.



Thewires in in themainsleadarecoloured accordancewiththe
followingcode:
Green Grey & Yellow = EarthBlue &  = Neutral
Brown & Black=Live


Asthe the the thecoloursof wiresin mainsleadfor appliancemay
notcorrespond with the coloured markingsidentifyingtheterminals
inyourspur follows:box,proceedas 
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1) The wirewhichis coloured greenandyellowmustbe
connected terminal (Earth)tothe markedwiththeletter E or

with symboltheearth or coloured greenandyellow.
2) The wirewhichis coloured blueorgreymustbeconnectedto

theterminalmarked Grey. N (Neutral),or coloured 

3) The wirewhichis coloured brownorblackmustbe connected
to L colouredtheterminalmarked (Live),or BlackorBrown.



WARNINGS:
x If          the appliance is being connected directly to the mains supply,

anomnipolarcircuit breakermustbeinstalled minimumwith a 

gapof 3 mmbetween the contactsaccording to thelocal
applicableElectricalInstallationguidelines

x The       wires must not be bent or compressed.

x The          wires must be checked regularly and only replaced by a
qualifiedelectrician.

OPERATION

PanQuality
Compatiblematerials:
steel, steel, ferromagneticenamelled castiron, stainlessͲ steel,
aluminiumwithferromagneticbottom.
Non compatible materials:
aluminiumandstainlessͲsteelwithoutferromagnetic bottom,copper,
brass, glass, porcelain. ceramic, 




 


Yellow / Green

Black

Brown

Blue
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Panmanufacturersspecify withiftheirproductsarecompatible 

inductionappliances.
Tocheckifpansarecompatible:

x Put             a little water in a pan placed on an induction heating zone set
at heatlevel water[9].This must in a fewseconds.

x Amagnetsticksonthebottomofthepan.
Certain anpanscanmakenoisewhen arethey  placed on induction
cooking failurezone.Thisnoisedoesnotmeanany ontheappliance
and influence operation.doesnot thecooking 












PanDimension
Thecookingzonesare,up  to a limit,automaticallyadaptedtothe
diameterof ofthe thepan.However bottom thispanmusthave a
minimumofdiameteraccording cooking to thecorresponding zone.
Toobtainthebest pleaseefficiencyofyourhob, placethe thepanin 

centreof the cookingzone.

EN
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InductionCooking


Putthe thefoodinto and  a cookware positionit centreonthe of 

circulardesignontheplate.

NOTE:

x
 
Alidmustbeusedwhencooking.

x
 
Neverplaceemptycookwareonthe

appliance,whentheapplianceisswitchedon.
x
 
Makesurethebottomofthe thepan and  

surfaceofthecookingzonearecleananddry.
x
 
Ifthedisplay “” flashes, you may

encounteroneofthefollowing situations: 


 
Thepanis cookingnotplacedontheselected zone.


 
The notpanusedis suitableforinductioncooking.


 
The notpanusedistoosmallor properlycentredonthe

cookingzone.
    The display “” will automaticallygooutafterabout 1 minute.



1. Touch .

x A beep will sound and all the indicator 

lights will show  “ ” or“”,indicating

that the hobhasenteredthestandby

mode.

x Ifthereisnooperationwithin 1 minute,
thehobwillautomaticallyswitchoff.

Cooking
zone

Theminimum

diameterofthepan

180  140 m

Whichcookingzone to beused diameteraccording to the ofthe pan?



mm m
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2. Touchthedesired   cooking zone control key .
 





3. Set lev elthepower byrepeatedlytouching

or .
x To change the power levelduringcooking,

touch touchthecookingzoneandthen 
or untilthedesired power levelisset.



Powerlevelguideline

Powerlevel Suitable for
1~2 x Warmingsmallquantitiesoffood

x Melting andchocolate butter
x Gentlesimmering
x Slowwarming

3~4 x Reheating
x Rapidsimmering
x Cookingrice

5~6 Pancakes
7~8 x Sautéing

x Cookingpasta
9 x StirͲfrying

x Searing
x Bringingthesoup  to a boil
x Boilingwater






+ -

-
+
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Toswitch    off one cooking zone
1. Touchthecorrespondingkey .

               





2. Repeatedlytouch ortouch and atthesametime.Makesure

thedisplay will show“0”.







Toswitch   off all cooking zones, .touch 


 

NOTE:     After the hob is switched off,“H”willilluminate thetoindicate 

cookingzone zoneishot. theItwilldisappearwhen cooking 
hascooleddown.







- - +
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Timer
Thetimercanbeusedin two wa ys:

 To    set the minute minder
 To       set a cooking zone to switch off automatically.


Toset the minuteminder
1. Touch.

y “10” will flash theon timerdisplay.





2. Setthedesiredtimefrom 1 minute minutes touchingto99 by 

or .





NOTE:

y

 

Touch or once        to decrease or increase the time by 1
minute.

y

 

Touch and hold or todecreaseorincrease timethe by
10Ͳminuteincrement.

y
 
If or aretouchedsimultaneously, flash“00”will onthe
timerdisplay.



3.

 
Thetimethencountsdowninminutes.Thetimeremainingcanbe
seenonthedisplay.


-
+

- +

- +

- +
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4. Whenthesettimehaslapsed,thehobwillbuzzforapprox30
seconds and will the “ͲͲ” illuminate theon timerdisplay.






Toswitch    a cooking zone off automatically
1. Touchthe thatcookingzone youwantto

setthe timer for.





2. Touch .

y The         red dot under the power level indicator will illuminate,
indicating that the  cookingzoneisselected.

y “10”     will flash on the timer display.





3. Setthedesiredtimefrom 1 minute minutes touchingto99 by 

or .

NOTE:

y Touch or once  to decrease or
increase time the by 1 minute.

y Touch and hold or to decrease
orincrease timethe by10Ͳminute
increment.






-
+

- +

- +
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y If         or are touched simultaneously, “00” will flash on the
timerdisplay.


4. The timethencountsdowninminutes.Thetimeremaining becan 

seenonthedisplay.

5.Whenthesettimehaslapsed,thecookingzonewillautomatically

beswitchedoff.




COOKING TIPS 
y When         food comes to the boil, reduce the temperature setting.
y Using           a lid will reduce cooking times and save energy by retaining

theheat.
y Minimise          the amount of liquid or fat to reduce cooking times.
y Start            cooking on a high power level and a lower power level when

thefoodhasthoroughlyheated.

Simmering,cookingrice
x Simmering       ȗ  occurs below boiling point, at around 85 C, when

bubblesarejustrising occasionally  to the the surface of cooking
liquid.Itisimportant to makesoupdeliciousandmeatstewtender
becausethe theflavoursdevelopwithoutovercooking food.You
should flouralso andcookeggͲbased  thickened sauces below
boilingpoint.

x Some         tasks, including cooking rice by the absorption method, may
require properly a higher power level to ensurethefoodiscooked 
inthetimerecommended.

- +
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Searingsteak
Tocookjuicy,flavourfulsteaks:
1. 20 Leave meatthe atroom fortemperature about minutes before

cooking.
2. Heatup a heavyͲ based fryingpan.
3. Brush abothsidesofthesteakwithoil.Drizzle smallamountofoil

into pan andthehot  thenlowerthe themeatonto hotpan.
4. The Turnthesteakonlyonceduringcooking. exact timecooking 

willdepend thicknessonthe ofthesteakand likehow you it
cooked. 2 to 8Timesmayvaryfromabout   minutesperside.Press
the the thesteak to gaugehowcookedit is  – firmeritfeels more
‘welldone’itwillbe.

5. Leavethesteak few to reston a warmplatefor a minutes to allow
it to relaxandbecome  tender before serving.

ForstirͲfrying
1.

 
Chooseaninductioncompatibleflatbottompan.

2.
 
Havealltheingredients equipmentand ready.Stir shouldͲfrying 
bequick.Ifcooking inlargequantities,cookthefood several
smallerbatches.

3.
 
Preheatthepan addbrieflyand twotablespoonsofoil.

4.
 
Cookany and andmeatfirst thenputitaside keepwarm.

5.
 
Stir the theͲfry vegetables.Whenthey turnarehotbutstillcrisp,  
cookingzone  to a lower setting, returnthe themeat to pan and 
add your sauce.

6.
 
Stir the ingredientsgently through. to makesurethey heatedare  

7.
 
Serveimmediately.


SAFETYFEATURES

Lock
x You          can lock the controls to prevent the unintended use, e.g.

childrenaccidentallyturnthecookingzoneson.

x When        the controls are locked, all the controls except are
disabled.
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Touch , the light thelockindicator willilluminateand timer
display will show“ ”.     The hob enters the locking mode.

Tounlockthecontrols, untiltouch and hold   a beepisheardand
thehobwillreturn  to normal workingmode.

Protection from OverͲheating
Atemperaturesensorequippedcanmonitorthetemperatureinside
the thehob.Whenanexcessive temperature ismonitored, hobwill
stopoperationautomatically.

HeatWarning
Whenthehobhasbeenoperating willfor some time,there be some
residualheat.“H”willflashto towarnyou keepaw ayfromit.

AutoShutdown
Thefeature occurs whenever you forgetto    switch off the cooking
zone(s).
Thedefaultshutdown showntimesare inthetablebelow:

Powerlevel Thecookingzone shut(s)will downautomatically
after

1~3 8 hours
4~6 4 hours
7~9 2hours


CLEANINGANDMAINTENANCE
x
 

Makesuretheapplianceisswitchedoffandunpluggedfromthe
mainssocket.

x
 

Cleantheappliancewith a dampclothonly.
x
 

DONOTuseanyabrasivecleanersorpads.
x
 

Dry cleaning.thoroughlyafter 

Surfacesincontactwithfoodshouldbecleanedregularlytoavoid
crosscontaminationfromdifferenttypesoffood,theuseofhotclean
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waterwith a milddetergentisadvisablewhendealingwithsurfaces
thatcome into contactwithfood.
Correctfoodhygienepractisesshouldalwaysbefollowedatalltimes
toavoidpossibilityoffoodpoisoning/crosscontamination.



TROUBLESHOOTING

Problem Possible PossibleCause Solution
Theappliance
cannot be 
turnedon.

Nopower. Makesurethe
applianceisconnected
tothepower supply 
andthatit is switched
on.
    Check whether there is
apoweroutage.If
problemstillexists,
pleasecall a qualified
serviceagent.

Thetouch
controlsarenot
responsive.

Thecontrolsare
locked.

Unlockthecontrols.
(See“Lock”for
instructions).

Thetouch
controlsare
difficultto
operate.

Theremaybe a slight
film theofwaterover 
controlsoryoumaybe
usingthetipofyour
fingerwhentouching
thecontrol.

Makesurethetouch
controlareaisdryand
usethe ball ofyour
fingerwhentouching
thecontrols.

Somepansmake
noises.

Thismaybecausedby
theconstructionof
yourcookware(layers
ofdifferentmetals
vibratingdifferently).

Thisisnormalfor
cookwareanddoesnot
indicate a fault.
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WAARSCHUWINGEN 

 

Dit apparaat is alleen bestemd voor huishoudeli-
jk gebruik en mag niet voor andere doeleinden 
of toepassingen worden gebruikt, zoals niet-hu-
ishoudelijk gebruik of in een commerciële om-
geving.

Als het snoer beschadigd is, moet het worden 
vervangen door de fabrikant, een erkend ser-
vicecentrum of een gelijkwaardig vakbekwaam 
persoon om elk gevaar te vermijden.

WAARSCHUWING: Het apparaat en de toegan-
ŬĞůŝũŬĞĚĞůĞŶǁŽƌĚĞŶŚĞĞƚƟũĚĞŶƐĚĞǁ
Raak de verwarmingselementen niet aan. Houd 
kinderen jonger dan 8 jaar uit de buurt van het 
ĂƉƉĂƌĂĂƚƚĞŶǌŝũǌĞĐŽŶƟŶƵŽŶĚĞƌƚŽĞ

Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen 
vanaf 8 jaar en personen met beperkte fysische, 
visuele of mentale vaardigheden, of die een 
gebrek aan ervaring en kennis hebben, indien ze 
ŐĞƉĂƐƚĞŝŶƐƚƌƵĐƟĞƐŚĞďďĞŶŐĞŬƌĞŐĞŶ
het apparaat op 
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een veilige manier kunnen gebruiken en op de 
hoogte zijn van de gevaren die het gebruik van 
het apparaat met zich meebrengt. Laat kin-
deren nooit met het apparaat spelen. Kinderen 
mogen het apparaat niet zonder toezicht reini-
gen of onderhouden.

Houd het apparaat en het snoer buiten het 
bereik van kinderen jonger dan 8 jaar.

WAARSCHUWING: Het koken op een kookplaat 
met gebruik van vet of olie zonder enig toezicht 
kan gevaarlijk zijn en brandgevaar veroorzaken. 
Blus NOOIT een brand met water, maar schakel 
het apparaat uit en bedek de vlam, bijv. met 
een deksel of blusdeken.

WAARSCHUWING: Brandgevaar: plaats geen 
items gedurende een lange periode op het 
kookoppervlak.

WAARSCHUWING: Schakel het apparaat uit 

 NL
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                    De oppervlakken kunnen heet 
ǁŽƌĚĞŶƟũĚĞŶƐŐĞďƌƵŝŬ

Raak het hete oppervlak niet aan. Gebruik het 
handvat om het product te verplaatsen.

Plaats het apparaat niet in of vlakbij een hete 
gas- of elektrische brander of in direct contact 
met een warme oven of mini-oven.

Deze oppervlakken kunnen heet worden.

wanneer het oppervlak gebarsten is, om een 
mogelijke elektrische schok te vermijden.

Gebruik geen stoomreiniger.

Staar niet naar de verwarmingselementen.

Het apparaat is niet bestemd om gebruikt te 
ǁŽƌĚĞŶŵĞƚĞĞŶĞǆƚĞƌŶĞƟŵĞƌŽĨĞĞŶĂ
lijk afstandsbedieningssysteem.
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De temperatuur van de toegankelijke oppervlak-
ŬĞŶŬĂŶƟũĚĞŶƐĚĞǁĞƌŬŝŶŐǀĂŶŚĞƚĂƉƉĂƌĂĂƚ

hoog oplopen.
De stekker moet na het installeren van het ap-
paraat eenvoudig bereikbaar zijn.
ĞďƵŝƚĞŶŬĂŶƚŬĂŶƟũĚĞŶƐĚĞǁĞƌŬŝŶŐǀĂŶŚĞƚ

apparaat heet worden.
sŽŽƌŵĞĞƌŝŶĨŽƌŵĂƟĞŽǀĞƌŚŽĞŽƉƉĞƌǀůĂŬŬĞŶ

die met voeding in contact komen schoon te 
maken zie de rubriek "Reiniging en onderhoud" 
op pagina 43 en 44.
DĞƚĂůĞŶǀŽŽƌǁĞƌƉĞŶǌŽĂůƐŵĞƐƐĞŶǀŽƌŬĞŶ
ůĞƉĞůƐĞŶĚĞŬƐĞůƐŵŽŐĞŶŶŝĞƚŽƉŚĞƚŽƉƉĞƌǀůĂŬ
ǀĂŶĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚǁŽƌĚĞŶŐĞƉůĂĂƚƐƚŽŵĚĂƚĚĞǌĞ
ŚĞĞƚŬƵŶŶĞŶǁŽƌĚĞŶ
sKKZ/,d/',ĞƚŬŽŽŬƉƌŽĐĞƐŵŽĞƚǁŽƌĚĞŶ
ŐĞĐŽŶƚƌŽůĞĞƌĚĞŶŬŽŽŬƉƌŽĐĞƐŽƉŬŽƌƚĞƚĞƌŵŝũŶ
ŵŽĞƚĐŽŶƚŝŶƵǁŽƌĚĞŶŐĞĐŽŶƚƌŽůĞĞƌĚ
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>ĞĞƐĚĞǌĞŝŶƐƚƌƵĐƟĞƐŐƌŽŶĚŝŐĚŽŽƌǀŽŽƌĚĂƚ

u deze kookplaat installeert of gebruikt.

Plaats nooit brandbare materialen of

producten op de kookplaat.

KŵĞůŬŐĞǀĂĂƌƚĞǀŽŽƌŬŽŵĞŶŝŶƐƚĂůůĞĞƌͻŝŶ

ŽǀĞƌĞĞŶƐƚĞŵŵŝŶŐŵĞƚĚĞŝŶƐƚĂůůĂƟ-

ĞǀŽŽƌƐĐŚƌŝŌĞŶ

Deze kookplaat mag alleen door een vakbe-

kwaam persoon worden geïnstalleerd.

Gebruik deze kookplaat nooit voor het opwar-

men of verwarmen van de kamer.

Laat nooit metalen voorwerpen op de kook-

plaat achter, deze kunnen zeer snel heet 

worden.

Schakel het apparaat uit en haal de stekker uit 

het stopcontact wanneer u de kookplaat niet 

gebruikt en voordat u het reinigt. Laat de kook-

ƉůĂĂƚĂŅŽĞůĞŶĂůǀŽƌĞŶƐŚĞƚƚĞƌĞŝŶŝŐĞŶŽĨŽƉƚĞ

bergen.

Raak de hete oppervlakken niet aan.

Gebruik de kookplaat nooit als een werk- of 

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES!
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opslagoppervlak
Laat nooit voorwerpen of keukengerei, tenzij 
gepast kookgerei, op het apparaat achter.Sta 
niet op de kookplaat.
Gebruik geen pannen met een gekartelde  rand 
of sleep geen pannen over het keramisch glas, 
het glas kan worden bekrast.
Maak de kookplaat niet schoon met  agressieve 
schoonmaakmiddelen.
4GMKHX[OQYINGQKRNKZQUUQ\KRJ[OZ\OG
JKHKJOKTOTMYQTUVKT\KXZXU[]TOKZKTQKRUV
VGTJKZKIZUX
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BESCHRIJVING VAN DE ONDERDELEN 

Bovenaanzicht 1. Max. 1500 W zone

2. Max. 2000 W zone

3. Max. 1500 W zone

4. Max. 2000 W zone

5. Plaat

6. Bedieningspaneel

1. Kookveld-keuzetoetsen

2. Vermogen / Timer-regeltoets

3. Vergrendelingstoets

4. AAN/UIT-toets

5. Timer insteltoets

 

 

  
 

Bedieningspaneel 

 

1

2 3

5

4

6

1

1 2 3

5 4
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PRINCIPE VAN INDUCTIE 
ƌďĞǀŝŶĚƚǌŝĐŚĞĞŶŝŶĚƵĐƟĞƐƉŽĞůŽŶĚĞƌĞůŬĞŬŽŽŬǀĞůĚtĂŶŶĞĞƌĞĞŶ

ŬŽŽŬǀĞůĚǁŽƌĚƚŝŶŐĞƐĐŚĂŬĞůĚĐƌĞģĞƌƚĚĞǌĞƐƉŽĞůĞĞŶŵĂŐŶĞƟƐĐŚǀĞůĚ

wat voor een directe impact op de bodem van het gepaste kookgerei 
en een onmiddellijke warmteontwikkeling  zorgt om de levensmiddelen
 te bereiden.

Pan

Plaat
Inductiespoel
Inductiestroom

Magnetisch circuit

 

 
INSTALLATIE 
DĂĂŬĞĞŶŐĂƚŝŶŚĞƚĂĂŶƌĞĐŚƚǀŽůŐĞŶƐĚĞĂĨŵĞƟŶŐĞŶĚŝĞŝŶ

ŽŶĚĞƌƐƚĂĂŶĚĞĂĩĞĞůĚŝŶŐǌŝũŶǁĞĞƌŐĞŐĞǀĞŶŽƌŐǀŽŽƌĞĞŶƌƵŝŵƚĞ

van minstens 50 mm rondom het gat. Het werkblad moet minstens 
30 mm dik zijn en van een warmtebestendig materiaal zijn gemaakt.

 

ŽƌŐĚĂƚĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚŐŽĞĚǁŽƌĚƚŐĞǀĞŶƟůĞĞƌĚĞŶĚĂƚĚĞůƵĐŚƟŶůĂĂƚ

en -uitlaat niet worden belemmerd.
Zorg dat de kookplaat juist wordt geïnstalleerd, zoals afgebeeld.

L (mm) B(mm) H (mm) D(mm) A (mm) B (mm) X (mm)

590 520 60 56 560 490 50 mini

JOINT

l

P

 

A
X

X
X

B

L

H

X
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Voor de veiligheid, zorg dat de vrije ruimte tussen de kookplaat en 

een keukenkast minstens 760 mm is.

Maak de kookplaat aan het aanrecht vast met behulp van de 2 

beugels die zich aan de onderkant van de kookplaat bevinden. 

ĞƉŽƐŝƟĞǀĂŶĚĞďĞƵŐĞůƐŬĂŶǁŽƌĚĞŶĂĂŶŐĞƉĂƐƚŶĂĂƌŐĞůĂŶŐĚĞ

dikte van het aanrecht.

 

 
 

A (mm) B (mm) C (mm) D E 

760. 50 mini 20 mini >ƵĐŚƟŶůĂĂƚ Luchtuitlaat   5 mm      

 

 

A

B

C

E

D

beugel
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ͻ>ĂĂƚĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚĂůůĞĞŶŝŶƐƚĂůůĞƌĞŶĚŽŽƌĞĞŶǀĂŬďĞŬǁĂŵĞĞŶ

      erkende persoon. Probeer nooit om het apparaat zelf te installeren.

ͻĞŶǀĞƌŬĞĞƌĚĞŝŶƐƚĂůůĂƟĞŬĂŶůĞƚƐĞůĂĂŶƉĞƌƐŽŶĞŶŽĨƐĐŚĂĚĞĂĂŶ

      eigendommen veroorzaken waarvoor de fabrikant niet aansprakelijk is.

ͻ/ŶƐƚĂůůĞĞƌĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚŶŽŽŝƚďŽǀĞŶĞĞŶŬŽĞůŬĂƐƚĚŝĞƉǀƌŝĞǌĞƌ

      vaatwasser of droogtrommel.

ͻ/ŶƐƚĂůůĞĞƌĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚƵŝƚĚĞďƵƵƌƚǀĂŶǁĂƌŵƚĞďƌŽŶŶĞŶǌŽĂůƐĞĞŶ

      oven of direct zonlicht.

ͻKŵƐĐŚĂĚĞƚĞǀŽŽƌŬŽŵĞŶŵŽĞƚĚĞŬŝƚŽĨĂŶĚĞƌŵĂƚĞƌŝĂĂůǁĂĂƌĚĞƌĂŶĚ

ǀĂŶĚĞƉůĂĂƚŽƉŚĞƚĂĂŶƌĞĐŚƚďůĂĚƌƵƐƚŚŝƩĞďĞƐƚĞŶĚŝŐǌŝũŶ

ͻ'ĞďƌƵŝŬŐĞĞŶƐƚŽŽŵƌĞŝŶŝŐĞƌ

ͻ>ĂĂƚĚĞŝŶƐƚĂůůĂƟĞǀĂŶĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚƵŝƚǀŽĞƌĞŶĚŽŽƌĞĞŶǀĂŬďĞŬǁĂŵĞ

ĞůĞŬƚƌŝĐŝĞŶĞŶŽǀĞƌĞĞŶŬŽŵƐƟŐĂůůĞůŽŬĂůĞƌŝĐŚƚůŝũŶĞŶĞŶǀŽŽƌƐĐŚƌŝŌĞŶ

      inzake elektrische bedrading.

ͻsŽŽƌĚĂƚƵĞůĞŬƚƌŝƐĐŚĞǁĞƌŬǌĂĂŵŚĞĚĞŶĂĂŶŚĞƚĂƉƉĂƌĂĂƚƵŝƚǀŽĞƌƚ

       ontkoppel het van de netvoeding.

ͻĞŶǀĞƌďŝŶĚŝŶŐŵĞƚĞĞŶũƵŝƐƚŐĞĂĂƌĚĞďĞĚƌĂĚŝŶŐŝƐĞƐƐĞŶƟĞĞů

ͻĞŶŵĂĂůĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚŝƐŐĞŢŶƐƚĂůůĞĞƌĚŵŽĞƚĚĞĂĂŶƵŝƚͲƐĐŚĂŬĞůĂĂƌŽƉ

      elk moment eenvoudig bereikbaar zijn.

Waarschuwingen:

ELEKTRISCHE AANSLUITING

De bedrading in het snoer is volgens een kleurencode gekenmerkt:

Groen en geel = Aarding              Blauw en grijs = Neutraal

Bruin en zwart = Onder stroom

Opgelet!

Als de kleuren van de draden in het snoer van dit apparaat niet met de 

gekleurde markeringen die de aansluitklemmen in uw schakelkast 

ŝĚĞŶƟĮĐĞƌĞŶŽǀĞƌĞĞŶŬŽŵĞŶĚŽĞŚĞƚǀŽůŐĞŶĚĞ

1) De groen-geel gekleurde draad moet worden aangesloten op de 

ĂĂŶƐůƵŝƚŬůĞŵĚŝĞŵĞƚĚĞůĞƩĞƌ;ĂƌƚŚͿŚĞƚĂĂƌĚŝŶŐƐƐǇŵďŽŽůŽĨ

    de groen-gele kleur is gemarkeerd.

2)  De blauw of grijs gekleurde draad moet worden aangesloten op de 

ĂĂŶƐůƵŝƚŬůĞŵĚŝĞŵĞƚĚĞůĞƩĞƌE;EĞƵƚƌĂůͿŽĨĚĞŐƌŝũǌĞŬůĞƵƌŝƐ

     gemarkeerd.
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WAARSCHUWINGEN: 
ͻ Als het apparaat rechtstreeks op de netvoeding wordt aangesloten, 

installeer een meerpolige beveiligingsschakelaar met een vrije ruimte 
ǀĂŶŵŝŶƐƚĞŶƐϯŵŵƚƵƐƐĞŶĚĞĂĂŶƐůƵŝƚŬůĞŵŵĞŶĞŶŽǀĞƌĞĞŶŬŽŵƐƟŐ
de geldende lokale richtlijnen inzake elektrische

 

ͻ De draden mogen niet gebogen of samengedrukt zijn.

 

ͻ ŽŶƚƌŽůĞĞƌĚĞĚƌĂĚĞŶƌĞŐĞůŵĂƟŐĞŶůĂĂƚǌĞĂůůĞĞŶǀĞƌǀĂŶŐĞŶĚŽŽƌ
een vakbekwame elektricien.

 

WERKING 
Kwaliteit van de pan 
Gepaste materialen: 
ƐƚĂĂůŐĞģŵĂŝůůĞĞƌĚƐƚĂĂůŐŝĞƟũǌĞƌĨĞƌƌŽŵĂŐŶĞƟƐĐŚƌŽĞƐƚǀƌŝũƐƚĂĂů

ĂůƵŵŝŶŝƵŵŵĞƚĨĞƌƌŽŵĂŐŶĞƟƐĐŚĞďŽĚĞŵ 

Ongepaste materialen: 
ĂůƵŵŝŶŝƵŵĞŶƌŽĞƐƚǀƌŝũƐƚĂĂůǌŽŶĚĞƌĨĞƌƌŽŵĂŐŶĞƟƐĐŚĞďŽĚĞŵŬŽƉĞƌ

messing, glas,keramiek, porselein. 

Fabrikanten van pannen geven aan als hun producten met 

ŝŶĚƵĐƟĞͲĂƉƉĂƌĂƚƵƵƌĐŽŵƉĂƟďĞůǌŝũŶ

KŵƚĞĐŽŶƚƌŽůĞƌĞŶŽĨĚĞƉĂŶŶĞŶĐŽŵƉĂƟďĞůǌŝũŶ

3) De bruin of zwart gekleurde draad moet worden aangesloten op de

ĂĂŶƐůƵŝƚŬůĞŵĚŝĞŵĞƚĚĞůĞƩĞƌ>;>ŝǀĞͿŽĨĚĞǌǁĂƌƚĞŽĨďƌƵŝŶĞŬůĞƵƌŝƐ

    gemarkeerd.

38
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Bruin
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Geel / groen
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ͻĞŶŵĂŐŶĞĞƚŬůĞĞŌĂĂŶĚĞďŽĚĞŵǀĂŶĚĞƉĂŶ
Bepaalde pannen kunnen lawaai maken wanneer deze op een 
ŝŶĚƵĐƟĞŬŽŽŬǀĞůĚǁŽƌĚĞŶŐĞƉůĂĂƚƐƚŝƚůĂǁĂĂŝĚƵŝĚƚŐĞĞŶĚĞĨĞĐƚǀĂŶ
ŚĞƚĂƉƉĂƌĂĂƚĂĂŶĞŶŚĞĞŌŐĞĞŶŝŶǀůŽĞĚŽƉŚĞƚŬŽŽŬƉƌŽĐĞƐ 

ĨŵĞƟŶŐǀĂŶĚĞƉĂŶ 
ĞŬŽŽŬǀĞůĚĞŶǁŽƌĚĞŶƚŽƚĞĞŶďĞƉĂĂůĚĞŐƌĞŶƐĂƵƚŽŵĂƟƐĐŚ
aangepast aan de diameter van de pan. De bodem van de pan 
moet echter een minimale diameter hebben naar gelang de 
ŽǀĞƌĞĞŶŬŽŵƐƟŐŬŽŽŬǀĞůĚKŵĚĞďĞƐƚĞĞĸĐŝģŶƟĞƵŝƚƵǁ
kookplaat te halen, plaats de pan in het midden van het kookveld.

ͻ'ŝĞƚĞĞŶďĞĞƚũĞǁĂƚĞƌŝŶĞĞŶƉĂŶĞŶƉůĂĂƚƐĚĞǌĞŽƉĞĞŶ
ŝŶĚƵĐƟĞŬŽŽŬǀĞůĚĚŝĞŽƉŶŝǀĞĂƵϵŝƐŝŶŐĞƐƚĞůĚŝƚǁĂƚĞƌŵŽĞƚďŝŶŶĞŶ
enkele seconden warm zijn. 
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Kookveld Minimum diameter van de pan 
180 mm 140 mm 

/ŶĚƵĐƟĞŬŽŬĞŶ 
Doe de levensmiddelen in een pan en plaats de pan in het midden van 
het cirkelvormig ontwerp op de plaat. 
 
OPMERKING: 
ͻ 'ĞďƌƵŝŬĞĞŶĚĞŬƐĞůƟũĚĞŶƐŚĞƚŬŽŬĞŶ 
ͻ  Plaats nooit een lege pan op het kookveld wanneer het apparaat is 

ingeschakeld.
 

ͻ De onderkant van de pan en het oppervlak van het kookveld moeten 
schoon en droog zijn.

ůƐŚĞƚĚŝƐƉůĂǇΗΗŬŶŝƉƉĞƌƚŬĂŶĞƌĞĞŶǀĂŶĚĞǀŽůŐĞŶĚĞƐŝƚƵĂƟĞƐ
zijn opgetreden:

 

 - Er bevindt zich geen pan op de gekozen kookveld.
ͲĞƉĂŶŝƐŶŝĞƚŐĞƐĐŚŝŬƚǀŽŽƌŝŶĚƵĐƟĞŬŽŬĞŶ
- De gebruikte pan is te klein is of niet juist in het midden van het 
kookveld geplaatst.

 
  
 

  

,ĞƚĚŝƐƉůĂǇΗΗǀĞƌĚǁŝũŶƚĂƵƚŽŵĂƟƐĐŚŶĂŽŶŐĞǀĞĞƌϭŵŝŶƵƵƚ 
 

 

ͻhŚŽŽƌƚĞĞŶŐĞůƵŝĚƐƐŝŐŶĂĂůĞŶĂůůĞŝŶĚŝĐĂƚŽƌĞŶŐĞǀĞŶͲŽĨͲͲǁĞĞƌ
ŽŵĂĂŶƚĞŐĞǀĞŶĚĂƚĚĞŝŶĚƵĐƟĞŬŽŽŬƉůĂĂƚŝŶƐƚĂŶĚͲďǇƐƚĂĂƚ
ͻEĂϭŵŝŶƵƵƚǀĂŶŝŶĂĐƟǀŝƚĞŝƚǁŽƌĚƚĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚĂƵƚŽŵĂƟƐĐŚƵ
itgeschakeld.

 

Welk kookveld moet worden gebruikt naargelang de diameter van de pan?

1. Tik op        .       
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Gids voor vermogenniveau 
Vermogenniveau Geschikt voor 

 Pannenkoeken 
 

  

2. Tik op de gewenste kookveld-keuzetoets.

ϯ^ƚĞůŚĞƚŐĞǁĞŶƐƚĞǀĞƌŵŽŐĞŶŶŝǀĞĂƵŝŶĚŽŽƌŚĞƌŚĂĂůĚĞůŝũŬŽƉнŽĨͲƚĞƟŬŬĞŶ
ͻKŵŚĞƚǀĞƌŵŽŐĞŶŶŝǀĞĂƵƟũĚĞŶƐŚĞƚŬŽŬĞŶƚĞǁŝũǌŝŐĞŶƟŬŽƉŚĞƚŬŽŽŬǀĞůĚĞŶ

      vervolgens op - of - totdat het gewenste vermogenniveau is bereikt.

ͻKƉǁĂƌŵĞŶǀĂŶŬůĞŝŶĞŚŽĞǀĞĞůŚĞĚĞŶůĞǀĞŶƐŵŝĚĚĞůĞŶ
ͻŚŽĐŽůĂĚĞĞŶďŽƚĞƌƐŵĞůƚĞŶ
ͻĂĐŚƚũĞƐƐƵĚĚĞƌĞŶ
ͻ>ĂŶŐǌĂĂŵǀĞƌǁĂƌŵĞŶ

1~2

3~4

5~6

7~8

9.

ͻKƉǁĂƌŵĞŶ
ͻ̂ ŶĞůƐƵĚĚĞƌĞŶ
ͻZŝũƐƚŬŽŬĞ

ͻ̂ ĂƵƚĞƌĞŶ
ͻWĂƐƚĂŬŽŬĞŶ

ͻZŽĞƌďĂŬŬĞŶ
ͻ̂ ĐŚƌŽĞŝĞŶ
ͻ̂ ŽĞƉĂĂŶĚĞŬŽŽŬďƌĞŶŐĞŶ
ͻtĂƚĞƌŬŽŬĞŶ
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ϭdŝŬŽƉĚĞŽǀĞƌĞĞŶŬŽŵƐƟŐĞƚŽĞƚƐ  

 
 
ϮdŝŬŚĞƌŚĂĂůĚĞůŝũŬŽƉͲŽĨƟŬƚĞŐĞůŝũŬĞƌƟũĚŽƉͲĞŶнŽƌŐĚĂƚϬŽƉŚĞƚ
display verschijnt.

  

 

Om alle kookvelden uit te schakelen, ƟŬŽƉ  

 
 
OPMERKING: EĂĚĂƚĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚŝƐƵŝƚŐĞƐĐŚĂŬĞůĚǀĞƌƐĐŚŝũŶƚ,ŽŵĂĂŶ

te geven dat het kookveld heet is. Dit verdwijnt wanneer het 
kookveld is afgekoeld.

 

 
Timer 
ĞƟŵĞƌŬĂŶǀŽŽƌƚǁĞĞǀĞƌƐĐŚŝůůĞŶĚĞĨƵŶĐƟĞƐǁŽƌĚĞŶŐĞďƌƵŝŬƚ 
-sŽŽƌŚĞƚĂŌĞůůĞŶǀĂŶĚĞƟũĚŝŶŵŝŶƵƚĞŶ 
- sŽŽƌŚĞƚŝŶƐƚĞůůĞŶǀĂŶĞĞŶŬŽŽŬǀĞůĚŽŵĂƵƚŽŵĂƟƐĐŚƚĞǁŽƌĚĞŶ
uitgeschakeld.

 
 

Om één kookveld uit te schakelen

 

OR  
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Ϯ^ƚĞůĚĞŐĞǁĞŶƐƚĞƟũĚŝŶƚƵƐƐĞŶϭĞŶϵϵŵŝŶƵƚĞŶĚŽŽƌƚĞƟŬŬĞŶŽƉͲŽĨн 

 
OPMERKING: 
ͻdŝŬĞĞŶŵĂĂůŽƉͲŽĨнŽŵĚĞƟũĚŵĞƚϭŵŝŶƵƵƚƚĞǀĞƌůĂŐĞŶŽĨƚĞǀĞƌŚŽŐĞŶ

ͻdŝŬĞŶŚŽƵĚͲŽĨнŝŶŐĞĚƌƵŬƚŽŵĚĞƟũĚŝŶƐƚĂƉƉĞŶǀĂŶϭϬŵŝŶƵƚĞŶƚĞ
    verlagen of te verhogen.

ͻ,ĞƚĐŝũĨĞƌϬϬŬŶŝƉƉĞƌƚŽƉŚĞƚƟŵĞƌĚŝƐƉůĂǇĂůƐƚĞŐĞůŝũŬĞƌƟũĚŽƉͲĞŶн
ǁŽƌĚƚŐĞƟŬƚ

  
 

 

ϯ,ĞƚĂŌĞůůĞŶŝŶŵŝŶƵƚĞŶƐƚĂƌƚĞƌĞƐƚĞƌĞŶĚĞƟũĚǁŽƌĚƚŽƉŚĞƚĚŝƐƉůĂǇ
weergegeven.

 

ϰůƐĚĞŝŶŐĞƐƚĞůĚĞƟũĚŝƐǀĞƌƐƚƌĞŬĞŶŵĂĂŬƚĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚĐŝƌĐĂϯϬƐĞĐŽŶĚĞŶ
ŐĞůƵŝĚĞŶǁŽƌĚƚͲͲŽƉŚĞƚƟŵĞƌĚŝƐƉůĂǇǁĞĞƌŐĞŐĞǀĞŶ

 
  

ŌĞůůĞŶǀĂŶĚĞƟũĚŝŶŵŝŶƵƚĞŶ 

1.  Tik op         .  

ͻϭϬŬŶŝƉƉĞƌƚŽƉŚĞƚƟŵĞƌĚŝƐƉůĂǇ
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2.  Tik op         .
ͻĞƌŽĚĞƐƟƉŶĂĂƐƚĚĞǀĞƌŵŽŐĞŶƐŶŝǀĞĂƵͲŝŶĚŝĐĂƚŽƌŐĞĞŌĂĂŶĚĂƚŚĞƚ
    kookveld geselecteerd is.
 

 
ͻϭϬŬŶŝƉƉĞƌƚŽƉŚĞƚƟŵĞƌĚŝƐƉůĂǇ 

 
ϯ^ƚĞůĚĞŐĞǁĞŶƐƚĞƟũĚŝŶƚƵƐƐĞŶϭĞŶϵϵŵŝŶƵƚĞŶĚŽŽƌƚĞƟŬŬĞŶŽƉͲŽĨн

ϰ,ĞƚĂŌĞůůĞŶŝŶŵŝŶƵƚĞŶƐƚĂƌƚĞƌĞƐƚĞƌĞŶĚĞƟũĚǁŽƌĚƚŽƉŚĞƚĚŝƐƉůĂǇǁĞĞƌŐĞŐĞǀĞŶ
ϱůƐĚĞŝŶŐĞƐƚĞůĚĞƟũĚŝƐǀĞƌƐƚƌĞŬĞŶǁŽƌĚƚŚĞƚŬŽŽŬǀĞůĚĂƵƚŽŵĂƟƐĐŚƵŝƚŐĞƐĐŚĂŬĞůĚ

ͻĞŶŵĂĂůĚĞůĞǀĞŶƐŵŝĚĚĞůĞŶŬŽŬĞŶǀĞƌůĂĂŐĚĞƚĞŵƉĞƌĂƚƵƵƌŝŶƐƚĞůůŝŶŐ
ͻ'ĞďƌƵŝŬĞĞŶĚĞŬƐĞůŽŵĚĞŬŽŽŬƟũĚƚĞǀĞƌŬŽƌƚĞŶĞŶĞŶĞƌŐŝĞƚĞďĞƐƉĂƌĞŶ
ĚĞǁĂƌŵƚĞďůŝũŌĂůĚƵƐďĞŚŽƵĚĞŶ

ͻdŝŬĞĞŶŵĂĂůŽƉͲŽĨнŽŵĚĞƟũĚŵĞƚϭŵŝŶƵƵƚƚĞǀĞƌůĂŐĞŶŽĨƚĞǀĞƌŚŽŐĞŶ
ͻdŝŬĞŶŚŽƵĚͲŽĨнŝŶŐĞĚƌƵŬƚŽŵĚĞƟũĚŝŶƐƚĂƉƉĞŶǀĂŶϭϬŵŝŶƵƚĞŶƚĞ
    verlagen of te verhogen.

ͻ,ĞƚĐŝũĨĞƌϬϬŬŶŝƉƉĞƌƚŽƉŚĞƚƟŵĞƌĚŝƐƉůĂǇĂůƐƚĞŐĞůŝũŬĞƌƟũĚŽƉͲĞŶн
ǁŽƌĚƚŐĞƟŬƚ

 
OPMERKING: 

 

 
 

 
 

  

KOOKTIPS 

 
ĞŶŬŽŽŬǀĞůĚŝŶƐƚĞůůĞŶŽŵĂƵƚŽŵĂƟƐĐŚƚĞǁŽƌĚĞŶƵŝƚŐĞƐĐŚĂŬĞůĚ 
ϭdŝŬŽƉŚĞƚŬŽŽŬǀĞůĚǁĂĂƌǀŽŽƌƵĚĞƟŵĞƌǁŝůƚŝŶƐƚĞůůĞŶ  
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Sudderen, rijst koken 

 

Steak bakken 
Om lekkere, sappige steaks te bereiden:
1.  Breng het vlees gedurende circa 20 minuten op kamertemperatuur 
     voordat u het bakt.
2.  Warm op in een braadpan met een stevige bodem.
3.  Borstel beide kanten van de steak met olie in. Voeg een beetje olie 
     aan de pan toe en doe het vlees in de warme pan.
ϰƌĂĂŝĚĞƐƚĞĂŬƟũĚĞŶƐŚĞƚďĂŬŬĞŶƐůĞĐŚƚƐĞĞŶŵĂĂůŽŵĞũƵŝƐƚĞďĂŬƟũĚ
ŝƐĂĬĂŶŬĞůŝũŬǀĂŶĚĞĚŝŬƚĞǀĂŶĚĞƐƚĞĂŬĞŶŚŽĞƵƵǁƐƚĞĂŬǁŝůƚĞƟũĚ
    kan variëren tussen 2 en 8 minuten per kant. Druk op de steak om de 
     gaarheid te controleren - hoe harder de steak aanvoelt, hoe 
    meer 'doorgebakken' het is.
5.  Laat de steak enkele minuten op een warm bord rusten om het malser 
     te maken voordat u het serveert.

ϭ<ŝĞƐĞĞŶƉĂŶŵĞƚĞĞŶǀůĂŬŬĞďŽĚĞŵĚŝĞǀŽŽƌŝŶĚƵĐƟĞŐĞƐĐŚŝŬƚŝƐ
2.  Zorg dat u alle ingrediënten en kookgerei bij de hand hebt. Roerbakken 
     dient snel te gebeuren. Als u grote hoeveelheden wilt bakken, bak de 
     levensmiddelen in verschillende bakbeurten.
3.  Verwarm de pan kort voor en voeg twee eetlepels olie toe.
4.  Kook eerst het vlees, leg terzijde en houd warm.
5.  Roerbak de groente. Eenmaal de groente warm maar nog hard zijn, 
     stel het kookveld op een lagere stand in, doe het vlees opnieuw in de 
     pan en voeg uw saus toe.
ϲZŽĞƌĚĞŝŶŐƌĞĚŝģŶƚĞŶǀŽŽƌǌŝĐŚƟŐŽŵĞƌǀŽŽƌƚĞǌŽƌŐĞŶĚĂƚǌĞǀŽůĚŽĞŶĚĞ
     verwarmd zijn.
7.  Dien onmiddellijk op.

ͻhŬƵŶƚĚĞďĞĚŝĞŶŝŶŐƐĞůĞŵĞŶƚĞŶǀĞƌŐƌĞŶĚĞůĞŶŽŵŽŶŐĞǁĞŶƐƚŐĞďƌƵŝŬ
    te vermijden, bijv. kinderen die de kookvelden per ongeluk inschakelen.
ͻůƐĚĞǀĞƌŐƌĞŶĚĞůŝŶŐĂĐƟĞĨŝƐǌŝũŶĂůůĞďĞĚŝĞŶŝŶŐƐĞůĞŵĞŶƚĞŶ
    uitgezonderd            vergrendeld.

 

Roerbakken
 

VEILIGHEIDSVOORZIENINGEN  
Vergrendeling 

ͻ'ĞďƌƵŝŬǌŽǁĞŝŶŝŐŵŽŐĞůŝũŬǀůŽĞŝƐƚŽĨŽĨǀĞƚŽŵĚĞŬŽŽŬƟũĚƚĞďĞƉĞƌŬĞŶ
ͻ^ƚĂƌƚŵĞƚŬŽŬĞŶŽƉĞĞŶŚŽŽŐǀĞƌŵŽŐĞŶŶŝǀĞĂƵĞŶǀĞƌůĂĂŐŚĞƚŶŝǀĞĂƵ
    eenmaal de levensmiddelen voldoende zijn opgewarmd

ͻ^ƵĚĚĞƌĞŶǀŝŶĚƚƉůĂĂƚƐŽŶĚĞƌŚĞƚŬŽŽŬƉƵŶƚŽƉĐŝƌĐĂϴϱΣǁĂŶŶĞĞƌďĞůůĞŶ
    sporadisch aan het oppervlak van de kookvloeistof verschijnen. Dit is 
   belangrijk bij het bereiden van soepen of stoofschotels zodat de smaken 
   vrijkomen zonder de levensmiddelen teveel te koken. Kook tevens saus op 
   basis van eieren en bloem onder het kookpunt.
ͻĞƉĂĂůĚĞŐĞƌĞĐŚƚĞŶǌŽĂůƐŚĞƚŬŽŬĞŶǀĂŶƌŝũƐƚǀŝĂĚĞĂďƐŽƌƉƟĞŵĞƚŚŽĚĞ
    kunnen een hoger vermogenniveau vereisen om ervoor te zorgen dat het 
ǀŽĞĚƐĞůďŝŶŶĞŶĚĞĂĂŶďĞǀŽůĞŶƟũĚŐĂĂƌŝƐ
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Waarschuwing voor warmte

 

 ƵƚŽŵĂƟƐĐŚĞƵŝƚƐĐŚĂŬĞůŝŶŐ 
,ĞƚƚŽĞƐƚĞůǁŽƌĚƚĂƵƚŽŵĂƟƐĐŚƵŝƚŐĞƐĐŚĂŬĞůĚǁĂŶŶĞĞƌƵǀĞƌŐĞĞƚĞĞŶ
ŬŽŽŬǀĞůĚƵŝƚƚĞǌĞƩĞŶ

ͻŽƌŐĚĂƚŚĞƚĂƉƉĂƌĂĂƚŝƐƵŝƚŐĞƐĐŚĂŬĞůĚĞŶŚĂĂůĚĞƐƚĞŬŬĞƌƵŝƚŚĞƚ
    stopcontact alvorens het apparaat schoon te maken.
ͻDĂĂŬŚĞƚĂƉƉĂƌĂĂƚĂůůĞĞŶƐĐŚŽŽŶŵĞƚĞĞŶǀŽĐŚƟŐĞĚŽĞŬ
ͻ'ĞďƌƵŝŬ'EĂŐƌĞƐƐŝĞĨƐĐŚŽŽŶŵĂĂŬŵŝĚĚĞůŽĨĞĞŶƐĐŚƵƵƌƐƉŽŶƐũĞ
ͻsĞĞŐǀĞƌǀŽůŐĞŶƐŐƌŽŶĚŝŐĚƌŽŽŐ

DĂĂŬĚĞŽƉƉĞƌǀůĂŬŬĞŶĚŝĞŵĞƚǀŽĞĚƐĞůŝŶĂĂŶƌĂŬŝŶŐŬŽŵĞŶƌĞŐĞůŵĂƟŐƐĐŚŽŽŶ
 om kruisverontreiniging door verschillende soorten voedsel te vermijden. 
Het is aanbevolen om deze oppervlakken schoon te maken met warm, schoon 
water en een beetje mild schoonmaakmiddel.
sŽĞƌŽƉĞůŬĞŵŽŵĞŶƚĚĞũƵŝƐƚĞƉƌĂŬƟũŬĞŶǀŽŽƌǀŽĞĚƐĞůŚǇŐŝģŶĞƵŝƚŽŵĞĞŶ
ŵŽŐĞůŝũŬĞǀŽĞĚƐĞůǀĞƌŐŝŌŝŐŝŶŐŽĨŬƌƵŝƐǀĞƌŽŶƚƌĞŝŶŝŐŝŶŐƚĞǀĞƌŵŝũĚĞŶ

ĞƐƚĂŶĚĂĂƌĚƵŝƚƐĐŚĂŬĞůƟũĚĞŶǁŽƌĚĞŶŝŶŽŶĚĞƌƐƚĂĂŶĚĞƚĂďĞůǁĞĞƌŐĞŐĞǀĞŶ 

Vermogenniveau
 ĞŬŽŽŬǀĞůĚĞŶǁŽƌĚĞŶĂƵƚŽŵĂƟƐĐŚƵŝƚŐĞƐĐŚĂŬĞůĚ 

na 
1~3 8 uur
4~6 4 uur 
7~9 2 uur 

 
REINIGING EN ONDERHOUD 

dŝŬŽƉŚĞƚǀĞƌŐƌĞŶĚĞůŝŶŐƐůĂŵƉũĞďƌĂŶĚƚĞŶŚĞƚƟŵĞƌĚŝƐƉůĂǇŐĞĞŌΗ 
 weer. De kookplaat is nu vergrendeld.

KŵĚĞďĞĚŝĞŶŝŶŐƐĞůĞŵĞŶƚĞŶƚĞŽŶƚŐƌĞŶĚĞůĞŶƟŬĞŶŚŽƵĚŝŶŐĞĚƌƵŬƚ
ƚŽƚĚĂƚƵĞĞŶŐĞůƵŝĚƐƐŝŐŶĂĂůŚŽŽƌƚĞŶĚĞŝŶĚƵĐƟĞŬŽŽŬƉůĂĂƚŶĂĂƌĚĞŶŽƌŵĂůĞ
werkingsmodus terugkeert.

De voorziene temperatuursensor kan de temperatuur binnenin de 
ŬŽŽŬƉůĂĂƚĐŽŶƚƌŽůĞƌĞŶůƐĞĞŶŽǀĞƌŵĂƟŐĞƚĞŵƉĞƌĂƚƵƵƌǁŽƌĚƚ
ǁĂĂƌŐĞŶŽŵĞŶǁŽƌĚƚĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚĂƵƚŽŵĂƟƐĐŚƵŝƚŐĞƐĐŚĂŬĞůĚ

EĂĚĞǁĞƌŬŝŶŐǀĂŶĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚŝƐĞƌŶŽŐĞŶŝŐĞƌĞƐƚǁĂƌŵƚĞ,
knippert als waarschuwing om uit de buurt van de kookplaat te blijven.

ĞǀĞŝůŝŐŝŶŐƚĞŐĞŶŽǀĞƌǀĞƌŚŝƫŶŐ
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PROBLEEMOPLOSSING
Probleem Mogelijke oorzaak Mogelijke oplossing 

Het apparaat kan 
niet worden 
ingeschakeld.

De 
bedieningselementen 
reageren niet.

De werking van de 
bedieningselementen
 is verstoord.

Bepaalde pannen 
maken lawaai.

Storing
Codes

F3-F8 Temperatuursensor is 
defect

Neem contact op met een 
vakbekwame reparateur 
ǀŽŽƌƌĞƉĂƌĂƟĞ
Neem contact op met een 
vakbekwame reparateur 
ǀŽŽƌƌĞƉĂƌĂƟĞ

Controleer of de s
troomvoorziening normaal 
is. Schakel de kookplaat in 
zodra de stroomvoorziening 
normaal is.

Controleer of de pan niet 
stuk is en er geen water in
 de pan aanwezig is. Wacht 
tot de temperatuur opnieuw 
normaal is en schakel dan de 
kookplaat in.

Schakel de kookplaat in 
nadat ze is afgekoeld.

Temperatuursensor van 
de IGBT is defect

Abnormale 
voedingsspanning

Abnormale temperatuur

Slechte warmtestraling 
ǀĂŶŝŶĚƵĐƟĞŬŽŽŬƉůĂĂƚ

F9-FE

ϭ;ϮͿ

ϯ;ϰͿ

ϱ;ϲͿ

Staat niet onder stroom.

De bedieningselementen 
zijn vergrendeld.

Er bevindt zich een dun 
laagje water op de 
bedieningselementen of 
u gebruikt de top van uw 
vinger in plaats van de bal 
voor het aanraken van de 
bedieningselementen.

Dit kan worden 
veroorzaakt door de 
ĐŽŶƐƚƌƵĐƟĞǀĂŶƵǁ
ŬŽŽŬŐĞƌĞŝ;ůĂŐĞŶǀĂŶ
verschillende metalen 
trillen verschillend).

Dit is normaal en duidt niet 
op een defect.

Zorg dat de zone van de 
bedieningselementen 
droog zijn en gebruik de
 bal van uw vinger om de 
bedieningselementen aan 
te raken.

Ontgrendel de 
bedieningselementen. 
;ŝĞΗsĞƌŐƌĞŶĚĞůŝŶŐǀŽŽƌ
ŵĞĞƌŝŶĨŽƌŵĂƟĞͿ

Zorg dat het apparaat 
op de netvoeding is 
aangesloten en dat het
 is ingeschakeld.
Controleer of er geen 
stroomuitval is. Als het 
probleem niet is opgelost,
 neem contact op met een
 vakbekwame reparateur.
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195,4
184,2
197,0
196,5

193,3
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De dienst na verkoop is bereikbaar van maandag tot zaterdag op 
+32 2 334 00 00, maandag tot zaterdag van 08.00 tot 18.00 uur.

Etablissements Darty & fils ©, 
9 Rue des Bateaux-Lavoirs, 94200 Ivry-sur-Seine, France
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Etablissements Darty & fils ©, 

9 Rue des Bateaux-Lavoirs, 
94200 Ivry-sur-Seine, France

Dé la a ion UE de Conc r t  fo mitér  N°86202 0 012 3 ϭ

EU Declaration of Conformity

EU- Conformiteitsverklaring
Declaración UE de  Conformidad

Declaração UE de Conformidade

Description du produit – TABLE DE CUISSON $,1'8&7,21

Product Description:

Productbeschrijving: 

,1'8&7,21 COOKER HOB       

,1'8&7,(.22.3/$$7

3/$&$'(,1'8&&,Ï1Descripcion del producto: 

Descriçào do produto:       

Marque –

Brand /Merk /Marca:

Proline 

Référence commerciale – /,ϲϴϬWͲh

Model number: 

/Modelnummer / Numero de modelo / 

Numero do modelo:

/¶REMHWGHODGpFODUDWLRQGpFULWFLGHVVXVHVWFRQIRUPHjODOpJLVODWLRQ

G¶KDUPRQLVDWLRQGHO¶8QLRQDSSOLFDEOH:

7KHREMHFWRIWKHGHFODUDWLRQGHVFULEHGDERYHLVLQFRQIRUPLW\ZLWKWKHUHOHY

KDUPRQLVDWLRQOHJLVODWLRQ

+HWKLHUERYHQEHVFKUHYHQYRRUZHUSLVLQRYHUHHQVWHPPLQJPHWGHGHVEHWUHIIH

KDUPRQLVDWLHZHWJHYLQJYDQGH8QLH

(OREMHWRGHODGHFODUDFLyQGHVFULWDDQWHULRUPHQWHHVFRQIRUPHFRQODOHJLV

SHUWLQHQWHGHOD8QLyQ

2REMHWRGDGHFODUDomRDFLPDGHVFULWRHVWiHPFRQIRUPLGDGHFRPDOHJLVODomRG

GD8QLmRDSOLFiYHO



Reference number Title
܈ 2014/30/EU EMC Directive (EMC)

܈ 2014/35/EU Low Voltage Directive (LVD)

܈ 2009/125/EC Eco design requirements for energy-related products (ErP)

܈ 2011/65/EU & (EU) 2015/863 RoHS

EMC:
(1$
(1
(1$
(1,(&

LVD :
(1

(1$$$$$

EN 62233:2008 

ErP :

(EU) No 66/2014

EN 60350-2:2013+A11

(EC) No 1275/2008

EN 50564:2011

La présente déclaration de conformité est établie sous la seule responsabilité du fabricant. 
This declaration of conformity is drawn up under the sole responsibility of the manufacturer.
Deze conformiteitsverklaring wordt uitsluitend onder de verantwoordelijkheid afgelegd van de fabrikant.

Esta declaración de conformidad se redacta bajo la exclusiva responsabilidad del fabricante.
Esta declaração de conformidade é redigida sob a responsabilidade exclusiva do fabricante.

Le responsable e ette d c déclaration est : 
The person responsible for this claration s: de  i

De rantwoordelijloe rsoon ze rklaring ve pe voor de ve is: 

La rsona responsable de pe  esta claración de  es:

A ssoa esponsavel pe r por esta claraçào é:de

Signé Signed by par et au nom de – and on behalf of: tablisse ents Darty ils E m  & F  
Nom me – Na  : Predrag Petricevic
Fonction –  Position: Directeur du Laboratoire Fnac Darty 

Place, Date / Lieu : 
Ivry-sur-Seine, mars 17, 2022






