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La plaque d’identification de I'appareil se trouve sur le dessus de I'appareil.
Das Geritetypenschild befindet sich an der Unterseite des Gerites.

Placez ici la plaque d’identification de 'appareil.
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UW VOTRE PLAQUE DF CUISSON

La présente plaque de cuisson 2 induction a été congue pour le
véritable amateur de cuisine. Cuire sur une plaque de cuisson a
induction présente un certain nombre d’avantages. C'est confortable
du fait que la plaque de cuisson réagit rapidement et aussi parce
qu’il est possible de la régler sur une puissance tres basse. Grace a

la puissance élevée, le point d’ébullition est trés vite atteint. Les
grands espaces entre les zones de cuisson permettent de cuisiner
confortablement.

Cuire sur une plaque de cuisson & induction est autre chose que cuire
sur un appareil traditionnel. La cuisson a 'induction utilise un champ
magnétique pour générer de la chaleur. Ceci veut dire que vous ne
pouvez pas utiliser n'importe quelle casserole. Le chapitre « casseroles »
vous fournira de plus amples informations sur ce sujet.

En vue d’assurer une sécurité optimale, la plaque de cuisson en
induction est équipée avec un dispositif de sécurité pour la surchauffe
et un voyant de chaleur résiduelle. Il signale les zones de cuisson qui
sont encore chaudes.

Ce manuel décrit la maniere d’uiliser au mieux la plaque de cuisson
en céramique. En plus d’une information sur la commande, vous
trouverez également une information de base qui vous sera utile pour
utiliser ce produit. Ce livret comprend également des tableaux de
cuisson et des conseils d’entretien.

Lisez attentivement le mode d’emploi en entier avant d’utiliser
Pappareil. Gardez-le soigneusement pour le consulter ultérieurement.

Le manuel sert de référence au service aprés-vente. Il vous faut donc
coller la plaquette signalétique située sur la plaque en verre au
dos de ce manuel dans le cadre prévu a cet effet. Les données qui se
trouvent sur cette plaquette vous seront demandées par les employés
du service aprés-vente dés que vous les contactez. Si vous ne détenez
pas ces données, il sera plus difficile de fournir un service correct.

Nous vous souhaitons bien du plaisir 4 cuisiner !
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17 1615 14 13 12 11

Touche de réduction du temps

Touche d’augmentation du temps

Boost avec voyant

Réduction de la puissance zone de cuisson avant gauche
Indicateur zone de cuisson

Augmentation de la puissance zone de cuisson avant gauche
Commande autres zones de cuissonVerrouillage
(Sécurité enfant) avec voyant

Touche marche/arrét avec voyant

Pause avec voyant

Indicateur de réglage zone de cuisson avant droite
Indicateur de réglage zone de cuisson arri¢re droite
Indicateur de réglage zone de cuisson arri¢re gauche
Indicateur de réglage zone de cuisson avant gauche
Voyant minuteur de cuisson zone avant droite

Voyant minuteur de cuisson zone arriére droite

Voyant horloge

Voyant minuteur de cuisson zone arri¢re gauche
Indicateur temps minuteur de cuisson/horloge

Voyant minuteur de cuisson zone avant gauche
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Zone de cuisson a gauche a 'avant @180 3,0 kW
Zone de cuisson a gauche a I'arriere @180 3,0 kW
Zone de cuisson a droit a 'arriere @180 3,0 kKW
Zone de cuisson a droit a 'arriere @180 3,0 kKW

N
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Veuillez lire les consignes de sécurité fournies séparément
avant la premiére utilisation de ’appareil !

Sécurité anti-surchauffe

e Chaque zone de cuisson est dotée d’un capteur thermique.
Ce capteur contrdle en permanence la température du fond de la
casserole et des éléments de la plaque de cuisson, prévenant tout
risque de surchauffe, par exemple une casserole chauffée a sec.
En cas de température élevée, la puissance de la plaque ou zone
de cuisson est automatiquement diminuée ou éteinte.

Limiteur de durée de cuisson
Apres un temps déterminé, le limiteur arréte automatiquement les

zones de cuisson en fonction.

La durée dépend de la position de cuisson réglée :

Allure de La zone de cuisson est automati-
chauffe quement désactivée apres :
0 12 heures

1 8,5 heures

2 6,5 heures

3 5 heures

4 4 heures

5 3,5 heures

6 3 heures

7 2,5 heures

8 2 heures

9 1,5 heures

e Lazone de cuisson s'éteint automatiquement lorsque les durées
mentionnées ci-dessus sont écoulées.

Allure de La zone de cuisson revient

chauffe automatiquement 2 la position
de réglage 9 apres :

boost 10 minutes
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UTILISATION Une question d’habitude

Fonctionnement des touches sensitives

Si vous étes habitué a un appareil traditionnel, la commande de la
plaque de cuisson avec les touches sensitives demande une certaine
adaptation. Vous obtiendrez la réaction la plus rapide en placant le bout
du doigt a plat sur les touches. Il n’est pas nécessaire d’appuyer fort.

Les capteurs tactiles sont concus de maniére a réagir uniquement a la
pression et au format du bout des doigts. La plaque de cuisson ne peut
pas étre commandée autrement. Elle ne se mettra pas en marche par
exemple, si un animal domestique marche dessus.

La cuisson par induction

La cuisson par induction est rapide

La rapidité de I'appareil est surprenante au début. Notamment sur
une position de réglage élevée une préparation arrive a ébullition
extrémement rapidement. Pour éviter qu'un plat ne soit trop cuit ou
ne se desséche, nous vous conseillons d’en surveiller de pres la cuisson.

La puissance s’adapte

Dans la cuisson 2 induction, seule la surface en contact avec la
casserole est utilisée. Si vous posez une petite casserole sur une zone
plus large, la puissance s'adapte au diamétre de la casserole. La

puissance est donc réduite et il faudra plus de temps pour faire bouillir

Dans la cuisson par induc-  le contenu de la casserole.
tion, il n’y a aucune perte

de chaleur et les poignées

restent froides.

ol

Attention

e Les grains de sable peuvent provoquer des rayures qui ne partiront
plus. Veillez & ce que le fond des casserole utilisées sur la plaque
cuisson soit parfaitement propre et soulevez toujours les casseroles
pour les déplacer.

e Nutilisez pas la plaque de cuisson comme zone de travail.

*  Vous éviterez une perte d’énergie en mettant toujours un couvercle
sur vos casseroles.
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UTILISATION

Une question d’habitude

Opération induction

La bobine (1) située dans la
plaque de cuisson (2) active
un champ magnétique (3).
En placant une casserole
avec un fond en fer (4) sur
la bobine, un courant &
induction va se présenter
dans le fond de la casserole.

Un champ magnétique est activé dans I'appareil. En plagant sur
une zone de cuisson une casserole avec un fond en fer, un courant a
induction va se présenter dans le fond de la casserole. Ce courant a
induction génére de la chaleur dans le fond de la casserole.

Confortable

Le réglage électronique se fait avec précision et simplicité. Sur la
position la plus basse, vous pouvez, par exemple, faire fondre du
chocolat directement dans la casserole ou préparer des ingrédients que
vous réchauffez d’habitude au bain-marie.

Rapide

En raison de la puissance élevée de la plaque de cuisson a induction,
le point d’ébullition est trés vite atteint. Apres ébullition, la cuisson
demande autant de temps que la cuisson qui se produit sous un autre
mode.

Propre

La plaque de cuisson est facile & nettoyer. Comme les zones de
cuisson ne chauffent pas plus que la casserole en question, les dépots
alimentaires ne peuvent pas brtiler.

Sar

La chaleur est activée dans la casserole en question. La plaque en verre
ne chauffe pas plus que la casserole. En raison de cela, le risque que
vous vous briiliez & 'appareil est vraiment minime. Apres avoir enlevé
la casserole, la zone de cuisson se refroidit trés vite.
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UTILISATION

Casseroles

Casseroles par induction

La cuisson par induction impose certaines caractéristiques aux

casseroles.

Attention

Des casseroles qui ont été utilisées pour la cuisson au gaz ne sont

plus adaptées 2 la cuisson par induction.

Utilisez seulement une casserole appropriée pour la cuisson a

I'induction :

© un fond epais de 2,25 mm ;

© avec un fond plat.

Les casseroles les mieux appropriées sont celles ayant la marque

« Class induction ».

W1, Conseil

Vous pouvez contrdler vous-méme avec un aimant si vos casseroles
conviennent 2 la cuisson par induction. Si I'aimant est attiré par le

fond de la casserole, la casserole convient a la cuisson par induction.

Approprié

Inadequat

Acier inoxydable spécial

La faience

Class Induction

Lacier inoxydable

Les casseroles solides en émail

La porcelaine

Les casseroles en fonte émaillées

Le cuivre

Le plastique

Laluminium

Attention

Soyez prudent en utilisant des casseroles en tole émaillée :

©  I’émail peut sauter (I'émail se détache de la tdle) lorsque vous

enclenchez la plaque de cuisson sur une position élevée alors

que le contenu de la casserole est en train de se dessécher ;

© le fond de la casserole peut se déformer sous I'effet d’'une

surchauffe par exemple ou en raison de l'utilisation d’une

puissance trop élevée.
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Attention

Nutilisez jamais de casseroles avec un fond déformé. Un fond

creux ou convexe peut entraver le fonctionnement du dispositif de
sécurité pour la surchauffe. Lappareil risque de trop chauffer. En
raison de cela, la plaque de verre peut éclater et le fond de la casserole
peut fondre. Les dommages provenant de l'utilisation de casseroles
inadéquates ou d’un aliment qui a trop cuit (desséchement), ne
tombent pas sous le champ de la garantie.

Diamétre minimum de casserole

La zone de cuisson réagit seulement si la casserole qui y est déposée,
est adéquate (>12cm). En cas de cuiller ou de fourchette sur la zone de
cuisson, la zone de cuisson ne va pas s’enclencher.

Cocottes minutes

La cuisson a I'induction est trés appropriée pour cuire dans les
cocottes minutes. La zone de cuisson réagit trés vite ce qui fait que la
cocotte minute se trouve trés vite sous pression. Dés que vous arrétez
une zone de cuisson, le processus de cuisson sarréte aussitot.
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Mise en marche et réglage de la puissance

La puissance peut étre réglée sur 9 positions. La position ‘boost,
indiquée par un ‘P’ sur I'affichage, permet en outre un complément
de puissance (voir page 13, ‘Boost).

1. Placez une casserole sur une zone de cuisson.

2. Appuyez sur la touche marche/arrét O de la plaque de cuisson.
Un signal songre est émis, le chiffre ‘0." apparait sur laffichage de
chaque zone. Le voyant rouge & droite au-dessus de la touche marche/
arrét Q sallume en continu. Si vous n'effectuez aucun autre réglage,
les zones de cuisson séteindront automatiquement 10 secondes aprés.

3. Réglez avec la touche + ou — la zone de cuisson voulue sur la
position voulue. La plaque de cuisson démarre automatiquement a
la position réglée (lorsqu’une casserole est détectée).
©  Lorsque vous appuyez la premiére fois sur la touche + , le réglage

4. saffiche.
°  Lorsque vous appuyez la premiére fois sur la touche — , le réglage
9. Saffiche.
Conseil

* Maintenez la — ou + enfoncée pour arriver plus rapidement au
réglage de la puissance voulu.

Détection de casserole

Si la plaque de cuisson ne détecte aucune casserole (métallique) apres
le réglage de la puissance, le symbole de détection de casserole =
clignotera en alternance avec la position réglée ; la zone de cuisson
restera froide. La zone de cuisson s’éteindra automatiquement si
aucune casserole (métallique) nest placée dessus dans un délai d’1
minute (voir les pages 10 et 11 : Casseroles).

Voyant de chaleur résiduelle

Le voyant indique que la zone de cuisson est encore chaude. Il va
s'éteindre dés que la plaque de verre aura atteint une température stire.
La chaleur résiduelle sera signalée sur I'écran par le symbole “H”.
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Boost

La fonction ‘boost’ permet une cuisson au niveau maximum de
puissance pendant une courte durée (10 minutes au maximum).

La puissance revient automatiquement au niveau 9 une fois la durée
maximum de la fonction boost écoulée.

Activer la fonction boost

La plaque de cuisson doit étre allumée er une casserole placée sur la zone

de cuisson.

1. Appuyez sur BOOST. (La fonction peut également étre activée si
un niveau de puissance est déja réglé).

2. Appuyez sur la touche — ou + de la zone de cuisson voulue.
Un P’ apparait sur [écran d affichage. La fonction est immédiatement
activée.

Si aucune pression nest exercée sur la touche — ou + , le voyant

rouge a droite au-dessus de BOOST clignotera pendant 3 secondes
avant de s'éteindre. Un signal sonore est alors émis.

Désactiver la fonction boost
La fonction boost est activée, un ‘P’ est visible sur laffichage.
1. Appuyez sur la touche —
Le niveau de puissance 9 saffiche, la fonction boost est alors désactivée.
Ou:
2. Appuyez simultanément sur la touche — et +.
Le niveau de puissance 0.” saffiche, la zone de cuisson est alors éteinte.

Zones de cuisson au-dessus I'une de I'autre

Deux zones de cuisson au-dessus 'une de l'autre s'influent
mutuellement. La puissance est répartie automatiquement entre ces
zones lorsqu’elles sont toutes les deux en fonctionnement. Cela est
sans conséquences jusqu'au niveau 9. Toutefois, si vous activez pour
'une de ces zones de cuisson la fonction boost, 'autre sera réglée
automatiquement a un niveau de puissance légérement inférieur. Si vous
voulez régler une zone de cuisson sur le niveau 9 ou sur boost alors que
lautre zone de cuisson est sur boost, la puissance de la zone de cuisson
déja sur boost sera automatiquement réglée & un niveau inférieur.

Deux zones de cuisson juxtaposées n'ont pas d’influence I'une sur lautre.
La fonction boost peut étre activée pour ces deux zones de cuisson.

FR 13



Eteindre

Eteindre une zone de cuisson particuliere

La zone de cuisson est en _fonctionnement. Un niveau de puissance entre

1 et 9, ouun P’ est visible sur affichage.

1. Maintenez enfoncées pendant une 1 seconde les touches — et +
de la zone de cuisson que vous voulez éteindre.

Ou:

2. Sélectionnez le réglage de cuisson ‘0.” & 'aide de la touche — .

Un signal sonore est émis, le chiffre ‘0. apparait sur l'affichage. Lorsque

toutes les zones de cuisson sont sur ‘0., la plaque de cuisson se met

antomatiquement en mode veille (voir également ‘Mode veille).

Eteindre simultanément toutes les zones de cuisson
La plaque de cuisson est en mode veille, ou une ou plusieurs zones de
cuisson sont en fonctionnement.
1. Appuyez briévement sur la touche marche/arrét O pour éteindre
simultanément toutes les zones de cuisson.
Un signal sonore est alors émis. Plus aucun voyant nest allumé.
La plaque de cuisson est alors éreinte.

Note
La plaque de cuisson peut également étre éteinte lorsque le
verrouillage (enfant) ou le mode pause est activé.

Mode veille

En mode veille, un ‘0.” est visible sur 'affichage de chaque

zone de cuisson. La plaque de cuisson peut étre laissée sans
surveillance lorsqu’elle est en mode veille, car elle nest pas alors en
fonctionnement.

Vous pouvez passer au mode veille en appuyant sur le bouton d’arrét, ou
en éteignant chaque zone de cuisson (en les réglant sur le niveau ‘0.”).

La plaque de cuisson s'éteint automatiquement apres 10 secondes en
mode veille si aucune autre commande n’est effectuée.
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Mettre la plaque de cuisson en mode veille lorsqu’elle est éteinte

1. Appuyez sur la touche marche/arrét O de la plaque de cuisson.
Un signal sonore est émis, le chiffre ‘0.” apparait sur l'affichage de
chaque zone. Le voyant rouge & droite au-dessus de la rouche marche/
arvét © de la plaque de cuisson est allumé en continu.

2. Vous pouvez démarrer la cuisson directement depuis le mode veille
en appuyant sur la touche — ou + de la zone de cuisson voulue.

Verrouillage (sécurité enfant)

La plaque de cuisson peut étre verrouillée a 'aide du dispositif de
verrouillage (sécurité enfant). Vous éviterez ainsi la mise en marche
ou la modification involontaire des réglages des zones de cuisson.

La touche = donne accés 3 deux fonctions :

Verrouillage (standard) Verrouillage sécurité enfant

Le verrouillage (standard) La sécurité enfant empéche la

empéche la modification des mise en marche intempestive de

réglages par inadvertance. la plaque de cuisson.

Tous les réglages de cuisson Toutes les zones de cuisson et

restent actifs. le minuteur de cuisson/horloge
sont éteints.

Verrouillage (standard) de la plaque de cuisson.

Une ou plusieurs zones de cuisson sont en_fonctionnement.

1. Appuyez longuement sur la touche <®.
Attention : Tous les réglages de cuisson restent actifs.
Le voyant rouge i droite au-dessus de la touche <o et de la touche
marchelarrét © sallument en continu. Toutes les touches sont
bloquées, excepté la touche <3 et la touche marchelarrétr .

2. Appuyez a nouveau sur la touche <® pour désactiver le
verrouillage et débloquer le panneau de commande.

Verrouillage de la plaque de cuisson en mode sécurité enfant

La plaque de cuisson est en mode veille. Un ‘0’ est visible sur laffichage de

chaque zone de cuisson.

1. Appuyez longuement sur la touche =<® pour activer la sécurité enfant.
Le voyant rouge & droite au-dessus de la touche <3 sallume en continu.
Si aucune autre commande west effectuée, la plaque de cuisson séteint
automatiquement 10 secondes aprés. La sécurité enfant reste activée.
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2. Appuyez & nouveau dans un délai de 10 secondes sur la touche
<O pour désactiver la sécurité enfant et débloquer le panneau de
commande.

Si plus de 10 secondes se sont écoulées, la plaque de cuisson devra érre
remise en marche avec le bouton marchelarrét © avant de pouvoir
désactiver la sécurité enfant.

L Conseil
= 9 - Mettez la plaque de cuisson en mode sécurité enfant avant de la
nettoyer, vous éviterez ainsi une mise en marche accidentelle.

La fonction pause vous permet d’interrompre totalement la cuisson
pendant 10 minutes. La puissance de toutes les zones de cuisson est
coupée automatiquement. Cette fonction est pratique par exemple,
pour nettoyer rapidement la plaque de cuisson lorsqu’une casserole
a débordé. Vous pourrez également laisser brievement la plaque de
cuisson sans surveillance en toute sécurité, sans perdre les réglages.

Mettre la plaque de cuisson en mode pause
Une ou plusieurs zones de cuisson sont en_fonctionnement.
1. Appuyez une fois sur la touche Il .
Un signal sonore est alors émis. Laffichage de chaque zone de cuisson
indique 1 {, le voyant rouge & droite au-dessus de la touche | sallume
en continu.
e Les minuteurs de cuisson éventuellement réglés s'arrétent.
*  Toutes les touches sont bloquées, excepté la touche <@ ,
la touche Il et la touche marche/arrée D de la plaque de cuisson.
Si vous n'effectuez pas d’autres commandes durant 10 minutes,
toutes les zones de cuisson en fonctionnement seront éteintes

automatiquement.

Désactiver le mode pause

Appuyez 4 nouveau dans un délai de 10 minutes sur la touche Il

La plaque de cuisson se remet en marche en reprenant les réglages effectués
avant de la mettre en pause.
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COMMANDE

Mémoire

La fonction mémoire vous permet de récupérer les derniers réglages

dans un délai de 6 secondes aprés avoir éteint la plaque de cuisson.

Cette fonction est pratique par exemple, lorsque vous avez éteint par

inadvertance la plaque de cuisson entiére avec la touche marche/arréc .

Récupérer les derniers réglages de la plaque de cuisson

Plaque de cuisson éreinte alors que des zones de cuisson étaient en

Jfonctionnement.

1. Réappuyez dans les 6 secondes aprés avoir éteint la plaque de

cuisson sur la touche marche/arrét O de la plaque de cuisson.

Le voyant rouge a droite au-dessus de la touche W\ clignote.

2. Appuyez (dans les 6 secondes apres avoir remis en marche la plaque

de cuisson) sur la touche Il. (Les réglages peuvent étre récupérés tant

que le voyant rouge a droite au-dessus de la touche Il clignote).

Identifier les différents modes

Mode veille

Un ‘0’ est visible sur I'affichage de chaque zone de
cuisson. Le voyant rouge 4 droite au-dessus de la
touche marche/arrét (D est allumé en continu.

Verrouillage (standard)

Un ou plusieurs affichages indiquent un réglage de
puissance. Le voyant rouge & droite au-dessus de
la touche <® et le voyant rouge a droite au-dessus
de la touche marche/arrér (D sont allumés en
continu.

Sécurité enfant

Laffichage de chaque zone de cuisson indique ‘0.”. Le
voyant rouge 4 droite au-dessus de la touche <@ et le
voyant rouge a droite au-dessus de la

touche marche/arrét (D sont allumés en continu.
Les affichages et les voyants s'éteignent

10 secondes apres, la sécurité enfant reste activée.

Mode pause

Laffichage de chaque zone de cuisson indique 7 { .
Le voyant rouge a droite au-dessus de la touche 11
est allumé en continu. Le mode pause fonctionne
uniquement si une ou plusieurs zones de cuisson
sont en fonctionnement.

Mode mémoire

Laffichage de chaque zone de cuisson indique ‘0.’.
Le voyant rouge 4 droite au-dessus de la touche Il
clignote.
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Minuteur de cuisson / Horloge

Le minuteur de cuisson peut étre associé a chaque zone de cuisson et
utilisé simultanément. La plaque de cuisson est en outre équipée d’une
horloge. Le réglage maximum de I'horloge et du minuteur de cuisson
est 99 minutes.

Lhorloge fonctionne comme le minuteur de cuisson, mais n’est pas
associée a une zone de cuisson. Lhorloge continue de fonctionner
aprés avoir éteint la plaque de cuisson. Il ne peut étre désactivé que
lorsque la plaque de cuisson est enfonctionnement.

Minuteur de cuisson Horloge

Le minuteur de cuisson peut étre Lhorloge ne peut pas étre associée
associé & une zone de cuisson. Sicest |2 une zone de cuisson. Lhorloge
le cas, la zone de cuisson séteindra une | continue de fonctionner apres

fois écoulé le temps de cuisson réglé. | avoir éteint la plaque de cuisson.

Activer ’horloge

La plaque de cuisson est en fonctionnement.

1. Appuyez une fois simultanément sur les touches — et + du
minuteur de cuisson/horloge.
00.” apparait sur l'affichage, le voyant rouge sous l'affichage clignote.

2. Réglez avec la touche — ou + le temps souhaité.
Lhorloge démarre dés que le point aprés le temps réglé séreint.
Le voyant rouge sous l'affichage continue de clignoter.
Si aucun temps n'est réglé avec la touche — et +, 'horloge
sarréte automatiquement aprés 10 secondes.

Désactiver I'horloge

(Ignorer les étapes 1 et 2 si une ou plusieurs zones de cuisson sont en

Jfonctionnement).

1. Appuyez sur la touche marche/arrét O de la plaque de cuisson.

2. Appuyez simultanément sur les touches — et + du minuteur de
cuisson/horloge.

Le point apreés le temps réglé sallume.

3. Maintenez la touche — du minuteur de cuisson/horloge enfoncée
jusqu'a ce que ‘01.” apparaisse sur 'affichage. Appuyez ensuite &
nouveau sur la touche —

Lhorloge est maintenant en mode veille. L'horloge séteint
automatiquement 10 secondes apres.
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Associer et activer le minuteur de cuisson

Le minuteur de cuisson peut uniquement étre associé aux zones de

cuisson en fonctionnement.

La plaque de cuisson est en fonctionnement.

1. Appuyez deux fois simultanément sur les touches — et + du
minuteur de cuisson/horloge pour passer en sens horaire a la
premiére zone de cuisson en fonctionnement (dans I'illustration
ci-contre, le minuteur de cuisson de la zone arri¢re gauche est
activé). En appuyant 4 nouveau simultanément sur les touches
— et +, vous passez au minuteur de cuisson de la zone en

fonctionnement suivante, que vous pourrez voir et régler.

2. Réglez avec la touche — ou + le temps de cuisson souhaité.
Le minuteur de cuisson démarre dés que le point aprés le temps
réglé séteint. Le voyant rouge du minuteur de cuisson de la zone en

Jfonctionnement continue de clignoter.
Si aucun temps n'est réglé avec la touche — et +, le minuteur
de cuisson sarréte automatiquement aprés 10 secondes.

3. Pour régler le minuteur de cuisson d’une autre zone en

fonctionnement, répétez les étapes 1 et 2.

Désactiver le minuteur de cuisson

1. Appuyez (plusieurs fois) simultanément sur les touches — et +
du minuteur de cuisson/horloge pour choisir le minuteur de
cuisson que vous souhaitez désactiver.

Le point apreés le temps réglé sallume.

2. Maintenez la touche — du minuteur de cuisson/horloge enfoncée
jusqu'a ce que ‘01.” apparaisse sur 'affichage. Appuyez ensuite &
nouveau sur la touche — .

Le minuteur de cuisson est maintenant en mode veille. Le minuteur
de cuisson séteint automatiquement 10 secondes aprés.

Désactiver la sonnerie du minuteur de cuisson/horloge

La sonnerie se déclenche une fois le temps de cuisson écoulé, le voyant

rouge de la zone/minuteur de cuisson activé et l'indication ‘00’ continuent

de clignoter.

1. Pour éteindre la sonnerie, appuyez sur une touche de commande
quelconque.

Attention
Si plusieurs minuteurs de cuisson sont activés, I'affichage indique
toujours le minuteur avec le moins de temps restant.
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COMMANDE

| Cuisiner [N

Cuisson saine

Point de fumée des différentes sortes d’huiles
Pour un cuisine saine, ATAG conseille d’utiliser une sorte d’huile

convenant 2 la température de cuisson. Le point de fumée auquel

des gaz toxiques se dégagent différe selon la sorte d’huile. Le tableau

ci-dessous indique le point de fumée des différentes sortes d’huiles.

Huile Point de fumée °C
Huile d’olive extra vierge 160 °C
Beurre 177 °C
Huile de noix de coco 177 °C
Huile de colza 204 °C
Huile d’olive vierge 216 °C
Huile de tournesol 227 °C
Huile de mais 232 °C
Huile d’arachide 232 °C
Huile de riz 255 °C
Huile d’olive 242 °C
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Tableaux de cuisson

Comme les valeurs de réglage dépendent de la quantité et de la
composition du mets et de la casserole, vous ne pouvez utiliser le
tableau ci-dessous qu’a titre informatif.

Utilisez la fonction ‘boost’ et le réglage 9 pour :
e ¢ébullition rapide ;

* faire revenir des légumes verts ;

e chauffer de l'huile et de la graisse ;

* amener sous pression une cocotte minute.

Utilisez le réglage 8 pour :

e faire revenir de la viande ;

® cuire un poisson ;

e cuire des omelettes ;

e cuire des pommes de terre crues ;
e friture.

Utilisez le réglage 7 pour :

e cuire des crépes épaisses ;

e cuire des morceaux de viande épais, panés ;

e faire revenir des lardons ou du bacon ;

* pour faire revenir des pommes de terre crues ;
e cuire du pain perdu ;

* cuire des poissons panés.

Utilisez les réglages 6 et 5 pour :

* mijoter;

e décongeler des légumes durs ;
 cuire les tranches minces de viande.

Utilisez les réglages 1 2 4 pour :
e faire un bouillon ;

e laviande en daube ;

e étuver des légumes ;

e faire fondre du chocolat ;
 faire fondre du fromage.
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W1, Attention
= 9 - Avant de commencer le nettoyage, enclenchez la sécurité a enfants.
Nettoyage quotidien

e Bien que les aliments qui sont tombés sur la plaque de cuisson ne
peuvent pas briiler, il est recommandé de nettoyer la plaque de
cuisson tout de suite apres utilisation. Pour le nettoyage quotidien,
il est bien d’utiliser un produit d’entretien doux et un chiffon doux.

*  Séchez ensuite avec un essuie-tout ou un chiffon sec.

En cas de taches tenaces

e Les taches tenaces peuvent aussi s'enlever avec un produit
d’entretien doux, par exemple, avec un produit pour la vaisselle.

e Enlever les traces d’eau et de calcaire avec du vinaigre blanc.

e Enlevez les taches d’eau et les traces de métal avec du vinaigre
d’entretien. Les traces de métal (provenant du glissement des
casseroles) sont souvent difficiles a4 enlever. A cette fin, il est
possible de trouver des outils spéciaux dans le commerce.

e Eliminez les aliments qui se trouvent sur la plaque de cuisson en
utilisant un grattoir en verre. Agissez de méme en cas de plastique
et de sucre fondus.

N’utilisez jamais
e Nutilisez jamais d’abrasifs. Ils provoquent des griffures permettant
au calcaire et 2 la saleté de sy déposer.
e Nutilisez jamais d’objets pointus, comme la paille de fer et les
éponges métalliques.
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PANNES

General

Les numéros de téléphone du service aprés-vente se trouvent sur la

carte de garantie. Ou consultez le site Internet ‘www.atag.nl’.

Nutilisez pas d’appareil présentant une surface cassée ou fissurée.

Arrétez immédiatement le fonctionnement de I'appareil. Débranchez

appareil ou mettez l'interrupteur de la conduite d’alimentation

(en cas de connexion fixe) sur 0 ou déconnectez le/les fusible(s) de

'armoire électrique. Contactez le service aprés-vente.

Tableau des pannes

Un doute quant au bon fonctionnement de votre plaque de cuisson

A induction ne signifie pas nécessairement qu’elle soit défectueuse.

Vérifiez dans tous les cas les points suivants, ou consultez pour plus

d’informations le site ‘www.atag.nl’.

SYMPTOME

CAUSE POSSIBLE

SOLUTION

Des signes (-.) s'affichent a la

mise en marche.

Il s'agit de la procédure de
démarrage standard.

Fonctionnement normal.

La ventilation continue de
fonctionner quelques minutes
apres avoir éteint la plaque de
cuisson.

Refroidissement de la plaque
de cuisson.

Fonctionnement normal.

Lors des premiéres cuissons,
la plaque dégage une légere
odeur.

Réchauffement d’'une nouvelle
plaque.

C’est normal et disparait aprés
quelques cuissons. Aérez la
cuisine.

Vous entendez un léger
cliquetis sur votre plaque de
cuisson.

Un léger cliquetis est
également audible 4 un niveau
de cuisson plus faible.

Fonctionnement normal.

Les casseroles font beaucoup
de bruit pendant la cuisson.

Ceci est causé par la
transmission d’énergie de
la plaque de cuisson a la
casserole.

Ceci est normal en allure de
chauffe élevée chez certaines
casseroles. La casserole ou la
plaque de cuisson ne court
aucun danger.
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PANNES

SYMPTOME

CAUSE POSSIBLE

SOLUTION

Lécran continue de clignoter
aprés avoir sélectionné une
zone de cuisson.

La casserole utilisée n’est pas
congue pour la cuisson par
induction ou son diamétre est
inférieur 4 12 cm.

Utilisez une casserole adaptée
(voir p. 10 et 11).

Une zone de cuisson s’arréte
soudainement et vous
entendez un signal.

Le délai programmé est écoulé.

Appuyez sur une touche
quelconque pour arréter le
signal sonore.

La plaque de cuisson ne
fonctionne pas et rien
napparait a 'écran.

Aucune alimentation
électrique A cause d’'un
branchement erroné ou d’une
alimentation défectueuse.

Vérifiez le fusible ou
Pinterrupteur électrique
(pour un appareil sans prise).

Le fusible de 'installation
s'enclenche lorsque j’allume la
plaque de cuisson.

Branchement erroné la plaque
de cuisson.

Vérifiez le branchement
électrique.

La plaque de cuisson s’éteint
sans raison.

Vous avez appuyé par
inadvertance sur la touche
marche/arrét ou appuyé
simultanément sur deux

Rallumez la plaque de cuisson.

longtemps sur une touche.

touches.
Code de panne ER22. Le panneau de commande est | Nettoyez le panneau de
sale ou mouillé. commande.
Code de panne E2. La plaque de cuisson Laissez refroidir la plaque de
surchauffe. cuisson, reprenez ensuite la
cuisson.
Code de panne U400. La plaque de cuisson est mal | Faites modifier les
branchée ou le voltage est trop | branchements.
élevé.
Code de panne . Vous avez appuyé trop Appuyez brievement sur les

touches.

Autres codes d’erreur.

Générateur défectueux.

Contactez le service apres-
vente.
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CONSIGNES DINSTALLATION

Mésures de sécurité

e Le branchement doit répondre aux prescriptions locales et
nationales.

* Lappareil doit toujours étre relié  la terre.

e Seul un installateur électrotechnicien agréé est habilité & brancher
cet appareil.

e Le cable de branchement (par example type HO7RR) doit pendre
librement sans risque d’étre heurté par un tiroir. La gaine du cible
doit étre en caoutchouc.

e Le cable de raccordement doit étre libre et ne pas étre susceptible
d’étre heurté par un tiroir.

e Siun raccordement fixe est souhaité, un dispositif de séparation
omnipolaire ayant une distance d’ouverture des contacts d’au moins
3 mm devra étre prévu dans les canalisations électriques fixes.

e Le plan de travail dans lequel la plaque de cuisson est intégrée
doit étre plat.

e Les parois et le plan de travail autour de 'appareil doivent résister
au moins & une température de 85 °C. Méme si I'appareil ne chauffe
pas, la chaleur d’une casserole peut décolorer ou déformer les parois.

e Les dégits consécutifs 2 un branchement, un encastrement ou une
utilisation impropres ne sont pas couverts par la garantie.

Périmétre de sécurité

Pour garantir une utilisation sans danger, il est nécessaire de laisser
suffisamment d’espace libre autour de la plaque de cuisson. Assurez-
vous que cet espace libre est respecté.

hotte d'aspiration

* HI6271T: min. 60 cm " *
le boitier
Q min. 650 mm (o)
min. 450 mm
min. 40 mm min. 40 mm
‘ Plaque de cuisson “—> parois du placard

[ e o || o o |

AU NN

AN

L ele ]
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CONSIGNES D’INSTALLATION m:

Dimensions d’encastrement

Lillustration ci-dessus indique les cotes de 1"évidement
d’encastrement.

Lorsque vous utilisez un meuble de large dont I'épaisseur du plan de
travail est inférieure 3 46 mm, vous devez faire une entaille de chaque
c6té du meuble, afin que 'appareil flotte librement par rapport &
'armoire.

>
600
Dimensions d’ encastrement ‘

dans la masse
x<46 mm: y = 46 mm - x
x>= 46 mm: y = 0 mm

FR 26



CONSIGNES DINSTALLATION

Ventilation

Lélectronique qui se trouve dans I'appareil a besoin d’étre refroidie.
Lair frais se aspirer en arriére du meuble de cuisine et se souffler par

1 les évents sur la face inférieure de I'appareil. La plaque de cuisson
1 2 sarréte en cas d’aération insuffisant.

Encastrer au-dessus d'un four ou d'un tiroir

La ventilation s'effectue par la plinthe (A) et le panneau arri¢re (B)
du meuble de cuisine. Pratiquez les ouvertures de ventilation a I'aide
d’une scie (min. 100 cm?). Larrivée d’air A est superflue s'il existe
une autre ouverture permettant en combinaison avec 'ouverture B,
d’aspirer de lair frais.

Assurez-vous que la latte transversale n'empéche pas la bonne
circulation de l'air. Si nécessaire, découpez ou rabotez en biseau la
latte transversale C.

Ixrh

Les ouvertures de ventilation situées sur le dessous de 'appareil ne
doivent pas étre bouchées par un tiroir. S’il y a un tiroir, une fente
d’une largeur au moins égale A celle de 'appareil doit étre pratiquée
sur la paroi avant du tiroir. Un espace de 10 mm au moins doit étre
laissé entre le tiroir A et la plaque de cuisson.




CONSIGNES D’INSTALLATION Branchement électrique

Branchement

‘ Branchements courants :
zone droite Intérieur
q liswss ® 3 phases et un neutre (3 1N, 400 V - /50 Hz) :

© La tension entre les phases et le neutre est de 230 V ~. La

|
|
|
| Zzone gauche
|

.
[N
il

tension entre les phases est de 400 V -. Insérez une piéce
A e d’accouplement entre les points de branchement 4 - 5. La

20y phase 3 n’est pas sous tension. Vos groupes doivent étre

protégés contre un minimum de 16 A (3x). Lame du fil de
,,,,,,,,, - branchement doit avoir un diameétre minimum de 2,5 mm?.
> lwws ® 2 phases et 2 neutres (22 N, 230V ~ / 50 Hz) :

| de appareil
L ! ©  La tension entre les phases et les neutres est de 230 V ~.

zone gauche

Votre groupe doit étre protégé contre un minimum de
16 A (2x). L4ame du fil de branchement doit avoir un

7 2s0v . . « s 5

20V diameétre minimum de 2,5 mm?.

5

4

7777777777 Branchements particuliers :
! e Uniphasé (1 IN, 230V - /50 Hz) :

|

‘ zone droite I interieur
| de appareil
|

|

—tm— : © La tension entre la phase et le neutre est de 230 V ~. Insérez
| des pieces d"accouplement entre les points de branchement

ot

NN

5

| 1-2 et 4-5. Votre groupe doit étre protégé contre un minimum
" sov de 32 A. Lame du fil de branchement doit avoir un diamétre
minimum de 6 mm?.

Les pieces d’accouplement présentes sur la barrette 4 bornes vous

p p p

permettent d’effectuer les branchements requis, comme indiqué sur
les illustrations précédentes.

Fixez le cable avec Iétrier puis refermez le couvercle.

Le point de raccordement, la prise murale et la fiche doivent toujours
rester accessibles.

FR 28



CONSIGNES DINSTALLATION " Encastrenens [

Encastrement

Vérifiez que le meuble de cuisine et I'évidement correspondent aux
exigences relatives aux dimensions et 4 la ventilation.

Traitez la tranche des plans de travail en bois ou en matiére
plastique, éventuellement avec un vernis d’étanchéeé, afin

d’éviter tout gonflement du plan de travail sous I'effet de
“humidité.
|

Déposez I'appareil sans dessus dessous sur le plan de travail.

Branchez le cable d’alimentation sur I'appareil conformément aux
exigences en la matiére (voir p. 28).

Retirez le film de protection de la bande d’obturation et collez cette

derniére dans la rainure des profils en aluminium et sur le bord de la

plaque de verre. Pour une bonne finition des coins, coupez la bande
“obturation en 4 et ajustez-les bien dans les coins.
d j

Retournez l'appareil et déposez-le dans I'évidement.

Branchez 'appareil sur le secteur. Vous pouvez
maintenant utiliser 'appareil.

Contrélez le fonctionnement de I'appareil. Si I'appareil n'a
pas été bien connecté, un signal sonore sera émis ou les
voyants ne s’ enclenchent pas.
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ANNEXE Que faire de 'emballage et de 'appareil usé

Que faire de l'emballage et de lappareil usé

Cet appareil a été fabriqué avec des matériaux durables. En fin de vie,
cet appareil doit étre éliminé de maniére appropriée. Informez-vous a
ce sujet aupres des autorités publiques.

Lemballage de I'appareil est recyclable. Peuvent étre utilisés :
e lecarton;

 le feuil de polyéthyléne (PE) ;

e le polystyreéne sans CFC (polystyréne-PS).

Evacuez ces materiaux en bonne et due forme et conformément aux
dispositions légales.

Pour rappeler 'obligation d’éliminer séparement les appareils
électroménagers, le produit porte le symbole d’un caisson a ordures
barré. Au terme de son utilisation, le produit ne doit pas étre éliminé
avec les déchets urbains. Le produit doit étre remis a 'un des centres
de collecte sélective prévus par 'administration communale ou aupres
des revendeurs assurant ce service.

Eliminer séparément un appareil électroménager permet d’éviter

les retombées négatives pour I'environnement et la santé dérivant

d’une élimination incorrecte, et permet de récupérer les matériaux

qui le composent dans le but d’'une économie importante en termes
*énergie et de ressources.
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ANNEXE

Fiche technique

Mesures de puissance et d'encastrement

Cet appareil satisfait a toutes les directives CE en la matiére.

Induction X
Branchement

230V - 50Hz

Phases

Puissance maximale zones de cuisson

A gauche  Pavant 3 kW (2180)
A gauche a l'arri¢re 3 kW (2180)
A droite A larriere 3 kW (2180)
A droite 4 lavant 3 kW (2180)
Puissance connectée

L1 3,7 kW

L2 3,7 kW

L3

Puissance connectée totale 7400 W
Dimensions (d’encastrement)

Appareil largeur x profondeur 600 x 510 mm
Profondeur d’encastrement a partir de la face

supérieure du plan de travail 46 mm
Dimensions de I'évidement largeur x profondeur 560 x 490 mm
Espace minimum entre évidement et paroi arri¢re 40 mm
Espace minimum entre évidement et paroi latérale | 40 mm
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IHR INDUKTIONSKOCHFELD M

Dieses Induktionskochfeld wurde fiir echte Hobbykdéche entwickelt.
Das Kochen auf einem Induktionskochfeld bietet eine Reihe von
Vorteilen. Es ist komfortabel, da das Kochfeld schnell reagiert und auf
eine sehr geringe Leistung eingestellt werden kann. Dank der hohen
Leistung konnen Speisen sehr schnell zum Kochen gebracht werden.

Die grofen Abstinde zwischen den Kochzonen sorgen auch fiir
Komfort beim Kochen. Das Kochen auf einem Induktionskochfeld
unterscheidet sich von der Arbeit mit einem herkdémmlichen Gerit.
Beim Induktionskochen wird ein Magnetfeld zur Erzeugung von
Hitze verwendet.

Dies bedeutet, dass Sie nicht einfach jede Art von Topf verwenden
kénnen. Im Kapitel "Topfe" finden Sie weitere Informationen hierzu.
Fir hochste Sicherheit verfiige das Induktionskochfeld tiber mehrere
Temperatursicherungen und eine Restwirmeanzeige, die anzeigt,
welche Kochzonen noch heifd sind.

In dieser Gebrauchsanweisung ist beschrieben, wie Sie das
Induktionskochfeld optimal nutzen kénnen. Neben Informationen
zur Bedienung finden Sie hier auch Hintergrundinformationen, die
bei der Verwendung dieses Gerits niitzlich sein kdnnen.

Lesen Sie erst die Gebrauchsanweisung aufmerksam und vollstindig
durch, bevor Sie das Gerit in Betrieb nehmen, und bewahren Sie sie
sorgfiltig auf, um sie spiter zu Rate ziechen zu kénnen.

Dieser Gebrauchsanweisung dient eventuell als Nachweis fiir

den Servicedienst. Kleben Sie deshalb bitte die beigefiigte lose
Datenabbildung in das, dafiir hinten in der Gebrauchsanweisung,
vorgeschene Kistchen Die Datenkarte enthilt alle Informationen, die
der Kundendienst benétigt, um angemessen auf Ihre Fragen reagieren
zu kdnnen.

Viel Kochspass!
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Bedienfeld

© N N R R =

17 1615 14 13

Taste Zeit herunter

Taste Zeit herauf

Boost mit Anzeigelampe

Leistung senken Zone links vorn
Kochzonenanzeige

Leistung erhéhen Zone links vorn
Bedienung iibrige Kochzonen
(Kinder-) Sicherung mit Anzeigelampe
Ein-/Aus-Taste mit Anzeigelampe
Pause mit Anzeigelampe

Stufenanzeige Zone rechts vorn
Stufenanzeige Zone rechts hinten
Stufenanzeige Zone links hinten
Stufenanzeige Zone links vorn
Anzeige Kochuhr Zone rechts vorn
Anzeige Kochuhr Zone rechts hinten
Anzeige Eieruhr

Anzeige Kochwecker Zone links hinten
Zeitanzeige Koch-/Eieruhr

Anzeige Kochuhr Zone links vorn
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Beschreibung

HI6271T

Kochzone links vorn@® 180 3,0 kW
Kochzone links hinten® 180 3,0 kW
Kochzone rechts hinten® 180 3,0 kW
Kochzone rechts vorn @180 3,0 kW

N
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IHR INDUKTIONSKOCHFELD Sicherbeitsvorschrifte

Bitte lesen Sie die gesonderten Sicherheitsvorschriften
bevor Sie das Gerit in Betrieb nehmen!

Temperatursicherung

e Jede Kochzone verfiigt iiber einen Sensor. Dieser Sensor kontrolliert
ununterbrochen die Temperatur des Toptbodens und der Teile des
Kochfelds, um jedes Risiko von Uberhitzung, etwa durch einen
"trockengekochten" Topf, auszuschalten. Bei einer hohen Temperatur
wird die Leistung der Kochzone/des Kochfelds automatisch gesenke,
oder die Kochzone/das Kochfeld wird ganz ausgeschaltet.

Begrenzung der KochdauerWenn eine Kochzone fiir eine
ungewdhnlich lange Zeit eingeschaltet ist, wird sie automatisch
ausgeschaltet. Je nach der gewihlten Kochleistung wird die Kochdauer
wie folgt begrenzt:

Kochstufe | Die Kochzone wird automatisch
ausgeschaltet nach:

12 Stunden
8,5 Stunden
6,5 Stunden
5 Stunden
4 Stunden
3,5 Stunden
3 Stunden
2,5 Stunden
2 Stunden
1,5 Stunden

A=l Nl RN o)W RV 0 VSN ROVRY I (SN Bl )

e Wenn die oben angegebene Zeit abgelaufen ist, wird die Kochzone
automatisch ausgeschaltet.

Kochstufe | Die Kochzone wird automatisch
auf Stufe 9 geschaltet nach:

boost 10 Minuten
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IHR INDUKTIONSKOCHFELD Gewobnungssache

Funktion der Berithrungstasten

An die Bedienung des Kochfelds mithilfe der Beriihrungstasten werden
Sie sich gewdhnen, wie auch an andere Bedienungsmoglichkeiten. Das
beste Ergebnis erzielen Sie, wenn Sie Thre Fingerspitzen flach auf die
Tasten legen. Sie miissen nicht fest driicken.

Die Beriihrungssensoren sind so eingestellt, dass sie nur auf den
Druck und die Form von Fingerspitzen reagieren. Das Kochfeld darf
nicht mit anderen Gegenstinden bedient werden; schalten Sie es z. B.
nicht ein, wenn Thr Haustier {iber das Kochfeld liuft.

Induktionskochen

Induktionskochen ist schnell

Anfangs werden Sie von der schnellen Reaktion des Gerites
tiberrascht sein. Vor allem bei hoheren Stufen wird der Kochpunkt
sehr schnell erreicht. Um ein Uberkochen oder Trockenkochen zu
vermeiden, empfichlt es sich, immer in der Nihe zu bleiben.

Die Leistung passt sich an

(™

Beim Induktionskochen wird nur der Teil der Zone genutzt, auf dem
der Topf steht. Wenn Sie einen kleinen Topf auf einer groflen Zone

@ verwenden, wird die Leistung an den kleinen Topf angepasst. Die

Leistung ist also geringer, und es dauert linger, bis das Gericht im

Kein Wirmeverlust und Topf den Siedepunke erreicht.
keine heiflen Griffe beim
Induktionskochfeld.

Achtung

e Sandkérner kénnen Kratzer verursachen, die nicht mehr zu
entfernen sind. Setzen Sie darumnur Tépfe mit sauberem Boden
auf ein Kochfeld.

¢ Benutzen Sie das Kochfeld nicht als Arbeitsfliche.

e Kochen Sie immer mit einem Deckel auf dem Topf, um
Energieverlust zu vermeiden.
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GEBRAUCH Gewobnungssache

Funktionsweise der Induktion

In dem Gerit wird ein magnetisches Feld errichtet. Wenn ein Topf
mit eisernem Boden auf eine Kochzone gesetzt wird, entsteht im
Topfboden ein Induktionsstrom. Dieser Induktionsstrom erhitzt den

Topfboden.

Die Spule (1) im Kochfeld Komfortabel
(2) erzeugt ein magnetisches Die elektronische Regelung kann prizise und einfach eingestellt

Feld (3). Wenn einTopf  werden. Auf der niedrigsten Stufe kénnen Sie beispielsweise
mi cisernem Boden (4) Schokolade direkt im Topf schmelzen oder Gerichte/Zutaten im

auf die Spule gesetzt wird, N
entsteht im Topfboden ein Wasserbad erwirmen.

Induktionsstrom.

Schnell

Durch die hohe Leistung des Induktionskochfelds konnen Gerichte
schnell zum Kochen gebracht werden. Das Garen dauert genauso
lange wie auf einem anderen Kochfeld.

Sauber

Das Kochfeld ist einfach zu reinigen. Dadurch, dass die Kochzonen
nicht heifler werden als der Topf selbst, kénnen keine Speisereste
einbrennen.

Sicher

Die Hitze wird im Topf selbst erzeugt. Die Glasplatte wird daher
nicht heifler als der Topf. Dadurch bleibt die Kochzone etwas kiihler
als etwa ein keramisches Kochfeld oder ein Gasbrenner. Nach dem
Wegnehmen des Topfes kiihlt die Kochzone schnell ab.
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B

1opfe fiir Induktionskochen

Induktionskochen stellt Anforderungen an die Qualitit der Tépfe

Achtung

*  Topfe, die vorher auf einer Gaskochmulde benutzt wurden, sind

nicht mehr fiir Glaskeramik-Kochfelder geeignet.
e Verwenden Sie nur Tépfe die fiir Elektroherde und

Induktionsherde geeignet sind, mit:

o einem Boden mit einer Mindestdicke 2,25 mm;
°  ecinem flachen Boden.

* Am besten eignet sich Kochgeschirr mit dem”ClassInduction”

Giitezeichen.

Tipp

Sie konnen selbst mithilfe eines Magneten iiberpriifen, ob Ihr

Kochgeschirr geeignet ist. Ein Topf ist geeignet, wenn der Topfboden

vom Magneten angezogen wird;

Geeignet Ungeeignet
Spezielle Edelstahltopfe Keramik
Class Induction Edelstahl
Solide emaillierte Topfe Porzellan
Emaillierte gusseiserne Topfe Kupfer
Kunststoff
Aluminium

Fir die automatischen Kochprogramme empfehlen wir, die von

ATAG empfohlenen Topfe zu verwenden (vgl. ‘www.atag.nl’).

Achtung

e Vorsicht bei diinnem blechemailliertem Kochgeschirr:

© auf einer hoheren Stufe kdnnte das Email abspringen, wenn

der Topf zu trocken ist;

©  durch die hohe Leistung konnte sich der Topfboden leicht

verziehen.
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GEBRAUCH B

Achtung

Verwenden Sie niemals Tépfe mit gewolbtem Boden. Ein hohler
odergewdlbter Boden konnte die Funktion des Uberhitzungsschutzes
beeintrichtigen. Das Gerit wird zu warm. Dies kann dazu fiihren,

dass das Glaskeramik-Kochfeld springt und der Topfboden schmilzt.
Schiden aufgrund von ungeeigneten Topfen oder Trockenkochen sind
von der Garantie ausgeschlossen.

Topf-Mindestdurchmesser

Der Topf-Mindestdurchmesser betrdgt 12 cm. Das beste Ergebnis
wird mit einem Topf, der genauso grof§ ist wie die Kochzone, erzielt.
Bei einem zu kleinen Topf wird die Kochzone nicht eingeschaltet.

Schnellkochtépfe

Schnellkochtdpfe eignen sich ausgesprochen gut fiir Induktions-
kochfelder. Die Kochzone reagiert sehr schnell, wodurch auch der
Schnellkochtopf schnell seinen Druck erreicht. Sofort nach dem
Ausschalten einer Kochzone wird der Kochprozess angehalten.
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Einschalten und Einstellen der Leistung

Die Leistung kann in 9 Stufen eingestellt werden. Daneben gibt es

noch eine "Boost"-Stufe, erkennbar am Symbol "P" im Display

(vgl. S. 13, "Boost").

1. Stellen Sie einen Topf auf die Kochzone.

2. Driicken Sie die (D) Taste des Kochfelds.
Es ertont ein einzelnes akustisches Signal und im Display jeder
Kochzone erscheint "0". Das rote Lampchen rechts oberhalb des
Ein-/Ausschaltknopfs Q© leuchtet konstant. Wenn Sie keine weitere
Aktion vornehmen, wird die Kochzone nach 10 Sekunden von selbst

ausgeschaltet.

3. Stellen Sie mit der Taste + oder — der gewiinschten Kochzone
die gewiinschte Stufe ein. Das Kochfeld startet automatisch in der
cingestellten Stufe (wenn ein Topf erkannt wird).

o Wenn Sie zum ersten Mal auf die Taste & driicken, erscheint die
Stufe "4".

©  Wenn Sie zum ersten Mal auf die Taste — driicken, erscheint die
Stufe "9".

Tipp
e Sie konnen die Taste — oder + gedriicke halten, um die
gewiinschte Leistung schneller einzustellen.

Topferkennung

Wenn das Kochfeld nach der Einstellung einer Kochleistung

keinen (eisenhaltigen) Topf erkennt, wird im Display das
Topferkennungssymbol =! mit der gewihlten Leistungsstufe blinken
und die Kochzone bleibt kalt. Wenn nicht innerhalb einer Minute ein
(eisenhaltiger) Topf auf das Kochfeld gesetzt wird, wird die Kochzone

automatisch ausgeschaltet (vgl. auch S. 10 und 11, "Topfe").

Restwirme-Anzeige

Eine Kochzone kann noch einige Minuten heiss bleiben nach
intensiver Benutzung. Diese Anzeige “H” weist darauf hin, dass die
Kochzone noch warm ist. Sie erlisch, sobald die Glasplatte eine
sichere Temperatur erreicht hat.
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Boost

Die "Boost"-Funktion konnen Sie dafiir verwenden, fiir eine kurze Zeit
(maximal 10 Minuten) mit hchster Leistung zu kochen. Nach Ablauf
der maximalen Boost-Zeit wird die Leistung auf Stufe 9 gesenk.

Einschalten der Boost-Funktion

Das Kochfeld ist eingeschaltet und es steht ein Topf auf einer Kochzone.

1. Driicken Sie auf BOOST. (Dies ist auch maglich, wenn bereits eine
Leistung eingestellt wurde).

2. Driicken Sie auf die Taste — oder + der gewiinschten Kochzone.
Im Display erscheint “P”. Die Boost-Funktion wird sofort aktiviert.

Wenn Sie nicht auf die Taste — oder + driicken, blinkt das
Liampchen rechts oben BOOST drei Sekunden lang und verldscht

dann. Es ertdnt ein einzelnes akustisches Signal.

Ausschalten der Boost-Funktion

Die Boost-Funktion ist eingeschaltet, im Display wird "P" angezeigt.

1. Driicken Sie auf die Taste — .
Im Display wird die Leistungsstufe 9 angezeigt, die Boost-Funktion ist
ausgeschaltet.

Oder:

2. Driicken Sie gleichzeitig auf die Taste — oder + .
Im Display wird die Stufe "0" angezeigt, die Kochzone ist ausgeschaltet.

Zwei hintereinander liegende Kochzonen

Zwei hintereinander liegende Kochzonen beeinflussen sich
gegenseitig. Wenn diese Kochzonen gleichzeitig eingeschaltet sind,
wird die Leistung automatisch verteilt. Bis zur Stufe 9 hat dies
keinerlei Auswirkungen. Wenn Sie jedoch eine Kochzone auf die
Boost-Stufe stellen, wird die andere Kochzone automatisch in eine
niedrigere Stufe geschaltet.

Wenn eine Kochzone auf Boost steht und Sie die andere Zone auf
Stufe 9 oder Boost setzen méchten, wird die auf Boost eingestellte
Zone automatisch in eine niedrigere Stufe geschaltet.

Zwei nebeneinander liegende Kochzonen beeinflussen einander nicht.
Sie konnen beide Kochzonen auf der Boost-Stufe betreiben.
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Ausschalren

Eine Kochzone ausschalten

Die Kochzone ist eingeschaltet. Im Display wird eine Leistungsstufe

zwischen 1 und 9 oder "R" angezeigt.

1. Halten Sie fiir eine Sekunde die Taste — und + der Kochzone
gedriicke, die Sie ausschalten méchten.

Oder:

2. Waihlen Sie die Stufe "0." mit der Taste — .
Es ertont ein einzelnes akustisches Signal und im Display erscheint
"0". Wenn alle Kochzonen auf der Stufe "0" stehen, befindet sich das
Kochfeld automatisch im Standby-Modus (vgl. "Standby-Modus").

Alle Kochzonen gleichzeitig ausschalten

Das Kochfeld steht im Standby-Modus, oder eine bzw. mehrere Kochzonen

sind aktiv.

1. Driicken Sie kurz auf den Ein-/Ausschaltknopf, © um alle
Kochzonen gleichzeitig auszuschalten.
Es ertont ein einzelnes akustisches Signal. Kein Limpchen leuchtet.
Das Kochfeld ist jetzt ausgeschaltet.

Anmerkung

Das Kochfeld kann auch dann ausgeschaltet werden, wenn die

(Kinder-) Sicherung oder der Pause-Modus aktiv ist.

Standby-Modus

Im Standby-Modus wird im Display jeder Kochzone "0." angezeigt.
Im Standby-Modus ist das Kochfeld ausgeschaltet und Sie kénnen es
unbeaufsichtigt lassen.

Sie kénnen vom "Aus"-Modus zum Standby-Modus schalten, oder
indem Sie alle einzelnen Kochzonen ausschalten (auf "0." setzen).

Nach zehn Sekunden im Standby-Modus ohne weitere Bedienaktion
wird das Kochfeld automatisch wieder ausgeschaltet.
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BEDIENUNG

Schalten des Kochfelds vom "Aus"-Modus in den Standby-Modus

1. Driicken Sie auf den Ein-/Ausschaltknopf (D des Kochfelds.
Es ertont ein einzelnes akustisches Signal und im Display jeder
Kochzone erscheint "0.". Das rote Limpchen rechts oberbalb des
Ein-/Ausschaltknopfes O des Kochfelds leuchtet konstant.

2. Sie kénnen direkt aus dem Standby-Modus heraus mit dem
Kochen beginnen, indem Sie auf die Taste — oder + der
gewiinschten Kochzone driicken.

Kindersicherung

Mit der Kindersicherung kénnen Sie das ausgeschaltete Kochfeld
sperren. Damit ldsst sich ein unbeabsichtigtes Einschalten beim
Reinigen oder durch Kinder verhindern.

Mit der Taste=® konnen Sie auf die folgenden beiden Funktionen zugreifen:

Der (Standard-) Sperrmodus

Die Kindersicherung

Mit dem (Standard-)
Sperrmodus wird verhindert,

Mit der Kindersicherung wird
das unbefugte Einschalten des

bleiben aktiv.

dass Einstellungen versehentlich | Kochfelds verhindert.
gedndert werden.
Alle eingestellten Kochvorgiinge | Alle Kochzonen und die

Koch-/Eieruhr sind ausgeschaltet.

Das Kochfeld in den (Standard-) Sperrmodus versetzen.

Eine oder mehrere Kochzonen sind aktiv.

1. Driicken Sie lang auf die Taste <®.
Achtung: Alle eingestellten Kochvorgiinge bleiben aktiv.
Das rote Limpchen rechts oberhalb der Taste < und des Ein-/
Ausschaltknopfes © leuchtet konstant. Alle Tasten sind inaktiv, mit
Ausnahme der Taste <> und des Ein-/Ausschalthnopfes ©.

2. Driicken Sie erneut auf die Taste, <® um den Sperrmodus
auszuschalten und um das Bedienfeld zu entsperren.

Das Kochfeld in den Kindersicherungsmodus versetzen

Das Kochfeld befindet sich im Standby-Modus. Im Display jeder

Kochzone wird "0." angezeigt.

1. Driicken Sie lang auf die Taste <®, um die Kindersicherung

einzuschalten.
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Das rote Limpchen rechts oberhalb der Taste <3 leuchtet konstant.
Wenneinnerhalb von 10 Sekunden keine weiteren Bedienaktionen
erfolgen, wird das Kochfeld automatisch ausgeschaltet. Die
Kindersicherung bleibt aktiv.

2. Diriicken Sie innerhalb von zehn Sekunden erneut auf die Taste <® , um
die Kindersicherung auszuschalten und um das Bedienfeld zu entsperren.
Nach zehn Sekunden muss das Kochfeld erst wieder mit dem
Ein-/Ausschaltknopf © eingeschaltet werden, bevor Sie die
Kindersicherung ausschalten kinnen.

LY Tip
- 9 - Aktivieren Sie die Kindersicherung, bevor Sie das Kochfeld reinigen,
um zu verhindern, dass es versehentlich eingeschaltet wird.

Mit der Pausenfunktion kénnen Sie das gesamte Kochfeld wihrend
des Kochvorgangs fiir zehn Minuten "pausieren” lassen. Die Leistung
aller Kochzonen wird dadurch automatisch ausgeschaltet. Dies ist zum
Beispiel dann niitzlich, wenn ein Geriche tibergekocht ist und Sie das
Kochfeld schnell reinigen mochten. So kénnen Sie das Kochfeld fiir
eine kurze Zeit in sicherer Weise unbeaufsichtigt lassen, ohne dass Sie
Einstellungen verlieren.

Das Kochfeld in den Pause-Modus versetzen

Eine oder mehrere Kochzonen sind aktiv.

1. Driicken Sie einmal auf die Taste Il .
Es ertont ein einzelnes akustisches Signal. Im Display jeder Kochzone
wird 1 { angezeigt und das rote Limpchen rechts oberhalb der Taste Il
leuchtet konstant.

e Eventuell eingestellte Koch-/Eieruhren werden angehalten.

e Alle Tasten sind inaktiv, mit Ausnahme der Taste <®, der Taste Il
und des Fin-/Ausschaltknopfes (O des Kochfelds.

Wenn Sie innerhalb von zehn Sekunden keine weitere Bedienaktion

vornehmen, werden alle aktiven Kochzonen automatisch ausgeschaltet.

Ausschalten des Pause-Modus
Driicken Sie innerhalb von zehn Minuten erneut auf die Taste II.
Das Kochfeld stellt die vor der Pause eingestellten Einstellungen wieder her.
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Speicher

Mit der Speicherfunktion kénnen Sie die letzten Einstellungen des
Kochfelds innerhalb von sechs Sekunden nach dem Ausschalten des
Kochfelds wiederherstellen. Dies ist beispielsweise dann niitzlich,
wenn Sie das gesamte Kochfeld versehentlich mit dem Ein-/
Ausschaltknopf ausgeschaltet haben .

Wiederherstellen der letzten Einstellungen des Kochfelds

Das Kochfeld wurde ausgeschaltet, obwohl Kochzonen aktiv waren.

1. Driicken Sie innerhalb von sechs Sekunden nach dem Ausschalten
des Kochfelds erneut auf den Ein-/Ausschaltknopf (O des Kochfelds.
Das rote Liampchen rechts oberhalb der Taste N blinkt.

2. Driicken Sie jetzt (innerhalb von sechs Sekunden nach dem
erneuten Einschalten des Kochfelds) auf die Taste Il
(Die Einstellungen kénnen wiederhergestellt werden,
so lange das rote Limpchen rechts oberhalb der Taste Il blinkt).

Erkennen eines Modus

Im Display jeder Kochzone wird "0." angezeigt.
Der Standby-Modus Das rote Limpchen rechts oberhalb des
Ein-/Ausschaltknopfes (D leuchtet konstant.

Ein oder mehrere Displays zeigen eine

Leistungsstufe an. Das rote Limpchen rechts

ls)e;f_‘sl:zr&i:rd-) oberhalb der Taste <® und das rote Limpchen
P rechts oberhalb des Ein-/Ausschaltknopfes (D

leuchten konstant.

Im Display jeder Kochzone wird "0." angezeigt.
Das rote Limpchen rechts oberhalb der Taste
<® und das rote Limpchen rechts oberhalb des
Ein-/Ausschaltknopfes D leuchten konstant.
Nach zehn Sekunden gehen alle Displays und
Limpchen aus, die Kindersicherung bleibt aktiviert.

Die Kindersicherung

Im Display jeder Kochzone wird / { angezeigt.
Das rote Limpchen rechts oberhalb der Taste
Der Pause-Modus Il leuchtet konstant. Die Pause-Funktion
kann nur verwendet werden, wenn eine oder
mehrere Kochzonen aktiv sind.

Im Display jeder Kochzone wird "0." angezeigt.
Der Speichermodus | Das rote Limpchen rechts oberhalb der Taste
11 blinkt.
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Kochubr / Eierubr

Jede einzelne Kochzone hat eine eigene Kochuhr. Diese kénnen
gleichzeitig verwendet werden. Daneben gibt es noch eine Eieruhr.
Sowohl die Kochuhr als auch die Eieruhr kénnen auf maximal

99 Minuten eingestellt werden.

Die Eieruhr funktioniert genau so wie die Kochuhren, ist aber
nicht mit einer Kochzone verbunden. Die eingestellte Eieruhr liuft
nach dem Ausschalten des Kochfelds weiter. Die Eieruhr kann nur
ausgeschaltet werden, wenn das Kochfeldein-geschaltet ist.

Die Kochuhr Die Eieruhr

Die Kochuhr wird mit einer Die Eieruhr wird nicht mit
Kochzone verbunden. Dies bringt | einer Kochzone verbunden. Die
mit sich, dass die Kochzone eingestellte Eieruhr liuft nach dem
ausgeschaltet wird, wenn die Ausschalten des Kochfelds weiter.
eingestellte Zeit abgelaufen ist.

Einschalten der Eieruhr

Das Kochfeld ist eingeschaltet.

1. Driicken Sie einmal gleichzeitig auf die Taste — und + der
Koch-/Eieruhr.
‘00.” wird im Display angezeigt und das rote Limpchen unter dem
Display blinkt.

2. Stellen Sie mit der Taste — oder + die gewiinschte Zeit ein.

Die Eieruhr beginnt zu laufen, wenn der Punkt neben der
eingestellten Zeit verschwindet. Das rote Limpchen unter dem
Display blinkt weiter.

Wenn Sie keine Zeit einstellen mit der Taste — und + , wird die

Eieruhr nach zehn Sekunden automatisch ausgeschaltet.

Ausschalten der Eieruhr

(Die Schritte 1 und 2 treffen nicht zu, wenn eine oder mehrere

Kochzonen aktiv sind).

1. Driicken Sie auf den Ein-/Ausschaltknopf (D des Kochfelds.

2. Diriicken Sie gleichzeitig auf die Taste — und + der Koch-/Eieruhr.
Der Punkt neben der eingestellten Zeit leuchtet auf:

3. Halten Sie die Taste — der Koch-/Eieruhr gedriicke, bis im Display
"01" angezeigt wird. Driicken Sie dann erneut auf die Taste — .
Die Eierubr befindet sich jetzt im Standby-Modus. Nach zehn
Sekunden wird die Eierubr automatisch ausgeschaltet.
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Zuweisen und einschalten der Kochuhr

Die Kochuhr kann nur mit aktiven Kochzonen verbunden werden.

Das Kochfeld ist eingeschaltet.

1. Driicken Sie zweimal gleichzeitig auf die Taste — und + der
Koch-/Eieruhr, um mit der Uhr zur ersten aktiven Kochzone zu
schalten (in dieser Abbildung ist die Kochuhr der Zone links hinten
aktiv). Bei jeder folgenden gleichzeitigen Berithrung der Taste —
und + gehen Sie zur Kochuhr der folgenden aktiven Kochzone,
Sie konnen dann diese Kochuhr einstellen und anzeigen.

2. Stellen Sie mit der Taste — oder + die gewiinschte Kochzeit ein.

Die Kochubr beginnt zu laufen, wenn der Punkt neben der
eingestellten Zeit verschwindet. Das rote Limpchen der Kochubr der
aktiven Kochzone blinkt konstant.
Wenn Sie keine Zeit einstellen mit der Taste — und + , wird die
Kochuhr nach zehn Sekunden automatisch ausgeschaltet.

3. Um die Kochuhr fiir eine andere aktive Kochzone einzustellen,
wiederholen Sie die Schritte 1 und 2.

Ausschalten der Kochuhr

1. Driicken Sie (mehrmals) gleichzeitig auf die Taste — und + der
Koch-/Eieruhr, um die Kochuhr zu wihlen, die Sie ausschalten
mochten.

Der Punkt neben der eingestellten Zeit leuchtet auf:

2. Halten Sie die Taste — der Koch-/Eieruhr gedriickt, bis im
Display "01" angezeigt wird. Driicken Sie dann erneut auf die
Taste — .

Die Kochubr befindet sich jetzt im Standby-Modus. Nach zehn
Sekunden wird die ausgewdiihlte Kochubr automatisch ausgeschaltet.

Ausschalten des Koch-/Eieruhralarms

Wenn die eingestellte Zeit/Kochdauer abgelaufen ist, ertont ein Alarm
und das rote Limpchen der aktiven Kochzone/Eierubr sowie die Anzeige
"00" blinken.

1. Driicken Sie auf eine beliebige Bedienungstaste, um den Alarm

auszuschalten.
Achtung
Wenn mehrere Koch-/Eieruhren aktiv sind, zeigt das Koch-/
Eieruhrdisplay immer die Koch-/Eieruhr an, auf der die kiirzeste

Restzeit verbleibt.
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Gesund kochen

Rauchpunkt verschiedener Olsorten
Fiir ein gesundes Braten empfiehlt ATAG, die Olsorte auf die
Brattemperatur abzustimmen. Jede Olsorte hat einen eigenen
Rauchpunkt, bei dem giftige Gase freiwerden. Die nachfolgende

Tabelle zeigt die Rauchpunkte verschiedener Olsorten.

0l Rauchpunkt °C
Natives Olivendl Extra 160 °C
Butter 177 °C
Kokosol 177 °C
Rapsol 204 °C
Olivendl extra vergine 216 °C
Sonnenblumensl 227 °C
Maisol 232 °C
Erdnussél 232 °C
Reisol 255 °C
Olivendl 242 °C

DE 20



BEDIENUNG

| ocren [

Kochstufe

Die nachstehende Tabelle gilt nur als Leitfaden, weil der Einstellwert

von der Menge und Zusammensetzung des Gerichts und vom Topf

abhingt.

Verwenden Sie "Boost" und Stufe 9 fiir:
e Schnell zum Kochen bringen;

e Blattgemiise einkochen;

e Erhitzen von Ol, Fett und Butter;

e Druckaufbau im Schnellkochtopf.

Verwenden Sie Stufe 8 fiir:
e Fleisch anbraten;

¢ Braten von Fisch

e Backen von Omeletts;

e Gare Kartoffeln braten;
e Fritieren.

Verwenden Sie Stufe 7 fiir:

¢ Dicke Pfannkuchen backen;

e Dicke Scheiben paniertes Fleisch braten;
e Auslassen von Speck oder Schinken;

¢ Rohe Kartoffeln braten;

e Backen von Armen Rittern;

e Braten von paniertem Fisch.

Verwenden Sie Stufe 6 und 5 fiir:

e Durchkochen von Gerichten;

*  Garen von grossen Mengen;

¢ Braten und Garen diinner Fleischstiicke.

Verwenden Sie die Stufen 1 bis 4 fiir:
¢ Bouillon ziehen lassen;

e Bereiten von Schmorfleisch;

e Schmoren von Gemiise;

e Schmelzen von Schokolade;

¢ Schmelzen von Kise.
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. Tip
= 9 - Schalten Sie vor jeder Reinigung die Kindersicherung ein.
Tigliche Reinigung

e Obwohl tibergekochte Speisen nicht einbrennen konnen,
empfichlt es sich, das Kochfeld direkt nach Gebrauch zu reinigen.
Zur tiglichen Reinigung verwenden Sie am besten ein mildes
Reinigungsmittel und ein feuchtes Tuch.

e Nachtrocknen mit Kiichenpapier oder einem trockenen Tuch.

Hartniickige Flecken

e Auch hartnickige Flecken lassen sich mit einem milden
Reinigungsmittel (z.B. Geschirrspiilmittel) entfernen.

e Wasserflecken und Kalkreste sind mit Reinigungsessig zu entfernen.

e Metallriickstinde (entstanden durch Schieben von Tépfen) sind
oft schwierig zu entfernen. Hierfiir sind Spezialmittel im Handel
erhildich.

»  Ubergekochte Speisereste entfernen Sie mit einem Glasschaber.
Auch geschmolzener Kunststoff kann damit entfernt werden.

Niemals verwenden

e Scheuermittel diirfen keinesfalls verwendet werden. Diese Mittel
verursachen Kratzer, in denen sich Kalk und Schmutz ansammeln.

*  Verwenden Sie auch keine anderen scharfen Gegenstinde wie z.B.
Stahlwolle oder Scheuerkissen.
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Allgemein

Die Telefonnummer des Kundendienstes finden Sie auf der mitgelieferten

Garantiekarte oder im Internet unter ‘www.atag.nl’.

Ein Gerit, dessen Kochfliche einen Bruch oder Riss aufweist, ist nicht

mehr zu benutzen. Schalten Sie das Gerit sofort aus. Den Stecker

aus der Steckdose zichen oder den Zuleitungsschalter (bei festem

Anschluss) auf 0 stellen oder die Sicherung(en) im Zahlerschrank

rausschrauben. Rufen Sie sofort den Kundendienst an.

Storungstabelle

Wenn Sie an der korrekten Funktion Thres Induktionskochfelds
Zweifel haben, bedeutet dies nicht automatisch, dass dieses defekt ist.

Uberpriifen Sie in jedem Fall die Punkte der nachfolgenden

Tabelle oder suchen Sie nach weiteren Informationen auf der Website

‘www.atag.nl’.

SYMPTOM

MOGLICHE URSACHE

LOSUNG

Bei der Inbetriebnahme

erscheint Text in den Displays.

Dies ist der normale
Startvorgang.

Das Gerit funktioniert
normal.

Die Liiftung arbeitet noch
einige Minuten weiter,
nachdem das Kochfeld
ausgeschaltet wurde.

Das Kochfeld wird gekiihlt.

Das Gerit funktioniert
normal.

Das Kochfeld gibt bei den
ersten Kochvorgéingen einen
leichten Geruch ab.

Das neue Geriit wird
aufgewirmt.

Dies ist normal und
verschwindet nach einigen
Malen. Liiften Sie die Kiiche.

Sie horen ein leichtes Ticken

Auch bei niedrigen Koch-

Das Gerit funktioniert

auf Threm Kochfeld. stufen kann ein leises Ticken | normal.
auftreten.

Die Kochtopfe geben beim Dies wird durch den Bei einer hohen Kochstufe

Kochen ein Geriusch von sich. | Durchfluss der Energie des ist dies bei einigen Topfen
Kochfelds zum Kochtopf normal. Fiir die Topfe
verursacht. bzw. das Kochfeld ist dies

unschidlich.
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STORUNGEN
SYMPTOM MOGLICHE URSACHE LOSUNG
Nachdem Sie eine Kochzone | Der benutzte Kochtopf Verwenden Sie einen

eingeschaltet haben, blinke
das Display nach wie vor.

eignet sich nicht zum
Induktionskochen oder hat
einen Durchmesser unter
12 cm.

geeigneten Topf
(vgl. die Seiten 10 und 11).

Eine Kochzone wird plstzlich
ausgeschaltet und Sie héren
ein Signal.

Die am Kurzzeitwecker
eingestellte Zeit ist
verstrichen.

Schalten Sie das Signal aus,
indem Sie auf eine beliebige
Taste driicken.

Das Kochfeld funktioniert
nicht und das Display bleibt

leer.

Keine Stromzufuhr durch
defekten Stromanschluss oder
Fehlanschluss.

Uberpriifen Sie die Sicherung
bzw. den elektrischen Schalter
(bei einem Gerit ohne Stecker).

Beim Einschalten des
Kochfeldes brennt die
Sicherung der Anlage durch.

Fehlanschluss des Kochfeldes.

Uberpriifen Sie den
elektrischen Anschluss.

Das Kochfeld wird einfach
ausgeschaltet.

Sie haben versehentlich auf
den Ein-/Ausschaltknopf
gedriickt oder zwei Tasten

Schalten Sie das Kochfeld

wieder ein.

angeschlossen oder die
Netzspannung ist zu hoch.

gleichzeitig bedient.

Fehlercode ER22. Das Bedienfeld ist Reinigen Sie das Bedienfeld.

verschmutzt oder nass.

Fehlercode E2. Kochfeld iiberhitzt. Das Kochfeld abkiihlen lassen
und eine niedrigere Kochstufe
verwenden.

Fehlercode U400. Das Kochfeld ist falsch Lassen Sie Thren Anschluss

indern.

Fehlercode ~'.

Sie haben eine Taste zu lang
gedriicke.

Driicken Sie die Tasten nicht
zu lang.

Weitere Fehlercodes.

Generator defekt.

Mit der Serviceabteilung
Kontakt aufnehmen.
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Sicherheitsvorschriften Installation

Bendtigter freier Platz

e Die Installation hat nach den geltenden Vorschriften des Landes
und vor Ort zu erfolgen.

e Das Gerit mufd geerdet sein.

*  Dieses Gerit darf nur von einem anerkannten Elektroinstallateur
angeschlossen werden.

e Verwenden Sie ein fiir den Anschluss ein genehmigtes Kabel
(z. B. Typ HO7RR) mit den zum Anschluss passenden
Kabeldurchmessern. Die Kabelummantelung muss aus
Gummi sein.

e Das Anschlusskabel sollte frei hingen und nicht durch eine
Schublade behindert werden.

*  Wenn Sie einen festen Anschluss legen méchten, sorgen Sie dafiir,
dass ein omnipolarer Schalter mit einem Kontaktabstand von
mindestens 3 mm in der Zufuhrleitung angebracht ist.

e Die Arbeitsplatte, in der das Kochfeld eingebaut wird, muss flach sein.

e Die Winde und die Arbeitsplatte rund um das Gerit miissen aus
hitzebestindigem (>85 °C) Material sein. Auch wenn das Gerit
selbst nicht warm wird, kann eine heisse Bratpfanne zum Beispiel
doch zur Verfiarbung oder Beschidigung der Wand fiihren.

e Schiden durch unsachgemassen Anschluss bzw. Einbau sind von
der Garantie ausgeschlossen.

* HI6271T: min. 60 cm

Fiir eine sichere Verwendung ist ausreichend Raum um das Kochfeld
herum erforderlich. Kontrollieren Sie, ob dieser Raum vorhanden ist.

L .~
- C
/ e
- -
Z Dunstabzugshaube ;
-

_~| Kiichen- * ;
| schrank -
* Z
; Q min. 650 mm o) ;
-

o | -
| min. 450 mm -
; min. 40 mm min. 40 mm [~
~ ‘ Kochfeld [«———|~| Seitenwand
~ ~
z -
z [ o o [ o o | Z
Z Z
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INSTALLATIONSVORSCHRIFTE M:

EinbaumayfSe

In den folgenden Abbildungen werden die Abmessungen der
Aussparungen angegeben.

Wenn das Kochfeld breiter ist als der Schrank, mit einer Arbeitsplatte,
die dicker als 46 mm ist, miissen Sie an beiden Seiten des Schrankes
eine Aussparung aussigen, so dass das Gerit den Schrank nicht beriihrt.

Einbaumafle im Korpus ‘
x<46 mm: y = 46 mm - x
x>= 46 mm: y = 0 mm
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INSTALLATIONSVORSCHRIFTE M:

Beliiftung

Die Elektronik im Gerit braucht Kiihlung. An der Unterseite des
Gerites befinden sich die Liftungsoffnungen. Die Maglichkeit muss

1 gegeben sein, dass durch diese Offnungen kiihle Luft ausgeblasen
1 2 werden kann. An der Vorderseite und Unterseite ist das Gerit
mit Ausblaséffnungen ausgestattet.Bei einer unzureichenden
Luftumwilzung schaltet sich das Gerit nach kurzer Zeit aus.

Einbau oberhalb eines Ofens, einer Schublade oder einer festen Blende

B Die Beliiftung geschieht iiber die Leiste (A) und die Riickseite des
Schranks (B). Sigen Sie die Beliiftungséffnungen (mind. 100 cm?)
aus. Die Luftzufuhr A ist nicht erforderlich, wenn, zusammen mit
Offnung B, eine andere Oﬂhung vorhanden ist, durch die Luft
angezogen werden kann.

%

Sorgen Sie dafiir, dass die Querlatte die Luftdurchfuhr nicht behindert.
Hobeln oder sigen Sie die Querlatte C wenn nétig sauber ab.

Eine Schublade darf die Ventilationséffnungen an der Unterseite

des Gerits nicht verschlieflen. Bei einer Schublade muss an der
Vorderseite ein Spalt angebracht werden, der mindestens so breit wie
das Gerit ist. Der Abstand zwischen Schublade A und dem Kochfeld

muss mindestens 10 mm betragen.
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Anschluss:

., Haufigvorkommenden Anschliisse:

Rechte Felder [ioes

S ¢ 3 Phasen mit 1 Nullanschluss (3 1N, 400 V - / 50 Hz):
ke Facer | ©  Die Spannung zwischen den Phasen und dem Nullanschluss

3
1 2 3 4 5 6

L1 12 L3 N
400|400V, | 230V

oy eine Verbindungsbriicke an. Phase 3 wird nicht belastet. Thre

betrdgt 230 V-. Die Spannung zwischen den Phasen betrigt
400 V-.Bringen Sie zwischen den Anschlusspunkten 4 und 5

Gruppen sind mit mindestens 16 A (3x) abzusichern. Der
Anschlusskabel muss einen Aderdurchmesser von mindestens
,,,,,,,,, _ 2,5 mm?. haben.

:ﬁ::‘ e 2 Phasen mit 2 Nullanschliissen (2 2N, 230V -~ / 50 Hz):

: ©  Die Spannung zwischen den Phasen und dem Nullanschluss
%! betrdgt 230 V ~. Thre Gruppe ist mit mindestens 16 A (2x)
] abzusichern. Der Anschlusskabel muss einen Aderdurchmesser

2ov von mindestens 2,5 mm?. haben.

7777777777 Spezialanschliisse:

! e Einphasenanschluss (1 IN, 230 V - / 50 Hz):

= ©  Die Spannung zwischen der Phase und dem Nullanschluss
: betrdgt 230 V ~. Bringen Sie an den Anschlusspunkten

AL LILLE ] 1-2 und 4-5 Verbindunggsbriicken an. Thre Gruppe ist mit

1 N mindestens 32 A abzusichern. Der Anschlusskabel muss einen
Aderdurchmesser von mindestens 6 mm?. haben.

Mit den an der Klemmenreihe vorhandenen Briicken kénnen Sie
die erforderlichen Durchschaltungen vornehmen, wie in diesen
Abbildungen gezeigt.

Kabel mit Zugentlastung befestigen und Deckel schliefSen.

Anschlusspunkt, Wandsteckdose und Stecker miissen jederzeit
erreichbar sein.
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Einbau

Priifen Sie ob das Kiichenmébel und der Ausschnitt die Anforderungen
erfiillen, im Hinblick auf Abmessungen und Beliiftung,

Behandeln Sie die Kopfseiten von Kunststoff- oder Holzarbeitsplatten
mit Abdichtfirnis, um zu verhindern, dass die Arbeitsplatte
Feuchtigkeit ausgesetzt wird.

Das Gerit umgekehrt auf die Anrichte legen.

Anschlusskabel gemif3 den daran gestellten Anforderungen am Gerit
befestigen (siche Seite 28).

Entfernen Sie die Schutzfolie des Dichtungsstreifens und kleben Sie
den Dichtungsstreifen in die Rille der Aluminium- profile oder an

die untere Seite der Glasplatte. Das Dichtungsband nicht durch die
Ecken kleben, sondern 4 Stiicken schneiden, die in den Ecken fiir eine

gute Verbindung sorgen.

Drehen Sie das Gerit um und legen Sie es in die Aussparung.
Schliessen Sie das Gerdt an. Das Gerit ist jetzt gebrauchsbereit.

Kontrollieren Sie die Funktion des Gerites. Bei falschem Anschluss
des Gerites ertdnt ein akustisches Signal oder zeigt einen Fehlercode

im Display.
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Entsorgung Gerit und Verpackung

Bei der Herstellung dieses Gerits wurden dauerhafte Materialien
verwendet. Dieses Gerit muss am Ende seines Lebenszyklus auf
verantwortliche Weise entsorgt werden. Sie erhalten Informationen
hierzu bei den zustindigen Behorden.

Die Verpackung des Gerites ist wiederverwertbar. Folgendes kann
benutzt worden sein:

e Pappe;

e polyethyleenfolie (PE);

e FKW-freies Polystyrol (PS-Hartschaum).

Diese Materialien sind umweltgerecht und nach den geltenden
behérdlichen Vorschriften zu entsorgen.

Zur Erinnerung an die Verpflichtung, Elektrohaushaltsgerite

getrennt zu entsorgen, ist das Produkt mit dem Symbol einer
durchgestrichenen Miilltonne gekennzeichnet. Dies bedeutet, dass das
Gerit am Ende seiner Lebensdauer nicht in den normalen Hausmiill
gegeben werden darf. Das Gerit muss zu einem speziellen Zentrum
fiir die getrennte Miillsammlung bei der Gemeinde oder zu einer
Verkaufsstelle, die diesen Service anbietet, gebracht werden.

Die getrennte Entsorgung eines Haushaltsgerites vermeidet mégliche
negative Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche
Gesundheit, die durch eine nicht vorschriftsmissige Entsorgung bedingt
sind. Zudem erméglicht wird die Wiederverwertung der Materialien,
aus denen sich das Gerit zusammensetzt, was wiederum eine
bedeutende Einsparung an Energie und Ressourcen mit sich bringt.
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Technische Daten

Leistungs- und Einbautabelle

Dieses Gerit erfiillt alle einschligigen CE-Richtlinien.

Induktion X

Anschluss

230V - 50Hz X

Anzahl Phasen 2

Maximale Kochzonenleistungs

Vorne links 3 kW (180)
Hinten links 3 kW (2180)
Hinten rechts 3 kW (©180)
Vorne rechts 3 kW (©180)
Anschlusswert

L1 3,7 kW

L2 3,7 kW

L3

Gesamtanschlusswert 7400 W
(Einbau-) Mafe

Breite und Tiefe des Gerits 600 x 510 mm
Einbautiefe ab Oberkante Arbeitsplatte 46 mm
Sigemafd Breite x Tiefe 560 x 490 mm
Mindestabstand SigemafS zur Riickwand 40 mm
Mindest-Abstand Sigemafd zur Seitenwand | 40 mm
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