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

ATTENTION

Cetappareilestdestiné un à usage
domestiqueuniquement. utilisationToute 
autrequecelleprévuepourcetappareil,ou
pouruneautreapplicationquecelleprévue,
parexempleuneapplicationcommerciale,est
interdite.

Si le câbled'alimentationest endommagé, il
doitêtreremplacéparlefabricant,son
serviceaprèsventeoudespersonnesde
qualificationsimilaireafind'éviterundanger.

MISEENGARDE:L’appareiletsesparties
accessiblespeuventdevenirtrèschauddurant
l’utilisation.Attention à ne toucherjamais les
élémentschauffants.Lesenfantsde demoins 
8ansdoiventêtremaintenus à l’écartsauf
s’ilssontconstammentsupervisés.

Cetappareilpeutêtre parutilisé desenfants à
partir parde 8 anset etplus  despersonnes
ayantdescapacitésphysiques,sensoriellesou
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mentalesréduites unou manqued’expérience
etdeconnaissances à conditionqu’ellesaient
reçuunesupervision instructionsoudes 
concernantl’utilisationdel’appareilentoute
sécuritéetqu’ellescomprennent les dangers
encourus.Lesenfantsnedoiventpasjouer
avecl’appareil.Lenettoyageetl’entretienpar
l’usagernedoiventpasêtre pareffectués des
enfants,sauf anss’ilsontplus de  8 etqu’ils
sontsurveillés.

Maintenirl’appareiletsoncordonhorsde
portéedesenfantsdemoinsde 8 ans.

MISE sansENGARDE:Unecuisson, 
surveillance,utilisantdel’huileouautre
matièregrasse,surune deplaque cuisson
peutêtredangereuseetdéclencherun
incendie.NEJAMAISessayerd’éteindreunfeu
avecdel’eaumaisdéconnecter l'appareil de
l'alimentationetcouvrezles flammes, par
exemple, à l’aided’uncouvercleoud’une
couvertureignifugée.

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MISEENGARDE: Danger defeu:Nejamais
placerd’objetssurlaplaquedecuisson.
MISEENGARDE:Si la surfaceestfêlée,
déconnecter l'appareil del'alimentationpour
éviterunrisque chocde  électrique.
Nepasutiliserd’appareildenettoyage à la
vapeur.
L'usagernedoitpasfixerdes yeux lesfoyers
decuisson.
Cetappareiln’estpasdestiné à êtremisen
fonctionnementaumoyend'uneminuterie
extérieureouparun desystème commande à
distanceséparé.

Cessurfaces   sont susceptibles de
devenirchaudes.



Lessurfacessontsusceptiblesde
devenirchaudesaucoursdel'utilisation.

Nepas placer l’appareilprès    de ou sur une
Ne pas toucher les surfaces chaudes

gazinièreouuneplaquechauffante,nele
posezpassur miniunfourouun Ͳfour.
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฀La฀tempér ature฀des฀surfaces฀accessibles฀peut฀
être฀élevée฀lorsque฀l'appareil฀est฀en฀
฀fonctionnement.฀
La฀fiche prise฀de฀ ฀de฀courant฀doit฀demeurer฀
facilement฀accessible฀après฀l'installation฀de฀
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”.
/ů฀ĞƐƚ฀ƌĞĐŽŵŵĂŶĚĠ฀ĚĞ฀ŶĞ฀ƉĂƐ฀ĚĠƉŽƐĞƌ
ŵĠƚĂůůŝƋƵĞƐ฀ƚĞůƐ฀ƋƵĞ฀ĐŽƵƚĞĂƵǆ฀฀ĨŽƵƌĐ
ĐƵŝůůğƌĞƐ฀Ğƚ฀ĐŽƵǀĞƌĐůĞƐ฀ƐƵƌ฀ůĞ฀ƉůĂŶ฀Ě
ŝůƐ฀ƉĞƵǀĞŶƚ฀ĚĞǀĞŶŝƌ฀ĐŚĂƵĚƐ฀
฀s฀Zd/^^฀D฀Ed฀฀>Ğ฀ƉƌŽĐĞƐƐƵƐ฀ĚĞ฀ĐƵŝƐƐŽŶ฀
ƐƵƌǀĞŝůůĞƌ฀฀hŶ฀ƉƌŽĐĞƐƐƵƐ฀ĚĞ฀ĐƵŝƐƐŽŶ฀Đ
ƐƵƌǀĞŝůůĞƌ฀ƐĂŶƐ฀ŝŶƚĞƌƌƵƉƚŝŽŶ฀
'VX©Y฀[ZOROYGZOUT฀฀ªZKOTJXK฀R฀ªRªSKTZ฀JK฀RG฀Z
JK฀I[OYYUT฀VGX฀YG฀IUSSGTJK฀฀4K฀\U[Y฀LOK`฀VGY฀
G[฀JªZKIZK[X฀JK฀IGYYKXURK฀

5



MISES EN฀ ฀GARDE฀IMPORTANTES฀฀
x Lisez฀attentivement฀le฀mode฀d’emploi d’utiliser฀avant฀d’installer฀et฀

cette฀table฀de฀cuisson.
x Aucun฀ ฀ ฀produit ou matériau฀combustible฀ne doit฀ ฀être฀posé sur฀ ฀la

table฀sous฀quelque฀prétexte฀que฀ce฀soit.
x Pour฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀des raisons de sécurité, la table doit être installée฀d’une

manière฀conforme฀aux฀instructions d’emploi.฀du฀mode฀
x L’installation฀de doit฀la฀table฀ ฀impérativement฀s’effectuer฀de฀manière

correcte,฀par฀le฀biais฀d’une฀personne฀qualifiée.
x N’utilisez฀en฀ ฀ ฀aucun cas cette฀table฀pour฀chauffer฀ou฀réchauffer฀la

pièce.
x Ne฀ ฀ ฀laissez jamais d’objets฀métalliques฀sur฀la฀table฀ ฀: ils฀pourraient

rapidement฀devenir฀brûlants.
x Éteignez฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀et débranchez la table après usage,฀avant฀de฀la฀nettoyer฀et

avant฀de de฀la la฀laisser฀sans Laissez฀surveillance.฀ ฀ ฀table฀ ฀cuisson
refroidir฀avant฀de฀la฀nettoyer฀ou฀de฀la฀ranger.

x Ne฀ ฀ ฀ ฀touchez pas les surfaces฀chaudes.
x N’utilisez฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀pas la table de cuisson comme plan de tra vail฀ou฀comme

espace฀de฀rangement.
x Aucun฀ ฀ ฀objet ou ustensile ustensiles฀autre฀que฀les฀ ฀de฀cuisine

adéquats laissé฀ne doit฀ ฀être฀ ฀sur฀l’appareil.
x Ne฀montez฀pas฀sur฀la฀table฀de฀cuisson.
x N'utilisez฀ ฀ ฀ ฀ ฀pas des ustensiles dont les฀bords฀sont฀irréguliers,฀et฀ne

traînez฀pas฀les฀ustensiles sur฀ ฀la฀surface฀en฀vitrocéramique:฀vous
risqueriez฀de฀la฀rayer.

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

฀
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DESCRIPTION฀
฀
Vue฀du฀dessus฀฀

฀
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.
 
Touche฀de de฀réglage฀ ฀puissance/minuterie฀

3.
 
Touche฀de฀verrouillage฀

4.
 
Touche฀marche/arrêt฀

5.
 
Touche฀de de฀réglage฀ ฀la฀minuterie฀

฀FR

4. Foyer ฀max.฀2000฀ ฀W

1

1

2 3

5

4

6

1 2 3

5 4
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PRINCIPE฀ ฀
Sous cuisson฀chaque฀plaque฀de฀ ฀se฀trouve฀une฀bobine฀d'induction.฀฀
Lorsqu'une฀plaque฀est฀allumée, champ฀cette฀bobine฀crée฀un฀ ฀
magnétique฀qui฀se฀transmet฀directement฀au฀fond฀de de฀l'ustensile฀ ฀
cuisine฀(compatible),฀entraînant฀une฀production฀instantanée฀de฀
chaleur฀pour฀cuire฀ ฀les aliments.฀
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

฀฀Ustensile฀ ฀ ฀de cuisine

Circuit฀magnétique
฀

Plaque฀฀฀Bobine d’induction฀ ฀

Courant฀induit฀

INSTALLATION฀
Découpez plan฀dans฀le฀ ฀de฀travail฀un฀trou฀dont฀ ฀les dimensions฀sont฀
indiquées฀ciͲdessous.฀Le doit de฀trou฀ ฀être฀ ฀à au฀moins฀ ฀5 cm฀ ฀tous฀ ฀les
bords.฀Le de฀plan฀ ฀travail฀doit฀avoir฀une฀épaisseur฀ ฀d'au moins฀ ฀3 cm฀et฀
être des฀fabriqué฀dans฀ ฀matériaux฀résistants฀ ฀à la฀chaleur.฀

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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Il฀est฀essentiel฀que de que฀la฀table฀ ฀cuisson฀soit฀correctement฀aérée฀et฀ ฀
les฀arrivées฀et฀les฀sorties฀d'air฀ne฀soient฀jamais฀bloquées.฀
AssurezͲvous฀que฀l'installation฀est฀conforme฀au฀schéma฀ciͲdessous.฀
฀

฀

฀

Pour฀des de฀raisons฀ ฀sécurité,฀aucune฀étagère฀ne doit être฀ ฀ ฀située฀
à฀moins฀de฀76฀cm฀auͲdessus฀de฀la฀table฀de฀cuisson.฀

A B C D E฀(mm) ฀(mm) ฀(mm) ฀ ฀
760฀ 50฀mini 20 mini฀ ฀ Arrivée฀d'air Sortie฀d'air฀฀฀5฀mm฀

฀
La฀table฀se฀fixe฀au฀plan฀de฀travail฀grâce฀ ฀ ฀à 2 supports฀ ฀vissés sur฀la฀base.฀
La des฀position฀ ฀supports฀peut s'ajuster selon฀ ฀ ฀l'épaisseur฀du฀plan฀de฀
travail.฀

฀
Support

฀

฀FR

 

A

B

C

E

D
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Attention฀ ฀:
x

 

Cette฀table฀de doit être฀cuisson฀ ฀ ฀installée฀par฀un฀professionnel฀
qualifié.฀N'essayez฀en฀aucun appareil฀cas฀d'installer฀cet฀ ฀par฀
vousͲmême.฀฀

x

 

Le฀fabricant฀décline฀toute฀responsabilité฀pour฀ ฀les dommages฀
corporels฀et฀matériels฀résultant฀d'une฀installation฀incorrecte.฀

x

 

Cette฀table฀de ne doit être฀cuisson฀ ฀ ฀pas฀ ฀installée฀auͲ ฀ ฀dessus d'un
réfrigérateur,฀d'un฀congélateur,฀d'un฀ Ͳlave vaisselle฀ou฀d'un฀
sècheͲlinge.฀฀

x

 

Installez฀la฀table฀ ฀à distance฀de de฀toute฀source฀ ฀chaleur฀(f our,฀
lumière฀du฀soleil฀ ฀etc.).

x

 

Pour฀des de฀raisons฀ ฀sécurité,฀l'adhésif฀et฀la฀couche฀intermédiaire฀
doivent฀être฀résistants฀ ฀à la฀chaleur.฀

x

 

Ne฀pas฀nettoyer฀ ฀à la฀vapeur.฀

BRANCHEMENTS฀ÉLECTRIQUES฀
Attention!฀
x Cette฀table฀de doit être฀cuisson฀ ฀ ฀installée qualifié,฀par฀un฀électricien฀ ฀

d'une฀manière฀conforme฀ ฀à toutes฀ ฀ ฀les normes et฀réglementations฀
locales฀en฀matière฀d'installation฀électrique.฀

x L'appareil฀doit฀être฀débranché฀avant฀toute฀manipulation฀sur฀ ฀les
parties฀électriques.฀

x Il฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀est fondamental que l'appareil soit correctement relié à la terre.
x Une฀ ฀ ฀ ฀fois la table installée,฀le฀bouton฀marche/arrêt฀doit฀rester฀

accessible฀en฀permanence.฀฀
฀
Les฀couleurs฀des du฀fils฀ ฀câble฀correspondent฀aux฀codes฀suivants:฀
Jaune/vert

฀
=

฀
Terre฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀Bleu/gris฀ ฀= Neutre ฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀Noir/marron฀=฀Phase฀
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฀
Les฀couleurs฀peuvent฀ne฀pas฀correspondre฀aux marques฀ ฀
d’identification procédez฀des pôles฀ ฀dans฀votre฀prise.฀Si le฀tel฀est฀ ฀cas,฀ ฀
de฀la฀manière฀suivante
฀

1) Le฀fil฀jaune jaune฀et฀vert฀doit être฀ ฀relié฀ ฀à la฀borne฀ ฀et฀verte฀ou฀
marquée฀de฀la฀lettre฀ ฀E (Earth,฀"Terre")฀ou฀du de฀symbole฀ ฀mise฀

à฀la฀terre . ฀
2)

 

Le doit฀fil฀bleu฀ou฀gris฀ ฀être฀relié la฀ ฀à ฀borne฀ ฀grise ou฀marquée฀
de฀la฀lettre฀ ฀N (neutre).฀

3)

 

Le noir doit être noire฀fil฀ ฀ou฀ ฀marron ฀ ฀relié฀ ฀à la฀borne฀ ฀ou฀ ฀marron
ou฀marquée฀de฀la฀lettre฀ ฀L (Live,฀"Phase").฀
฀

฀
ATTENTION:฀
x Si฀l’appareil฀est฀directement฀ ฀ ฀relié à l’alimentation฀secteur,฀ ฀un

disjoncteur omnipolaire฀ ฀doit être฀ ฀installé,฀avec฀un฀écartement฀
d’au฀moins฀ ฀3 mm฀entre฀les฀contacts฀conformément฀aux ฀
réglementations฀locales฀en฀matière฀d’installation฀électrique.฀

x Les฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀fils ne doivent pas être pliés฀ou฀compressés.฀
x Les฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀fils doivent faire l'objet d'un contrôle régulier et ne peuvent

être฀changés฀que un฀par฀ ฀électricien฀qualifié.฀

฀FR

฀฀฀฀฀฀
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UTILISATION฀
฀
Qualité฀des฀ustensil es฀฀
Matériaux฀compatibles:   
acier,฀acier฀émaillé,฀fonte,฀ inox฀ ferromagnétique,฀ ฀ ฀aluminium avec
fond฀ ferromagnétique.฀฀

฀Matériaux฀non฀compatibles:฀฀
aluminium฀et฀inox฀sans฀fond฀ferromagnétique,฀cuivre,฀laiton,฀verre,฀
céramique,฀porcelaine.฀฀
฀
Les des฀fabricants฀ ฀ustensiles฀indiquent฀si฀leurs฀produits฀sont฀
compatibles฀avec฀ ฀les appareils฀ ฀à induction.฀฀
Pour฀vérifier฀si฀un฀ustensile฀est฀compatible:฀

x

 

Versez฀un d’eau un que฀peu฀ ฀dans฀ ฀ustensile,฀ ฀vous฀placerez฀sur฀
l’une฀des doit฀plaques฀ ฀à induction฀réglée฀sur฀[9].฀Cette฀eau฀ ฀
commencer฀ ฀à chauffer฀au฀bout฀de฀quelques฀secondes.฀

x

 

Le de฀fond฀ ฀l’ustensile฀doit฀être฀aimanté.฀฀฀฀
Certains฀ustensiles฀peuvent placés฀faire฀du฀bruit฀lorsqu’ils฀sont฀ ฀sur฀
une ne que฀plaque฀ ฀à induction.฀Ce฀bruit฀ ฀signifie฀aucunement฀ ฀
l’appareil฀est฀défectueux฀et฀n’a฀aucune฀influence฀sur฀le฀processus฀de฀
cuisson.฀฀

12



฀
฀

Dimensions฀des฀ustensiles฀฀
Les฀plaques฀de฀cuisson฀sont,฀dans฀la฀mesure฀de฀possible,฀
automatiquement au฀adaptées฀ ฀diamètre฀des฀ustensiles.฀Néanmoins,฀
pour฀chaque฀plaque฀donnée,฀l’ustensile฀utilisé฀doit฀avoir฀un฀diamètre฀
minimum.฀Afin฀que de฀la fonctionne฀plaque฀ ฀au฀mieux฀ ฀ses฀capacités,฀
placez฀toujours฀l’ustensile฀bien au฀ ฀centre.฀฀฀
Quelle฀plaque฀utiliser฀en฀fonction฀du฀diamètre l'ustensile?฀de฀ ฀

฀฀

฀
฀฀

฀
฀฀

Plaque฀de฀
cuisson฀฀

Diamètre฀minimum฀
de฀l'ustensile฀฀

180฀ ฀ 140฀ ฀

Cuisson฀ ฀à induction฀฀
Mettez฀les฀aliments฀dans฀la฀poêle/casserole฀et฀positionnez฀celleͲci฀au฀
centre฀du฀cercle฀dessiné฀sur฀la฀plaque.฀
฀
REMARQUE:฀฀
x Les฀ustensiles฀de฀cuisson฀doivent฀

comporter฀un฀couvercle.฀฀
x Ne฀mettez฀en฀aucun฀cas฀un฀ustensile vide฀ ฀

sur฀l'appareil฀lorsqu'il฀est฀allumé.฀
x Le฀ ฀ ฀dessous de l'ustensi le฀et฀la฀surface฀de฀

la฀plaque฀de฀cuisson฀doivent฀être฀propres฀
et ฀secs.฀

x Si฀" "฀ ฀ ฀ ฀clignote à l'écran, la฀raison฀peut suivantes:฀être des฀l'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 centré฀sur฀la฀plaque.฀฀฀

฀ ฀L'icône " "฀disparaît฀automatiquement฀au฀bout฀d'1฀minute.฀฀฀

฀

฀FR
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฀

1.

 

Appuyez฀sur .฀฀
x

 

Un฀signal฀sonore฀retentit฀et฀tous฀les฀témoins฀
affichent฀ ฀ ฀" " ou฀"฀฀฀",฀indiquant฀que฀la฀
table฀est฀passée฀en฀mode฀veille.฀

x

 

Au฀bout฀d'1฀minute฀d'inactivité, la฀ ฀table฀
s'éteint฀automatiquement.฀

฀
฀
2.

 

Appuyez฀sur฀la฀touche฀de de฀commande฀ ฀la฀฀
plaque฀souhaitée. ฀

 

฀
3. Réglez฀la฀puissance฀de des฀cuisson฀ ฀à l'aide฀ ฀฀

touches฀ et .฀฀
x Pour ฀changer ฀la ฀puissance ฀en ฀cours ฀de ฀฀

cuisson,฀touchez฀le la฀bouton฀de฀ ฀plaque puis฀ ฀
réglez฀la฀puissance฀ ฀à l'aide touches et฀des฀ ฀ ฀฀

฀
฀
฀
Guide de฀ ฀réglage฀฀

Niveau฀ ฀de
puissance฀

Convient฀pour฀

1~2฀ x Chauffer฀de฀petites฀quantités฀d'aliments฀
x Faire฀fondre du฀ ฀chocolat฀ou฀du฀beurre฀
x Faire฀mijoter฀
x Chauffer฀lentement฀

3~4฀ xRéchauffer฀
xFaire฀mijoter฀rapidement฀
xCuire฀ ฀ ฀du riz

5~6฀ Crêpes฀฀ ฀ ฀

- +

- +
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฀
฀
฀
Pour฀éteindre฀une de฀plaque฀ ฀cuisson฀

9฀ xFaire฀sauter฀
xFaire฀griller฀
xPorter฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀de la soupe à ébullition
xPorter฀ ฀ ฀ ฀ ฀de l'eau à ébullition

฀
฀
฀

฀

7~8฀ x Faire฀revenir฀
x Cuire฀des pâtes฀ ฀

1. Appuyez฀sur฀la฀touche฀correspondante.฀฀
฀

฀
2. Appuyez฀de฀manière฀répétée฀sur ou฀appuyez฀en฀même฀temps฀

sur฀ et฀ ฀. L'écran฀doit฀normalement฀afficher฀"0".฀฀

OU฀

Pour฀éteindre฀toutes฀les฀plaques, .฀appuyez฀sur฀ ฀
฀

฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀ ฀

฀FR
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฀
REMARQUE฀:฀ ฀ ฀ ฀ ฀Une fois la table éteinte,฀"H"฀s'affiche฀pour฀indiquer฀

que฀la฀plaque฀est฀encore฀brûlante.฀Il฀disparaît฀lorsque฀la฀
plaque฀ ฀a refroidi.฀฀

฀
฀
฀

฀

Minuterie฀
La฀minuterie฀ ฀a deux฀fonctions฀différentes:฀

฀ Indiquer฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀le temps de cuisson restant
฀ Programmer฀l'heure automatique plaque.฀d'extinction฀ ฀d'une฀ ฀

฀

Indiquer฀le฀temps฀de฀cuisson฀restant฀
1. Appuyez฀sur฀฀฀฀฀฀฀ .฀

y "10"฀clignote฀ ฀à l’écran.฀
฀
฀
฀
฀
฀฀

฀
2. À฀l'aide touches et฀des฀ ฀ ฀, réglez฀le฀temps฀de de฀cuisson฀ ฀ ฀1

minute minutes.฀ ฀à 99฀ ฀
฀฀฀฀฀฀
฀฀฀฀฀฀
฀REMARQUE฀:฀฀

y Chaque฀pression฀sur sur฀ ou฀ ฀
augmente฀ou฀diminue฀le฀temps฀de฀cuisson฀฀
d'1฀minute.฀

y Maintenez฀les฀touches enfoncées฀฀
pour฀régler฀le฀temps฀de฀cuisson฀par฀paliers฀฀
de฀10฀minutes.฀
฀

฀

- +

- +

- +
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฀
y

 

Si฀vous฀appuyez฀en฀même฀temps฀sur et฀ ,฀"00"฀clignote฀ ฀à
l'écran.฀฀

฀
฀
฀
฀
฀

3. Puis฀le฀compte฀ ฀à rebours฀commence,฀minute฀par฀minute.฀La฀durée฀
restante฀s'affiche฀ ฀à l'écran.฀
฀฀

4. Une฀fois฀la฀durée฀écoulée,฀la฀plaque฀sonne฀pendant฀environ฀30฀
secondes฀et฀l’écran฀affiche฀“Ͳ฀Ͳ”.฀฀

฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀
฀
฀
฀
฀
Programmer฀l'heure฀d'extinction฀d'une฀plaque฀de฀cuisson฀
1. Appuyez ฀sur ฀la ฀touche฀de฀la฀plaque฀pour฀laquelle฀vous voulez฀ ฀

régler฀la฀minuterie.฀฀
฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀

฀
฀
฀
฀
฀
฀
2. Appuyez฀sur฀฀฀฀฀ .฀

y Un฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀point rouge s'allume en dessous de l'indicateur de
température฀de฀la฀plaque฀sélectionnée.฀

y "10"฀clignote฀ ฀à l’écran.฀
฀
฀
฀
฀
฀

฀FR
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฀
3.

 

À฀l'aide฀des฀touches et฀ ฀, réglez฀le฀temps฀de de฀cuisson฀ ฀ ฀1
minute minutes.฀ ฀à 99฀ ฀฀฀฀฀฀฀

฀฀฀฀฀฀฀

REMARQUE฀:฀฀
y Chaque฀pression฀sur sur฀ ou฀ ฀ ฀

augmente฀ou฀diminue฀le฀temps฀de฀฀
cuisson฀d'1฀minute.฀

y Maintenez฀les฀touches enfoncées฀฀
pour฀régler฀le฀temps฀de฀cuisson฀par฀฀
paliers฀de฀10฀minutes.฀฀

฀
y Si ฀vous ฀appuyez฀en฀ ฀ ฀ ฀ ฀même temps sur et ,฀"00"฀clignote฀ ฀à

l'écran.฀฀฀

฀
฀฀

4.฀Puis฀le฀compte฀ ฀à rebours฀commence,฀minute฀par฀minute.฀La฀durée฀
restante฀s'affiche฀ ฀à l'écran.฀฀

฀
5.฀Une฀fois฀écoulé฀le฀temps฀de฀cuisson฀programmé,฀la฀plaque฀s'éteint฀

automatiquement.฀
฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀
฀

฀

฀

CONSEILS฀DE฀CUISSON฀฀
y Lorsque฀les฀aliments฀arrivent température.฀ ฀à ébullition,฀baissez฀la฀ ฀
y La฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀cuisson avec couvercle permet de retenir la chaleur et donc de

réduire฀le฀temps฀de฀cuisson฀et฀économiser฀l’énergie.฀
y Minimisez฀ ฀les quantités฀de de de฀graisse฀et฀ ฀liquide฀afin฀ ฀réduire฀ ฀les

temps฀de฀cuisson.฀
y Commencez à฀la฀cuisson฀ ฀une฀température฀élevée,฀puis฀baissezͲla฀

une฀fois฀ ฀les aliments chauffés฀ ฀uniformément.฀

- +

- +

- +

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

alentours฀ ฀ ȗ ฀ ฀ ฀de 85 C, lorsque les bulles฀ne฀montent฀
qu’occasionnellement฀ ฀à la฀surface฀du฀liquide฀de฀cuisson.฀Cette฀
méthode฀permet฀de des฀réaliser฀ ฀soupes฀délicieuses฀et฀des฀ragoûts฀
très฀tendres,฀car฀ ฀les saveurs฀peuvent฀se฀développer฀sans฀que฀
l’aliment฀ne Les฀soit trop฀ ฀cuit.฀ ฀sauces฀ ฀à base฀d’œuf฀et฀épaissies฀ ฀à la฀
farine฀doivent฀également฀ ฀ ฀cuire en dessous฀du฀point฀d’ébullition.฀

x Certaines riz฀tâches, par฀comme฀ ฀exemple฀la฀cuisson฀du฀ ฀par฀
absorption,฀peuvent฀nécessiter฀une฀température฀plus฀élevée,฀afin฀
d’assurer฀une฀cuisson฀uniforme฀dans฀le฀temps฀de฀cuisson฀
recommandé.฀

฀
Saisir฀un฀steak฀
Pour฀des฀steaks฀juteux฀et฀savoureux:฀
1. Laissez ฀la ฀viande ฀à ฀température ฀ambiante฀pendant฀environ฀20฀

minutes฀avant฀la฀cuisson.฀
2. Faites฀chauffer épais.฀une฀poêle฀ ฀à fond฀ ฀
3. Badigeonnez l’huile.฀ ฀les steaks฀des de฀deux฀côtés฀avec฀ ฀ ฀Mettez฀฀฀฀

quelques d’huile dans poêle฀gouttes฀ ฀ ฀la฀ ฀chaude,฀puis฀mettez฀
délicatement฀la฀viande฀dessus.฀

4. qu’une Ne฀tournez฀le฀steak฀ ฀seule฀fois฀au฀cours฀de฀la฀cuisson.฀Le฀
temps฀de de฀cuisson฀exact฀dépend฀ ฀l’épaisseur฀des du฀steaks฀et฀ ฀
degré฀de฀cuisson฀souhaité.฀Le de฀temps฀peut ฀donc฀varier฀ ฀ ฀ ฀ ฀2 à 8
minutes฀par฀côté.฀Pressez฀le฀steak฀pour฀voir฀s’il฀est฀cuit฀ ฀; puis฀il฀est฀
ferme,฀plus฀il฀est฀cuit.฀

5. Mettez une฀le฀steak฀sur฀ ฀assiette฀chaude฀et฀laissezͲle฀reposer฀
pendant฀quelques minutes฀ ฀de฀manière bien฀ ฀à ce฀qu’il฀soit฀ ฀tendre฀
au฀moment฀du฀service.฀

฀
Faire฀sauter฀
1. Choisissez฀une฀poêle฀ ฀à fond฀plat la฀compatible฀avec฀ ฀cuisson฀ ฀à

induction.฀
2. Préparez฀tous฀ ฀les ingrédients฀et฀ustensiles฀dont฀vous฀aurez฀besoin.฀

Ce฀mode฀de de฀cuisson฀est฀rapide.฀Si฀vous฀voulez฀faire฀cuire฀ ฀

฀FR
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grandes฀quantités d’aliments฀ ฀de฀cette฀manière,฀procédez฀par฀
petites฀fournées.฀

3. Préchauffez฀la฀poêle฀brièvement฀et฀ajoutez฀deux cuillères฀ ฀ ฀à soupe฀
d’huile.฀

4. Cuisez฀d’abord฀la฀viande,฀puis mettez฀ Ͳla la฀de฀côté฀et฀gardezͲ ฀au฀
chaud.฀

5. Faites฀sauter฀ ฀ ฀les légumes. Lorsqu’ils฀sont฀chauds฀et฀encore฀
croustillants, baissez฀ ฀la la la฀température฀de฀ ฀plaque puis฀ ฀remettez฀ ฀
viande฀et฀ajoutez฀votre฀sauce.฀

6. Remuez฀délicatement฀les฀ingrédients฀afin฀d’assurer cuisson฀une฀ ฀
uniforme.฀

7. Servez฀immédiatement.฀
฀
฀
DISPOSITIFS฀DE฀SÉCURITÉ฀
฀Verrouillage฀
x Vous ฀avez ฀la ฀possibilité ฀de ฀verrouiller ฀les ฀boutons ฀afin ฀d’empêcher ฀

tout฀risque฀de฀démarrage฀inopiné฀(ex฀ ฀: enfant฀allumant฀
accidentellement฀l’une฀des฀plaques).฀฀

x Lorsque ฀le ฀verrouillage ฀est฀activé,฀tous฀ ฀les boutons฀son t฀inopérants฀
à฀l’exception฀de .฀฀฀

Appuyez฀sur฀ ฀; le฀témoin฀de฀verrouillage฀s'allume฀et฀l'écran฀
indique฀" ".฀La฀table฀est฀maintenant฀en฀mode฀verrouillage.฀฀
Pour฀déverrouiller฀ ฀les touches,฀maintenez฀enfoncée฀la฀touche ฀
jusqu'à฀entendre฀un฀signal฀sonore;฀la฀table฀revient฀en฀mode฀normal.฀฀
฀
฀
Protection฀antiͲsurchauffe฀
Cette équipé฀table฀de฀cuisson฀est฀ ฀d'un฀capteur฀qui฀contrôle฀la฀
température฀interne.฀Si฀une฀température฀trop฀élevée฀est฀détectée,฀ ฀la
table฀s'arrête฀automatiquement.฀

Avertissement฀de฀chaleur฀฀
Lorsqu'une฀plaque฀ ฀a été฀utilisée฀pendant฀longtemps,฀il฀reste฀une฀
certaine฀quantité฀de฀chaleur฀résiduelle. clignote฀"H"฀ ฀ ฀à l'écran฀pour฀
indiquer฀qu'il฀ne฀faut฀pas฀toucher฀ ฀les plaques.฀
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

Extinctionautomatique
Cettefonction s'active chaquefoisque unevousoubliezd'éteindre 

desplaques.
Lesdélaisd'extinctionpardéfautfigurentdansletableauciͲdessous:

Niveaude
puissance

Lesplaquesdecuissons'éteignent
automatiquement au boutde

1~3 8 heures
4~6 4 heures

7~9 2heures




NETTOYAGEETENTRETIEN
x AssurezͲvousquel'appareilestéteintetdébranché.
x Nettoyez   l'appareil avec un chiffonmouilléseulement.

x N'UTILISEZ  PAS de nettoyants abrasifs oud'éponges à récurer.
x Séchez bien l'appareilaprèsnettoyage.


Lessurfacesencontactavec les alimentsdoiventfairel’objetd’un
nettoyagerégulierafind’évitertoutrisquedecontaminationcroisée
entre les différentstypesd’aliments ; lessurfacesencontactavec les
alimentssont à nettoyerdepréférenceavecdel’eauchaudepropre
etundétergentdoux.
Le demaintien bonnespratiquesenmatièred’hygiènealimentaire
permetd’évitertoutrisquedecontaminationcroisée ou
d’intoxicationalimentaire.

 



FR

DÉPANNAGE




Problème Cause possible  Solutionpossible

L'appareilne
s'allumepas.

Pasd’alimentation. l'appareil Vérifiezque 

est estbranchéetqu'il 

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

problèmepersiste,
faitesappel à un
réparateurqualifié.
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 

Lestouchesde
commandesont
inopérantes.

Lestouchessont
verrouillées.

Déverrouillez les
touches.(Voirsection
"Verrouillage"pourplus
dedétails).

Lestouchessont
difficiles à
utiliser.

Celapeutêtredû à la
présenced'unmince
filmd'eausur les
touches,ouaufaitque
vousappuyezavecle
boutdesdoigts.

AssurezͲvousque les
touchesrestentsèches
etappuyeztoujours
aveclapulpedudoigt.

Certains
ustensilesfont
dubruit.

Celapeutêtredûau
modedeconstruction
del'ustensile(les
couchesdemétaux
différentsvibrent
également  de manière
différente).

Cephénomèneest
normaletn'indiquepas
undysfonctionnement.

Code
d’erreur

F3 F8Ͳ 

Dysfonctionnementdu
capteurde
température.

Confiezlaréparation à
unréparateurqualifié.

F9 FEͲ 

Dysfonctionnementdu
capteurde
températuredu

Confiezlaréparation à
unréparateurqualifié.

transistorbipolaire à
grilleisolée

E1 /
E2

Tensiond’alimentation
anormale

AssurezͲvousquela
tensiond’alimentation
estnormale,puis
rallumezlaplaquede
cuisson.

E3 /
E4

Températureanormale



Vérifiezquel’ustensile
de n’estcuisine pas
casséouqu’ilcontient
del’eau.Attendezque
latempérature
redeviennenormale,
puisrallumezlaplaque.
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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

Thisapplianceisintendedfordomestic
household use used onlyandshouldnotbe 
forany anyotherpurposeorin other
application, nonsuchasfor Ͳdomesticuseor
in a commercialenvironment.
Ifthe supply cordisdamaged,itmustbe
replacedbythemanufacturer, its service
agentorsimilarlyqualifiedpersonsinorderto
avoid a hazard.

WARNING:Theapplianceanditsaccessible
partsbecomehotduringuse.Careshouldbe
takentoavoidtouchingheatingelements.
Childrenlessthan 8 yearsofage   shall be kept
awayunlesscontinuouslysupervised.

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 
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
Keeptheapplianceand its cordoutofreach
ofchildrenlessthan 8 years.
WARNING:Unattendedcookingon a hobwith
fator oil canbedangerousandmayresultin
fire.NEVERtrytoextinguish a firewithwater,
butswitchofftheapplianceandthencover
flamee.g. lidwith a or a fireblanket.
WARNING:Dangeroffire:donotstoreitems
onthecookingsurface.

WARNING:Ifthesurfaceiscracked,switchoff
theappliance possibilitytoavoidthe of
electric shock. 


EN

Donottostareatthe hob elements.
Theapplianceisnotintended beto operated
bymeans     of an external timer or separate
remoteͲcontrolsystem.

Asteamcleanerisnottobeused.

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.

Thesesurfacescangethot.

Thesurfacesareliabletogethotduring
use.



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Donot hottouch surface.Usethehandle
whilemovingtheproduct.
Do nearnotplacetheapplianceinor hotgas
or electric burner,orpermittotouch a heated

venorminioven.
Thetemperatureofaccessiblesurfacesmay
behighwhen the applianceisoperating.

The
plugmustberemainedeasily accessible after
installationoftheappliance.
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.
DĞƚĂůůŝĐŽďũĞĐƚƐƐƵĐŚĂƐŬŶŝǀĞƐĨŽƌŬƐƐƉŽŽŶƐ
ĂŶĚůŝĚƐƐŚŽƵůĚŶŽƚďĞƉůĂĐĞĚŽŶƚŚĞŚŽď
ƐƵƌĨĂĐĞƐŝŶĐĞƚŚĞǇĐĂŶŐĞƚŚŽƚ
hd/KEdŚĞĐŽŽŬŝŶŐƉƌŽĐĞƐƐŚĂƐƚŽďĞ
ƐƵƉĞƌǀŝƐĞĚƐŚŽƌƚƚĞƌŵĐŽŽŬŝŶŐƉƌŽĐĞƐƐŚĂƐ
ƚŽďĞƐƵƉĞƌǀŝƐĞĚĐŽŶƚŝŶƵŽƵƐůǇ
'LZKX[YKY]OZINULLZNKNUHKRKSKTZH_OZY
IUTZXURGTJJUTUZXKR_UTZNKVGTJKZKIZUX
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IMPORTANTSAFETYINSTRUCTIONS

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 accordingthishob beinstalled  to
theseinstructionsforinstallation.

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 Turnthepoweroffandremovetheplugwhenthehobisnotinuse,
left cleaning.unattendedand before Allow to cooldownbefore
cleaningorstoringthehob.

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
ontheappliance.

x Do    not stand on the hob.

x Do            not use pans with jagged edges or drag pans across the ceramic
glass glass. surface asthis thecanscratch  

x Do      not clean the hob with abrasive cleaners.














EN
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OVERVIEW


TopView



1.

 

Max.1500 W zone
2.

 

Max.2000 W zone
3.

 

Max.1500 W zone

5.

 

Plate
6.

 

Controlpanel





ControlPanel





1.Cookingzoneselectioncontrols
2.Power  / Timer regulatingkey
3.Lockkey
4.PowerON/OFFkey
5.Timersettingkey

 

4. Max.2000 W zone

1

1

2 3

5

4

6

1 2 3

5 4
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THE INDUCTION PRINCIPLE
Aninductioncoilis cookinglocatedundereach zone.When a
cooking iszone switchedon,thiscoilcreates a magneticfieldwhich
impactsdirectlyon ofthebase thesuitablecookware, which causes
aninstantbuildͲupofheat to cookthefood.





INSTALLATION
Cut a holein inthe the worktop of dimensionshown thediagram

below. space hole. A minimumof50mm shouldbeleftaroundthe 

The 30 worktop shouldbeat least  mmthickandmadeof
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


Itis is essential thatthehob wellventilatedandthat intaketheair 

andexitarenotblocked.
Makesurethehobiscorrectlyinstalledasshown.


EN
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






Forsafety,thegapbetweenthehobandanycupboard above it
shouldbeatleast760mm.


Fixthe the the thehob to  worktop using 2 bracketson baseof hob.
Thepositionofthebracketscan     be adjusted according to the
thicknessofthetop.





A B C D E(mm) (mm) (mm)  

760 50mini mini 20  Airintake 5 Airexit 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 appliancethe byyourself.
x Incorrect         installation may cause harm and damage to people or

property,forwhichthe manufacturer acceptsnoresponsibility.
x The        hob must not be installed above refrigerators, freezers,

dishwashersortumbledryers.
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 Asteamcleanermustnotbeused.
 

ELECTRICALCONNECTION
Attention!

x The            hob must be installed by a qualified electrician in line with all
localstandardsandregulationsforelectricalwiring.

x Before           any work on the electrical section of the appliance, it must
bedisconnectedfromthemains.

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
accessibleposition.



Thewires in in themainsleadarecoloured accordancewiththe
followingcode:
Green Grey & Yellow = EarthBlue &  = Neutral
Brown & Black=Live


Asthe the the thecoloursof wiresin mainsleadfor appliancemay
notcorrespond with the coloured markingsidentifyingtheterminals
inyourspur follows:box,proceedas 




EN
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1) The wirewhichis coloured greenandyellowmustbe
connected terminal (Earth)tothe markedwiththeletter E or

with symboltheearth or coloured greenandyellow.
2) The wirewhichis coloured blueorgreymustbeconnectedto

theterminalmarked Grey. N (Neutral),or coloured 

3) The wirewhichis coloured brownorblackmustbe connected
to L colouredtheterminalmarked (Live),or BlackorBrown.



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

anomnipolarcircuit breakermustbeinstalled minimumwith a 

gapof 3 mmbetween the contactsaccording to thelocal
applicableElectricalInstallationguidelines

x The       wires must not be bent or compressed.

x The          wires must be checked regularly and only replaced by a
qualifiedelectrician.

OPERATION

PanQuality
Compatiblematerials:
steel, steel, ferromagneticenamelled castiron, stainlessͲ steel,
aluminiumwithferromagneticbottom.
Non compatible materials:
aluminiumandstainlessͲsteelwithoutferromagnetic bottom,copper,
brass, glass, porcelain. ceramic, 




 


Yellow / Green

Black

Brown

Blue

38
0-

41
5V

~
22

0-
24

0V
~

22
0-

24
0V

~

2

3

4

5

N1

L2

L1

N2 1

Yellow / Green

Black

Brown

Blue
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Panmanufacturersspecify withiftheirproductsarecompatible 

inductionappliances.
Tocheckifpansarecompatible:

x Put             a little water in a pan placed on an induction heating zone set
at heatlevel water[9].This must in a fewseconds.

x Amagnetsticksonthebottomofthepan.
Certain anpanscanmakenoisewhen arethey  placed on induction
cooking failurezone.Thisnoisedoesnotmeanany ontheappliance
and influence operation.doesnot thecooking 












Pan฀Dimension฀฀
Thecookingzonesare,up  to a limit,automaticallyadaptedtothe
diameterof ofthe thepan.However bottom thispanmusthave a
minimumofdiameteraccording cooking to thecorresponding zone.
Toobtainthebest pleaseefficiencyofyourhob, placethe thepanin 

centreof the cookingzone.

฀EN
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



InductionCooking


Putthe thefoodinto and  a cookware positionit centreonthe of 

circulardesignontheplate.

NOTE:

x
 
Alidmustbeusedwhencooking.

x
 
Neverplaceemptycookwareonthe

appliance,whentheapplianceisswitchedon.
x
 
Makesurethebottomofthe thepan and  

surfaceofthecookingzonearecleananddry.
x
 
Ifthedisplay “” flashes, you may

encounteroneofthefollowing situations: 

฀
 
Thepanis cookingnotplacedontheselected zone.

฀
 
The notpanusedis suitableforinductioncooking.

฀
 
The notpanusedistoosmallor properlycentredonthe

cookingzone.
    The display “” will automaticallygooutafterabout 1 minute.



1. Touch .

x A beep will sound and all the indicator 

lights will show ͸ “ ” or“͸͸”,indicating

that the hobhasenteredthestandby

mode.

x Ifthereisnooperationwithin 1 minute,
thehobwillautomaticallyswitchoff.

Cooking
zone

Theminimum

diameterofthepan

180  140 m

Whichcookingzone to beused diameteraccording to the ofthe pan?



mm m
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2. Touch฀the฀desired฀ ฀ ฀ ฀cooking zone control key .฀฀
 

฀
฀
฀
฀
3. Set lev el฀the฀power฀ ฀by฀repeatedly฀touching฀

฀฀or .฀฀
x To฀ ฀change the฀ ฀power level฀during฀cooking,฀฀

touch touch฀the฀cooking฀zone฀and฀then฀ ฀
or until฀the฀desired฀ ฀power level฀is฀set.฀฀

฀
฀
Power฀level฀guideline฀฀

Power฀level฀ Suitable฀ ฀for
1~2฀ x Warming฀small฀quantities฀of฀food฀

x Melting and฀chocolate฀ ฀butter฀
x Gentle฀simmering฀
x Slow฀warming฀

3~4฀ x Reheating฀
x Rapid฀simmering฀
x Cooking฀rice฀

5~6฀ Pancakes฀
7~8฀ x Sautéing฀

x Cooking฀pasta฀
9฀ x StirͲfrying฀

x Searing฀
x Bringing฀the฀soup฀ ฀ ฀to a boil฀
x Boiling฀water฀

฀
฀
฀
฀

+ -

-
+
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To฀switch฀ ฀ ฀ ฀ ฀off one cooking zone
1. Touch฀the฀corresponding฀key .฀฀
฀
               ฀
฀
฀
฀
฀
฀
2. Repeatedly฀touch or฀touch and฀฀ at฀the฀same฀time.฀Make฀sure฀

the฀display will฀ ฀show฀“0”.฀฀฀

฀
฀
฀
฀
฀

To฀switch฀ ฀ ฀ ฀off all cooking zones, .฀touch฀ ฀
฀

฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀ ฀
฀
NOTE:฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀After the hob is switched off,฀“H”฀will฀illuminate the฀to฀indicate฀ ฀

cooking฀zone zone฀is฀hot. the฀It฀will฀disappear฀when฀ ฀cooking฀ ฀
has฀cooled฀down.฀฀

฀
฀
฀

฀

- - +
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Timer฀
The฀timer฀can฀be฀used฀in฀ ฀two wa ys:฀

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

฀
To฀set the฀ ฀minute฀minder฀
1. Touch฀฀฀฀฀฀฀฀.฀฀

y “10”฀ ฀will flash the฀on฀ ฀timer฀display.฀
฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀
฀
฀
฀
฀
2. Set฀the฀desired฀time฀from฀ ฀1 minute minutes touching฀to฀99฀ ฀by฀ ฀฀

or .฀
฀฀฀฀฀฀

฀

฀
฀฀฀฀฀฀NOTE:฀฀

y

 

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

y

 

Touch and฀ ฀hold฀฀ or to฀decrease฀or฀increase time฀the฀ ฀by฀฀฀฀
10Ͳminute฀increment.฀฀฀

y
 
If or are฀touched฀simultaneously, flash฀“00”฀will฀ ฀on฀the฀
timer฀display.฀฀

฀
฀
3.

 
The฀time฀then฀counts฀down฀in฀minutes.฀The฀time฀remaining฀can฀be฀
seen฀on฀the฀display.฀
฀

-
+

- +

- +

- +
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4. When฀the฀set฀time฀has฀lapsed,฀the฀hob฀will฀buzz฀for฀approx฀30฀
seconds and will฀ ฀the฀ ฀“Ͳ฀Ͳ” ฀illuminate the฀on฀ ฀timer฀display.฀฀

฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀
฀
฀
฀
฀
To฀switch฀ ฀ ฀ ฀ ฀a cooking zone off automatically฀
1. Touch฀the that฀cooking฀zone฀ ฀you฀want฀to฀฀

set฀the฀ ฀timer for.฀฀
฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀
฀
฀
฀
฀
2. Touch฀฀฀฀฀฀฀ .฀

y The฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀red dot under the power level indicator will illuminate,
indicating that the฀ ฀ ฀cooking฀zone฀is฀selected.฀

y “10”฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀will flash on the timer display.฀
฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀
฀
฀
฀
฀
3. Set฀the฀desired฀time฀from฀ ฀1 minute minutes touching฀to฀99฀ ฀by฀ ฀฀

or .฀
฀฀฀฀฀฀
฀฀฀฀฀฀NOTE:฀฀

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

y Touch฀ and฀ hold฀฀ or to฀ decrease฀฀
or฀increase time฀the฀ ฀by฀10Ͳminute฀฀
increment.฀฀

฀
฀

฀

-
+

- +

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

฀
4. The฀ ฀time฀then฀counts฀down฀in฀minutes.฀The฀time฀remaining be฀can฀ ฀

seen฀on฀the฀display.฀฀
฀
5.฀When฀the฀set฀time฀has฀lapsed,฀the฀cooking฀zone฀will฀automatically฀

be฀switched฀off.฀
฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀
฀฀฀฀฀฀฀฀฀
฀
฀
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

the฀heat.฀
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

the฀food฀has฀thoroughly฀heated.฀
฀
Simmering,฀cooking฀rice฀
x Simmering฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ȗ ฀ ฀occurs below boiling point, at around 85 C, when

bubbles฀are฀just฀rising occasionally฀ ฀ ฀to the the฀ ฀surface of฀ ฀cooking฀
liquid.฀It฀is฀important฀ ฀to make฀soup฀delicious฀and฀meat฀stew฀tender฀
because฀the the฀flavours฀develop฀without฀overcooking฀ ฀food.฀You฀
should flour฀also and฀cook฀eggͲbased฀ ฀ ฀thickened sauces฀ ฀below฀
boiling฀point.฀

x Some฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀tasks, including cooking rice by the absorption method, may
require properly฀ ฀a higher฀ ฀power level฀ ฀to ensure฀the฀food฀is฀cooked฀ ฀
in฀the฀time฀recommended.฀

- +
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Searing฀steak฀
To฀cook฀juicy,฀flavourful฀steaks:฀
1. 20 Leave meat฀the฀ ฀at฀room for฀temperature฀ ฀about฀ ฀minutes฀ ฀before

cooking.฀
2. Heat฀up฀ ฀a heavyͲ ฀based frying฀pan.฀
3. Brush a฀both฀sides฀of฀the฀steak฀with฀oil.฀Drizzle฀ ฀small฀amount฀of฀oil฀฀฀

into pan and฀the฀hot฀ ฀ ฀then฀฀lower฀the the฀meat฀onto฀ ฀hot฀pan.฀
4. The Turn฀the฀steak฀only฀once฀during฀cooking.฀ ฀exact time฀cooking฀ ฀

will฀depend thickness฀on฀the฀ ฀of฀the฀steak฀and like฀how฀ ฀you ฀it฀
cooked. 2 to 8฀Times฀may฀vary฀from฀about฀ ฀ ฀ ฀minutes฀per฀side.฀Press฀
the the the฀steak฀ ฀to gauge฀how฀cooked฀it is฀ ฀ ฀– ฀firmer฀it฀feels฀ ฀more฀
‘well฀done’฀it฀will฀be.฀

5. Leave฀the฀steak few฀ ฀to rest฀on฀ ฀a warm฀plate฀for฀ ฀a ฀minutes฀ ฀to allow฀
it฀ ฀to relax฀and฀become฀ ฀ ฀tender before serving.฀

For฀stirͲfrying฀
1.

 
Choose฀an฀induction฀compatible฀flat฀bottom฀pan.฀

2.
 
Have฀all฀the฀ingredients equipment฀and฀ ฀ready.฀Stir shouldͲfrying฀ ฀
be฀quick.฀If฀cooking in฀large฀quantities,฀cook฀the฀food฀ ฀several฀
smaller฀batches.฀

3.
 
Preheat฀the฀pan add฀briefly฀and฀ ฀two฀tablespoons฀of฀oil.฀

4.
 
Cook฀any and and฀meat฀first฀ ฀then฀put฀it฀aside฀ ฀keep฀warm.฀

5.
 
Stir the theͲfry฀ ฀vegetables.฀When฀they turn฀are฀hot฀but฀still฀crisp,฀ ฀ ฀
cooking฀zone฀ ฀ ฀to a lower฀ ฀setting, return฀the the฀meat฀ ฀to ฀pan and฀ ฀
add your฀ ฀sauce.฀

6.
 
Stir the฀ ฀ingredients฀gently through.฀ ฀to make฀sure฀they heated฀are฀ ฀ ฀

7.
 
Serve฀immediately.฀

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

children฀accidentally฀turn฀the฀cooking฀zones฀on.฀฀

x When฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀the controls are locked, all the controls except are
disabled.฀฀

฀
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Touch฀ ฀, the light the฀lock฀indicator฀ ฀will฀illuminate฀and฀ ฀timer฀
display will฀ ฀show฀“ ”.฀ ฀ ฀ ฀ ฀ ฀The hob enters the locking mode.฀฀

To฀unlock฀the฀controls, until฀touch and฀ ฀hold ฀ ฀ ฀a beep฀is฀heard฀and฀
the฀hob฀will฀return฀ ฀ ฀to normal working฀mode.฀฀
฀฀
Protection฀ ฀from OverͲheating฀
A฀temperature฀sensor฀equipped฀can฀monitor฀the฀temperature฀inside฀
the the฀hob.฀When฀an฀excessive temperature฀ ฀is฀monitored,฀ ฀hob฀will฀
stop฀operation฀automatically.฀

Heat฀Warning฀฀
When฀the฀hob฀has฀been฀operating will฀for฀ ฀some time,฀there฀ ฀be฀ ฀some
residual฀heat.฀“H”฀will฀flash฀to to฀warn฀you฀ ฀keep฀aw ay฀from฀it.฀

Auto฀Shutdown฀
The฀feature occurs฀ ฀whenever฀ ฀you forget฀to฀ ฀ ฀ ฀ ฀switch off the cooking
zone฀(s).฀฀
The฀default฀shutdown shown฀times฀are฀ ฀in฀the฀table฀below:฀

Power฀level฀ The฀cooking฀zone shut฀(s)฀will฀ ฀down฀automatically฀
after฀

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

฀
CLEANING฀AND฀MAINTENANCE฀
x
 

Make฀sure฀the฀appliance฀is฀switched฀off฀and฀unplugged฀from฀the฀
mains฀socket.฀฀

x
 

Clean฀the฀appliance฀with฀ ฀a damp฀cloth฀only.฀฀
x
 

DO฀NOT฀use฀any฀abrasive฀cleaners฀or฀pads.฀฀
x
 

Dry cleaning.฀thoroughly฀after฀ ฀฀
฀
Surfaces฀in฀contact฀with฀food฀should฀be฀cleaned฀regularly฀to฀avoid฀
cross฀contamination฀from฀different฀types฀of฀food,฀the฀use฀of฀hot฀clean฀

฀
฀EN
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water฀with฀ ฀a mild฀detergent฀is฀advisable฀when฀dealing฀with฀surfaces฀
that฀come฀ ฀into contact฀with฀food.฀
Correct฀food฀hygiene฀practises฀should฀always฀be฀followed฀at฀all฀times฀
to฀avoid฀possibility฀of฀food฀poisoning฀/cross฀contamination.฀
฀
฀
฀
TROUBLESHOOTING฀

Problem฀ Possible Possible฀Cause฀฀ ฀Solution฀
The฀appliance฀
cannot be฀ ฀
turned฀on.฀

No฀power.฀ Make฀sure฀the฀
appliance฀is฀connected฀
to฀the฀power supply฀ ฀
and฀that฀it is฀ ฀switched฀
on.฀
฀ ฀ ฀ ฀ ฀Check whether there is
a฀power฀outage.฀If฀
problem฀still฀exists,฀
please฀call฀ ฀a qualified฀
service฀agent.฀฀

The฀touch฀
controls฀are฀not฀
responsive.฀฀

The฀controls฀are฀
locked.฀

Unlock฀the฀controls.฀
(See฀“Lock”฀for฀
instructions).฀฀

The฀touch฀
controls฀are฀
difficult฀to฀
operate.฀฀

There฀may฀be฀ ฀a slight฀
film the฀of฀water฀over฀ ฀
controls฀or฀you฀may฀be฀
using฀the฀tip฀of฀your฀
finger฀when฀touching฀
the฀control.฀

Make฀sure฀the฀touch฀
control฀area฀is฀dry฀and฀
use฀the ball฀ ฀of฀your฀
finger฀when฀touching฀
the฀controls.฀฀

Some฀pans฀make฀
noises.฀

This฀may฀be฀caused฀by฀
the฀construction฀of฀
your฀cookware฀(layers฀
of฀different฀metals฀
vibrating฀differently).฀฀

This฀is฀normal฀for฀
cookware฀and฀does฀not฀
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-
ŬĞůŝũŬĞ฀ĚĞůĞŶ฀ǁŽƌĚĞŶ฀ŚĞĞƚ฀ƟũĚĞŶƐ฀ĚĞ฀ǁ
Raak de verwarmingselementen niet aan. Houd 
kinderen jonger dan 8 jaar uit de buurt van het 
ĂƉƉĂƌĂĂƚ฀฀ƚĞŶǌŝũ฀ǌĞ฀ĐŽŶƟŶƵ฀ŽŶĚĞƌ฀ƚŽĞ

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 
ŐĞƉĂƐƚĞ฀ŝŶƐƚƌƵĐƟĞƐ฀ŚĞďďĞŶ฀ŐĞŬƌĞŐĞŶ
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 
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                    De oppervlakken kunnen heet 
ǁŽƌĚĞŶ฀ƟũĚĞŶƐ฀ŐĞďƌƵŝŬ฀

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 
ǁŽƌĚĞŶ฀ŵĞƚ฀ĞĞŶ฀ĞǆƚĞƌŶĞ฀ƟŵĞƌ฀ŽĨ฀ĞĞŶ฀Ă
lijk afstandsbedieningssysteem.
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De temperatuur van de toegankelijke oppervlak-
ŬĞŶŬĂŶƟũĚĞŶƐĚĞǁĞƌŬŝŶŐǀĂŶŚĞƚĂƉƉĂƌĂĂƚ

hoog oplopen.
De stekker moet na het installeren van het ap-
paraat eenvoudig bereikbaar zijn.
ĞďƵŝƚĞŶŬĂŶƚŬĂŶƟũĚĞŶƐĚĞǁĞƌŬŝŶŐǀĂŶŚĞƚ

apparaat heet worden.
sŽŽƌŵĞĞƌŝŶĨŽƌŵĂƟĞŽǀĞƌŚŽĞŽƉƉĞƌǀůĂŬŬĞŶ

die met voeding in contact komen schoon te 
maken zie de rubriek "Reiniging en onderhoud" 
op pagina 43 en 44.
DĞƚĂůĞŶǀŽŽƌǁĞƌƉĞŶǌŽĂůƐŵĞƐƐĞŶǀŽƌŬĞŶ
ůĞƉĞůƐĞŶĚĞŬƐĞůƐŵŽŐĞŶŶŝĞƚŽƉŚĞƚŽƉƉĞƌǀůĂŬ
ǀĂŶĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚǁŽƌĚĞŶŐĞƉůĂĂƚƐƚŽŵĚĂƚĚĞǌĞ
ŚĞĞƚŬƵŶŶĞŶǁŽƌĚĞŶ
sKKZ/,d/',ĞƚŬŽŽŬƉƌŽĐĞƐŵŽĞƚǁŽƌĚĞŶ
ŐĞĐŽŶƚƌŽůĞĞƌĚĞŶŬŽŽŬƉƌŽĐĞƐŽƉŬŽƌƚĞƚĞƌŵŝũŶ
ŵŽĞƚĐŽŶƚŝŶƵǁŽƌĚĞŶŐĞĐŽŶƚƌŽůĞĞƌĚ
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>ĞĞƐĚĞǌĞŝŶƐƚƌƵĐƟĞƐŐƌŽŶĚŝŐĚŽŽƌǀŽŽƌĚĂƚ

u deze kookplaat installeert of gebruikt.

Plaats nooit brandbare materialen of

producten op de kookplaat.

KŵĞůŬŐĞǀĂĂƌƚĞǀŽŽƌŬŽŵĞŶŝŶƐƚĂůůĞĞƌͻŝŶ

ŽǀĞƌĞĞŶƐƚĞŵŵŝŶŐŵĞƚĚĞŝŶƐƚĂůůĂƟ-

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-

ƉůĂĂƚĂŅŽĞůĞŶĂůǀŽƌĞŶƐŚĞƚƚĞƌĞŝŶŝŐĞŶŽĨŽƉƚĞ

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.
4G฀MKHX[OQ฀฀YINGQKR฀NKZ฀QUUQ\KRJ฀[OZ฀\OG฀
JKHKJOKTOTMYQTUV฀KT฀\KXZXU[]฀TOKZ฀KTQKR฀UV
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 
ƌďĞǀŝŶĚƚǌŝĐŚĞĞŶŝŶĚƵĐƟĞƐƉŽĞůŽŶĚĞƌĞůŬĞŬŽŽŬǀĞůĚtĂŶŶĞĞƌĞĞŶ

ŬŽŽŬǀĞůĚǁŽƌĚƚŝŶŐĞƐĐŚĂŬĞůĚĐƌĞģĞƌƚĚĞǌĞƐƉŽĞůĞĞŶŵĂŐŶĞƟƐĐŚǀĞůĚ

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 
DĂĂŬĞĞŶŐĂƚŝŶŚĞƚĂĂŶƌĞĐŚƚǀŽůŐĞŶƐĚĞĂĨŵĞƟŶŐĞŶĚŝĞŝŶ

ŽŶĚĞƌƐƚĂĂŶĚĞĂĩĞĞůĚŝŶŐǌŝũŶǁĞĞƌŐĞŐĞǀĞŶŽƌŐǀŽŽƌĞĞŶƌƵŝŵƚĞ

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

 

ŽƌŐĚĂƚĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚŐŽĞĚǁŽƌĚƚŐĞǀĞŶƟůĞĞƌĚĞŶĚĂƚĚĞůƵĐŚƟŶůĂĂƚ

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. 

ĞƉŽƐŝƟĞǀĂŶĚĞďĞƵŐĞůƐŬĂŶǁŽƌĚĞŶĂĂŶŐĞƉĂƐƚŶĂĂƌŐĞůĂŶŐĚĞ

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>ĂĂƚĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚĂůůĞĞŶŝŶƐƚĂůůĞƌĞŶĚŽŽƌĞĞŶǀĂŬďĞŬǁĂŵĞĞŶ

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

ͻĞŶǀĞƌŬĞĞƌĚĞŝŶƐƚĂůůĂƟĞŬĂŶůĞƚƐĞůĂĂŶƉĞƌƐŽŶĞŶŽĨƐĐŚĂĚĞĂĂŶ

      eigendommen veroorzaken waarvoor de fabrikant niet aansprakelijk is.

ͻ/ŶƐƚĂůůĞĞƌĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚŶŽŽŝƚďŽǀĞŶĞĞŶŬŽĞůŬĂƐƚĚŝĞƉǀƌŝĞǌĞƌ

      vaatwasser of droogtrommel.

ͻ/ŶƐƚĂůůĞĞƌĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚƵŝƚĚĞďƵƵƌƚǀĂŶǁĂƌŵƚĞďƌŽŶŶĞŶǌŽĂůƐĞĞŶ

      oven of direct zonlicht.

ͻKŵƐĐŚĂĚĞƚĞǀŽŽƌŬŽŵĞŶŵŽĞƚĚĞŬŝƚŽĨĂŶĚĞƌŵĂƚĞƌŝĂĂůǁĂĂƌĚĞƌĂŶĚ

ǀĂŶĚĞƉůĂĂƚŽƉŚĞƚĂĂŶƌĞĐŚƚďůĂĚƌƵƐƚŚŝƩĞďĞƐƚĞŶĚŝŐǌŝũŶ

ͻ'ĞďƌƵŝŬŐĞĞŶƐƚŽŽŵƌĞŝŶŝŐĞƌ

ͻ>ĂĂƚĚĞŝŶƐƚĂůůĂƟĞǀĂŶĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚƵŝƚǀŽĞƌĞŶĚŽŽƌĞĞŶǀĂŬďĞŬǁĂŵĞ

ĞůĞŬƚƌŝĐŝĞŶĞŶŽǀĞƌĞĞŶŬŽŵƐƟŐĂůůĞůŽŬĂůĞƌŝĐŚƚůŝũŶĞŶĞŶǀŽŽƌƐĐŚƌŝŌĞŶ

      inzake elektrische bedrading.

ͻsŽŽƌĚĂƚƵĞůĞŬƚƌŝƐĐŚĞǁĞƌŬǌĂĂŵŚĞĚĞŶĂĂŶŚĞƚĂƉƉĂƌĂĂƚƵŝƚǀŽĞƌƚ

       ontkoppel het van de netvoeding.

ͻĞŶǀĞƌďŝŶĚŝŶŐŵĞƚĞĞŶũƵŝƐƚŐĞĂĂƌĚĞďĞĚƌĂĚŝŶŐŝƐĞƐƐĞŶƟĞĞů

ͻĞŶŵĂĂůĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚŝƐŐĞŢŶƐƚĂůůĞĞƌĚŵŽĞƚĚĞĂĂŶƵŝƚͲƐĐŚĂŬĞůĂĂƌŽƉ

      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 

ŝĚĞŶƟĮĐĞƌĞŶŽǀĞƌĞĞŶŬŽŵĞŶĚŽĞŚĞƚǀŽůŐĞŶĚĞ

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

ĂĂŶƐůƵŝƚŬůĞŵĚŝĞŵĞƚĚĞůĞƩĞƌ;ĂƌƚŚͿŚĞƚĂĂƌĚŝŶŐƐƐǇŵďŽŽůŽĨ

    de groen-gele kleur is gemarkeerd.

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

ĂĂŶƐůƵŝƚŬůĞŵĚŝĞŵĞƚĚĞůĞƩĞƌE;EĞƵƚƌĂůͿŽĨĚĞŐƌŝũǌĞŬůĞƵƌŝƐ

     gemarkeerd.

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

installeer een meerpolige beveiligingsschakelaar met een vrije ruimte 
ǀĂŶŵŝŶƐƚĞŶƐϯŵŵƚƵƐƐĞŶĚĞĂĂŶƐůƵŝƚŬůĞŵŵĞŶĞŶŽǀĞƌĞĞŶŬŽŵƐƟŐ
de geldende lokale richtlijnen inzake elektrische

 

ͻ De draden mogen niet gebogen of samengedrukt zijn.

 

ͻ ŽŶƚƌŽůĞĞƌĚĞĚƌĂĚĞŶƌĞŐĞůŵĂƟŐĞŶůĂĂƚǌĞĂůůĞĞŶǀĞƌǀĂŶŐĞŶĚŽŽƌ
een vakbekwame elektricien.

 

WERKING 
Kwaliteit van de pan 
Gepaste materialen: 
ƐƚĂĂůŐĞģŵĂŝůůĞĞƌĚƐƚĂĂůŐŝĞƟũǌĞƌĨĞƌƌŽŵĂŐŶĞƟƐĐŚƌŽĞƐƚǀƌŝũƐƚĂĂů

ĂůƵŵŝŶŝƵŵŵĞƚĨĞƌƌŽŵĂŐŶĞƟƐĐŚĞďŽĚĞŵ 

Ongepaste materialen: 
ĂůƵŵŝŶŝƵŵĞŶƌŽĞƐƚǀƌŝũƐƚĂĂůǌŽŶĚĞƌĨĞƌƌŽŵĂŐŶĞƟƐĐŚĞďŽĚĞŵŬŽƉĞƌ

messing, glas,keramiek, porselein. 

Fabrikanten van pannen geven aan als hun producten met 

ŝŶĚƵĐƟĞͲĂƉƉĂƌĂƚƵƵƌĐŽŵƉĂƟďĞůǌŝũŶ

KŵƚĞĐŽŶƚƌŽůĞƌĞŶŽĨĚĞƉĂŶŶĞŶĐŽŵƉĂƟďĞůǌŝũŶ

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

ĂĂŶƐůƵŝƚŬůĞŵĚŝĞŵĞƚĚĞůĞƩĞƌ>;>ŝǀĞͿŽĨĚĞǌǁĂƌƚĞŽĨďƌƵŝŶĞŬůĞƵƌŝƐ

    gemarkeerd.
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ͻĞŶŵĂŐŶĞĞƚŬůĞĞŌĂĂŶĚĞďŽĚĞŵǀĂŶĚĞƉĂŶ
Bepaalde pannen kunnen lawaai maken wanneer deze op een 
ŝŶĚƵĐƟĞŬŽŽŬǀĞůĚǁŽƌĚĞŶŐĞƉůĂĂƚƐƚŝƚůĂǁĂĂŝĚƵŝĚƚŐĞĞŶĚĞĨĞĐƚǀĂŶ
ŚĞƚĂƉƉĂƌĂĂƚĂĂŶĞŶŚĞĞŌŐĞĞŶŝŶǀůŽĞĚŽƉŚĞƚŬŽŽŬƉƌŽĐĞƐ 

ĨŵĞƟŶŐǀĂŶĚĞƉĂŶ 
ĞŬŽŽŬǀĞůĚĞŶǁŽƌĚĞŶƚŽƚĞĞŶďĞƉĂĂůĚĞŐƌĞŶƐĂƵƚŽŵĂƟƐĐŚ
aangepast aan de diameter van de pan. De bodem van de pan 
moet echter een minimale diameter hebben naar gelang de 
ŽǀĞƌĞĞŶŬŽŵƐƟŐŬŽŽŬǀĞůĚKŵĚĞďĞƐƚĞĞĸĐŝģŶƟĞƵŝƚƵǁ
kookplaat te halen, plaats de pan in het midden van het kookveld.

ͻ'ŝĞƚĞĞŶďĞĞƚũĞǁĂƚĞƌŝŶĞĞŶƉĂŶĞŶƉůĂĂƚƐĚĞǌĞŽƉĞĞŶ
ŝŶĚƵĐƟĞŬŽŽŬǀĞůĚĚŝĞŽƉŶŝǀĞĂƵ΀ϵ΁ŝƐŝŶŐĞƐƚĞůĚŝƚǁĂƚĞƌŵŽĞƚďŝŶŶĞŶ
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 'ĞďƌƵŝŬĞĞŶĚĞŬƐĞůƟũĚĞŶƐŚĞƚŬŽŬĞŶ 
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.

ůƐŚĞƚĚŝƐƉůĂǇΗΗŬŶŝƉƉĞƌƚŬĂŶĞƌĞĞŶǀĂŶĚĞǀŽůŐĞŶĚĞƐŝƚƵĂƟĞƐ
zijn opgetreden:

 

 - Er bevindt zich geen pan op de gekozen kookveld.
ͲĞƉĂŶŝƐŶŝĞƚŐĞƐĐŚŝŬƚǀŽŽƌŝŶĚƵĐƟĞŬŽŬĞŶ
- De gebruikte pan is te klein is of niet juist in het midden van het 
kookveld geplaatst.

 
  
 

  

,ĞƚĚŝƐƉůĂǇΗΗǀĞƌĚǁŝũŶƚĂƵƚŽŵĂƟƐĐŚŶĂŽŶŐĞǀĞĞƌϭŵŝŶƵƵƚ 
 

 

ͻhŚŽŽƌƚĞĞŶŐĞůƵŝĚƐƐŝŐŶĂĂůĞŶĂůůĞŝŶĚŝĐĂƚŽƌĞŶŐĞǀĞŶͲŽĨͲͲǁĞĞƌ
ŽŵĂĂŶƚĞŐĞǀĞŶĚĂƚĚĞŝŶĚƵĐƟĞŬŽŽŬƉůĂĂƚŝŶƐƚĂŶĚͲďǇƐƚĂĂƚ
ͻEĂϭŵŝŶƵƵƚǀĂŶŝŶĂĐƟǀŝƚĞŝƚǁŽƌĚƚĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚĂƵƚŽŵĂƟƐĐŚƵ
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^ƚĞůŚĞƚŐĞǁĞŶƐƚĞǀĞƌŵŽŐĞŶŶŝǀĞĂƵŝŶĚŽŽƌŚĞƌŚĂĂůĚĞůŝũŬŽƉнŽĨͲƚĞƟŬŬĞŶ
ͻKŵŚĞƚǀĞƌŵŽŐĞŶŶŝǀĞĂƵƟũĚĞŶƐŚĞƚŬŽŬĞŶƚĞǁŝũǌŝŐĞŶƟŬŽƉŚĞƚŬŽŽŬǀĞůĚĞŶ

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

ͻKƉǁĂƌŵĞŶǀĂŶŬůĞŝŶĞŚŽĞǀĞĞůŚĞĚĞŶůĞǀĞŶƐŵŝĚĚĞůĞŶ
ͻŚŽĐŽůĂĚĞĞŶďŽƚĞƌƐŵĞůƚĞŶ
ͻĂĐŚƚũĞƐƐƵĚĚĞƌĞŶ
ͻ>ĂŶŐǌĂĂŵǀĞƌǁĂƌŵĞŶ

1~2

3~4

5~6

7~8

9.

ͻKƉǁĂƌŵĞŶ
ͻ̂ ŶĞůƐƵĚĚĞƌĞŶ
ͻZŝũƐƚŬŽŬĞ

ͻ̂ ĂƵƚĞƌĞŶ
ͻWĂƐƚĂŬŽŬĞŶ

ͻZŽĞƌďĂŬŬĞŶ
ͻ̂ ĐŚƌŽĞŝĞŶ
ͻ̂ ŽĞƉĂĂŶĚĞŬŽŽŬďƌĞŶŐĞŶ
ͻtĂƚĞƌŬŽŬĞŶ
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ϭdŝŬŽƉĚĞŽǀĞƌĞĞŶŬŽŵƐƟŐĞƚŽĞƚƐ  

 
 
ϮdŝŬŚĞƌŚĂĂůĚĞůŝũŬŽƉͲŽĨƟŬƚĞŐĞůŝũŬĞƌƟũĚŽƉͲĞŶнŽƌŐĚĂƚϬŽƉŚĞƚ
display verschijnt.

  

 

Om alle kookvelden uit te schakelen, ƟŬŽƉ  

 
 
OPMERKING: EĂĚĂƚĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚŝƐƵŝƚŐĞƐĐŚĂŬĞůĚǀĞƌƐĐŚŝũŶƚ,ŽŵĂĂŶ

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

 

 
Timer 
ĞƟŵĞƌŬĂŶǀŽŽƌƚǁĞĞǀĞƌƐĐŚŝůůĞŶĚĞĨƵŶĐƟĞƐǁŽƌĚĞŶŐĞďƌƵŝŬƚ 
-sŽŽƌŚĞƚĂŌĞůůĞŶǀĂŶĚĞƟũĚŝŶŵŝŶƵƚĞŶ 
- sŽŽƌŚĞƚŝŶƐƚĞůůĞŶǀĂŶĞĞŶŬŽŽŬǀĞůĚŽŵĂƵƚŽŵĂƟƐĐŚƚĞǁŽƌĚĞŶ
uitgeschakeld.

 
 

Om één kookveld uit te schakelen

 

OR  
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Ϯ^ƚĞůĚĞŐĞǁĞŶƐƚĞƟũĚŝŶƚƵƐƐĞŶϭĞŶϵϵŵŝŶƵƚĞŶĚŽŽƌƚĞƟŬŬĞŶŽƉͲŽĨн 

 
OPMERKING: 
ͻdŝŬĞĞŶŵĂĂůŽƉͲŽĨнŽŵĚĞƟũĚŵĞƚϭŵŝŶƵƵƚƚĞǀĞƌůĂŐĞŶŽĨƚĞǀĞƌŚŽŐĞŶ

ͻdŝŬĞŶŚŽƵĚͲŽĨнŝŶŐĞĚƌƵŬƚŽŵĚĞƟũĚŝŶƐƚĂƉƉĞŶǀĂŶϭϬŵŝŶƵƚĞŶƚĞ
    verlagen of te verhogen.

ͻ,ĞƚĐŝũĨĞƌϬϬŬŶŝƉƉĞƌƚŽƉŚĞƚƟŵĞƌĚŝƐƉůĂǇĂůƐƚĞŐĞůŝũŬĞƌƟũĚŽƉͲĞŶн
ǁŽƌĚƚŐĞƟŬƚ

  
 

 

ϯ,ĞƚĂŌĞůůĞŶŝŶŵŝŶƵƚĞŶƐƚĂƌƚĞƌĞƐƚĞƌĞŶĚĞƟũĚǁŽƌĚƚŽƉŚĞƚĚŝƐƉůĂǇ
weergegeven.

 

ϰůƐĚĞŝŶŐĞƐƚĞůĚĞƟũĚŝƐǀĞƌƐƚƌĞŬĞŶŵĂĂŬƚĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚĐŝƌĐĂϯϬƐĞĐŽŶĚĞŶ
ŐĞůƵŝĚĞŶǁŽƌĚƚͲͲŽƉŚĞƚƟŵĞƌĚŝƐƉůĂǇǁĞĞƌŐĞŐĞǀĞŶ

 
  

ŌĞůůĞŶǀĂŶĚĞƟũĚŝŶŵŝŶƵƚĞŶ 

1.  Tik op         .  

ͻϭϬŬŶŝƉƉĞƌƚŽƉŚĞƚƟŵĞƌĚŝƐƉůĂǇ
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2.  Tik op         .
ͻĞƌŽĚĞƐƟƉŶĂĂƐƚĚĞǀĞƌŵŽŐĞŶƐŶŝǀĞĂƵͲŝŶĚŝĐĂƚŽƌŐĞĞŌĂĂŶĚĂƚŚĞƚ
    kookveld geselecteerd is.
 

 
ͻϭϬŬŶŝƉƉĞƌƚŽƉŚĞƚƟŵĞƌĚŝƐƉůĂǇ 

 
ϯ^ƚĞůĚĞŐĞǁĞŶƐƚĞƟũĚŝŶƚƵƐƐĞŶϭĞŶϵϵŵŝŶƵƚĞŶĚŽŽƌƚĞƟŬŬĞŶŽƉͲŽĨн

ϰ,ĞƚĂŌĞůůĞŶŝŶŵŝŶƵƚĞŶƐƚĂƌƚĞƌĞƐƚĞƌĞŶĚĞƟũĚǁŽƌĚƚŽƉŚĞƚĚŝƐƉůĂǇǁĞĞƌŐĞŐĞǀĞŶ
ϱůƐĚĞŝŶŐĞƐƚĞůĚĞƟũĚŝƐǀĞƌƐƚƌĞŬĞŶǁŽƌĚƚŚĞƚŬŽŽŬǀĞůĚĂƵƚŽŵĂƟƐĐŚƵŝƚŐĞƐĐŚĂŬĞůĚ

ͻĞŶŵĂĂůĚĞůĞǀĞŶƐŵŝĚĚĞůĞŶŬŽŬĞŶǀĞƌůĂĂŐĚĞƚĞŵƉĞƌĂƚƵƵƌŝŶƐƚĞůůŝŶŐ
ͻ'ĞďƌƵŝŬĞĞŶĚĞŬƐĞůŽŵĚĞŬŽŽŬƟũĚƚĞǀĞƌŬŽƌƚĞŶĞŶĞŶĞƌŐŝĞƚĞďĞƐƉĂƌĞŶ
ĚĞǁĂƌŵƚĞďůŝũŌĂůĚƵƐďĞŚŽƵĚĞŶ

ͻdŝŬĞĞŶŵĂĂůŽƉͲŽĨнŽŵĚĞƟũĚŵĞƚϭŵŝŶƵƵƚƚĞǀĞƌůĂŐĞŶŽĨƚĞǀĞƌŚŽŐĞŶ
ͻdŝŬĞŶŚŽƵĚͲŽĨнŝŶŐĞĚƌƵŬƚŽŵĚĞƟũĚŝŶƐƚĂƉƉĞŶǀĂŶϭϬŵŝŶƵƚĞŶƚĞ
    verlagen of te verhogen.

ͻ,ĞƚĐŝũĨĞƌϬϬŬŶŝƉƉĞƌƚŽƉŚĞƚƟŵĞƌĚŝƐƉůĂǇĂůƐƚĞŐĞůŝũŬĞƌƟũĚŽƉͲĞŶн
ǁŽƌĚƚŐĞƟŬƚ

 
OPMERKING: 

 

 
 

 
 

  

KOOKTIPS 

 
ĞŶŬŽŽŬǀĞůĚŝŶƐƚĞůůĞŶŽŵĂƵƚŽŵĂƟƐĐŚƚĞǁŽƌĚĞŶƵŝƚŐĞƐĐŚĂŬĞůĚ 
ϭdŝŬŽƉŚĞƚŬŽŽŬǀĞůĚǁĂĂƌǀŽŽƌƵĚĞƟŵĞƌǁŝůƚŝŶƐƚĞůůĞŶ  
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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.
ϰƌĂĂŝĚĞƐƚĞĂŬƟũĚĞŶƐŚĞƚďĂŬŬĞŶƐůĞĐŚƚƐĞĞŶŵĂĂůŽŵĞũƵŝƐƚĞďĂŬƟũĚ
ŝƐĂĬĂŶŬĞůŝũŬǀĂŶĚĞĚŝŬƚĞǀĂŶĚĞƐƚĞĂŬĞŶŚŽĞƵƵǁƐƚĞĂŬǁŝůƚĞƟũĚ
    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<ŝĞƐĞĞŶƉĂŶŵĞƚĞĞŶǀůĂŬŬĞďŽĚĞŵĚŝĞǀŽŽƌŝŶĚƵĐƟĞŐĞƐĐŚŝŬƚŝƐ
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.
ϲZŽĞƌĚĞŝŶŐƌĞĚŝģŶƚĞŶǀŽŽƌǌŝĐŚƟŐŽŵĞƌǀŽŽƌƚĞǌŽƌŐĞŶĚĂƚǌĞǀŽůĚŽĞŶĚĞ
     verwarmd zijn.
7.  Dien onmiddellijk op.

ͻhŬƵŶƚĚĞďĞĚŝĞŶŝŶŐƐĞůĞŵĞŶƚĞŶǀĞƌŐƌĞŶĚĞůĞŶŽŵŽŶŐĞǁĞŶƐƚŐĞďƌƵŝŬ
    te vermijden, bijv. kinderen die de kookvelden per ongeluk inschakelen.
ͻůƐĚĞǀĞƌŐƌĞŶĚĞůŝŶŐĂĐƟĞĨŝƐǌŝũŶĂůůĞďĞĚŝĞŶŝŶŐƐĞůĞŵĞŶƚĞŶ
    uitgezonderd            vergrendeld.

 

Roerbakken
 

VEILIGHEIDSVOORZIENINGEN  
Vergrendeling 

ͻ'ĞďƌƵŝŬǌŽǁĞŝŶŝŐŵŽŐĞůŝũŬǀůŽĞŝƐƚŽĨŽĨǀĞƚŽŵĚĞŬŽŽŬƟũĚƚĞďĞƉĞƌŬĞŶ
ͻ^ƚĂƌƚŵĞƚŬŽŬĞŶŽƉĞĞŶŚŽŽŐǀĞƌŵŽŐĞŶŶŝǀĞĂƵĞŶǀĞƌůĂĂŐŚĞƚŶŝǀĞĂƵ
    eenmaal de levensmiddelen voldoende zijn opgewarmd

ͻ^ƵĚĚĞƌĞŶǀŝŶĚƚƉůĂĂƚƐŽŶĚĞƌŚĞƚŬŽŽŬƉƵŶƚŽƉĐŝƌĐĂϴϱΣǁĂŶŶĞĞƌďĞůůĞŶ
    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.
ͻĞƉĂĂůĚĞŐĞƌĞĐŚƚĞŶǌŽĂůƐŚĞƚŬŽŬĞŶǀĂŶƌŝũƐƚǀŝĂĚĞĂďƐŽƌƉƟĞŵĞƚŚŽĚĞ
    kunnen een hoger vermogenniveau vereisen om ervoor te zorgen dat het 
ǀŽĞĚƐĞůďŝŶŶĞŶĚĞĂĂŶďĞǀŽůĞŶƟũĚŐĂĂƌŝƐ
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Waarschuwing voor warmte

 

 ƵƚŽŵĂƟƐĐŚĞƵŝƚƐĐŚĂŬĞůŝŶŐ 
,ĞƚƚŽĞƐƚĞůǁŽƌĚƚĂƵƚŽŵĂƟƐĐŚƵŝƚŐĞƐĐŚĂŬĞůĚǁĂŶŶĞĞƌƵǀĞƌŐĞĞƚĞĞŶ
ŬŽŽŬǀĞůĚƵŝƚƚĞǌĞƩĞŶ

ͻŽƌŐĚĂƚŚĞƚĂƉƉĂƌĂĂƚŝƐƵŝƚŐĞƐĐŚĂŬĞůĚĞŶŚĂĂůĚĞƐƚĞŬŬĞƌƵŝƚŚĞƚ
    stopcontact alvorens het apparaat schoon te maken.
ͻDĂĂŬŚĞƚĂƉƉĂƌĂĂƚĂůůĞĞŶƐĐŚŽŽŶŵĞƚĞĞŶǀŽĐŚƟŐĞĚŽĞŬ
ͻ'ĞďƌƵŝŬ'EĂŐƌĞƐƐŝĞĨƐĐŚŽŽŶŵĂĂŬŵŝĚĚĞůŽĨĞĞŶƐĐŚƵƵƌƐƉŽŶƐũĞ
ͻsĞĞŐǀĞƌǀŽůŐĞŶƐŐƌŽŶĚŝŐĚƌŽŽŐ

DĂĂŬĚĞŽƉƉĞƌǀůĂŬŬĞŶĚŝĞŵĞƚǀŽĞĚƐĞůŝŶĂĂŶƌĂŬŝŶŐŬŽŵĞŶƌĞŐĞůŵĂƟŐƐĐŚŽŽŶ
 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.
sŽĞƌŽƉĞůŬĞŵŽŵĞŶƚĚĞũƵŝƐƚĞƉƌĂŬƟũŬĞŶǀŽŽƌǀŽĞĚƐĞůŚǇŐŝģŶĞƵŝƚŽŵĞĞŶ
ŵŽŐĞůŝũŬĞǀŽĞĚƐĞůǀĞƌŐŝŌŝŐŝŶŐŽĨŬƌƵŝƐǀĞƌŽŶƚƌĞŝŶŝŐŝŶŐƚĞǀĞƌŵŝũĚĞŶ

ĞƐƚĂŶĚĂĂƌĚƵŝƚƐĐŚĂŬĞůƟũĚĞŶǁŽƌĚĞŶŝŶŽŶĚĞƌƐƚĂĂŶĚĞƚĂďĞůǁĞĞƌŐĞŐĞǀĞŶ 

Vermogenniveau
 ĞŬŽŽŬǀĞůĚĞŶǁŽƌĚĞŶĂƵƚŽŵĂƟƐĐŚƵŝƚŐĞƐĐŚĂŬĞůĚ 

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

 
REINIGING EN ONDERHOUD 

dŝŬŽƉŚĞƚǀĞƌŐƌĞŶĚĞůŝŶŐƐůĂŵƉũĞďƌĂŶĚƚĞŶŚĞƚƟŵĞƌĚŝƐƉůĂǇŐĞĞŌΗ 
 weer. De kookplaat is nu vergrendeld.

KŵĚĞďĞĚŝĞŶŝŶŐƐĞůĞŵĞŶƚĞŶƚĞŽŶƚŐƌĞŶĚĞůĞŶƟŬĞŶŚŽƵĚŝŶŐĞĚƌƵŬƚ
ƚŽƚĚĂƚƵĞĞŶŐĞůƵŝĚƐƐŝŐŶĂĂůŚŽŽƌƚĞŶĚĞŝŶĚƵĐƟĞŬŽŽŬƉůĂĂƚŶĂĂƌĚĞŶŽƌŵĂůĞ
werkingsmodus terugkeert.

De voorziene temperatuursensor kan de temperatuur binnenin de 
ŬŽŽŬƉůĂĂƚĐŽŶƚƌŽůĞƌĞŶůƐĞĞŶŽǀĞƌŵĂƟŐĞƚĞŵƉĞƌĂƚƵƵƌǁŽƌĚƚ
ǁĂĂƌŐĞŶŽŵĞŶǁŽƌĚƚĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚĂƵƚŽŵĂƟƐĐŚƵŝƚŐĞƐĐŚĂŬĞůĚ

EĂĚĞǁĞƌŬŝŶŐǀĂŶĚĞŬŽŽŬƉůĂĂƚŝƐĞƌŶŽŐĞŶŝŐĞƌĞƐƚǁĂƌŵƚĞ,
knippert als waarschuwing om uit de buurt van de kookplaat te blijven.

ĞǀĞŝůŝŐŝŶŐƚĞŐĞŶŽǀĞƌǀĞƌŚŝƫŶŐ
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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 
ǀŽŽƌƌĞƉĂƌĂƟĞ
Neem contact op met een 
vakbekwame reparateur 
ǀŽŽƌƌĞƉĂƌĂƟĞ

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 
ǀĂŶŝŶĚƵĐƟĞŬŽŽŬƉůĂĂƚ

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 
ĐŽŶƐƚƌƵĐƟĞǀĂŶƵǁ
ŬŽŽŬŐĞƌĞŝ;ůĂŐĞŶǀĂŶ
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. 
;ŝĞΗsĞƌŐƌĞŶĚĞůŝŶŐǀŽŽƌ
ŵĞĞƌŝŶĨŽƌŵĂƟĞͿ

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:

/¶REMHWGHODGpFODUDWLRQGpFULWFLGHVVXVHVWFRQIRUPHjODOpJLVODWLRQ

G¶KDUPRQLVDWLRQGHO¶8QLRQDSSOLFDEOH:

7KH฀REMHFW฀RI฀WKH฀GHFODUDWLRQ฀GHVFULEHG฀DERYH฀LV฀LQ฀FRQIRUPLW\฀ZLWK฀WKH฀UHOHY

KDUPRQLVDWLRQ฀OHJLVODWLRQ฀

+HW฀KLHUERYHQ฀EHVFKUHYHQ฀YRRUZHUS฀LV฀LQ฀RYHUHHQVWHPPLQJ฀PHW฀GH฀GHVEHWUHIIH

KDUPRQLVDWLHZHWJHYLQJ฀YDQ฀GH฀8QLH฀

(O฀REMHWR฀GH฀OD฀GHFODUDFLyQ฀GHVFULWD฀DQWHULRUPHQWH฀HV฀FRQIRUPH฀FRQ฀OD฀OHJLV

SHUWLQHQWH฀GH฀OD฀8QLyQ฀

2฀REMHWR฀GD฀GHFODUDomR฀DFLPD฀GHVFULWR฀HVWi฀HP฀FRQIRUPLGDGH฀FRP฀D฀OHJLVODomR฀G

GD฀8QLmR฀DSOLFiYHO฀



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






