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De werking van een inductie-
kookplaat berust op magnetis-
me. In het toestel (2) bevindt
zich een spoel (1), die een wis-
selend magnetisch veld op-
wekt (3). De + en de - pool
wisselen met een hoge fre-

I (| ’
t '., lll

L B ’
lll ll'

CHEIEE Q QA@ 2% 3 . quentie. Door een pan (4) met

een izeren bodem op de
spoel te plaatsen zal ook in de
panbodem het magnetisch
veld zeer snel wisselen. Hier-
door ontstaat er in de panbo-
dem warmte.

Figuur 1: Werkingsprincipe
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komt zeer snel op druk. nauwkeurig en eenvoudig in

Inductiekoken heeft een aan-

tal voordelen:

Door het hoge vermogen
van delinductiekookplaat
gaat héet aan de kook bren-
gen erg snel. Houd hier altijd
rekening mee en blijf er bi
staan. He’r doorkoken kost
evenveel tijd als koken op
een andere wijze. Aardap-
pelen zijn niet sneller gaar.
maar het aan de kook bren-

gen gaat sneller. Voor het
koken In hoge druk pannen
(snelkookpannen) is inductie-

De kookzone reageert zeer
snel. Zodra u een kookzone
uitschakelt, stopt het kook-
proces direct. lets wat kookt,
kan op dat moment terug-
geschakeld worden. Het is
dan zichtbaar wat de gevol-
gen van het lagere vermo-
gen zijn. De kookzone zelf is
na het wegnemen van de
pan ook weer snel afge-
koeld.

te stellen. De laagste stand
is lager dan bij enig ander
kooksysteem (n.l. 50W). Op
de laagste stand kunt u cho-
colade direkt in de pan
smelten. De hoogste stand
maakt dat u water veel snel-
ler aan de kook hebt. U kunt

er bij blijiven staan en op
wachten.
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F:guur 2: Warmtevhes bfj T Frguur 3: Geen warmteverhés bij
conventionele kookplaat induktiekoken

* Het toestel is makkelijk in on- Als u een pan gebruikt
erhoud omdat overge- waarvan de diameter klei-

kookt voedsel niet kan ner is dan de kookzone, dan
inbranden. wordt alleen dat deel van
de zone waar de pan op

* De warmteverliezen zijn mini- staat geactiveerd. Een bijko-
maal omdat de warmte in mend voordeel is dat de

de pan zelf opgewekt oren van de pan niet warm
wordt. worden door stralingswarm-

te langs de pan.
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Inductiekoken is uiterst vellig
Omdat de warmte in de pan
wordt opgewekt en de glas-
plaat niet warmer wordt dan
de inhoud in de pan, is de
kans klein dat u zich aan het
toestel zou branden.

Toch zjjn er, net als bij elk toe-
stel, een aantal zaken waar u
op moet letten.

* Houd rekening met de zeer
snelle opwarmtijd op de ho-
gere standen. Blijf er altijd bij

staan als u een kookzone op

een hoge stand (10, 11 of
12) heeft ingesteld.
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Let op dat de pan niet
droog kookt. Schades die
ontstaan door het gebruik
van ongeschikfe pannen of
door droogkoken vallen bul-
fen de garantie.

De glaskeramische plaat is
zeer sterk, echter niet on-
breekbaar. Wanneer er bij-
voorbeeld een kruidenpotje
of een puntig voorwerp op
zou vdllen, kan er een breuk
ontstaan.

Gebruik een toestel dat een
breuk of scheurtjes vertoont
niet meer. Schakel het toe-
stel onmiddellijk uit, trek de

stekker uit het stopkontakt
en bel de servicedienst.

Houd tijdens het gebruik van
de inductiekookplaat mag-
netiseerbare voorwerpen
(credit cards, bankpasjes,
diskettes, horloges e.d.), uit
de buurt van het toestel. Het
magnetisme is onschuldig
voor pacemaker-dragers.
Toch adviseren wij pacema-
ker-dragers om eerst de hart-
specidlist te raadplegen.
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Gebruik alleen pannen met
een dikke (min. 2,25 mm),
viakke bodem die geschikt
ziin voor inductiekoken, zo-
mogelijk voorzien van het
keurmerk "Class iInduction’

Bij pannen met een vervorm-
de bodem (een holle of een
bolle bodem) kan de over-
verhittingsbeveiliging niet
werken.

Zie verder hoofdstuk "Pan-
nen' op pagl10 en hoofdstuk
"Beveiligingen” op pagla.
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Schades die ontstaan door
het gebruik van ongeschikte
pannen of door droogkoken
vallen buiten de garantie.

Gebruik nooit aluminiumfolie
(bijv. de bakjes van kant-en-
klaar gerechten) om gerech-
ten in te bereiden. Wanneer
aluminiumfolie op het kook-
viak smelt, is het niet meer te
verwijderen.
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Inductiekoken maakt gebruik
van magﬁeﬁsme om warmte
op te weliken. De panbodem
moet dan ook ljizer bevatten
(magnetisch zijn).

Bij het toestel wordt een mag-
neet geleverd, waarmee u
kunt kontroleren of het materi-
aal van de panbodem magne-
tisch is. Wordt de magneet
door de ﬁcnbodem aange-
trokken én de pan is geschikt

1L
Fa it a3 o m n
- i FEE
LR X
.

H :-:11:-;"'l
[ I:J::: l;l’.il'.;:’"l-

LI
AT e T o

‘-:';"‘::E"l':'; A R
"ty

By, b i, N

ot om ke

- ot

e e T -r‘:_'_-i_r

o rm *
) 4
L
.
.
.
.

in

S

‘-I-

ST S

e

bt

voor elektrisch koken, dan is
deze geschikt voor inductieko-
ken.

In de praktijk betekent dit dat
u pannen kunt gebruiken van
gietijzer, geémailleerd gietijzer
en speciale roestvrijstalen pan-
nen voor inductiekoken.

Plaatstaal geémailleerde pan-
nen ziin weliswaar magnetisch,
maar kunnen beschadigen als

ze gebruikt worden voor induc-
tiekoken. De geleidende kwali-
teiten van email zijn minder
goed dan die van aluminium
dat in de panbodem van de
speciaal voor inductie geschik-
te roestvrijstalen pannen is ver-
werkt. ZO kan:

* email afspringen

(email dat los laat van het
staal), bijvoorbeeld als u de
pan te droog of bijna droog
op een hoge stand aanzet;
de panbodem kromtrekken,
bijvoorbeeld bij oververhit-
ting en door gebrulk van
een te hoog vermogen.
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Gebruik alleen pannen met
een dikke (min 2,25 mm), viak-
ke bodem die geschikt zijn
voor inductiekoken, zomogelijk
voorzien van het keurmerk
‘Class Induction’
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Bij pannen met een vervormde
bodem (een holle of een bolle
bodem) kan de oververhittings-
beveiliging niet werken, met

als gevolg dat het toestel te
warm wordt. Hierdoor kan de
glasplaat barsten en de pan-
bodem kan smelten.

Schades die ontstaan door het
gebruik van ongeschikte pan-
nen of door droogkoken vallen
buiten de garantie.
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Tiidens het koken op inductie
kunt u een ratelend geluid ho-
ren in de bodem van de pan.
Dit is onschuldig voor de pan
en het toestel. Het wordt ver-
oorzaakt doordat het hoge
vermogen van de kookzone in-
werkt op de panbodem. Het
ratelende geluid kunt u vermin-
deren door een lagere stand
te kiezen.
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Figuur 8: Padnen optillen

Laat nooif een lege pan op
een ingeschakelde kookzone
staan. Hoewel de kookzone
bevelligd is tegen oververhit-
ten, wordt de pan zeer heet
en bestaat de kans dat deze

beschadigd raakt.

Schades di@ ontstaan door het gebruik
van ongeschlkfe pannen of door
droogkoken vallen buiten de garantie.
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Figuur 9: Pannen nlet schuiven

Gebruik nooit aluminiumfolie
om gerechten in te bereiden
(bijvoorbeeld aluminium diep-
vriesverpakking). Aluminiumfo-
lie smelt vast op uw kookplaat
en is niet meer te verwijderen.
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Het glaskeramische kookvlak is
krasbestendig, echter

- gebruik het kookviak niet als
shijplank;

- schuif nooit met pannen over
het kookviak. Een achtergeble-
ven zandkorreltie kan een niet
te verwijderen kras veroorza-
ken. Tl pannen op als u ze wilt
verplaatsen.

Tip: schuif de panbodem over
een vochtige doek, voordat u
de pan op het kookviak zet.

Dit voorkomt dat er zandkorrel-
tjes en dergelijke op het kook-
viak terecht komen.
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In het begin zult u verrast zijin
door de snelheid van het toe-
stel. Vooral het aan de kook
brengen op een hogere stand
gaat zeer snel.

Om overkoken of droogkoken
te voorkomen, kunt u het
beste er bij blijven staan.

Schakel de kookplaat dlieen
op het hoogste vermogen
(stand 12) in als u water aan
de kook wilt brengen.

Stand 12 is te hoog voor verhit-
ten van boter of melk en veel
te hoog voor ontdooien.
Raadpleeg altijd de kooktabel-
len op pagina 19 1/m 21.

Schades die ontstaan door het
gebruik van ongeschikte pan-
nen of door droogkoken vallen
buiten de garantie.

Het vermogen is instelbaar van
50 tot 2800 Watt.

Groene lampjes

stand 1-6 50-500 W
Oranje lampjes

stand 7-10 650-1500 W
Rode lampjes

stand 11-12 2000-2800 W
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Stand 11 is de grillstand. Deze
stand is geschikt om viees te
bakken. Op stand 12 gaat dit
veel te hard, de melkbestand-
delen in de margarine verbran-
den voordat de margarine
gesmolten is.
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In het toestel zijn diverse bevei-
ligingen ingebouwd om uw
kookgerei en de elekironika te
beschermen. Wanneer het
toestel op de juiste wijze is inge-
bouwd, zullen de bevelligin-
gen zelden of nooit ingrijpen.

De kookzohe reageert alleen
als er een beschilde pan op
staat, Wanneer er dlleen een
lepel of vark op de kookzone
ligt, zal de kookzone niet in-
schakelen, De lampjes blijven

knipperen.,

Schades die pntstaan door het gebruik
van ongeschikte pannen of door
droogkoken _L/aﬂen buiten de garantie.
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De elekironika moet gekoeld
worden. De koele lucht wordt
achter het keukenkastje
aangezogen en aan de ach-
terkant van het bedienings-
paneel ook weer uitgeblazen.

Het toestel kan daarom dlleen
funktioneren wanneer het be-

dieningspaneel geopend is en
de ventilatieopeningen vrij zijn.

Als er onvoldoende lucht kan
circuleren, zal het toestel niet
inschakelen.

In het toestel zijn voorzieningen
aangebracht die ervoor
zorgen dat eventueel overge-
kookt voedsel dat in de ventila-
tieopeningen loopft, het
toestel niet beschadigem
kan.
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*=- Schakel het toestel opnieuw in Bel de Atag Service Dienst ais u
' . enkies een lager vermogen. de foutmeldingen F1, F2, F3, F4,
FS, Fé, F8 in het display krijgt.

In het toestel zijn drie beveiligin-
gen fegen oververhitting inge-
bouwd.

De tweede beveiliging

beschermt uw pannen. Dit ge- De derde beveiliging be-
beurt door het kontroleren van schermt tegen "viam-in-de-
de temperatuur van de glas- pan’. Als U een pan ieeg
plaat. Voor deze beveiliging is opzet, of met weinig olie erin,
het van belang dat de panbo- zal de kookplaat meten dat
dem viak is. Als de tempera- het verwarmingsproces te snel
tuur te hoog wordt, schakelt gaat en zal het toestel auto-
het toestel automatisch terug matisch terug schakelen naar
naar een lager vermogen. een lager vermogen. Dit lager
Wanneer deze beveiliging de- vermogen is niet zichtbaar in
fekt is verschijnt in het display het display. Zodra de plaat
Flenf 4 (voorste zones) of FI1 dan de maximum temperatuur

, en FY4 (achterste zones). bereikt, wordt het toestel uitge-
en de melding verdwijnt. schakeld (de tweede beveili-

De eerste beveiliging
beschermt de elekironika. Als
de temperatuur van de elek-
tronika te hoog oploopt, grijpt
deze beveiliging in. Het toestel
wordt uitgeschakeld. De venti-
lator blijft doorlopen om het
toestel af te koelen. In het dis-

play verschijnt £ 1.
Druk op een willekeurige toets

ging schakelt dan in).

' " e . [ 48 Fl -i. I ll .r- :--JJ Ll :' a -'-'l. N
S -

Pl ol Ll Y
; P R T [ el
L - _F | l" - - .-i L .l- --‘l [ ] "a"-"';. .r- - T i‘l.ifll-l-l..r .lr -..-r L ‘l‘l L ‘-‘-_.
---------------- i %ﬁ':._:;:-. e
L] -
|
¥

.-r-- - n ;-I- ‘-l-l- -

oh
R e ot o Bttt

Sy [N [ | - 'I- l'-l-"
o P e Tt ™ gl g AL, v [ r "'-“.-.“-.. g
: lll_ll-._: f":::;'_::::z::gi‘ X :;'-‘:i' :; - i: ::: e A . '.: o l!. _________ : " .:. " 55?.;"; - -: :.:::1-:1."1."-:::-:::-:-:-:_i:-l-:-!:q.:;‘ 1.:_-I:l:+:l-:-:-:r:-:i:-:-:d:!:r:-:l:::l:- :::i-:i-:ar:-:_..':'
AR e At KA, KA R a-i-fi e e L e o o o e e e




LA
Pl
'y 1-l".!| wat ey

h I.I .

J L . . -
."1 -': l. i..'l l.'rﬂl'!:'\.‘::l L] A n h g i-. .- | ! 5::.‘.:‘.;"{!F h‘H'l:.l: Ly

Welke standen u moet kiezen
voor de verschillende gerech-
ten kunt u herleiden uif de
kooktabellen op pagina 19 tot
C enmet 2]
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Open het @edleningspaneel. Druk op toets e en er is direkt in- Door nog een keer op de
Plaats uw vinger tegen de gesteld op stand 6 aan/uit toets (g) te drukken,
voorkant v&;n de klep en duw Druk op toets d en er is direkt schakelt u de kookzone weer
de klep vobrzich’rig omhoog. ingesteld op stand 10 uit.
_ Druk op toets € en er is direkt in- Ook door het sluiten van het
Druk op de aan/uit toets (g) gesteld op stand 12. bedieningspaneel schakelt u
van de ge\ivens’re kookzone. de kookzones uit.
Een groen lampje licht op. Met de toetsen f € en t» kunt

u de andere standen .

(1 tot en met 12) instellen.
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Figuur 5: Achter elkaar liggende zones
beinvioeden elkaar

Twee achter elkaar liggende
kookzones worden bestuurd
door één generator, Dit heeft
als voordeel dat per kookzone
een hoog vermogen gereali-
seerd kan worden.

Dit is ideaal voor het zeer snel
aan de kook brengen van ge-
rechten of het aanbraden van
viees.
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Fiquur 6: Zones naaost elkaar kunnen
tegelijk op stand 12

Wanneer beide achter elkaar
liggende kookzones tegelijk in-
geschakeld zijn, wordt het ver-
mogen automatisch verdeeld.
Tot stand 10 heeft dit geen
consequenties.

Stelt u echter een kookzone
op stand 11 of 12 dan zal de

andere kookzone automatisch

terug schakelen naar stand 6
of 7.

Twee naast elkaar liggende
kookzones beinvioeden elkaar
niet. U kunt ze dus gelijktijdig
op stand 12 instellen.

U zult een tikkend geluid horen
als twee achter elkaar liggen-
de zones tegelijk ingeschakeld
ziin. Dit wordt veroorzaakt door-
dat het toestel overschakelt
van de achterste naar de voor-
ste kookzone en omgekeerd.
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i de kooktijd aan.
U kunt de kookwekker dlleenin- 4 4, het einde van de kooktijd
stellen, als de kookzone is mge— wordt de kookzone uitgescha-

schakeld, keld en hoort u een pieptoon.
De achterste kookzones kunt u U kunt de pieptoon uitschake-

door de kookwekker laten uit- len door een willekeurige toets
schakelen. Met de toetsen i € in te drukken.

en i® kunt u het gewenste
aantal minuten (maximaal 99)

instellen. |
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De kookzone werkt alleen als
er een geschikte pan op de
kookzone staat en als het be-
dieningspaneel geopend is.
Wanneer er geen pan op de
kookzone staat (of een
ongeschikte pan) zullen de
kontrolelampijes op het bedie-
ningspaneel blijven knipperen.
Zodra er een (geschikte) pan
op de kookzone staat, bran-
den de lampjes continu.
Schades die ontstaan door het
gebruik van ongeschikte pan-
nen of door droogkoken vallen
buifen de garantie.
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AARDAPPELEN

Koken

Bakken

- fauwe aardappelen
- gekookte aardappelen

GROENTE

Stevige groenten,
zodls worteltjes, boontjes

Slinkgroenten,
zoals andijvie, spinazie
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De opgegeven waar-
den zijn gemiddelden
en afthankelijk van on-
dermeer het soort
pan.
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Pas de opgegeven
standen naar behoef-
te aan.
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Alhoewel overgekookt voedsel
niet in kan branden, verdient
het toch aanbeveling de kook-
plaat direkt na gebruik schoon
fe maken.

Ook hardnekkige viekken zijn
met een mild reinigingsmiddel
(bijv. een sopje van een afwas-
middel) te verwijderen. Water-
kringen of kalkresten kunt u het
gemakkelijkst verwijderen met
schoonmaakazijin. Metadispo-
ren (ontstaan door schuiven
van pannen) zijn vaak lastig te
verwijderen. Gebruik hiervoor
bijv. Stahlfix of collo Luneta.
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De zwarte kookplaat is gevoeli-
ger voor krassen dan de witte
uitvoering.

Voor een zwarte kookplaat

geldt:

* Gebruikt nooit schuurmidde-
len, deze veroorzaken kras-
jes waarin zich kalk en vuil
ophoopt.

* Gebruik nooit scherpe voor-
werpen, zoals staalwol en
schuursponjes.
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Wanner het toestel niet goed werkt, betekent dit niet altijd dat het kapot is. Probeer het euvel eerst

zelf als volgt te verhelpen. Wanneer onderstaande adviezen niet helpen, bel dan de service-afdeling
(zie pagina 26)

STORING OORZAAK REMEDIE

Het apparaat werkt niet, De Geen elektriciteit Elektrische installatie kontfroleren
lampjes branden niet (hoofdzekering(en), aansluiting)

De kookplaat werkt niet, Omgevingstemperatuur te laag Na het aansluiten een minuut of
FUI verschijnt in het display (5 °C) toen de plaat niet op het tien wachten. De meldingen
net was aangesioten verdwijnen. U kunt het foestel
gebruiken

Het kookviak schakelt plotseling Ventilatie is onvoldoende Koniroleer de
uit ventilatieopeningen

De melding F 1 verschijnt Oververhitting van de Druk op een willekeurige toets,
electronica in de kookplaat de melding verdwijnt. Opnieuw
beginnen op een lagere stand

Na inschakelen blijven de Ongeschikte pannen Geschikte pan gebruiken
lampjes knipperen (zie pagina 10)
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Typenummer: Hi2508 HI270B
Energiesoort: 230V - 50Hz 230V - 50Hz

Aansiuitwaarde: 5600 Watt 5600 Watt

Het gegevensplaatje bevindt zich aan de onderziide van het foestel.

Deze kookplaot behoort tot het "Y-type" (voldoet aan de standaard EN 60 335-2-6)
betreffende bescherming tegen overhiiting.

Het toeste! voldoet aan de DBT-richtiijn 73/23/EEG
(gemodificeerd door de richtiijin 93/68/EEG)
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De onderstaande garantievoorwaar-
den ziin dlleen geldig in landen met
een Atag vestiging (zle pagina 26
"Waar vindt u Atag*).

In de overige landen kan uw Atag-im-
porteur of uw leverancier u informatie
geven over de Atag Garantie en
Servicevoorwaarden.

De garantie op Atag keukenappara-
tuur is alleen geldig indien het toestel
voor hulshoudelijk gebruik is geinstal-
leerd en In gebruik Is voor doeleinden
waarnvoor het is geconstrueerd.
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- 5 jaar onderdelengarantie

- 1 jaar gratis service

De garantieperiode gaat in op de da-
tum van aflevering. Deze datum moet
U Op verzoek kunnen aantonen, blj-
voorbeeld met een afleveringsbon of
aankoopnota.

Onderdelen die defect ziin geraakt
door matetiaal-, constructie-, of
fabricagefouten, worden gedurende

een periode van 5 jaar gratis geruild.
Tijdens het eerste jaar ontvangt u ook
gratls service. Dat wil zeggen dat bij re-
paraties geen administratiekosten,
voorrijkosten en arbeidsioon in reke-
ning worden gebracht, Bij het verzen-
den van gratis onderdelen worden ge-
durende het eerste jJaar geen verzend-
kosten in rekening gebracht.
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Gebreken die hun ocorzaak vinden in:

- transportschaden

Kontroleer uw nieuwe apparatuur voor-
dat u deze in gebruik neemt. Neem
kontakt op met uw leverancier als u
beschadigingen aantreft.

- Installatiefouten

Defecten en schaden die het gevolg
Ziin van een installatiefout vallen buiten
de garantle. Bijvoorbeeld onvoldoen-
de ventilatie van het toestel of een fou-
tieve elektrische aansluiting. Ook ge-
breken dle ontstaan omdat er wijzigin-
gen aan de apparatuur ziin aange-
bracht, zijin van garantie uitgesioten.

- Qebrulksfouten en verkeerd of
onvoldoende onderhoud

Dit geldt bijvoorbeeld voor glasbreuk
en emailleschaden welke ontstaan
door stoten of vallen van voorwerpen
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op of tegen de apparatuur. Door on-
voldoende of verkeerd onderhoud

kunnen verkleuringen aan opperviak-
ten ontstaan en rubbers en kunststof-

fen snel verouderen. Ook dit valt niet

onder de garantie.

~  gebrulksslitage of veroudering
Voorbeelden hiervan zijn defect ge-

raakte |anmpn. verkieuringen van
kunststof of gelakte delen en krassen

op de apparatuur.
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In de londen met een Atag vestiging

kunt u zich tot deze wenden als u een
beroep wilt doen op de Atag Service-
dienst. .
In de overige landen neemt u contact
op met uw leverancier of uw Atag-im-

porteur.
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ATAG Keukente
BEZOEKADRES
Nijverheidsweg 1, 7071 CH ULH

POSTADRES

Postbus 8, 7070 AA ULFT
Telex: 456244 ATAG NL
Telefax: 08356 - 87888

ATAG KONSUMENTEN INFORMATIE
08356 - 87887

Belt u voor alie vriagen omirent Atag
apparaten.

ATAG SERVICEDIENST

08356 - 87885

Belt u blj een klacht of storing. Probeer
echter altijd eerst zelf het euvel te ver-
helpen aan de hand van de aanwijzin-
gen.

ATAG ONDERDELENVERKOOP

08356 - 87886

Dit nummer klest u voor het bestellen
van accessoires of onderdelen.
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BEZOEKADRES

Keerstraat 1, iIndustriezone Erpe-Mere
0420 ERPE-MERE

POSTADRES

Keerstraat 1, 9420 ERPE-MERE
Telex: 12467 ATAG B

Telefax: 053 - 80.60.57

SERVICEDIENST
KONSUMENTENINFORMATIE
Telefoon: 053 - 80.62.08
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cooking zone

confrol panel

on/off indication per zone

cooking settings

selector button for maximum power (setting 12)

selector button setting 10

selector button setting 6

fine-control buttons settings 1 - 12 -

N

-

® 00 T Q0

;-h

> = higher setting <€ =lower setting
. on/off button per zone
= |left rear cooking zone
left front cooking zone
right front cooking zone
= right rear cooking zone
. cooking timer display

. cooking timer setting buttons

» =longer 4 = shorter
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The operation of an induction
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hotplate is based on
magnetism. The hotplate (2)
' / contains a coil (1) that
- enerates an alternating
. magnetic field (3). The N and

poles change at a high
frequency. If a pan (4) with an
iron base is placed above the
coll there will also be a very
rapidly changing magnetic
field in the pan bottom. This wi
generate heat in the base of
the pan.

Figure 1: Working principle
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induction hobs are very * The electronic control is

suitable for the use of accurate and simple to set.
Cooking by induction has a pressure-cookers. The The lowest setting is lower
number of advantages: cooker reaches its working (i.e. 50 W) than for any other
pressure very rapidly. method of cooking. Using
* Because of the high power the lowest setting you can
of the induction hob pans * The cooking zone responds melt chocolate in a pan
are braught to the boil very very quickly. As soon as a without a bain-marie. The
quickly. Always keep this in cooking zone is switched off highest setting ensures that
mind and stay close o the _ no further heat will be you can bring water to the
pan. Further cooking takes added. The hob itself, as boll much faster. You can
the same time as with soon as the pan is removed, stand by and wait for this fo
cooking by other means. For cools very quickly. happen. '

example, potatoes are not
cooked through faster, but
are brought 1o the boll
faster.

Something that is boiing
can then be turned down.
The results of the lower
power are then immediately
visible.
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Frgure 2 loss with conventional Frgure J: No heat loss th mduC ﬂon
hob hob

W

Boiled-over food cannot * The heatis generated in the

burn in. The hob is thus easy pan itself. This reduces the

to maintain. heat losses to a minimum. If
you use a pan with a
diameter smaller than that of
the cooking zone there are
ailso no losses. An incidental
advantage is that the pan
handles do not get hot.
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Induction cooking is
exiremely safe
Because the heat is generated
in the pan and the ceramic
plate will not get hotter than
the contents of the pan, the
chance that you will bum

yourself on the hob is very
sight, |

However, there are, as with
any other hob, a number of
matters of which you should

be aware.

* Remember the very short
heating-up time at the
higher settings. Always stay

close to the hob if you have

a cooking zone on a high
setting (10, 11 or 12). Take
care that the pan does not

boil dry. Damage caused by

the use of unsuitable pans
and by pans boiling dry is
excluded from the warranty.

The ceramic plate is very
strong but certainly not
unbreakable. When, for
example, a herb jar or a
pointed object is dropped
onto it a break can be
caused.

When a hob is broken or
cracked it should be used
no longer. immediately

switch off the hob, take the
plug out of the socket and
telephone the service

department.

When the induction hob is in
use keep objects that can
be affected by magnetic
fields (credit cards, bank
cards, diskettes, watches
and similar items) away from
its vicinity. The magnetism is
harmiless for those fitted with
a pacemaker.

However, we would aadvise
pacemaker wearers first to
consult their heart speciailist.
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Use only pans with a thick
(Mminimum 2.25 mm) smooth
base that is suitable for
induction cooking, possibly
bearing the approval mark
"Class induction®

When pans with a warped
base (warped inward or
outward) are used the
overheating protection
system cannot work.

See further "Pans’ on page
34 and "Protective
equipment” on page 38.
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* Aluminium foil should never
be used as a container for
the preparation of dishes
(for example aluminium
deep freeze containers).
Aluminium foil will melt and
stick to your hob and can
never be removed.

Damage caused by the use of
unsuitable pans and by pans
boiling dry is excluded from
the warranty.
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are used for induction
cooking. Enamel has poorer
heat-conducting properties
than the aluminium contained
in the bottoms of stainless steel
pans suitable for induction
cooking. It is thus possible for:

* enamel to break off
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Induction cooking uses cooking, then it is suitable for enamel that comes loose
magnetis i to generate heat. induction cooking. from the steel)

The pan bbse must then This means, in practice, that if, for example, you put the
contain iron (be magnetic). you can use pans made from pan when dl’\( or nearly dry
A magnet is supplied with the cast iron, enamelled cast iron on a high setfing this can
hob, with which you can and stainless steel pans made cause,

check that the material of the specially for induction cooking.  ~ the pan bottom fo warp
bottom of a pan is magnetic. due 1o, fC?f example,

If the magnet is atfracted to While enamelled pressed steel overheohng through using a
the bottom of the pan andthe  pans are certainly magnetic power that is too high.

pan is suitable for electric they can be damaged if they
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Use only pans with a thick
(Minimum 2.25 mm) smooth
base that is suitable for
induction cooking, possibly
bearing the approval mark
"Class induction’
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When pans with a warped
base (warped inward or
outward) are used the
overheating protection system
cannot work, as o
consequence the hob
becomes too hot. This can
lead to breakage of the
ceramic plate and melting of
the pan base.

Damage caused by the use of
unsuitable pans and by pans
boiling dry is excluded from
the warranty.
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During induction cooking you
may hear a rattling sound in
the bottom of the pan. This will
damage neither the pan nor
the hob. This sound is caused
by the high power of the
cooking zone acting on the
bottom of the pan. You can
prevent the rattling sound by

selecting a lower setting.
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o The ceramic hob is scratch

©e N resistant, but

- do not use the cooking

surface as a culting board
TR - never slide pans across the

BTN, |  cooking surface. A grain of

el sand left behind could cause

a scratch that would be

. ~ impossible to remove. Lift up

Never let d:ln empty pan stand Aluminium foil should never be pans if you want to move

on a cooking zone that is used as a container for the them.

switched ¢>n While the preparation of dishes (for A tip: slide the bottom of the

cooking zbne is protected example aluminium deep pan across a damp cloth,

against overheating, the pan freeze containers). Aluminium before you put the pan on the

will be very hot with the foll will melt and stick to your cooking surface. This will

chance that it could be hob and can never be prevent grains of sand or the

daomaged. removed. like being transferred to the
Damage caused by the use of unsuita- hob surface.
ble pans and by pans bolling dry Is ex-

Figure 8: Uft T pa T Figure : Gn t slide the pans
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At the beginning you will be
surprised by the speed of the
hob. Bringing to the boil at a
higher setting is especially fast.

In order to prevent the pan
boiling over or boiling dry it is
best that you should remain
near the pan.

switch the hob to the hightest
power (setting 12) only if you
want to bring water to the boil.
setting 12 is too high to heat
butter or milk and far too high
for defrosting.

Always consult the cooking
fables on pages 43 to 44,
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Damage caused by the use of
unsuitable pans and by pans
boiling dry is excluded from
the warranty.

The power can be set from
50 to 2600 Watts.

Green lights
settings 1-6
Orange lights
settings 7-10
Red lights
settings 11-12

S0-500 W

650-1500 W

2000-2800 W
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Setting 11 is for grilling. Seting
11 is suitable for frying meat.
This would be far too fast at
setting 12, the milk-based
ingredients in the margarine
would burn before the
margarine melts.
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Several different protective Provisions are made to prevent

e oot o 1o o VERICON BIUISCHONEER O ot bl over and
to protect your cooking The electronics must be enters the ventilation openings
utensils and the electronics. cooled. The cool airisdrawnin ¢ gamaging the hob.
When the hob is built in from behind the kitchen

cabinet, and is blown out from
the rear of the control panel.

cormrectly the protective
equipment will react seldom or

never.

The hob can only function
when the control panel is
opened and if the ventilation

The cooking zone reacts only if openings are unobstructed.
there is @ $uitc1ble pan

standing on it. If there is only a If the ventilation flow is
spoon or a fork on the cooking insufficient the hob wil not
zone it will not switch on. The switch on.

lights will continue to flash.

Damage caused by the use of unsulfa-

ble pans and by pans bolling dry Is ex-
cluded from the warranty.
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Three protective devices are
built info the hob to protect it
against overheating.

The first device protects the
electronics. If the electronics
temperature rises too high, this
device will act. The hob will be
switched off. The fan wiill
continue to run to cool the

hob. ! will appear in the
display. Press any button and
the message will disappear.
Switch on the hob again and
select alower power.
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The second device protects
your pans. This it does by
checking the temperature of
the ceramic plate. It s
important for this device that
the bottom of the pan is flat. If
the temperature is too high the
hob automatically switches to
a lower power. If this device

should be defective F { and ¢

(front zones) or F3 and FY (rear
zones) will appear in the
display.

If the fault messages F1, F2, F3,
F4, F5, F6 or F8 should appear
in the display telephone the
Atag service department.

The third device protects
against a pan on fire. If you
put a pan that is empty or
contains very little on the hob
it will measure the heating
process and find that it is
heating too quickly and switch
automatically to a lower
power. This lower power will
not be visible in the display. As
soon as the plate has reached
the maximum temperature the
hob will be switched off (the
second device will have then
come into operation).
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Open the control panel. Place
your finger against the front
edge and carefully lift the

covel.

Press the on/off button (g) for
the required cooking zone.
A green light comes.on.
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Press button e and setting 6 will
be selected immediately.
Press button d and setting 10
will be selected immediately.
Press button ¢ and setting 12
will be selected immediately.

You can use buttons » and

f 4 {o select other settings
(settings 1-12).
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The settings that you should
select for various dishes can
be found in the cooking tables

on page 43 1o 44.

By pressing the on/off button

(9) once more the cooking
zone will be switched off. -

If you close the control panel
you will switch off all cooking

ZONes.
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Figure 5: Zones positioned one behind
the other Influence each other.
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Two zones, one behind the
other, are controlled by @
single generator. The
advantage is that a high
power can be achieved for
each zone. This is ideal when
bringing a dish quickly to the
boil or for sealing meat.

-.b:::-'-: AR R AT R T } R

Figure 6: Zones positioned adjacent fo

one another can be simultaneously set
atlevel 12.

When both of two zones, one
behind the other, are switched
on at the same time the power
will be shared between them
automatically. Up to setting 10
this has no effect.

Suppose you then switch a
zone to position 11 or 12 then
the other zone will be switched
automatically to setting 6 or /.
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Two zones next to each other
will not influence each other.
Thus you can switch them both
to sefting 12 at the same time.

You will hear a ticking noise if
two zones, one behind the
other, are switched on at the
same time. This is caused by
the hob switching to an fro
between the two zones.
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The zones will only work if there
— is a suitable pan on the zone.

. i h g t e dc When there is no pan on the
Figure 7: The auto fimer operates on the two back zones zone (or an unsuitable pan)

the control panel indicator
lights will remain flashing. As
soon as there is a (suitable)
pan on the zone the lights will
be lit continuously.

Damage caused by the use of
unsuitable pans and by pans
boliling dry is excluded from
the warranty.
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the zone will be switched off
and you will hear a bleep
signal. You can switch the
bleep off by pressing a button.
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You can set the timer only if
the zone is switched on.

You can use the timer o
switch off the rear zones. You
can set the number of minutes

required (maximum 99) with

the buttons i®» and i <. The
display sl';ﬁows the cooking time
remaining.
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| FOO BOILING/FRYING SIMMERING COOKING

| Soup

| Bouillabaise #

| Clear soup
Thick soup

| Meat frying/braising
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| Larger pieces amaa e bbb b e X L
| Steak 1 3 b L

i Fish _

| Fried fish _

I Potatoes .
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Fresh peas, beans Cop gy b8 b g 4 b Adjust as
| Onions (fried)
Frozen carrots, beans
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BOILING/FRYING

Vegetables (cog_t_l-r;l-legl
Frozen leaf vegetables
Sauces

Thick sauce - roux or
cormflour

Frying
French fries
Frozen croguettes . ) v
Croquetties oy e e L
various

Rice

Macaron|
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Pancakes s S A SR
Crépes L8 0 L
Scotish pancakes
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Although spillage cannot
‘burn-on’, the surface should
still be cleaned immediately
after use.

In order to remove stubborn
marks, use a little mild cleaning
agent (e.g. washing-up liquid).
Water marks and traces of
lime can most easily be
removed with the aid of
vinegar. Metdllic traces,
usually resulting from sliding the
pans across the ceramic
surface, are often difficult to
remove. We suggest you use a
suitable cleaning agent e.g.
"Hob Brite’
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Note: black hobs are less
resistant to scratching than the
white versions.

Never use abrasive products
which cause fine scratches
where lime traces and dirt can
collect.

Never usesharp objects such
as steel wool or abrasive
sponges.
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Please check the following points which may solve the problem, before calling the engineer

(page 49).

SYMPTOM |

The appliahce does not work. The
lights do not light up.

The cooking zones are not

working, the message F appears
on the display.

The cppllqwce stops suddenly.

The message f ! appears.

The lamps continue to flash after
switching on.
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CAUSE
No power supply

Ambient temperature too low

(5 °C) before the hob was plugged

In,

Ventilator is not far enough open

Transistors overheated.

An unsuitable utensil is belng used.

ACTION

Check the electrical installiation
(fuse(s), connection).

After installation, wait about ten
minutes. The messages stop
flashing and you can then use the
applionce.

Check ventilator openings at front
and back.

Press any control. The message
disappears. Restart at a lower
setting.

Use a suitable utensil
See page 34.
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Model Number HI2508 HI2708
Energy Supply 230V - 50 Hz 230V - 50 Hz
Connection 5.600 Watt 5.600 Watt

The model number plate is attached to the base of the appliance.

This hob is classified Y type” (according to the EN 60 335-2-6 standard)
regarding the protection against overheating.

The hob is conform to the directive 73/23/CEE
(modified by the directive 93/68/CEE) called DBT.
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The guarantee conditions listed below
are only valid In countries with an Atag
establishment (see page 49 *Where do
you find Atag’). In other countries, your
supplier or Atag importer can provide
you with information about the Atag
guarantee- ond service conditions.

The guarantee on ATAG kitchen appli-
ances Is valid only if the appliance has
been Installed for household use and Is
used only for the purposes for which it
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ATAG wurrorh’rs this uppllance for the
following guq::mntee perlods:

-  5yeor guarantee on parts;
- l-year service guarantee.

The guarantee period s effective from
the date of dellvery of the appliance.
Evidence of the date of delivery must

be provided upon request, for exam-
ple with a delivery slip or sales receipt.

Pars which mailfunction as a result of
material, consfruction or factory errors
will be replaced free of charge for @
period of five years effective from the
date of delivery.

During the first year starting from the
date of delivery, Atag also provides
free service.

This means that in case of repairs, the-
re will be no charges for costs such as
handling charges, fravel expenses or
labour costs.

In addition, no shipping or handling
costs will be charged for free parts sent
to you during this year.

are all malfuncﬁons ccmed by

-  fransport damages

Check your new appliance before
using it. Contact your supplier if you dis-
cover any damages.

- installation errors
Defects or damages resulting from
installation errors, such as insufficient

~ ventilation or faulty electrical connec-

tions, are excluded from the guaran-
tee. Complaints resulting from chan-

ges to the appliance are also exclu-

ded from the guarantee.

-  improper use and incorrect or
Insufficlent malntenance

Examples include broken glass or da-
mages to the enamel finishing caused
by bumps or by dropping objects on or
against the appliance. Insufficlent or
Improper maintenance may also result
in discolouration of surfaces or rapld
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These complaints are also excluded
from the guarantee.

The Technical and Service Department

- wear due to use or ageing ATAG (UK) Limited.
Exampiles include broken light bulbs, 19-20 Hither Green,
discolouration of synthetic or Clevedon, Avon B521 6XU
enamelled parts, and scratches. Tel: 0275 - 870606

Fax: 0275 - 871371
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This guarantee does not in any way
affect your statutory rights.

In countries with an ATAC—}
establishment, please contact the
ATAG Service Department. In ali other
countries, please contact your supplier
or your Atag importer.
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zone de cuisson

panneau de commande

indication marche/arrét per zone de cuisson
affichage puissance de cuisson

touche de cuisson préférentielle position 6
tfouche de cuisson préférentielle position 10
touche de cuisson préférentielle a puissance max. (position 12)
touche de réglage précis positions 1 & 12

» =plus fort 4 = moins fort

touche marche/arrét per zone de cuisson

] = zohe de cuisson arriere gauche

2 = zonhe de cuisson avant gauche

3 = zohe de cuisson avant droite

4 = zohe de cuisson arriere droite

h. affichage minuterie

touche de réglage minuterie

N

® Q00O

o

Q

|

P = quisson plus longue
< = quisson plus bréve
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Figure 1: Princlpe de fonchionnement
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Le fonctionnement d’'une pla-
que de cuisson a induction
repose sur le principe du mag-
nétisme. L'appareil (2) con-
tient une bobine (1) produisan
un champ magnétique alter-
natif (3). Les poles + et - sont al-
ternés a tres haute fréquence.
En placant une casserole avec
fond en fer sur la bobine, le
champ magnétique du fond
de la casserole alterne lul ausss
tres rapidement, ce qui géne-
re la chaleur dans ie fond de
la casserole.
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La cuisson & induction présen-
te plusieurs avantages :

* grdce A la puissance élevée

de la plaque de cuisson G in-
duction, I'eau bout trés rapi-
dement. N’oubliez jamais
cela et restez vigilant. La
cuisson compléte prend au-
tant de femps qu'avec un
aufre systéme de cuisson.
Les pomd:'nes de temre ne
sont pas @cui’res plus rapide-
ment, mais I’'eau de cuisson
arrive plus vite a ébullition.
La plague de cuisson A in-
duction est particuliérement

indiquée pour la cuisine en
cocotte minute (casserole G
pression).

La cocotte arrive tres rapide-
ment au degré de pression
nécessaire. La zone de cuis-
son réagit donc tres vite.

Dés que vous éteignez une
zone de cuisson, il n'y a plus
émission de chaleur, la zone
refroidit trés vite, des que
vous en avez retiré la casse-
role. Pour prolonger la cuis-
son, vous pouvez diminuer Ia
puissance, les aliments conti-
nueront & cuire & moindre
puissance.

* Le réglage électronique est

trés précis et facile a effectu-
er. La position la plus basse
donne une puissance
inférieure a la position la plus
faible de tous les autres sys~
témes de cuisson (b0 W).

En réglant votre zone de
cuisson au plus bas, vous
pouvez directement faire
fondre du chocolat dans la
casserole. La pius haute posi-
tion permet de faire bouillir
de |I'eau beaucoup plus ra-
pidement. Vous pouvez des
lors rester & coté de votre
plaque de cuisson et atten-
dre que |'eau arrive a ébulli-
tion.
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F:gure 2: Perte calonﬁque d’une F:gure 3 Auc:une pen‘e calonﬁque lors
plaque de cuisson convenfionnelle d’une cuisson par induction

* Les aliments qui ont débor- Si vous utilisez une casserole
dé de la casserole n‘atta- dont le diametre est inférieur
chent pas sur la plaque. Q celui de lIa zone de cuis-
C'est pourquoi I'appareill es sOnN, Vous Nn'aurez donc pas
d’un entretien facile. de perte de chaleur.

4

La chaleur est générée dans
la casserole ce qui permet
de limiter au minimum Ia
perte de chaleur.
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La cuisson ¢ induction est ex-
trémement stre

Parce que la chaleur est géné-
rée dans la casserole et que la

plaque de cuisson ne devient

pas plus chaude que le conte-

nu de la casserole, il y a peu

de danger de se brdler a I'ap-

pareil.

Pourtant, comme pour tous les

autres appareils, il faut tenir
compte de plusieurs facteurs.

* N’oubliez pas que la chaleur
se développe trés rapide-
ment si la zone de cuisson
est réglée au maximum. Res-
tez toujours & cété de I'ap-

pareil lorsque vous avec allu-
mé une zone de cuisson ré-
glée sur la position 10, 11 ou
12. Veillez & ce que la casse-
role ne puisse chauffer &
vide. Les dégdts occasion-
nées par des casseroles ay-
ant chauffé a sec ne sont
pas couverts par la garantie.

La plaque de vitroceram est
trés solide mais n’est pas in-
cassable. Si vous laissez
tomber, par exemple, un
pot d’épice ou un objet
nointu, la plaque peut se fé-
ler.

* N'utilisez plus un appareil qui

présente un félure ou fissure.
Eteignez I'appareil immedia-
tement, déconnectez la pri-
se et contactez le service
apres-vente.

Pendant |’ utilisation d'une
plaque de cuisson a induc-
tion éloignez tout objet mag-
nétique (cartes de crédit,
carte bancaire, disquettes,

-~ montres etc.). Le magnétis-

me n’a pas d’effet sur les pa- -
cemakers. Nous conseillons
cependant aux personnes
porteuses d'un pacemaker
de consulter préalablement
un cardiologue.
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* N'utilisez que des casseroles
dont le fond est épais et
plat (min. 2,25 mm) et qui
sont appropriees pour Ia
cuisson a induction, éventu-
ellement munies du label de
contrdle "Class induction’
Pour les casseroles dont le
fond est déformé (concave
ou convexe) la sécurité de
surchauffe peut ne pas fonc-
tionner.

Voir plus loin au chapitre
"Casseroles” en page 58 et
le chapitre "sécurités’ ala
page 62
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* N'utilisez jamais de feuillet
aluminium (par exemple les
raviers contenant des repas
préparés) pour cuisiner. Lors-
que le feuillet aluminium a
fondu sur la plagque de cuis-
son, il ne peut plus en étre
détaché.
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Les degats causes par I’ utilisa-

fion d’une casserole inappro-

priée ou la cuisson a sec ne
sont pas couverlts par la garan-
fie.

- naa
.':._.'-'----- ----l l.’l-'i*l
:}l'- e "'-"-l-'-l-' i ll"l F':‘!‘-I"

e T
e .
_._..,.-.;.. s :

L
A
-

R R AR e

! g
By SR et e R

..........................

1l:E:. ': :F '|:F" '-"-'-'- '- .---‘i-‘i - -l‘l - l'll '1-



f

Ly

[ - R N N

2:: g R e e v ., ' % . O [ P, g :r:t'n:n_.:n*.:'-:_.
[y

- i T ' " vtk
-y E i DU L N L LI B ]
N ] . T - el AL . - . - rob * + Ll NI 3 ’
4 ! R :.:.‘:-r SR s s R n cam s ‘:':‘:'::1::?" . e ‘ endom | u el"
a - mmm ] .y e mm . N -
* Yt . L] - ' . k =y 1-‘!‘!:* s
it N e 2 T it e, ittt B e e, S o TRy
[ S O U] 'l': . - i 'y L X . - Faa T - o
- . o+ &

. o ,
L | &+ L] 4 X . ny ==
':E:i:ll‘:::l - L. - ' ™, X L o : » :.‘.' Ay 'ﬁ -.-"-‘-'-i Ao :: n $ - )
-l:'- [ ] = : 1 » -l-" ! ‘l L) ': ++J -"' . ndh or kb L] '-':.- ‘:-....:- .I- l'_l

*ﬁ . les sont utiisées pour la cuisson
| & induction. La conductibiité
_ A eAS de I'émail est moins bonne
. B | que cele de I'aluminium
areelane. contenu dans le fond de cos-
seroles en acier inoxydable

spéciales pour la cuisson Q in-
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La cuisson & induction utiise le ité, elle est également appro- 4 wion. Dés lors

magnétisme pour génerer la cha- iée pour la cuisson a induc- + rémal peut sauter (se déta-
leur. le fond de casserole doit on. ‘ cher de I'acier) p.e. lorsque la
donc contenir dufer (éfremagné-  En pratique cela veut dire que casserole vide ou presque est
tique). Vous frouverez avec la pla- vous pouvez utiliser des casseroles placée sur la zone de cuisson
que de culisson un aimant qui en fonte, en fonte émaillée et les régiée sur le maximum de puis-
vous pemmetira de contrdler la casseroles en acier inoxydable SONCE.

quaiité du fond de vos casseroles. spéciales pour la cuisson ainduc- * le fond de casserole peut se dé-
S I'aimant est attiré par le fond de ion. former par exemple en cas de
casserole Pt que celle-ci est op- Les casseroles en tdle d'acier

- | surchauffe parce que la puls-
propriée |:i>our la cuisson A l'électr- émailée sont magnétiques, mais sance réglée est trop Slevée.
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N’utilisez que des casseroles
fond épais (min. 2,25 mm), plat
appropriées pour la cuisson A
induction et portant éventuel-
lement le label "Class induc-
tion®
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La sécurité anti-surchauffe ne
fonctionne pas avec les casse-
roles dont le fond est déformé
(concave ou convexe) et la
zone de cuisson chauffe alors
trop fort. La plagque de verre
peut sauter, se fissurer. Plus rien
n‘empéche alors le fond de la
casserole de fondre.

Les dégats causes par I'utilisa-
tion de casseroles inapproprié-
es ne sont pas couverts par la
garantie.
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Pendant la cuisson sur une plo-
que & induction, it peut arriver
que vous entendiez un bruif de
crécelie, ceci est absolument
sans danger pour I'appareil et
pour les casseroles. Ce bruit,
qui est causé par la puissance
de chauffe élevée de la zone
de cuisson fait travailler le fond
de la casserole; il disparaitra
dés que vous aurez diminué la
puissance de cuisson.
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Ne laissez jamais une casserole
vide sur ude zone de cuisson al-
lumée. Bidn que la zone de
cuisson soit protégée contre
une surchdiJuffe éventuelle, la
casserole chauffe trés fort et

peut s’endommager.

Les degdats cbwés par I‘utilisation de
casseroles Inappropriées ou la culsson
& sec ne sonit pas couverts par la ga-
rantie. ;

N’ utilisez jamais de feuillet en
aluminium lors de la prépara-
tion de vos mefts (par exemple
emballage aluminium des pro-
duits surgelés). Le feulllet d’alu-
minium fond rapidement et
attache définitivement sur la
plaque de cuisson.

La surface de cuisson en vitro-
ceram résiste aux griffes.

- n‘utilisez pas la plaque de
cuisson comme planche &
découper

- ne faite pas glisser les cassero-
les sur la plaque de cuisson. Un
grain de sable peut causer

une griffe définitive. Soulevez
donc les casseroles si vous de-
vez les déeplacer.

Conseil :

faites glisser le fond de cassero-
le sur un chiffon humide avant
de déposer la casserole sur la
surface de cuisson. Ceci em-
péche que des grains de sa-
ble ou autres ne se déposent

a la surface de la plaque.




Au début, vous serez étonnée
de la rapidité de la plaque de
cuisson. Amener de I'eau G
ébullition est excessivement ra-
pide avec un reglage de puis-
sance maximum. Afin d’éviter
que I'eau ne déborde, il est
conseillé de rester a cété de la
plaque de cuisson.

Ne réglez la plaque de cuisson
sur le maximum de puissance
(12) que lorsque vous désirez
faire bouillir de I'eau. La posi-
tion 12 est trop élevée pour
chauffer du beurre ou du lait
et bien trop élevée pour dége-
ler vos produits.
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Consultez toujours les tableaux
de cuisson des pages 68 a /0

La puissance est réglable de
50 & 2.800 Watts.

Voyants vert
position 1 a 6
Voyants oranges
position 7 a 10
Voyants rouge
position 11 et 12  2000-2800 W

50-500 W

650-1500 W
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La position 11 est celle de la
grillade. La position 11 est ap-
propriée pour saisir et cuire les
viandes. Sur la position 12, la vi-
ande cuit frop rapidement, les
molécules de lait contenues
dans la margarine ou le beurre
brdient avant méme que la
margarine ou le beurre n‘ait
fondu.
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seroles inappropriées ou la cuis-
son a sec ne sont pas couverts

par la garantie.

L'appareil intégre diverses sé-
curités pour protéger vos usten-
siles de cuisine et les dispositifs
électroniques. Lorsque I'appa-
rell est correctement encastre,
les sécurités ne devront jamais
ou presque entrer en action.

|

Les dispositifs électroniques doi-
vent étre refroidir. L’ air froid est
O MR SR R R R (:Ispi ré a |'arriere du meuble de
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! cuisine et souffléa I'arriere du
La zone de cuisson réagit uni- panneau de commande.
quement lorsqu’une casserole
appropriée est utilisée. Lors-
qu’une cuiller ou une fourchet-
te est déposée sur la zone de
cuisson, celle-ci ne s’actionne-
ra pas. Lés voyants continu-
eront @ c@ignoter. Les dégdts

causés par I'utilisation de cas-

L'appareil ne peut des lors
fonctionner que lorsque le pan-
neau de commande est ou-
vert et que les ouvertures de
ventilation sont libres. Sile cou-
rant d’air est insuffisant I'appa-
reil ne se met pas en marche.
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L'appareil comporte des dispo-
sitifs velllant & ce que des ali-

ments ayant éventuellement
débordé de la casserole sur les
ouvertures de ventilation ne
puissent endommager a pla-
que de cuisson.
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L’'appareil comporte trois s€cu-
rités de surchauffe.

La premieére protége les dispo-
sitifs électroniques.

Si la température des dispositifs
électroniques est frop élevée,
cette sécurité intervient. L'ap-
pareil est arrété., Le ventilateur
continue de fonctionner afin
de refroidir la plaque de cuis-
son ef I'électronique qu’elle

contient. Un signal # ! apparait
al’écran d’affichage.
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Enfoncez une touche, nimpor-
te laquelle, et I'affichage dis-
parait. Remettez la plaque de
cuisson en marche en choisis-
sant une puissance de cuisson
plus faible.

La deuxieme sécurité protége
vos casseroles. Il s’agit d'un
contrdle de la température de
la plaque de vitroceram. Pour
que ceftte sécurité fonctionne,
il importe que le fond des cas-
seroles utilisées soit parfaite-
ment plat.
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Lorsque la température est
trop élevée, |"'appareil choisit
automatiquement une puissan-
ce inférieure. Lorsque cette sé-
curité est défectueuse, vous
verrez apparaitre les mentions

Fletfl au cadran d’afficha-

ge (zones avanb ou fI et F ¥
(zones arriéres).

Téléphonez au service apres-
vente ATAG si les mentions Fl1,
F2, F3, F4, FS, F6 ou F8 apparais-
sent a l'affichage.
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Cette puissance plus faible

La troisiéme sécurité empéche
que le retour de flamme dans
la casserole. Si vous déposez
une casserole vide ou presque

n‘est pas affichée. Des que la

plague atteint la température
maximum, |I'appareil s’ &éteint

d

automatiquement (la deuxie-
me sécurité intervient alors).

sur une zone de cuisson, la pla-
que de cuisson mesure imme-

diatement que le processus de
culsson est trop rapide et régle-

tions F1, F2, F3, F4, F5, F6, ot F8
apparaissent & I'écran d’aoffi-

vente Atag lorsque les men-
chage.

Téléphonez au service aprés-

reil sur une puissance plus

ra ou’rombﬁquemen’r I’'appa-
faible.
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Avec les touches P et f €
vous pouvez effectuer un

>
D44 » » » » reglage 1 a 12.

i h

J Reportez-vous aux tableaux

de cuisson des pages 68 a 70
pour choisir la puissance de
cuisson correspondant aux
mets que vous desirez prepa-
rer.
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Ouvrez le panneau de com- Enfoncez la touche (e) et le ré-
mande. Placez le doigt sur l'a- glage se fait immeédiatement
vant du panneau mobile et sur la position 6.

poussez celui-ci prudemment Enfoncez la touche (d) et e ré- __

vers le haut. Enfoncez la tou- glage se fait immédiatement Hﬂﬂwﬂ e
che marche/arrét (g) de la sur la position 10, En enfoncant & nouveau la
zone de cuisson désirée. la touche (¢) fait immeédiate- touche marche/arrét (g), vous
Une voyant verte s’allume ment le réglage de puissance éteignez la zone de cuisson.
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maximum (12). Vous éteignerez aussi la zone
de cuisson en fermant le pan-
neau de commande.
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est réglée sur 11 ou 12, I'autre
zone se réglera automatique-
ment sur la position 6 ou /.

Deux zones de cuisson situées
'une A cHté de I'autre fonc-

Figure 5: lnm}acﬂon des foyers places Figure 6: Les foyers placés I'un @ cOfé ,
I'un derriére |'autre de I'autre peuvent éire réglés tionnent indépendamment et

simultanément sur la position 12

peuvent des lors foutes deux
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exemple.

Lorsque les deux zones situées
I’'une derriére I’autre fonction-
nent en méme temps, la puis-
sance est automatiquement
répartie entre elles. Cecin’'aG
aucune conséquence lorsque
la position choisie est inférieure
ou égale a 10. Par contre, si 'u-
ne des deux zones de cuisson

Deux zones de cuisson situées
I'une derriére I"’autre sont
commandées par un méme
générateur. Ceci présente
l'ovontogé de fournir une gran-
de puissance de chaleur par
zone de cuisson. Ce qui est
idéal pour faire bouillir I'eau

de cuisson tfres rapidement ou

Lorsque deux zones de cuisson
situées I'une derriere |'autre
sont allumées en méme
temps, vous entendrez un *tic-
tic". Ce bruit vient du fait que
I’appareil alterne sans arrét de
la zone de cuisson avant a ar-
riere.
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Le réglage de la minuterie ne
peut se faire que lorsque la
zone de cuisson est activee.
L'arrét des zones de cuisson ar-
rieres peut étre programmeé
par la minuterie de cuisson. Au

moyen des touches i» et |4
vous pouvez régler la durée
de cuisson (max. 99 min.)
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L affichage indique le nombre
de minutes de cuisson restant.
A la fin de la durée de cuisson
la zone de cuisson est arrétéee,
un signal sonore retentit. Vous
pouvez arréter ce signal en en-
foncant la touche de la minu-
terie,

Le réglage de la durée de cuis-
son n'est possible que sur les
deux zones de cuisson arrieres.
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La zone de cuisson ne fonction-
ne que lorsqu’une casserole
appropriée est utilisée. Lors-
qQu’aucune casserole n‘est po-
sée sur la zone de cuisson (ou
une casserole inappropriée)
les voyants lumineux du pan-
neau de commande cligno-
tent. Des qu’une casserole
(appropriée) est déposée sur
la zone de cuisson, les voyants
lumineux restent allumés.

Les degdats causés par I'utilisa-
tion de casseroles inapproprie-
es ou la cuisson a sec ne sonf
pas couverts par la garantie.
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Bouilion S da 5,33

Consomm .. 5
Creme . e
Cuisson de viande

Petits morceaux de
viande .

Gros morgeaux de
viaonde

vy w08 . | lesindications four-
nies sont des
moyennes déepen-
.~ 1 dant, enfre aurres,
CERBEY de la nature du ré-
| clpient.

Adaptez les posi-

! tions en conseé-
 quence.

Cuisson de poisson
Pommes de terre
Pommes vapeur

Pommes de terre rissolées
-Pommes de terre crues
-Pommes Qe ferre cuites

Llegumes

Légumes fermes’, tels
que carottes, haricots - .
verts e
L&gumes fondants®, tels '
que chicarée, épinards
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PREPARATION DEBUT DE CUISSON CUISSON
Légumes (suite) o
Pois, haricots

Oignons blanchis

Décongélation de
carottes, de haricots

Décongélation de
legumes en branches

Sauce

Sauce liée par roux ou
liant mélangé

Friture
Frites

Croquettes de
viande congelées

Croquettes de viande
fraiches

T -r
rrTr ar -4
[ M

L mJamT
-u.a..pn.u-----lr
A

'I-!-'I-I-Ill-
",

-.-l

.
I‘.‘|-|-|JI|.--

'.q:""l"'l.: l-:._-

s,
"' . .-.-."' -

DA

MR,
Y ry = nan r_- LT +:,., »
."' = T T, - - -

e m—— .

A s mm e B UL L T L L N
DO RN, o R e L R .

-
L] L ]
- [ ]

e

L

¥ 'l"";".“'."‘.'- s

1 -I"';l-' "
e

o
. l':l+i L]

LI ]

AN MR o Ml . + &l I

S e

T =-rT
e = e e - g R ERLRE NN

i
p—— — OO ':--'r o ' - L N * R , .--l'----.-u---l----....r:-:llr .- '.-. et '_r'_.l s q{ - ... -‘1-.1-.-.'.‘-_-':.‘-:_-:1-:-1
: 0 .-.:. = o e : . . i _-EE-
B b K it R SRt R ' el i R AR BANRNEE
i N

- - A k- aa
-J..rrl.-l-l

CEufs au plat L - o
Lardons o pee ‘:{’_-}}?;'ﬁi‘ L ~

Poires a cuire - _ :
Compotedepomme | - = 9 o o

. o . EFEX - i - y paOanE . ] :' r.r ettt ‘l.-'_‘.'f.-'i.'f e -
rnEoGORete . e gt o el B e ; PR e -:' -."-*-:-:+.-:-=:-:r T
X . ' 45- S - A
) y _ . e R
¥

Lo

F

+rE pE L w

..i...ria.ll.l.a-.----r--l--l-

.-ﬁ. III“‘.

r-.r:"'u l.llr.-r.il ]J.I‘:_.;‘ . :J‘-lll‘flldll 'li r‘Jl -]l-Jl’ -t"‘fdl."l‘i"ill'd'-
. ;
et S T

'::*;'ﬁl' .""".-"::" =i e .'::::?':E:f
G

T e SRl

-'l l.'|'
-.-:-:-'3-.{ S .ﬁ-':-:::

- -;I-‘.I- ok ‘:'

e }.-.-*-:-,-1‘-‘ .-‘::.-:" R R

B T A L -::':f:‘: .-.;.;.-_.;._.-:-z_._,_._._._.;._.;.; :-.p:i.-:-,




%
I‘l
lrJ
i
| .

.
L] Fq

Y

e
ey

PREPARATION
Divers (suite)
Bouillie

Lait

Crépes épaisses Y

bt
Sr

Fines crépes L éﬁﬁ 3
Petites crépes '

_—————— e =

n"

A .I'l'h".




e
------------ o - '..""1.-'...--.-1-1--
e
Rt
P

r---- + v ol T + & -'-i.l-l-

------

ﬁ:{ﬂ#:?%ﬂw

et AP AR

l:l.l._.
LN | 'I'.I
[
II.
.+
'I
'I 4
+
F 1% +
'I'! F

- N .,...-. . i - - r_l-i‘iil T l-li- brl- __
e L e " ahcin o - s -.~':'+~:*.-: -: '.-* et il
.':':*:':'l-' :-:-:.:."-lr :‘f:-*r* o . .". ..'. : e '-l-"l-'l' ll: ' v.: : "-"-:-p':'-’-'-:‘ "'-:I:":"-'-'-'- J' - -!" -'-l" i'+'+":.' w7 n ' o -‘ ol l-"-"l"-"l-'nl-!" ","‘+ :"'l" __-r.-_ -"-'-J'- " -' -' -'-'--'.'-'-'---'- -'-" r-r.-.r'r- - -.:.l. i-* r. . .‘Iﬂ '-i.:*-i" i-"l-'-r"'l-'l- L] l-'-‘-'l- l!'.. [ e $ }ll.-f' e 2 -l. }'l' F‘F.." I‘l}l‘-‘h-'-f :- 1" :-l!-:'- - '--‘r'-'-ll*:.‘l'.

Bien que la nourriture ayant dé-
bordée ne puisse braler, il est
recommandé de nettoyer di-
rectement la plague de cuis-
son apres |‘utilisation.

Les salissures les plus résistantes
seront éliminées avec un pro-
duit de nettoyage doux (par
exemple, avec un peu de pro-
duit vaisselle). Les auréoles
d’eau ou les traces de calcai-
re seront éliminées facilement
avec du vinaigre d alcool
blanc. Les traces métalliques,
causées par les casseroles,
sont plus difficiles a éliminer. Uti-
lisez pour cela des produits de
nettoyage adaptés.
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Une plaque de cuisson noire
est moins résistante aux griffes
qu’une plaque blanche.

* Nutilisez jamais de produits
abrasifs ou a récurer, qui pro-
voguent de fines rayures
fixant des salissures.

* N’utilisez jamais les objets
durs fels que la laine d’acier
et les éponges abrasives.
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Un mauvais fonctionnement de I'appareil ne signifie pas nécessairement une panne. Vérifiez tout d’a-
bord les points suivants. Si les consells ci-dessous ne sont d’aucune aide, faites appel au service apres-
vente. Pour cela, reportez-vous a la page 75.

SYMPTOMES CAUSES POSSIBLES REMEDE
L'appareil ne fonctionne pas. Les Pas d’alimentation électrique. Vérifiez I'installation électrique
voyants §ont éteints. (disjoncteur(s), raccordement).
La table k:le cuisson ne fonctionne Température amblante trop basse Aprés mise sous tension, attendez
pas, le symbole F I est affiché. (inférieure a 5 °C) alors que la une dizaine de minutes. Les

| table n’étalt pas alimentee. symboies arrétent de clignoter,

I'appareil peut fonctionner.

L‘apparell s’est anété en coursde  Bandeau de ventilation ~ Vérifiez les orifices de ventilation
fonctionnement. insuffisamment ouvert, avant et arriere.

Le symbole F 1 ast affiché. Surchauffe des transistors. Appuyez sur une touche
i quelconque pour effacer le
- symbole. Relancez la cuisson a un
| niveau plus basse.

Apres Ioimlse en marche de Récipient incompatible. Utillsez un ustensile compatible.
I’'appareil, les voyants continuent
a clignoter.
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Numéro de type HI2508 HI2708B
Tension électrique 230V - 50 Hz 230V - 50 Hz

Puissance 5600 Watts 5600 Watts

La plague signalétique est fixée sous I'appareil.

Cette plaque de cuisson est classifiée "Type Y (conformément a la norme EN 60 335-2-6 standard)
concernant la protection contre la surchauffe.

La plaque de cuisson est conforme a la directive 73/23/CEL
(modifiée par la directive 93/68/CEE) appelée DBI.
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Les conditions de garantie reprises cl-
dessous ne sont valables que pour les
pays dans lesquels Atag possede une
filiale (voir page 75 "Ou trouver Atag’).
Dans les autres pays, votre fournisseur
ou importeut Atag vous renseignera
sur les condifions de garantie et le ser-
vice aprés-vente.

La garantie sur les apparells ménagers
de Atag n‘est valable que si I'apparell
ménager est Installé et utilisé pour les
taches auxauelles il est destiné.

-------
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Pour ce’r cppcrell, A’rag VOUS offre:

- Sans dé garantie sur les pleces

- 1anddservice gratuit

La garantie entre en vigueur & la date
de livraison. 51 on vous le demande,
vous devez pouvolr fournir une preuve
de la date d’achat, par exemple, en
présentant le bon de livraison ou la fac-

ture d’achat. Les piéces défectueuses
& la suite de défauts de fabrication., de
consfruction ou des matérigux. seront
remplacées gratultement pendant
une période de 5 ans. Au cours dela
premiére année, le service sera égale-
ment gratult. C’est-G-dire qu’aucun
frals @’ administration, de déplace-
ment, ni de maln-d’oeuvre ne vous
sera réclamé au cours de cette pério-
de. Pour |I'envoi de pléces gratuites, ies
frals d’expédition ne seront pas récla-
més pendant la premiere année.

Les défec’ruoslfés découlcnt de

-  Vendommagement pendant le
transport

Vérifiez I’ état de votre nouvel appareil
avant de le rendre opérationnel. Si
vous constatez des dégdats, contactez
immédiatement votre revendeur.

- les erreurs d’'instaliation

Les erreurs d'installation sont par exem-
ple ventilation insuffisante de I'apparell
ou raccordement électrique incorrect.
L es défectuosités causées par des mo-
difications apportées a I’'appareil son
exclus de la garantie.

- lamauvailse utilisation et un
enfretien inadéquat ou insuffisant
Les bris de verre et endommagement
de I'émall occasionnés par des coups
ou des objefs tombés sur I'apparell ne
tombent pas sous la garantie.

Un entretien Insuffisant ou incorrect
peut éfre la cause d’une décoloration-
des surfaces et du vielllissement préco-
ce des pléces en caoutchouc et en
plastique. Cecl ne tombe pas non plus
sous la garantie.
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- {usure ou le vielllissement ”
Les lampes usées, la décoloration du TR RedtatSatehabetiadnd st
plastique ou des pieces émaillées ou ATAG N.V.
encore les éraflures sont inévitables Keerstraat 1, Industrie-zone
avec le temps et ne fombent pas sous Q420 ERPE-MERE
a QC"’O"‘"@- ADRESSE POSTALE
Keerstraat 1, Industrie-zone
‘_ ) Q420 ERPE-MERE
Dans les pays ou Atag possede une fi- Télox: 12467 ATAG B
liate, vous pouvez vous adresser direc- Télécople: 053 - 80.60.57
tement a celle-ci, sl vous déslrez falre
appel aux Services apres-vente de SERVICE DEPANNAGE
Atag. Dans les auires pays, veulllez INFORMATION CONSOMMATEUR
prendre contact avec votre fournis- Telephone: 053 - 80.62.08
seur ou Importeur Atag.
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Kochzone

1.

2.

Bedienungsblende

Ein/Aus Indikation pro Kochzone
Kochstufen

a.

b.

c. Vorwahlschalter Hochstleistung (Stand 12)

Vorwahlischalter Stand 10

d.

Vorwahischalter Stand 6

e.

f.

Schailter fir Feineinsteliung 1 - 12

4 = niedrigere Stufe

Ein/AUs—SchoI’rer pro Kochzone

hdhere Stufe

> =

1 = Kochzone links hinten
2 = Kochzone links vorne

d.

3 = Kochzone rechts vorne
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ine Induktionskochplatte funk-
tioniert auf Basis des Magnetis-
R R S mus. Im Gerdt (2) befindet sich
. eine Spule (1), die ein wech-
selndes magnetisches Feld er-
zeugt (3). Der Pluspol und der
Minuspol wechseln mit einer
hohen Frequenz. Indem ein
Topf (4) mit Eisenboden auf die
Spule gesetzt wird, wechselt
auch das magnetische Feld im
Topfboden sehr schnell. Hier-
durch entsteht Warme im
Topfooden.
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AbDb. 1: Funktionsprinzip
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induktionskochen bringt eine
Reihe von Vorteilen mit sich:

* Da die Induktionskochplatte
ein hohes Leistungsvermo-
gen hat, kdnnen Speisen
oder Flussigkeiten sehr
schnell zu}n Kochen ge-
bracht werden. Beachten
Sie dies bitte immer, und ent-
femen Sie sich nicht von der
Kochplatte. Der eigentliche
KochprozeB dauert genauso
lange wie bel anderen Koch-
verfahren. Kartoffeln sind
nicht schneller gar, sie fan-
gen jedoch eher an, zu ko-

chen. Induktionskochen ist
sehr geeignet fur das Ko-
chen in Schnellkochtdpfen.
Im Topf entsteht rasch ein
Uberdruck.

Die Kochzone reagiert sehr
schnell. Sobald Sie eine
Kochzone ausschalten, wird
die Warmezufuhr eingestellt.
Die Kochzone selbst kUhit
ebenfalls schnell ab, wenn
der Topf von der Kochstelle
genommen wurde. Eine ko-
chende Speise oder Flussig-
keit kann in diesem Moment
zurQckgeschaitet werden.
Die Folgen der geringeren

elektrischen Leistung wer-
den dann sichtbar.

Die elektrische Regulierung
ist genau und einfach einzu-
stellen. Die niedrigste Sfufe
ist niedriger als bei alien an-
deren Kochverfahren (nGm-
lich 50 Watt). Auf der
niedrigsten Stufe kdnnen Sie
Schokolade direkt im Topf
schmelzen. Auf der héch-
sten Stufe kdnnen Sie Wasser
so schnell zum Kochen brin-
gen, daB Sie darauf warten
kdnnen.,
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Abb 2 Warmeverlwr bel Abb 3 kein Wdrmeverlw;t beim
konvenftioneller Kochplatte Induktionskochen

* Ubergekochte Speisen kon- messer kleiner ist als der der
nen nicht einbrennen. Dies Kochzone, entsteht kein
macht das Gerat pflege- armeverlust.
leicht. Ein zusatzlicher Vorteil ist,
daf3 die Topfgriffe nicht heil3
* Die Warme wird im Topf werden.
selbst erzeugt. Hierdurch ist
der Warmeverlust minimail. _
Auch wenn Sie einen Topf
verwenden, dessen Durch-

' - _rom ot W W ] v s o ro-d LI - ol C N Ll el -
- v e e - r ) F I e

rr.i.....-....‘_..'...,..i.i...,...i._. .rr.l'lili"u.l".!'"':rrl.p'!"..,: Rl

R R L .
a :.-"r'--l*iiﬂl-‘ . li-':::"i"‘d "ll':"- - :'J'-"‘;'JJ'-* i*lﬁ:-l-il:iil-.lll-l:.:

! o b . +||||| a l.---h ok I L .'H- .--...
L] ol -f'l _-rd--a"li-l ||---Fp-"--||F-H--..- -l:i--l-"l-r-u-.-l- at s .
::- - e, .l": J'J'i‘:'. o -i"'l- +:._i- o 5-' * -':r 1':'.r+'.!.-|_|-' _.:-r LA ol W B .::':-:':::::: "-:' e e -"-' '.' ' "a" ':':'-.-':-'-" :'ff R it :::::. & E :l?'f "-{:_ -
¥ g . = .

l.+ *.+-+-+ '-‘-. i - -
J._._, ey M Ry Ky R R - el ¥ ., J'.". =

.-5.-*:-:5:*:- T T

i .___,,., G S . S ERE
..r'j' AN ...'...'.."..J"..."-" o E‘ﬁ'.r}.'r'.r.rfrr.ﬂ: a2 .'."."" 3#' .-"' ‘f' T S -'H:'-'?-'ﬁ 'nl" 4'-'##!::55: ".-.r... s




Induktionskochen ist GuBerst
sicher.

Da die Warme im Topf erzeugt
wird und die Glasplatte nicht
heiBer werden kann Qis der
Topfinhait, ist es kaum moglich,
daB Sie sich an dem Gerdaft ver-
brennen.

Jedoch gibt es, wie bei jedem
Elekirogerdt, einige Dinge, die
Sie beacﬂfen soliten.

* Denken Sie an die extrem
kurze Aufwarmzeit in den ho-
heren Stufen. Bleiben Sie
stets an der Kochstelle,
wenn Sle eine Kochzone auf
eine hdhere Stufe (10,11

oder 12) gestellt haben. Ach-
ten Sie darauf, daB der Topf
nicht trockenkocht. Scha-
den, die durch das Benut-
zen von ungeeigneten
T6pfen oder Trockenkochen
entstehen, fallen nicht unter
die Garantie.

Die Glaskeramikplatte ist
sehr stark, jedoch nicht un-
zerbrechlich. Wenn zum Bels-
piel ein harter oder spitzer
Gegenstand auf die Glas-
platte fdllt, kann das Glas
springen.

Verwenden Sie ein Gerat,
dessen Glasplatte gesprun-

gen ist oder Risse aufwelst,
nicht mehr. Schalten Sie das
Gerdt sofort aus, ziehen Sie
den Stecker aus der Steck-
dose und rufen Sie den Ser-

vicedienst an.

Sorgen Sie dafur, daB mag-
netisietoare GegenstGnde
(Kredikarten, Scheckkarten,
Disketten, Uhren u.4.) nicht
in die NGhe des Gerdates
kommen. Der Magnetismus
ist nicht gefahrlich far Perso-
nen, die einen Herzschrittma-
cher tragen. Wir empfehlen
ihnen aber dennoch, zuerst
den Herzspezialisten zu fra-
gen.
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* Verwenden Sie nur Topfe mit
einem dicken (mindestens
2.25 mm), flachen Boden,
die fur Induktionskochen
geeignet sind und eventuel
mit dem Gutezeichen "Class
Induction® versehen sind.

Bei TOopfen mit einem ver-
formten Boden (hohi oder
gewolbt) kann der Uberhit-
zungsschutz nicht funktionie-
ren.

Siehe auch das Kapitel "Top-
fe" auf Seite 84 und das Kapi-
tel *Schutzvorrichtungen® auf
Seite 88.
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* Verwenden Sie dls Gefdle
fOr die Zubereitung von Ge-
richten niemails Aluminium
(z.B. die Behdlter von Fertig-
gerichten). Wenn Aluminium-

folie auf der Kochflache
schmilzt, ist sie nicht mehr zu
entfernen.
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Schdden, die durch das Benuf-
zen von ungeeigneten Iopfen
oder Trockenkochen entsfe-
hen, fallen nicht unter die
Garantie.
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Beim Induktionskochen wird zur
Wdéarmeerzeugung Magnetis-
mus verwendet. Darum mug
der Topfboden Eisen enthalten
(magnetisch sein).

Zu dem Gerat wird ein Magnet
geliefert, ﬁni’r dem Sie prufen
kénnen, ob das Material des
Topfoodehs magnetisch ist.
Wird der Mognet von dem
Topfboden angezogen und ist
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der Topf geeignet fur elekdri-
sches Kochen, ist er auch fur
das Induktionskochen geeig-
net.

In der Praxis bedeutet das, dal
Sie guBeiseme Topfe, guBeiser-
ne Emailletdpfe und Spezial-
topfe far das Induktionskochen
aus Edelstahl benutzen konnen.
Emaillierte Stahlblechtopfe
sind zwar magnetisch, kOnnen

jedoch beschddigt werden,

wenn Sie far das Induktionsko-

chen verwendet werden.

Emaille leitet schlechter als Alu-

minium, das in den Topfodden

von extra fur das Induktionske-

chen geeigneten, Edelstahi

Topfen verwendet wird.

Bei Emailletépfen kann:

* Emailile abspringen

(Emaille 16st sich vom Stahl),

zum Beispiel wenn Sie den Topf

mit zu wenig Feuchtigkeit auf

einer hohen Stufe aufsetzen

* der Topfboden sich verzie-
hen,

beispielsweise bei Uberhitzung.

wenn eine zu hohe elektrische

Leistung verwendet wird.
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Verwenden Sie nur Topfe mit Bei TOpfen mit einem verform- Es ist moglich, dal Sie

einem dicken (min. 2,25 mm), ten Boden (hohl oder gewolbt) wdhrend des Induktfionsko-

flachen Boden, die fur das In- kann der Uberhitzungsschutz chens ein rasselndes Gerdusch

duktionskochen geeignet sina nicht funktionieren. Dies hat zur im Topfboden wahrnehmen.

und eventuell das Gutezel- Folge, daB das Gerat zu heild Dies ist fUr den Topf und das

chen "Class induction” tragen. wird und die Glasplatte hier- Gerdt ungefdahrlich und wird
durch springen und der verursacht, weil die hohe elek-
Topfooden schmelzen kann. trische Leistung der Kochzone
Schdaden, die durch das Benut- auf den Topfboden einwirkt.
zen von ungeeigneten 1opfen Sie kdnnen das rasselinde Gera-
oder Trockenkochen entste- usch vermeiden, indem Sie
hen, fallen nicht unter die Ga- eine niedrigere Stufe wahlen.
rantie.
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SR Das Glaskeramik-Kochfeld ist
W 6}7’ " «)’ | krotzfest. Benutzen Sie es je-
doch nicht als SchneidefliGche
und schieben Sie Topfe niem-
. als Uber die Kochfldche. Ein zu-
B rackgebliebenes Sandkom
kann einen bleibenden Kratzer
verursachen. Heben Sie T0pfe

an, wenn Sie sie versetzen wol-
Lassen Sle? niemals einen lee- Verwenden Sie als Gefd3e fur len.

ren Topf qu einer eingeschail- die Zubereitung von Gerichten Tip: Schieben Sie den Topfoo-
teten Kochzone stehen. niemals Aluminium (z.B. Tief- den Uber ein feuchtes Tuch,
Obwoh! die Kochzone gegen kUhlverpackungen aus Alumini- bevor Sie den Topf auf die
Uberhiizuqf'g geschatzt ist, wird um). Aluminiumfolie schmilzt Kochflche setzen. So kann
der Topf sehr heiB und mogli- auf lhrer Kochplatte fest und ist verhindert werden, da Sand-

cherweisé beschadigt. nicht mehr zu entfernen. korner oder ahnliches auf die

Schaden, die durch das Benutzen von Kochfiiche geraten.
ungeeignetéen Topfen oder Trockenko-

chen enistehen, fallen nicht unter die

Garantie.
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Abb. 9: Kochgeschim nicht schieben

.................................... R e R A R R R R R I R R I IR ORI SR R Ty B A N R N I NN AR Wi Ny A
. ..l.-'l"'l,l.l-l|F'p'|.||_|.|_||l1ll__p|"|'| reprr sy LR K L B LRV, Con L h E A e Bd N RN rrexE TR g Y (1 B F_F 74N LN N N NN R R T R R R
.";;' T ':.l"'l'r_"l'l"r:_."_l.'_r'i'l'_r".'l:_rr_.'r'l.::'i'_l:::h:::'l.;:'l":.:::::;::r'1::'1:;11:'f A g ll‘E;':‘:l:::.-..:l'.:.I..ﬂ:': P. v ."':‘:.'..'.:.:‘:‘.rJ:I:I:I:I:I.!.‘!. O N R N -‘:....jr oM '.' o L
T . P Sl i Tl o ' ul ! e ey B e e S = S
i :‘l - ":-; .'.F":::::"f.ﬁ:'!::é:.'::‘: ‘ll:j""."r' T T T I L e
ot L R

"
e T :l:r.r:r:r:::l: " _ a q.:'-r:n :'I:l :l :':p:.:- : r::_-n ::::':- :: : . :- ::l :-:'-l: 1: - :-:.:\\.’ﬁ .A.‘. -.-"" Ty

r
o K

ol
" .
]
1..:':"::"-' llllllllll "
r e
- alghary r P
.'-.r!:r"rlfr"!'- R v PR

[l l..:l..lﬂ 1}‘&- :"1 : [N L

.
=

.
)

[

P
SR

T




N L LT
X 3 - A -‘-..-. H ‘1 - . +-‘. [ ] [ ] . [ ] . 'I--‘i-'l-" r -
Sl o B ORSE R R

-

S,
weta
"

. -

-
.

=" T
"aa” - e

et P i"-'.l:ll_-l_f‘
- AL

-
'l-. N "I.'F.“F‘F'._f
e
L |

- a

Sie werden anfangs Gber die
Schnellheit des Gerdtes uber-
rascht sein. Vor allem das zum
Kochen bringen auf einer ho-
heren Stufe geht sehr rasch.
Um Uberkochen oder Trocken-
kochen zu vermeiden, konnen
Sie am besten beim Gerat
stehenbleiben.

Schalten Sie die Kochplatte
nur auf die hochste Leistung
(Stufe 12), wenn Sie Wasser
zum Kochen bringen wollen.
Stufe 12 ist zu hoch fur das Er-
wdarmen von Butter oder Milch
und viel zu hoch zum Auftau-
en. Nehmen Sie immer die Gar-
tabellen auf Seite 93 bis 95 zu
Hilfe.
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Schdaden, die durch das Benut-
zen von ungeeignefen Topfen
oder Trockenkochen enftste-
hen, fallen nicht unter die Ga-
rantie.

Die elektrische Leistung ist von
50 bis 2800 Watt zu regulieren.

Grane Lampen
Stufe 1-6
Orange Lampen
Stufe 7-10

Rote Lampen
Stufe 11-12

50-500 W

650-1500 W

2000-2800 W
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Stufe 11 ist die Grillstufe und
geeignet far das Braten von
Fleisch. Auf Stufe 12 geht dies
viel zu schnell; die Milchbe-
standteile in der Margarine
wulrden verbrennen, bevor die
Margarine geschmolzen ist.




In das Gerdt sind verschiedene
Schutzvorrichtungen einge-
baut, die Ihre Kochgerdte und
die Elektronik schitzen. Wenn

das Gerdt auf die richtige Art
und Weise eingebaut wurde,
werden dle Schutzvorrichtun-
gen selten oder nie eingreifen.

Die Kochzone reagiert nur,
wenn ein geeigneter Topf auf
der Kochplatte steht. Liegt
etwa nur ein Loffel oder eine
Gabel auf der Kochzone, wird

sie sich nicht einschalten. Die
Lampen blinken weilterhin.

Schdden, die durch das Benut-
zen von ungeeignefen Iopfen
oder Trockenkochen enfste-
hen, fallen nicht unter die Ga-
rantie.

ausreicht, wird sich das Gerat
nicht einschalten. Das Gerat
verfagt Gber Vorrichtungen,
die dafur sorgen, da eventu-
ell tbergekochte Speisen, die
in die LUffungskiappen teriferr,
das Gerdt nicht beschadigen

konnen.
Die Elektronik muB gekUhit wer-

den. Die kUhle Luft wird hinter
dem Klchenschrank ange-
saugt und ebenfalls an der
Rickseite der Bedienungsblen-
de wieder ausgeblasen. Aus
diesem Grunde kann das Ge-
réit nur funktionieren, wenn de
Bedienungsblende gedffnet ist
und die Luftungsklappen frei
sind. Wenn die StrOmung nicht
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In das Gerdt sind drei Schuftz-
vorrichtungen gegen Uberhit-
zung eingebaut.

Die erste Schutzvorrichtung
schutzt die Elektronik. Wenn
die Temperatur der Elektronik
zu hoch wird, greifft diese
Schutzvorrichtung ein und wird
das Gerdt ausgeschaltet. Der
Ventilator iGuft weiter, um das
Gerdat abzukihlen. Im Display

erscheint f 1. Dr(icken Sie auf
eine beliebige Taste, um die
Angabe zu I6schen.

Schalten Sie das Gerat erneut
ein und wdahlen Sie eine niedri-
gere Stufe.

Die zweite Schutzvorrichiung
schutzt Ihre Tépfe, indem die

Temperatur der Glasplatte kon-

trolliert wird. Fur das einwand-
freie Funktionieren dieser
Schutzvorrichtung ist es wich-
tig, daB der Topfboden flach
ist. Wenn die Temperatur zu
hoch wird, schaltet das Gerat
automatisch zurtck in eine nie-
drigere Stufe.,

Wenn diese Schutzvorrichtung
defekt ist, erscheint auf dem

Display f { und #¢ (vordere

Kochflachen) oder £ 3 und FY
(hintere Kochfidchen).
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Die drifte Schutzvorrichtung
schutzt gegen Topforand.
Wenn Sie einen leeren Topf
oder einen Topf mit wenig Ol
aufsetzen, wird die Kochplatte
messen, daB der Erhifzungspro-
zeB3 zu schnell veriduft, und das
Gerat automatisch auf eine
niedrigere Stufe zurackschal-
ten. Diese niedrigere Stufe wird
nicht im Display angezeigt. So-
bald die Platte dann die
Hochsttemperatur erreicht hat,
wird das Gerat ausgeschaltet
(die zweite Schutzvorrichtung

schaltet sich dann ein).

Rufen Sle den Atag-Servicedienst an,
wenn die Stormeldungen F1, F2, F3, F4,
FS, F6 oder F8 im Display erscheinen.
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Welche Stufe far welche Ge-
richte geeignet ist, kbnnen Sie
den Garitabellen auf Seite 93

wnliF
&
bis 95 eninehmen.
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('f)ffnen Sie die Bedienungsblen- Dracken Sie auf die Taste e VYenn Sle nochmais cu_f den

L : Ein/Aus-Schailter (g) drlicken,
de. Setzen Sie Ihren Finger ge- und Sie schaiten direkt auf Stu-

schalten Sie die Kochzone wie-
geven die Vorderseite der fe 6. -
Blende und driicken Sie die Dracken Sie auf die Taste d Beir cus;‘“ Ben der Bedienunas
Blende vorsichtig nah oben. und Sie schalten direkt auf Stu- ©im Schiigben der Bedienting
Dricken Sie auf den Ein/Aus-
Schalter (g) der gewUlnschien Mit der Taste ¢ schalten Sie di-
Kochzone. rekt auf Stufe 12.

Mit den Tasten P und f € kon-

nen Sie die andere Stufen
; (1 bis 12) einstellen.

fe 10 blende schalten die Kochzo-
| nen aus.
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Abb. 5; hintereinander llegende Zonen
beeinflussen sich gegenseitig

Zwei hintereinander liegende
Kochzonen werden von einem
Generator gesteuert. Der Vor-
teil ist, daB somit in jeder Koch-
zone mit einer hohen Leistung
gearbeitet werden kann. Dies
ist ideal, um Speisen sehr
schnell zum Kochen zu bringen
oder Fleisch anzubraten.
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Abb. 6: nebenelnander llegende
Zonen kénnen gleichzeitig auf Stufe 12
gestellt werden

Wenn beide hintereinander lie-
gende Kochzonen gleichzeitig
eingeschaltet sind, wird die
elektrische Leistung automat-
isch verteilt. Bis Stufe 10 hat
dies keine Folgen.

Setzen Sie eine Kochzone je-
doch auf Stufe 11 oder 12,
wird die andere Kochzone
automatisch zurickgeschaltet
in Stufe 6 oder /.
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/wei nebeneinander liegende
Kochzonen beeinflussen einan-
der nicht. Sie kdnnen diese fol-
glich gleichzeitig auf Stufe 12
setfzen,

Wenn zwei hintereinander lie-
gende Kochzonen gleichzeitig
eingeschaltet sind, werden Sie
ein tickendes Gerdusch horen,
das entsteht, weil das Gerat
zwischen der vorderen und hin-
teren Kochzone hin- und her-
schaltet,
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Abb. 7: der Kurzzeltwecker schaltet die hinteren Zonen aus
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Sie kénneﬁ den Kichenwecker
nur einstellbn, wenn die Koch-
zone eingeéschaltet ist.

Sie kdnnen nur die hintere
Kochzone mit Hilfe des Kichen-
weckers ausschalten lassen.

Mit den Tasten P und | 4 kén-
nen Sie die gewunschte Minu-
tenzahl (max.99) einstellen.

Das Display zeigt die verblei-
bende Kochzeit an. Ist die ein-
gestelite Kochzeit beendet,
wird die Kochzone ausgeschal-
tet und ertdnt ein Piepton. Sie
kdnnen den Piepton ausschal-
ten, indem Sie einer der Tasten
drucken.
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Die Kochzone funktioniert nur,
wenn ein geeigneter Topf auf
der Kochplatte steht.

Steht kein Topf auf der KQchzo-
ne (oder ein ungeeigneter
Topf), werden die Kontrollam-
pen auf dem Bedienungsblen-
de weiterhin blinken.

Sobald ein (geeigneter) Topf
aufsteht, leuchten die Lampen
ohne Unterbrechung.
Schdaden, die durch das Benut-
zen von ungeeigneten Topfen
oder Trockenkochen enfste-
hen, fallen nicht unter die Ga-
rantie.
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GERICHT ZUM KOCHEN IWISCHENSTUFE GARSTUFE
BRINGEN

Suppen

Bouillon

Klare Suppeée
Gebundene Suppe
Fleisch braten

Klein
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Beefsteak
Fisch

Fisch braten
Kartoffeln
Kochen

Braten : . ..

-rohe Kartoffeln . ;.y i 8
e ean {:: : : -i":ﬁifﬂ#

gekochte Kartoffeln remeale s G und u.a. vom

Gemuse .

— N SR - e e KOChgeschirr ab-
Feste Gemuse, wie z.B. - 8 - 0 3 . 2 ) g
| hangig.

Karotten, Bohnen o
{1 Passen Sie die an-

Blattgemuse, wie z.B. | ;‘;H G ‘* ‘“‘*f
Erbsen. Bohnen gegebenen Stufen
u | bei Bedarf an.

Endivie, Spinat
ndivie, Spina
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GERICHT
BRINGEN

Gemiiso (Fortsetzunc

auftauen

auftauen

Mit Hilfe von Mehil-
schwitze oder
eingerahriem
Bindemittel|

Fritieren
Pommes Frites

'l

e

Backbime
Apfelmus
Milchbrel kochen
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GERICHT ZUM KOCHEN ZWISCHENSTUFE GARSTUFE
; BRINGEN

| Verschiedenes (Fortsetzung) _ _
Milch kochen e
DUnne Pfannkuchen F = = 8. o ;-fé‘;‘z';Ef.;E.jI-_._-ﬁ;.;._._g:;_;:;?_i:_.ﬁ'

Kleine, dicke
Pfannkuchen
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Obwohl Ubergekochte Lebens- Die schwarze Kochplatte ist

mittel nicht einbrennen empfindlicher far Kratzer als
kodnnen, ist es tfrotzdem emp- die weilBe Ausfuhrung.
fehlenswert, die Kochflache * Verwenden Sie niemals
direkt nach der Benutzung zu scheuermittel, diese verursa-
reinigen. chen Kratzer, in denen sich

' Kalk und Schmuiz sammeln.
Auch hartn&ckige Flecken * Verwenden Sie niemails
lassen sich mit einem milden scharfe Gegenstande, wie
Reinigun@smiﬁel (z.B. Spulmit- Stahlwolle oder Scheuer-
tellauge) entfernen. Wasserrin- schwdamme.

ge oder Kalkreste konnen am
einfachsten mit Essigreiniger
entfernt werden. Metallspuren
(die durch das Schieben von
Topfen eptstehen) lassen sich
h&ufig nur schwierig beseiti-
gen. VeMenden Sie daflr z.B.
Stahlfix oder Collo Luneta.
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Wenn das Gerdt nicht gut funktioniert, bedeutet dies nicht zwangslaufig, daB es defekt ist. Versuchen
Sie das Problem erst selbst zu 16sen. Wenn die folgenden Empfehlungen nicht helfen, sollten Sie den
Kundendienst verstandigen (Seite 100).

STORUNG

Das Gerat funktioniert nicht. Die
Lampen leuchten nicht.

Das Kochfeld funktioniert nicht, die
Mitteilung £ I erscheint.

Die Kochflache schaltet sich
| plotzlich aus.

Die Mitteilung £ ! erscheint.

Nach dem Einschalten blinken die
Lampen weiterhin.

URSACHE
Keine Elektrizitdat.

Unmgebungstemperatur zu niedrig
(5 °C), als die Kochzone an das
Netz angeschlossen wurde.

BelGftungsschieber nicht weit
genug geodffnet.

Uberhitzung der Transistoren.

Kein geeignhetes Kochgeschirr.

BESEITIGUNG

Elektrische Installation Uberprufen
(Hauptsicherung(en), Anschiug).

Nach Anschiu 10 Minuten warten.
Die Mitteilungen verschwinden.

Jetzt kdnnen Sie das Gerdat
verwenden.

Uberprafen Sie die
BelOftungsdffnungen an der
Vorder- und Ruckseite.

Wenn Sie eine beliebige Taste
betatigen, verschwindet die
Mittellung. Emeut auf einer
niedrigeren Stufe beginnen.

Geeignetes Kochgeschirr
verwenden.

-------------
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Typennummer: ' HI250B
Stromversorgung: 230V -50 Hz
AnschiuBwert: 5600 Watt

Das Typenschild befindet sich an der Unterseite des Gerdtes.

Dieses Gerdt ist (gemdaB der EN 60-335-2-6 Norm) bezlglich des
Schutzes gegen Uberhitzung als °Y Modell” eingestuft.

Das Ger&t entspricht der (durch die Richtlinie 93/68/EWG gednderten)
Richtiinie 73/23/EWG namens DBT.
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HI2708
230V -50 Hz

5600 Watt
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Die nachfolgenden Garantiebedingun-
gen gelten nur in Londern mit einer
Atag-Niederlassung (stehe Selte 100
"Wo finden Sle Atag’).

In den Gbrigen L&ndern erhalten Sle
ndhere Informationen tber die Garan-
fie- und Servicebedingungen von Atag
bel threm Lieferanten oder Atag-
lmporteur.

Dle Atag KGchenapparatur-Garantie
Ist nur galtig, wenn die Apparatur zu
haushaltiichen Zwecken installiert wur-
de und zweckgerecht verwendet wird.

- 5 Jahre Garantie auf die Elnzeltelle

- 1 Jahr kosteniosen Kundendienst

Die Garantiezeit beginnt am Liefertag.
Dieses Datum ist auf Wunsch nachzu-
welsen, etwa mittels eines Lieferschelns
oder elner Quittung.

Finzelteile, die durch Material-, Kon-

struktions-oder Herstellungsfehler be-
schadigt wurden, werden wdhrend

elines Zeitraumes von 5 Jahren kosten-
los ausgewechselit.

Wdahrend des ersten Jahres nach An-
kauf bleten wir ebenfalls elnen kosten-
losen Kundendienst an. Das heit, dal
lhnen bel Reparaturen weder Verwal-
tungskosten, Anfahriskosten noch Ar-
beitsiohn In Rechnung gestellt werden.
Der Versand von kostenlosen Einzeltel-
len erfolgt tm ersten Jahr portofrel.

Mdangel, die verursacht wurden durch:

- Transportschdden

Konftrollieren Sie die neue Apparatur,
bevor Sie sie in Betrieb nehmen. Wenn
Sie Schdiden vorfinden, nehmen Sie
Kontakt mit Ihrem Lieferanten aut,

- Installgtionsfehler
Installagtionsfehler sind zum Belspiet un-
zurelchende Venlfilation des Apparates
oder falscher elektrischer Anschiul.
Mdingel, die aufgrund an der Appara-
tur vergenommener Anderungen ent-
standen sind, sind ebenfalls von der
Garantie ausgeschlossen.

- Benufzungsfehler und falsche
oder unzureichende Warlung

Hierunter fallen etwa gebrochenes
Glas oder Emaillieschdden, die durch
StoBen oder Fallen von GegenstGnden
auf oder gegen die Apparatur verur-
sacht wurden.




Durch unzurelchende oder unsach-
mdaBige Wartung kdnnen OberflGchen-
verfGrbungen enfstehen sowie Gumm
und Kunststoffe schnell veralten. Dies

f&lit ebenfalls nicht unter dle Garantie.

- VerschleiB oder Uberalterung
Belspiele hietflr sind defekte Lampen,
Kunststoffverfarbungen, Verfarbungen
von Lackfiscchen und Kratzer auf der

Apparatur.

lassung. kdnhen Sie sich an diese wen-
den, wenn Sle den Atag Kundendienst
In Anspruch hehmen mochten. In den
anderen Landem nehmen Sie bitte
Kontakt mit lhrem Lieferanten oder

Atag-importeur au.
!

BESUCHERADRESSE

Sander StraBBe 5
Gewerbegeblet Lossenfeld
D-77731 Wilistatt/Baden

POSTADRESSE

Postfach 1110
D-77729 WilistGtH
Telefon 07852 / 47-0
Telefax 07852 [/ 47-99
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