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E7 INDUKTIONSPLATTA
BRUKSANVISNING

Viktigt! Las bruksanvisningen fore anvéndning.
Spara den for framtida bruk.

(Original bruksanvisning).

[TJ INDUKSJONSPLATE
BRUKSANVISNING

Viktig! Les bruksanvisningen noye for bruk.
Ta vare pa den for fremtidig bruk.
(Oversettelse av original bruksanvisning).

LI INDUKTIONSKOGEPLADE
BETJENINGSVEJLEDNING

Vigtigt! Lees betjeningsvejledningen for brug.
Gem den til senere brug.

(Overseettelse af den originale vejledning).

PLYTA INDUKCYJNA
INSTRUKCJA OBSLUGI

Wazne! Przed uzyciem uwaznie przeczytaj
instrukcje obstugi! Zachowaj jg na przysztosé.
(Ttumaczenie oryginalnej instrukcji).

EJ INDUCTION PLATE

OPERATING INSTRUCTIONS

Important! Read the user instructions carefully
before use. Save them for future reference.
(Translation of the original instructions).

L3 INDUKTIONSKOCHFELD
BEDIENUNGSANLEITUNG

Wichtig! Die Bedienungsanleitung vor der
Verwendung bitte sorgfaltig durchlesen!

Fur die zukunftige Verwendung aufbewahren.
(Bedienungsanleitung im Original).

Il INDUKTIOLEVY

KAYTTOOHJEESTA

Tarkeda! Lue kéyttéohje huolella ennen kayttoa!
Séilyta se myohempaa kayttoa varten.
(Kéannos alkuperaisesta kayttoohjeesta).

I PLAQUE DE CUISSON A INDUCTION
MODE D'EMPLOI

Important! Lisez attentivement le mode d'emploi

avant la mise en service. Conservez-le.

(Traduction des instructions originales).

INDUCTIEKOOKPLAAT
GEBRUIKSAANWUZING

Belangrijk! Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig
door voordat u het apparaat gebruikt. Bewaar de
gebruiksaanwijzing voor toekomstig gebruik.
(Vertaling van de originele instructies).



Varna om miljon!
Kasserad produkt ska atervinnas
enligt gallande bestammelser.

Verne om miljoet!
Kassert produkt skal gjenvinnes etter
gjeldende lover og regler.

Beskyt miljoet!
Produktet skal bortskaffes i henhold
til geeldende regler.

Dbaj o Srodowisko!
Zuzyty produkt nalezy poddac
recyklingowi zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami.

Care for the environment!
Recycle discarded product in
accordance with local regulations.

Schiitzen Sie die Umwelt!

Das entsorgte Produkt muss gemaf3
den geltenden Bestimmungen recycelt
werden.

Suojele ympaérist6a!
Kaytosta poistettu tuote on
kierratettava voimassa olevien
sdannosten mukaisesti.

Pensez a I'environnement

Les appareils hors d'usage doivent
étre recyclés conformément a la
réglementation en vigueur.

Bescherm het milieu!
Afgedankte producten moeten
worden gerecycleerd volgens de
van toepassing zijnde regelgeving.
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JULA AB, BOX 363, SE-532 24 SKARA
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© Jula AB

Ratten till andringar forbehalles.
For senaste version av
bruksanvisningen se www.jula.com

Med forbehold om endringer.
Nyeste versjon av bruksanvisningen
finner du pa www.jula.com

Ret til eendringer forbeholdes.
Den seneste version af betjenings-
vejledningen findes p& www.jula.com

Z zastrzezeniem prawa do zmian.
Najnowsza wersja instrukcji obstugi
znajduje sie na www.jula.com

Jula reserves the right to make changes.
For latest version of operating
instructions, see www.jula.com

Anderungen vorbehalten.

Die aktuellste Version der
Bedienungsanleitung finden Sie
auf www.jula.com

Pidatamme oikeuden muutoksiin.
Katso kayttoohjeiden uusin versio
taalta: www.jula.com

Nous nous réservons le droit d'apporter
des modifications. Vous trouverez la
derniére version des consignes
d'utilisation sur www.jula.com

Wijzigingen voorbehouden. Voor de
recentste editie van de gebruikers-
handleiding, zie www.jula.com
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SAFETY INSTRUCTIONS

Never put any flammable
objects or substances on the
product.

Remove any protective film
from the product before
using for the first time.

Electrical connections and
other electrical work must
only be carried out by an
authorised electrician in
accordance with local
regulations.

The product should be
connected to the mains via a
residual current device with a
tripping current of < 30 mA.

Incorrect installation can
invalidate the warranty.

This product can be used by
children from eight years and
upwards and by persons with
physical, sensorial or mental
disabilities, or persons who
lack experience or knowledge,
if they are supervised or receive
instructions concerning the
safe use of the product and
understand the risks involved.

Keep children under
supervision to make sure

they do not play with the
product. Do not allow
children to use, clean or
maintain the product
without supervision.

A damaged power cord or
plug must be replaced by an
authorised service centre or
other qualified personnel to
ensure safe use.

Do not put any metal objects
other than cookware on the
hob — risk of burn injuries.

Do not use steam cleaning.

The product is not intended
to be controlled by an
external timer or a separate
remote control.

Always supervise the cooking.
Watch over short cooking
processes all the tine.

Persons with pacemakers or
other implants (insulin
pump) should contact their
doctor before using the
product to ensure that the
electromagnetic field around
the product will not affect
the implant.

The sharp blade in the
scraper becomes exposed



when the guard is pulled
back. Handle the scraper
with care and keep out of the
reach of children.

Risk of burn injury from
contact with hot surface.
Some parts of the product get
very hot — risk of burn injuries.

Do not touch the surface of
the product until it has cooled.

Keep children at a safe
distance.

Keep pot handles away from
hot hobs. Make sure that
children cannot get hold of
handles, otherwise they could
pull over the pot and be
severely burned or scalded.

Never leave the product
unattended. Boiling over
produces fumes and splashed
fat can be a fire risk.

Never use the product as a
workspace and do not put
any objects on it.

Do not touch the heating
element.

Do not put objects sensitive
to magnetic fields (such as
credit cards or memory
cards) or electrical

appliances (such as
computers or MP3 players)
near the product —they can
be affected by the product’s
electromagnetic field.

Do not use the product as a
heater.

After use, switch off the hobs
and the product with the
buttons in accordance with
these instructions. Do not rely
on the pan detection function
to switch off the hobs when
the pans are removed.

Do not dismantle the product
or attempt to modify, or
repair it —risk of electric
shock, personal injury and/or
material damage.

Do not put objects that can
attract children over the
product. If a child climbs onto
the product there is a risk of
serious personal injury.

Do not leave children
unattended near the product
when it is on, or hot.

The product is not intended
to be used by persons

(children or adults) with any
form of functional disorders,



or by persons who do not
have sufficient experience or
knowledge on how to use it,
unless they have received
instructions concerning the
use of the product from
someone who is responsible
for their safety.

Do not do any repairs or
replace parts unless specified
in these instructions. All other
servicing must be carried out
by qualified personnel.

Never place or drop heavy
objects on the product.

Do not stand on the product.

Do not use pans with uneven
bottoms or sharp edges, and
do not drag pans over the
surface as this can scratch
the glass.

Do not use abrasive utensils
or strong detergent, this can
damage the glass.

The product is intended for
household use.

ELECTRICAL SAFETY

 Pull out the plug before
cleaning, maintenance or
any other work on the
product.

« The plug must be plugged
into a correctly installed and
earthed power point.

« |Ifthe plug does not fit the
socket, contact an authorised
electrician.

« Check that the mains voltage
corresponds to the rated
voltage on the type plate.

« Do not use the product if the
hobs are damaged, or
cracked. If a hob is damaged
or cracked, switch off the
product immediately and pull
out the plug before contacting
qualified personnel.

« Failure to follow all the
instructions and safety
instructions can lead to the
risk of electric shock, fire,
serious personal injury and/
or material damage.

WARNING!

o Switch off the product
immediately if the hobs
have cracked - risk of
electric shock.

e Never leave fat or oil
unattended on a hot stove
— fire risk. Never attempt to
extinguish flames with
water. Switch off the
product and extinguish the



flames with, for example,
a lid or fire blanket.

o Fire risk. Do not put any
objects on the product.
Accessible parts get hot
during use.

SYMBOLS

[
8}‘ Read the instructions.

|:| Safety class II.

E Recycle as electrical waste.

Approved in accordance with
the relevant directives.

Warning: hot surface.

—
TECHNICAL DATA

Rated voltage 230V ~ 50 Hz

Total output 3500 W

Power consumption in off mode (in watts
rounded to the first decimal place) 0,42 W

Time needed for the equipment to reach the
applicable low power mode or condition 1 min

Size 565 x 360 x 65 mm

DESCRIPTION

Zone max 2000 W
Zone max 1500 W
Glass plate
Control panel

FIG. 1
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CONTROL PANEL
1. ON/OFF button
Power setting

3. Setting of power/time/temperature/
button lock

4. Timer function
Temperature setting
FIG. 2

FUNCTION

Cooking on an induction hob is safe, effective
and economic. The electromagnetic field
generates heat directly in the pan instead of
indirectly by heating the glass hob. The hob only
becomes hot because it is heated by the pan.
Iron pan

Magnetic circuit

Glass plate

Induction coil

ORI YT NI

Induced current
FIG. 3

FITTING

INSTALLATION

Check the following points before installation:

« Theunderlying surface is smooth and
horizontal, large enough the induction
hob, and ensures adequate ventilation.

« The underlying surface is heat resistant
and insulated.

» The electrical installation complies with
the applicable national regulations.

«  The walls around the induction hob are
clad with heat resistant material that is
easy to clean, such as tiles.



HOW TO USE

Control panel

« Do not press the buttons too hard, they
react to touch.

e Press with all of the fingertip.

« Anaudio prompt is given when the button
is pressed.

«  Keep the control panel clean and dry, and
make sure it is not covered by utensils, or
towels etc. Even a thin film of water can
make the control panel difficult to use.

FIG. 4

Choice of utensil

«  Only use utensils suitable for induction
hobs. Look for the induction symbol on
packaging or on the bottom of the utensil.

o Test the utensil with a magnet. If the
magnet sticks to the utensil it is suitable
for an induction hob.

FIG. 5

«  Pans made of aluminium, copper or
high-alloy stainless steel are not suitable,
unless they have a magnetic bottom. Pans
of glass, wood, porcelain, ceramic or
stone are not suitable.

« Do not use pans with uneven bottoms or
sharp edges.

FIG. 6

»  Checkthat bottom of the panis flat and is
flush with the glass hob, and also that the
bottom has the same diameter as the
hob. For best results use pans with the
same or slightly larger diameter as the
markings on the hob. Smaller pans
produce inferior results. Pans with a
diameter of less than 140 mm might not
be detected.

«  Always centre the pan on the hob.
FIG. 7
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Testing the pan

Pour a little water into the pan to be
checked and put it on the haob.

If the water gets hot and the display does
not flash this means the pan is suitable
for induction cooking.

Detection of small objects

If a pan is not the right size or made of
unsuitable material (such as aluminium),

or a small object such as cutlery is left on the
hob, the induction hob will automatically go
into standby mode after 1 minute. The fan will
continue to run for 1 minute.

NOTE:

o Always lift pans off the hob. Do not pull

them over the surface, this can scratch
the glass.

o Heating will not take place unless a

suitable pan is correctly positioned on
the hob.

e The display automatically switches off

after 1 minute if no suitable pan is
placed on the hob.

o If there are repetitive audio prompts

when setting the temperature:

— The pan is not not correctly
positioned on the hob.

— The pan is not suitable to use on an
induction hob.

— The pan is too small.

COOKING

for two seconds. An audio

that the induction hob

Press the ON/OFF button

prompt is given and the
induction hob starts. The
status light flashes to show

is in standby mode. The

induction hob switches off
automatically if no buttons
are pressed in 60 seconds.




Place a suitable pan on the
hob to be used. Make sure
that the bottom of the pan
and the surface of the hob
are clean and dry.

Press the power settings
button to start heating.

[%J\Q 1200+

Set the required power
level with the buttons - and
+. The temperature can be
changed at any time during
the cooking.

D120ﬁ\

After cooking

Switch off the induction
hob by pressing the ON/
OFF button.

Risk of burn injury:

H is shown in the display if
a hob is too hot to touch.

It goes off when the
surface has cooled to a safe
temperature. The residual
heat can be used to save
energy.

= H[E

Locking the control panel

Locking the control panel

Press the buttons - and + at
the same time to lock. Loc
is shown on the display.

P

Unlocking the control panel

Press the buttons - and +
at the same time for two
seconds.

I

NOTE:
When the control panel is locked all the
buttons except for the ON/OFF button are
deactivated. The induction hob can always
be switched off with the ON/OFF button in
an emergency situation.

Timer function

Use the timer function to set one or both of the
hobs to switch off after a set time; it can be set

Press the timer button for

for up to three hours.
=[] 0:00
the hob. I

Set the required time with
the buttons - and +.

The set time is increased/
reduced by 1 minute each
time the button is pressed.

-]01 %
Press and hold the button
+ or -to increase/reduce

the set time in steps of 10
minutes.

To switch off the timer
function press the button
for the timer function for
2 seconds, or press the -
button until the set time
is 0:00.

R

When the time is set

it starts to countdown
immediately. The display
shows the remaining time.

When the timer has counted
down to O the hob switches
off automatically.If the other

hob is in use it stays on.

n



Temperature setting

Press the temperature = [ 160
setting button for the hob.

[ —

Set the required
temperature with the &?

buttons - and +.

12

Cooking tips

Fat and oil heats up very quickly and can
start to burn at a high temperature.

Set a lower temperature when the food
has started cooking.

Always use a lid to shorted the cooking
time and to save energy.

Use the minimum amount of liquid or fat
to shorten the cooking time.

Start cooking at a high temperature and
then lower the temperature when the
food is hot.

Simmering, cooking rice

The temperature when simmering is
about 85°C, when only a small number of
bubbles rise to the surface. Simmering
produces good soups and tender
casseroles by developing the flavour
without overcooking. Egg or flour
thickened sauces should also be cooked
below boiling point.

Some cooking methods, such as cooking
rice with absorption, can require a
somewhat higher setting for the food to
cook within the recommended time.

Frying
Follow the instructions below to cook juicy,
tasty meat.

Allow the meat to stand at room
temperature for about 20 minutes before
cooking.

Heat up a thick-bottomed frying pan.

Brush oil on both sides of the meat. Pour
a little oil into the hot frying pan and put
in the meat.

4. Turn the meat just once during the cooking.
The exact time depends on how thick the
meat is and how well done you want it to
be. The normal cooking time is about two
to eight minutes per side. Press the meat to
determine how well done it is — the firmer it
feels, the more well done it is.

5. Leave the meat to rest on a warm plate
for a few minutes before serving.

Sizzling/woking
1. Use a large frying pan or wok pan suitable
for an induction hob.

2. Prepare all the ingredients and utensils
so that they are ready to use. The cooking
should be done quickly. Large amounts
should be cooked in several batches.

3. Preheat the pan quickly and add 2
tablespoons of oil. Cook meat first and
keep it warm on the side.

4. Sizzle the vegetables. When the
vegetables are hot, but not soft, lower the
temperature and put the meat back in the
pan, adding sauce if required.

5. Carefully stir so that all the ingredients
become cooked.

6. Serve immediately.

TEMPERATURE SETTINGS

The details below are only for guidance. The

exact cooking time depends on several factors,
such as the shape of the pan and the amount
of food. Find the best results by trial and error.



Setting Suitable for

Careful warming of small
amounts of food

Cooking food that easily
burns, melting chocolate,
butter etc.

200-400 W

Gentle simmering.

Slow warming.

Warming up previously
cooked food.

6oow Quick simmering.

Cooking rice.

600-800 W Frying pancakes.

Sautéing.
1000-1200 W

Cooking pasta.

Sizzling/woking

Quick grilling

1400-2000 W |—
Boiling up soup.

Boiling water.

MAINTENANCE

DAILY CLEANING

Daily cleaning of glass hob (fingerprints, marks,
splashing and boiling over of food without sugar).

Procedure

1. Switch off the induction hob and pull out
the plug.

2. Apply detergent while the hob is warm,
but not hot.

3. Rinse and wipe dry with paper or a cloth.
4.  Pluginthe plug.

IMPORTANT:

e When the plug is unplugged there is no
indication of hot hobs, but they can still
be hot - risk of burn injury.

e Hard/abrasive utensils and abrasive
detergent can scratch the glass surface.
Only use detergent that is suitable for
cleaning induction hobs.

e  Wipe off any stains and scraps of food
from the glass surface, otherwise there
is a risk of permanent stains.

BOIL OVER CLEANING

Boiled over, melted or food containing sugar
on the glass surface.

Procedure

Remove immediately with spatula, palette
knife or scraper for an induction hob. Switch off
the induction hob and pull out the plug.

1. Hold the utensil at a 30° angle and scrape
the spillage to a cold part of the hob.

2. Wipe up the spillage with paper or a cloth.

3. Follow steps 2 to 4 for daily cleaning above.

IMPORTANT:

o Remove stains after melted food or food
containing sugar as soon as possible. If
they are allowed to cool on the glass
they can be difficult to remove, or can
even damage the glass.

e Risk of cut injuries. The sharp blade in
the scraper becomes exposed when the
guard is pulled back. Handle the scraper
with care and keep out of the reach of
children.

e  Avoid contact with hot hubs - risk of
burn injuries.

13



SPILLAGE ON THE CONTROL PANEL

Wipe up the spillage.

Wipe dry with paper.

I N e

. Pluginthe plug.
IMPORTANT:

Switch off the induction hob and pull out the plug.

off, and the control panel might stop working.
e  Make sure the control panel is dry before using the induction hob.

TROUBLESHOOTING

Wipe the control panel with a clean, damp sponge or cloth.

If there is liquid on the control panel the induction hob can emit audio prompts and/or switch

Problem

Possible cause

Action

The induction hob will not
start.

Not supplied with power.

Check that the plug is plugged in and
that the power point is supplied with
voltage.

Check that the mains fuse has not
tripped, or that there is a power cut in
the area. Contact qualified personnel
if this does not solve the problem.

Nothing happens when
pressing the control panel.

The control panel is locked.

Unlock the control panel according to
the instructions.

The control panel is slow
to respond.

Water on the control panel or
fingertip used to press.

Check that the control panel is dry
and press with the pulp of the finger
and not the tip.

The glass is scratched.

Pan with sharp edges.

Use pans with flat, smooth bottoms.

Cleaning with unsuitable
(abrasive) agent.

See the instructions for cleaning and
maintenance.

Some pans make a
clicking noise.

This is because they consist of
different layers of metal, on
which the magnetic field has
different effects.

This is quite normal.

Afaint humming noise is
produced at full power.

Itis a result of the
components in the induction
hob.

This is quite normal. The noise gets
weaker or stops when the heat is
turned down.

14




Problem

Possible cause

Action

Fan noise from the
induction hob.

The induction hob has an
internal cooling fan that
counteracts overheating of
the electronic components.
The fan can continue to
run after the hob has been
switched off.

This is normal. Do not pull out the
plug until the fan has stopped.

The pan does not get
hot and is shown in the
display.

The pan is not suitable to use
on an induction hob, which
cannot detect it.

Use pans intended to be used on an
induction hob. See instructions for
choice of pans.

The pan is too small or not
centred on the hob so that it
cannot be detected.

Centre the pan on the hob and check
that the bottom diameter matches
the diameter of the hob.

The induction hob
switches off unexpectedly,
an audio prompt is given,
and an error code is show
in the display.

Technical fault.

Make a note of the code, pull out the

plug and contact qualified personnel.

ERROR STATUS AND INSPECTION

The induction hob has a diagnostic function that service technicians can use to check the components:

Error Problem Action
code
Fault of malfunction in temperature sensor for ,
E1 Reset connection or replace
glass hob.
—— temperature sensor.
E2 Short circuit in temperature sensor for glass hob.
Press the ON/OFF button to restart
E3 Overheating of temperature sensor for glass hob. | the induction hob. Allow the glass
hob to cool to normal temperature.
Fault on temperature sensor for IGBT
E4 . .
(interruption).
Replace power card.
Fault on temperature sensor for IGBT
E5 o
(short circuit).
Press the ON/OFF button to restart
the induction hob. Allow IGBT to cool
E6 Overheating of IGBT. to normal temperature.
Check that the fan is working
properly. If not, replace the fan.

15
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Error
code

Problem

Action

E7 Supply voltage too low.

E8 Supply voltage too high.

Check supply voltage. Restart when
supply voltage is reset.

EB

invalid value.

Fault on temperature sensor for glass hob —

Reset connection or replace
temperature sensor.

SPECIFIC FAULTS AND MEASURES

Problem

Cause

ActionA

The status light does not
go on when the plug is
plugged in.

Not supplied with power.

Check that the plug is correctly
plugged in and that the power point
is supplied with voltage.

Connection fault for auxiliary
power card and display card.

Check the connection.

Auxiliary power card

Replace power card.

damaged.
Display card damaged. Replace display card.
The status lamp goes on, Display card damaged. Replace display card.

but pan does not get hot.

The status lamp goes on,
but pan does not get hot.

The induction hob has
overheated.

Could be because ambient
temperature is too high. Check if
air intake or ventilation opening is
blocked.

Fault on fan.

Check that the fan is working
properly. If not, replace the fan.

Damaged power card.

Replace power card.

The heat switches off
unexpectedly when in use
and an audio prompt is
given every second.

Unsuitable pan.

The pan is too small.

Use a suitable plan in accordance
with these instructions.

Fault on overheating
protection.

Replace the overheating protection.

Replace the power card if the circuit
for pan detection is damaged.

Abnormal noise from the
fan motor.

Defective fan motor.

Replace the fan.




PRODUCT DATA SHEET (EU) EN 60350-2:2013

Symbol Value Unit
Model
Type of hob Freestanding
Number of cooking zones and/or areas. 2
Heating technology (induction cooking zones
and cooking areas, radiant cooking zones, Induction cooking zone
solid plates).
For circular cooking zones or area diameter of
useful surface area per electric heated cooking @ 19 cm
zone, rounded to the nearest 5 mm.
For non-circular cooking zones or areas: length
and width of useful surface area per electric L / o
heated cooking zones or area, rounded to the W
nearest 5 mm.
Energy consumption per cooking zone or area EC Left zone: 194.31
calculated per kq. elequc Right zone: 193.42 Whtkg
cooking
Energy consumption for the hob calculated EC
9y P electric 193.8 Wh/kg
per kg. hob

« Itis recommended to select power setting level 3 or level 2 to achieve maximum energy efficiency.
« The energy consumption of a domestic electric hob (EC electric hob) is measures in Wh per kg of

water heated in a normalized measurement (Wh/kg) considering all cookware pieces under

standardized test conditions and rounded to the first decimal place. Standard EN 60350-2:2013

was used as reference for the measurement and calculation.

17
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SAKERHETSANVISNINGAR

 Placera aldrig antandliga
foremal eller amnen pa
produkten.

« Ta bort eventuell skyddsfilm
fran produkten fore forsta
anvandning.

« Elanslutning och andra
elarbeten far endast utforas
av behorig elektriker och i
enlighet med gallande regler.

 Produkten bor natanslutas
via jordfelsbrytare med
utlosningsstrom < 30 mA.

« Felaktig installation kan gora
att garantin upphor att galla.

 Produkten kan anvandas av
personer fran atta ar och av
personer med nedsatt fysisk,
sensorisk eller mental formaga
eller brist pa erfarenhet eller
kunskap om de har fatt
overvakning eller anvisningar
gallande anvandning av
produkten pa sakert satt och
forstar foreliggande risker.

« Barn ska hallas under uppsikt
sd att de inte leker med
produkten. Lat inte barn
anvanda, rengora eller
underhalla produkten utan
overvakning.

Om sladden eller
stickproppen ar skadad ska
den bytas ut av behorig
servicerepresentant eller
annan kvalificerad person,
for att undvika fara.

Placera inte andra
metallforemal an kokkarl pa
hallen — risk for brannskada.

Anvand inte angrengoring.
Produkten ar inte avsedd att

styras med extern timer eller
separat fjarrkontroll.

Overvaka alltid
matlagningen. Korta
tillagningsprocesser maste
overvakas kontinuerligt.

Personer som har pacemaker
eller andra elektriska
implantat (som insulinpump)
ska kontakta lakare innan de
anvander produkten, for att
sakerstalla att det
elektromagnetiska faltet
kring produkten inte
paverkar implantatet.

Det vassa bladet |
rengoringsskrapan ar
exponerat nar skyddet ar
tillbakadraget. Hantera
skrapan forsiktigt och forvara
den odtkomligt for barn.



Risk for brannskada vid
kontakt med varma ytor.
Atkomliga delar av
produkten blir mycket
varma-— risk for brannskada.

L3t inga kroppsdelar eller
klader eller andra foremal an
lampliga matlagningsredskap
komma i kontakt med
produktens yta innan den
har svalnat.

Hall barn pa sakert avstand.

Se till att kokkarlshandtag
inte befinner sig over varma
matlagningszoner. Se till att
barn inte kan komma at
handtagen, annars kan de
dra ned kokkarlen med svara
brannskador och/eller
skallningsskador som foljd.

Lamna aldrig produkten utan
uppsikt. Overkokning orsakar
rokbildning och fett spill kan
medfora brandrisk.

Anvand aldrig produkten
som arbetsyta och forvara
inga foremal pa den.

Ror inte produkten vid
varmeelementen.

Placera aldrig foremal
kansliga for magnetfalt (som
kreditkort eller minneskort)
eller elektriska apparater

(som datorer eller MP3-
spelare) nara produkten —de
kan paverkas av produktens
elektromagnetiska falt.

Produkten far inte anvandas
for rumsuppvarmning.

Efter avslutad anvandning,
stang av matlagningszonerna
och produkten med
knapparna enligt dessa
anvisningar. Forlita dig inte pd
att funktionen for detektering
av kokkarl stanger av
matlagningszonerna nar
kokkarlen avlagsnas.

Demontera inte produkten
och forsok inte andra eller
reparera den — risk for
elolycksfall, personskada
och/eller egendomsskada.

Forvara inte foremal som kan
locka barn ovanfor
produkten. Om barn klattrar
pa produkten finns risk for
allvarlig personskada.

Lamna inte barn utan uppsikt
I narheten av produkten nar
den ar i drift eller varm.

Produkten ar inte avsedd att
anvandas av personer (barn
eller vuxna) med nagon typ
av funktionshinder eller av

personer som inte har
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tillracklig erfarenhet eller
kunskap for att anvanda den,
savida de inte har fatt
anvisningar gallande
anvandande av produkten av
nagon med ansvar for deras
sakerhet.

Utfor inga reparationer eller
byten av delar, utom nar sa
anges i dessa anvisningar. All
ovrig service ska utforas av
kvalificerad personal.

Placera eller tappa aldrig
tunga foremal pa produkten.

Std inte pa produkten.

Anvand inte kokkarl med
ojamn botten eller skarpa
kanter och dra inte kokkarlen
over ytan, det kan repa glaset.

Anvand inte slipande foremal
eller medel eller starka
rengoringsmedel, det kan
repa glaset.

Produkten ar avsedd att
anvandas i hushall.

ELFARA

 Dra ut stickproppen fore

rengoring, underhall eller
annat arbete pa produkten.

Stickproppen ska anslutas till
korrekt installerat jordat
natuttag.

» Kontakta behorig elektriker
om stickproppen inte passar i
uttaget.

 Kontrollera att natspanningen
motsvarar markspanningen
pa typskylten.

« Anvand inte produkten om
hallen ar skadad eller sprackt.
Om hallen skadas eller
spricker, stang omedelbart av
produkten, dra ut
stickproppen och kontakta
kvalificerad personal.

« Omiinte alla anvisningar och
sakerhetsanvisningar foljs
finns risk for elolycksfall,
brand, allvarlig personskada

och/eller egendomsskada.
VARNING!

e Stang omedelbart av
produkten om hallen har
spruckit — risk for elolycksfall.

e Lamna aldrig fett eller olja
utan dvervakning pa varm
spis — brandrisk. Forsok aldrig
slacka eventuell brand med
vatten. Stang av produkten
och kvav lagorna med till
exempel lock eller brandfilt.

e Brandrisk! Forvara inga
foremal pa produkten.

o Atkomliga delar blir heta
under anvandning.



SYMBOLER

Las bruksanvisningen.

0l

Skyddsklass II.

Godkand enligt gallande
direktiv/forordningar.

N
m

Varning! het yta.

Kallsorteras som elavfall.

1>

TEKNISKA DATA

Markspanning 230V ~ 50 Hz
Total effekt 3500 W
Stromforbrukning i franlage

(i watt avrundat till en decimal) 0,42 W

Tidsatgang for att na lageffektlaget.
Tid som kravs for att utrustningen ska na tillampligt
lageffektlage eller lageffektforhallande. Tmin

Matt 565 X360 X 65 mm

Zon max. 2000 W
Zon max. 1500 W
Glasskiva

AW N =

Mandéverpanel
BILD 1

MANOVERPANEL
PA/AV knapp
Effektinstdllning

Instdlining av effekt/tid/temperatur/
knapplds

PR N

R

Timerfunktion

wn

Temperaturinstallning
BILD 2

FUNKTION

Matlagning pa induktionshall ar saker, effektiv
och ekonomisk. Det elektromagnetiska faltet
genererar varme direkt i kokkarlet i stallet for
indirekt genom att varma glashallen. hallen
blir bara varm for att den varms av kokkarlet.

1. Kokkdrl av jdrn
Magnetkrets
Glasskiva
Induktionsspole
Inducerade strommar

BILD 3

MONTERING

INSTALLATION

Kontrollera nedanstaende punkter fore
installation:

LA LN

« Underlaget ar slatt och horisontellt och
tillrackligt stort for induktionshallen och
for att sakerstalla korrekt ventilation.

« Underlaget ar varmetaligt och isolerat.

« Elinstallationen uppfyller gallande
nationella regler.

«  Vdggarna runt induktionshallen ar kladda
med varmetaligt material som ar latt att
rengora, som kakelplattor.

HANDHAVANDE

ANVANDNING

Manoverpanel
o Tryck inte hart pd knapparna, de reagerar
pa beroring.
«  Tryck med hela fingertoppen.

«  Enljudsignal avges nar knapptryckningen
registreras.

«  Hall manoverpanelen ren och torr och se
till att den inte tacks av redskap,
handdukar eller liknande. Aven en tunn
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1.

vattenfilm kan géra mandverpanelen svar
att anvanda.

BILD 4

Val av kokkarl

Anvand endast kokkarl som ar lampliga
for induktionsmatlagning. Titta efter
induktionssymbolen pa forpackningen
eller pa kokkarlets botten.

Prova kokkarlet med en magnet. Om
magneten dras mot kokkarlet ar det
lampligt for induktionsmatlagning.

BILD 5

Kokkarl av aluminium, koppar eller
hoglegerat rostfritt stal ar inte lampliga,
om de inte har magnetisk botten. Kokkarl
av glas, tra, porslin, keramik eller
stengods ar inte [ampliga.

Anvand inte kokkarl med ojamn botten
eller skarpa kanter.

BILD 6

Kontrollera att kokkarlets botten ar plan och
ligger an mot glashallen och att dess
botten har samma diameter som
matlagningszonen. For basta effekt, anvand
kokkarl med samma eller nagot storre
diameter an markeringen av matlagnings-
zonen. Mindre kokkarl kan ge samre
funktion. Kokkarl med mindre diameter an
140 mm kanske inte detekteras.

Placera alltid kokkarlet centrerat pa
matlagningszonen.

BILD 7

Prova att anvinda kokkdrlet

Hall lite vatten i det kokkarl som ska
kontrolleras och placera det pa hallen.

Om vattnet blir varm och om displayen
inte blinkar ar kokkarlet lampligt for
induktionsmatlagning.

Detektering av sma foremal

Om kokkarl av olamplig storlek eller olamp-
ligt material (som aluminium), eller mindre

foremal, som bestick, lamnas pa hallen, vaxlar

induktionshallen automatiskt till vantelage
efter 1 minut. Flakten fortsatter att arbeta i
ytterligare 1 minut.

0Bs!

o Lyft alltid kokkarlet fran hallen. Dra det
inte dver ytan, det kan repa glaset.

e Ingen virmning sker om inte ett
lampligt kokkarl ar korrekt placerat i
matlagningszonen.

e Om inget lampligt kokkarl ar placerat i
matlagningszonen stings displayen av
automatiskt efter 1 minut.

e Om upprepade ljudsignaler hors under
temperaturinstallning:

— Kokkarlet ar inte korrekt placerat i
matlagningszonen.

— Kokkarlet ar inte lampligt for
anvandning pa induktionshall.

—  Kokkarlet ar for litet.

MATLAGNING

Tryck p& PR/AV-knappen
cirka tva sekunder. En
ljudsignal hors och
induktionshallen startar.
Indikeringslampan
blinkar for att visa att
induktionshallen ar i
vanteldge. Om inga andra
knapptryckningar gors
pa 60 sekunder stangs
induktionshallen av
automatiskt.

Placera ett lampligt kokkarl
pa den matlagningszon
som ska anvandas. Se till
att kokkarlets botten och
matlagningszonens yta ar
rena och torra.




Tryck pa effektinstalinings-
knappen for att starta
varmningen.

%@ [E]1200+]

Stall in onskad effekt
med knapparna - och +.
Temperaturen kan andras
nar som helst under
tillagningen.

D120@\

Timerfunktion

Anvand timerfunktionen for att stalla in att
den ena eller bada matlagningszonerna ska
stangas av efter installd tid, det kan stallas in

upp till tre timmar.

Efter avslutad matlagning

Tryck pa timerfunktions-
knappen for den aktuella
matlagningszonen.

?jm 0007

Stall in onskad tid med
knapparna - och +.

Stang av induktionshallen
genom att trycka pa PA/
AV-knappen.

Den installda tiden okar/
minskar med 1 minut for
varje knapptryckning.

Risk for brannskada:

H visas pa displayen om
nagon matlagningszon ar
for varm for att vidrora.
Indikeringen forsvinner

nar ytan svalnat till saker
temperatur. Denna
eftervarme kan utnyttjas for
att spara energi.

=l H[H

Hall knappen + eller -
intryckt for att 6ka/minska
den installda tiden i steg
om 10 minuter.

Do:m;?\

For att stanga av
timerfunktionen, tryck pa
knappen for timerfunktion
cirka 2 sekunder eller tryck
pa knappen - tills den
installda tiden ar 0:00.

e
.

Lasning av manoverpanel

Lasning av mandverpanel

Tryck pa knapparna - och
+ samtidigt for 13sning. Loc
visas pa displayen.

g

automatiskt.

forblir den aktiv.

Nar tiden stallts in borjar den omedelbart
raknas ned. Displayen visar kvarvarande tid.

Nar timern raknat ned till O stangs
motsvarande matlagningszon av

Om den andra matlagningszonen ar aktiv,

Upplasning av mandverpanel

Tryck pa knapparna - och +
samtidigt cirka tva sekunder.

o

Temperaturinstallning

0BS!

N&r mandverpanelen ar last ar alla knappar
utom PA/AV-knappen avaktiverade.
Induktionshallen kan alltid stdngas av med
PA/AV-knappen i en nodsituation.

Tryck pa
temperaturinstallning
knappen for den aktuella
matlagningszonen.

?\Q -] 160 [+]

Stall in onskad temperatur
med knapparna - och +.

D16ﬁ\
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Matlagningstips
»  Fett och olja varms upp mycket snabbt
och kan fatta eld vid hog temperatur.

« Stallin lagre temperatur nar livsmedlen
kokat upp.

e Anvand lock for att forkorta
tillagningstiden och spara energi.

«  Anvand minsta mojliga mangd vatska
eller fett for att forkorta tillagningstiden.

« Inled matlagningen med hog temperatur
och sank sedan temperaturen nar
livsmedlet ar genomvarmt.

Sjudning, riskokning

«  Temperaturen vid sjudning ar cirka 85 °C,
nar ett fatal bubblor stiger mot
vatskeytan. Sjudning ger goda soppor och
mora grytor tack vare att smakerna
utvecklas utan att livsmedlen overkokas.
Aven agg- eller mjclredda sdser bor
tillagas under kokpunkten.

»  Vissatillagningsmetoder, som riskokning

Lat kottet vila pd varmt fat ndgra minuter
fore servering.

Frasning/wokning

Anvand en stor stekpanna eller wokpanna
lamplig for induktionshall.

Forbered alla ingredienser och all
utrustning sa att de ar klara for tillagning.
Tillagningen ska ga fort. Stora mangder
bor tillagas i flera mindre omgangar.

Forvarm kokkarlet snabbt och tillsatt 2
matskedar olja. Tillaga eventuellt kott
forst och hall det varmt vid sidan.

Fras gronsakerna. Nar gronsakerna ar
genomvarma men inte mjuka, stall in
lagre tillagningstemperatur, lagg tillbaka
kottet i pannan och tillsatt eventuell sas.
Ror om forsiktig sa att alla ingredienser
blir genomvarma.

Servera omedelbart.

TEMPERATURINSTALLNING

med absorption, kan krdva nagot hogre
installning for att livsmedlet ska tillagas
inom den rekommenderade tiden.

Bryning

Folj anvisningarna nedan for att tillaga saftigt,
smakrikt kott.

1.

Lat kottet std i rumstemperatur cirka 20
minuter fore tillagning.

Hetta upp en tjockbottnad stekpanna.

Pensla olja pa bada sidorna av kéttet. Hall
lite olja i den heta stekpannan och lagg
i kottet.

Vand kottet bara en gang under
tillagning. Exakt tillagningstid beror pa
hur tjockt kottet ar och pa hur genomstekt
det ska vara. Normal tillagningstid ar
cirka tva till 3tta minuter per sida. Tryck
pa kottet for att avgora hur genomstekt
det dr —ju fastare det kanns desto mer
genomstekt ar det.

Uppgifterna nedan ar endast vagledande.
Exakt tillagningstid beror pa flera faktorer, som
kokkarlens utformning och livsmedelsmangd.
Prova dig fram till onskat resultat.

Instalining

Passar for

200-400 W

Forsiktig varmning av sma
mangder livsmedel.

Tillagning av livsmedel som
|att branns, smaltning av
choklad, smor och liknande.

Forsiktig sjudning.

Langsam uppvarmning.

600 W

Vdrmning av tidigare
tillagade livsmedel.

Snabb sjudning.

Kokning av ris.

600-800 W

Stekning av pannkakor.




Sautéring.

1000-1200 W -
Kokning av pasta.

Frasning/wokning.

Halstring.

1400-2000 W -
Uppkokning av soppa.

Kokning av vatten.

UNDERHALL

DAGLIG RENGORING

Daglig rengoring av glashall (fingeravtryck,
marken, stank och dverkokning av livsmedel
utan socker).

Utforande

1. Stangavinduktionshallen och dra ut
stickproppen.

2. Applicera rengoringsmedel medan hallen
arvarm, men inte het.

3. Skolj och torka med papper eller en trasa.
Satt i stickproppen.
VIKTIGT!

o  Nar stickproppen ar utdragen visas ingen
indikering av varma matlagningszoner,
men induktionshallen kan fortfarande
vara het - risk for brannskada.

e Harda/slipande foremal och slipande
rengoringsmedel kan repa glasytan.
Anvand endast rengdringsmedel som
anges vara lampliga for rengoring av
induktionshall.

e Torka bort alla flickar och rester fran
glasytan, annars finns risk for bestdaende
flackar.

OVERKOKNING RENGORING

Overkokning, smalta eller sockerhaltiga
livsmedel pd glasytan.

Utforande

Avlagsna omedelbart med stekspade, palettkniv
eller skrapa for induktionshall.

Stang av induktionshallen och dra ut stickproppen.

1.

w P

Hall redskapet i 30° vinkel och skrapa
spillet till en sval del av hallen.

Torka upp spillet med papper eller en trasa.

Folj steg 2 till 4 for daglig rengoring ovan.
VIKTIGT!

Avlagsna flackar efter smalta eller

sockerhaltiga livsmedel sa snart som

majligt. Om de far svalna pa glaset kan

de vara svara att fa bort eller till och med
orsaka bestaende skada pa glaset.

Risk for skarskadal Det vassa bladet i
rengoringsskrapan ar exponerat nar
skyddet ar tillbakadraget. Hantera
skrapan forsiktigt och forvara den
oatkomligt for barn.

Undvik kontakt med heta
matlagningszoner - risk for brannskada.

SPILL PA MANOVERPANELEN

Stang av induktionshallen och dra ut
stickproppen.

Torka upp spillet.

Torka av mandverpanelen med en ren,
fuktig svamp eller trasa.

Torka torrt med papper.
Satt i stickproppen.
VIKTIGT!

Om det finns vatska pa manoverpanelen
kan induktionshallen avge ljudsignaler
och/eller stingas av, och
manoverpanelen kanske inte fungerar.

Se till att manoverpanelen ar torr innan
induktionshallen anvands.
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Problem

Maijlig orsak

Atgdrd

Det gar inte att starta
induktionshallen.

Ingen stromforsorjning.

Kontrollera att stickproppen ar isatt
och att natuttaget ar spanningssatt.

Kontrollera att inte natsakringen lost

ut och att det inte ar stromavbrott i
omradet. Kontakta kvalificerad personal
om detta inte I6ser problemet.

Inget hander vid tryck pa
mandoverpanelen.

Mandverpanelen ar last.

Las upp mandverpanelen enligt
anvisningarna.

Manoverpanelen
reagerar trogt.

Vatten pa mandverpanelen
eller fingertoppen anvands
for tryck.

Kontrollera att manaoverpanelen ar
torr och tryck med fingerblomman,
inte med fingertoppen.

Glaset ar repigt.

Kokkarl med vassa kanter.

Anvand kokkarl med plan, slat botten.

Rengoring med olampliga
(slipande) medel.

Se anvisningarna for rengoring och
underhall.

Vissa kokkarl avger
prasslande eller
knappande ljud.

Detta beror pd att kokkarlen
bestar av olika metallskikt, som
paverkas olika av magnetfaltet.

Detta ar helt normalt.

Ett svagt surrande
ljud hors vid hogsta
effektinstalining.

Detta orsakas av
induktionshallens
komponenter.

Detta ar helt normalt. Ljudet bor bli
svagare eller upphora nar lagre effekt
stallsin.

Flaktljud fran
induktionshallen.

Induktionshallen har en

intern kylflakt som motverkar
overhettning av elektroniska
komponenter. Flakten kan
fortsatta att arbeta efter att
induktionshallen har stangts av.

Detta ar normalt. Dra inte ut
stickproppen forran flakten har
stannat.

Kokkarlen blir inte varma
och visas pa displayen.

Kokkarlet ar inte lampligt for
anvandning pa induktionshall,
da induktionshallen inte kan
detektera det.

Anvand kokkarl [ampliga for
anvandning pa induktionshall. Se
anvisningarna for val av kokkarl.

Kokkarlet ar for litet eller inte
centrerat i matlagningszonen,
da induktionshallen inte kan
detektera det.

Placera kokkarlet centrerat i
matlagningszonen och kontrollera
att bottendiametern motsvarar
matlagningszonens diameter.

Induktionshallen eller
matlagningszonen stangs
av ovantat, en ljudsignal
haors och en felkod visas
pa displayen.

Tekniskt fel.

Anteckna bokstaverna och siffrorna,
dra ut stickproppen och kontakta
kvalificerad personal.




FELINDIKERING OCH INSPEKTION

Induktionshallen har en diagnostikfunktion som servicetekniker kan anvanda for att
funktionskontrollera vissa komponenter:

varde.

Felkod Problem Atgird
E1 Fel eller avbrott i temperaturgivare for glashall. | Aterstall anslutningen eller byt ut
E2 Kortslutning i temperaturgivare for glashall. temperaturgivaren.
Tryck p3 PA/AV-knappen for att starta
E3 Overhettning av temperaturgivare for glashall. | om induktionshallen. Lat glashallen
svalna till normal temperatur.
E4 Fel pa temperaturgivare for IGBT (avbrott).
- : - : Byt ut effektkortet.
E5 Fel pa temperaturgivare for IGBT (kortslutning).
Tryck p3 PA/AV-knappen for att starta
om induktionshdllen. L3t IGBT svalna
E6 Overhettning av IGBT. till normal temperatur.
Kontrollera att flakten arbetar
normalt. Om inte, byt ut flakten.
E7 FOr 1ag forsorjningsspanning. Kontrollera forsorjningsspanningen.
L o Starta om nar normal
E8 For hog forsorjningsspanning. forsériningsspanning aterstallts.
EB Fel pa temperaturgivare for glashall — ogiltigt | Aterstall anslutningen eller byt ut

temperaturgivaren.

SPECIFIKA FEL OCH ATGARDER

Problem Orsak

Atgard A

satts i.

Indikeringslampan tands
inte nar stickproppen

Ingen stromforsorjning.

Kontrollera att stickproppen ar
korrekt isatt och att natuttaget ar
spanningssatt.

Anslutningsfel for
hjalpeffektkort och displaykort.

Kontrollera anslutningen.

Hjalpeffektkort skadat.

Byt ut hjalpeffektkortet.

Displaykort skadat.

Byt ut displaykortet.

Indikeringslampan tands
men kokkarl varms inte.

Displaykort skadat.

Byt ut displaykortet.
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Problem

Orsak

Atgard A

men kokkarl varms inte.

Indikeringslampan tands

Induktionshallen har
overhettat.

Kan beror pa for hog
omagivningstemperatur.
Kontrollera om luftintag eller
ventilationsoppning ar blockerade.

Fel pa flakten.

Kontrollera att flakten arbetar
normalt. Om inte, byt ut flakten.

Skadat effektkort.

Byt ut effektkortet.

Varmen stangs ovantat

Olampligt kokkarl.

Anvand lampligt kokkarl enligt dessa

For litet kokkarl.

anvisningar.

av under anvandning och
en ljudsignal hors varje
sekund.

Byt ut dverhettningsskyddet.

Fel pd Gverhettningsskyddet. | gyt ut effektkortet om kretsen for

kokkarlsdetektering ar skadad.

Flaktmotorn 1ater onormalt. | Defekt flaktmotor. Byt ut flakten.

PRODUKTDATABLAD (EU) EN 60350-2:2013

Beteckning Varde Enhet

Modell
Typ av spis Fristdende
Antal vérmezoner och/eller -ytor. - 2
Uppvarmningsteknik (induktionsvarmezoner och . .

. 2| - . Induktionsvarmezon
varmeytor, stralningsvarmezoner, solida plattor).
For runda varmezoner eller -ytor: Diameter for
anvandbar yta per elektriskt uppvarmd varmezon, 1) 19 cm
avrundad till narmaste 5 mm.
For varmezoner eller -ytor med annan form ar rund:
Langd och bredd for anvandbar yta per elektriskt L / o
uppvarmd varmezon eller -yta, avrundad till
narmaste 5 mm.
Energiforbrukning per varmezon eller -yta beraknad | EC elektrisk | Vanster zon: 194,31 Wh/k
per kg. tillagning | Hoger zon: 193,42 9
Energiforbrukning for spis beraknad per kg. EC eslsikstrlsk 193,8 Wh/kg

« Effektlage 3 eller 2 rekommenderas for maximal energieffektivitet.

«  Energiforbrukningen hos en elektrisk hushallsspis anges som Wh elenergi per kg uppvarmt
vatten (Wh/kg), matt enligt ett standardiserat och medelvardeshildande testforfarande som
aterspeglar alla slags kokkarl, avrundat till en decimals noggrannhet. Standard EN 60350-
2:2013 har anvants som referens for matning och berakning.



SIKKERHETSANVISNINGER

« Sett aldri antennelige
gjenstander eller materialer
pa produktet.

« Fjern eventuell
beskyttelsesfilm fra produktet
f@r fgrste gangs bruk.

« Strgmtilkobling og annet
elektroarbeid skal kun
utfgres av autorisert
elektriker og i henhold til
gjeldende regler.

« Produktet bgr kobles til
strgm via jordfeilbryter med
utlgsningsstrgm < 30 mA.

« Feil installasjon kan fgre til at
garantien bortfaller.

 Produktet kan brukes av
personer fra atte ar, av
personer med nedsatte
fysiske, sansemessige eller
mentale evner og personer
med manglende erfaring og
kunnskap dersom de holdes
under oppsyn eller har fatt
instruksjoner for trygg bruk
av produktet og forstar
risikoene som foreligger.

« Barnskal holdes under

oppsyn, slik at de ikke leker
med produktet. Ikke la barn

bruke, rengjgre eller
vedlikeholde produktet uten
tilsyn.

Hvis ledningen eller stgpselet
er skadet, ma den/det byttes
av en godkjent service-
representant eller en annen
kvalifisert fagperson for a
unnga risiko.

lkke plasser andre
metallgjenstander enn
kokekar pa platetoppen —
fare for brannskader.

lkke bruk damprengjgring.

Produktet er ikke beregnet for
styring med eksternt tidsur
eller separat fijernkontroll.

Hold alltid matlagingen
under oppsyn. Korte
tilberedningsprosesser ma
holdes under konstant
oppsyn.

Personer som bruker
pacemaker ma kontakte lege
fgr de bruker produktet, for a
forsikre seg om at det
elektromagnetiske feltet
rundt produktet ikke pavirker
implantatet.

Det skarpe bladet i
rengj@ringsskrapen er
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eksponert nar beskyttelsen
er trukket tilbake. Handter
skrapen forsiktig og
oppbevar den utilgjengelig
for barn.

Fare for brannskade ved
kontakt med varme flater.
Tilgjengelige deler av
produkter blir svaert varme
— fare for brannskade.

Ikke la kroppsdeler, klaer eller
andre gjenstander enn
egnede matlagingsredskaper
komme i kontakt med
produktets overflate fgr den
har svalnet.

Hold barn pa trygg avstand.

Pass pa at kokekarhandtak
ikke befinner seg over varme
matlagingssoner. Pass pa at
barn ikke kan fa tak i
handtakene, ellers kan de
dra ned kokekar og fa
alvorlige brannskader/
skaldningsskader som fglge.

Ikke forlat produktet uten
tilsyn. Overkoking forarsaker
rgykdannelse, og fettsgl kan
medfgre brannfare.

Bruk aldri produktet som

arbeidsflate, og ikke oppbevar
noen gjenstander pa den.

lkke ta pa produktet ved
varmeelementene.

Ikke sett noen magnet-
sensitive gjenstander (som
bankkort eller minnekort)
eller elektriske apparater
(som datamaskiner eller
MP3-spillere) i naerheten av
produktet — de kan bli
pavirket av produktets
elektromagnetiske felt.

Produktet skal ikke brukes til
a varme opp rom.

Etter avsluttet bruk slar du av
matlagingssonene og
produktet med knappene
som beskrevet i denne
bruksanvisningen. Ikke stol
pa at funksjonen for
registrering av kokekar slar
av matlagingssonene nar
kokekar fjernes.

lkke demonter produktet,

og ikke forsgk & endre eller
reparere det —fare for el-
ulykke, personskade og/eller
eiendomsskade.

Ikke oppbevar gjenstander
over produktet som kan lokke
barn. Hvis barn klatrer pa
produktet, er det fare for
alvorlig personskade.



o lkke la barn vaere uten tilsyn i
naerheten av produktet nar
det er paslatt eller varmt.

 Produktet er ikke beregnet
for bruk av personer (barn
eller voksne) med
funksjonshemninger eller av
personer uten tilstrekkelig
erfaring med eller kunnskap i
a bruke det, med mindre de
har fatt anvisninger om bruk
av produktet fra noen som er
ansvarlig for deres sikkerhet.

« lkke utfgr reparasjoner, og
ikke bytt ut deler, bortsett fra
som beskrevet i denne
bruksanvisningen. All gvrig
service skal utfgres av
kvalifisert personale.

« lkke sett eller mist tunge
gjenstander pa produktet.

« |kke sta pa produktet.

« lkke bruk kokekar med ujevn
bunn eller skarpe kanter, og
ikke dra kokekar langs
overflaten, det kan lage riper
| glasset.

« Ikke bruk slipende redskaper/
midler eller sterke
rengjgringsmidler, det kan
skade glasset.

+ Produktet er beregnet pa
bruk i husholdninger.

FARE FOR ELEKTRISK ST@T

 Trekk ut stgpselet fgr
rengjgring, vedlikehold eller
annet arbeid pa produktet.

« Stgpselet skal kobles til et
korrekt installert jordet
strgmuttak.

« Kontakt en godkjent
elektriker hvis stgpselet ikke
passer til stikkontakten.

» Kontroller at nettspenningen
tilsvarer den nominelle
spenningen pa typeskiltet.

« lkke bruk produktet hvis
platen er skadet eller
sprukket. Hvis platen blir
skadet eller sprekker, skal du
sla produktet av
umiddelbart, trekke ut
stgpselet og kontakte
kvalifisert personale.

« Hvis ikke alle anvisningene
0g sikkerhetsanvisningene
fplges, er det fare for el-
ulykker, brann, alvorlig
personskade og/eller
materielle skader.

31



32

ADVARSEL!

o SIa produktet av umiddelbart
hvis platen har sprukket -
fare for el-ulykke.

o lkke etterlat fett eller olje
pa en varm plate uten
oppsyn — brannfare. Hvis
det tar fyr i fett eller olje,
ma du ikke forsgke a slukke
med vann. SIa av produktet
og kvel flammen med f.eks.
et lokk eller et brannteppe.

e Brannfare! Ikke oppbevar
noe pa produktet.

¢ Tilgjengelige deler blir
varme under bruk.

SYMBOLER

Les bruksanvisningen.

|:| Beskyttelsesklasse Il.

Godkjent i henhold til gjeldende
direktiver/forskrifter.

q

Advarsel, varm overflate.

/N

Kildesorteres som
elektrisk avfall.

hid

TEKNISKE DATA

Nominell spenning 230V ~ 50 Hz
Total effekt 3500 W

Strgmforbruk i av-modus (i watt avrundet til
fgrste desimal) 0,42 W

Tiden som trengs for & na den lave strgmmodus.
Tiden som trengs for at utstyret skal nd den aktuelle
modusen eller tilstanden med lav effekt 1min

Mal 565 %360 X 65 mm

Sone maks. 2000 W
Sone maks. 1500 W
Glassplate

A woN =

Betjeningspanel
BILDE 1

BETJENINGSPANEL
. PA/AV-knapp
2. Fffektrequlering

3. Innstilling av effekt/tid/temperatur/
knappelds

Tidsurfunksjon
5. Temperaturinnstilling
BILDE 2

FUNKSJON

Matlaging pa induksjonstopp er trygt, effektivt
og gkonomisk. Det elektromagnetiske feltet
generer varme direkte i kokekaret i stedet for
indirekte ved & varma glasstoppen. Platen blir
bare varm fordi den varmes opp av kokekaret.

Kokekar av jern
Magnetkrets
Glassplate
Induksjonsspole

ORI RV NRE

Induserende strgmmer
BILDE 3

MONTERING

INSTALLASJON

Kontroller disse punktene fgr installasjon:

» Underlaget er jevnt, horisontalt og
tilstrekkelig stort for & fa plass til induksjons-
toppen og sikre korrekt ventilasjon.



« Underlaget taler varme og erisolert.

«  El-monteringen fglger gjeldende
nasjonale regler.

« Veggene rundt induksjonstoppen er kledd
med materiale som taler varme og er lett
a rengjgre, for eksempel fliser.

BRUK

Betjeningspanel
o lkke trykk hardt pa knappene, de reagerer
pa bergring.
«  Trykk med hele fingertuppen.

«  FEtlydsignal avgis nar et knappetrykk
registreres.

« Hold betjeningspanelet rent og t@rt, og
pass pa at det ikke dekkes av redskaper,
handduker eller lignende. Selv en tynt lag
med vann kan gjgre betjeningspanelet
vanskelig a bruke.

BILDE 4

Valg av beholder

«  Bruk bare kokekar som er beregnet til
induksjon. Se etter induksjonssymbolet pa
emballasjen eller pa kokekarets bunn.

«  Test kokekaret med en magnet. Hvis
magneten trekkes mot kokekaret, er det
egnet for induksjonsplater.

BILDE 5

«  Kokekar av aluminium, kobber eller
hgylegert rustfritt stal er ikke egnet, med
mindre de har magnetisk bunn. Kokekar
av glass, tre, porselen, keramikk eller
steintgy er ikke egnet.

«  lkke bruk kokekar med ujevn bunn eller
skarpe kanter.

BILDE 6

«  Kontroller at kokekarets bunn er jevn og
ligger inntil glasstoppen, og at bunnen
har samme diameter som
matlagingssonen. For best effekt bgr du

bruke kokekar som har samme eller litt
stgrre diameter enn merkingen for
matlagingssonen. Mindre kokekar kan gi
darligere funksjon. Det kan hende at
toppen ikke klarer a registrere kokekar
med mindre diameter enn 140 mm.

Plasser alltid kokekaret i midten av
matlagingssonen.

BILDE 7

Teste kokekaret

Hell litt vann i det kokekaret som skal
testes, og plasser det pa toppen.
Hvis vannet blir varmt og displayet

ikke blinker, er kokekaret egnet for
induksjonsmatlaging.

Registrering av sma gjenstander

Hvis kokekar med uegnet stgrrelse eller av
uegnet materiale (som aluminium), eller
mindre gjenstander som bestikk etterlates pa
platen, gar induksjonstoppen automatisk til
ventemodus etter 1 minutt. Viften fortsetter &
jobbe i ytterligere 1 minutt.

MERK!

Lgft alltid kokekaret fra platen. Ikke dra
det av, det kan lage riper i glasset.

Det skjer ingen oppvarming dersom et
egnet kokekar ikke er korrekt plassert i
matlagingssonen.

Hvis det ikke er plassert et egnet
kokekar i matlagingssonen, slas
displayet automatisk av etter 1 minutt.

Hvis gjentatte lydsignaler hgres under
temperaturinnstilling:

— Kokekaret er ikke korrekt plassert i
matlagingssonen.

— Kokekaret er ikke egnet for bruk pa
induksjonstopp.

— Kokekaret er for lite.
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MATLAGING

Lasing av betjeningspanel

Trykk p& PA/AV-knappen i
ca. to sekunder.

Et lydsignal hgres, og
induksjonstoppen starter.
Indikatorlampen blinker for
a vise at induksjonstoppen
er i ventemodus. Hvis

det ikke gjgres noen
andre knappetrykk i Igpet
av 60 sekunder, slar
induksjonstoppen seg av
automatisk.

Plasser et egnet kokekar
pa den matlagingssonen
som skal brukes. Pass pa
at kokekarets bunn og
matlagingssonens flate er
rene og tgrre.

Trykk pa
effektinnstillingsknappen
for & starte oppvarmingen.

?\q [E11200[H]

Still inn gnsket effekt
med knappene -og +.
Temperaturen kan endres
nar som helst under
tilberedningen.

D1200%@\

Etter avsluttet matlaging

SI3 av induksjonstoppen
ved & trykke pa PA/AV-
knappen.

Lasing av betjeningspanel

Trykk pd knappene - og +
samtidig for 3 I3se.
Loc vises pa displayet.

P

Opplasing av betjeningspan

e

Trykk pa knappene - og +
samtidig i ca. to sekunder.

.ﬁ%

MERK!

Nar betjeningspanelet er I3st, er alle
knapper utenom PA/AV-knappen deaktivert.
Induksjonstoppen kan alltid slds av med PR/
AV-knappen i en ngdsituasjon.

Tidsurfunksjon
Bruk tidsurfunksjonen for & stil

le inn at den ene

eller begge matlagingssonene skal slas av etter
innstilt tid, det kan stilles inn opp til tre timer.

Trykk pa tidsurknappen
for den aktuelle
matlagingssonen.

?jm 0:00 4]
N

Still inn gnsket tid med
knappene - og +.

Den innstilte tiden gkes/
reduseres med 1 minutt for
hvert knappetrykk.

Hold knappen + eller - inne
for & gke/redusere den
innstilte tiden i trinn pa

10 minutter.

Dono;%\

Fare for brannskade:

H vises pa displayet om en
matlagingssone er for varm
til & ta pa. Indikeringen
forsvinner nar flaten har
svalnet til trygg temperatur.
Denne ettervarmen kan
utnyttes for a spare energi.

-l H[

For & sld av tidsur-
funksjonen, hold inne
knappen for tidsurfunksjon
i ca. 2 sekunder eller

trykk pa knappen - til den

s

innstilte tiden er 0:00.
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Nar tiden er stilt inn, begynner den
umiddelbart 3 telle ned. Displayet viser
gjenveerende tid.

Nar tidsuret har telt ned til O, sl3s tilsvarende
matlagingssone av automatisk.

Hvis den andre matlagingssonen er aktiv,
forblir den aktiv.

Temperaturinnstilling

innstillingsknappen for den —

Trykk pa temperatur- ?\@ 3 160
aktuelle matlagingssonen.

Still inn gnsket temperatur | [<] 160
med knappene - og +. h—

Matlagingstips
«  Fett og olje varmes svaert raskt opp,
og kan ta fyr ved hgy temperatur.

«  Bytt til lavere temperatur ndr maten har
kokt opp.

«  Bruk lokk for a forkorte tilberedningstiden
0g spare energi.

«  Bruk minst mulig mengde vaeske eller fett
for & forkorte tilberedningstiden.

« Innled matlagingen med hgy temperatur
og senk deretter temperaturen nar maten
er gjennomvarm.

Putring, riskoking

«  Temperaturen ved putring er rundt 85 °C,
nar noen fa bobler stiger mot overflaten.
Putring gir gode supper og mgre gryter
fordi smakene far utvikle seq uten at
matvarene overkokes. Egg- og
melkebaserte sauser bgr ogsa tilberedes
under kokepunktet.

«  Visse tilberedningsmetoder, som riskoking
med trekking, kan kreve noe hgyere
innstilling for at matvaren skal bli ferdig
tilberedt pa den anbefalte tiden.

Bryning
Fglg anvisningene nedenfor for & tilberede
saftig, smakfullt kjgtt.

1. lakjgttet std i romtemperaturi ca.
20 minutter fgr tilberedning.

Varm opp en stekepanne med tykk bunn.

Pensle olje pa begge sider av kjgttet.
Hell litt olje i den varme stekepannen
og legqg kjgttet i.

4. Vend kjgttet kun én gang under stekingen.
Ngyaktig tilberedningstid avhenger av hvor
tykt kjgttstykket er, og hvor gjennomstekt
man vil ha det. Normal tilberedningstid er
rundt to til tte minutter pa hver side. Trykk
pa kjgttet for & avgjgre hvor gjennomstekt
det er —jo fastere det fgles, desto mer
gjennomstekt er det.

5. LaKkjgttet hvile pd et varmt fat i noen
minutter fgr servering.

Fresing/woking

1. Bruken stor stekepanne eller wokpanne
som er egnet for induksjonstopp.

2. legg alle ingrediensene og redskapene
klare fgr du begynner. Tilberedningen skal
ga raskt. Store mengder bgr tilberedes i
flere mindre omganger.

3. Forvarm kokekaret raskt og tilsett 2
spiseskjeer olje. Lag eventuelt kjgtt f@rst,
o0g hold det varmt pa siden.

4. Fres grgnnsakene. Nar grgnnsakene er
gjennomvarme, men ikke myke, stiller
du inn lavere tilberedningstemperatur,
legger tilbake kjgttet i pannen og tilsetter
eventuell saus.

5. Rgrom forsiktig slik at alle ingredienser
blir gjennomvarme.

6. Server umiddelbart.

TEMPERATURINNSTILLING

Disse opplysningene er kun veiledende. Ngyaktig
tilberedningstid avhenger av flere faktorer,
som kokekarets utforming og mengden med

matvarer. Prgv deg fram til gnsket resultat.
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Innstilling Passer til

Forsiktig varming av sma
mengder med matvarer.

Tilberedning av matvarer
som lett blir brent,
smelting av sjokolade,
smgr og lignende.

200-400 W

Forsiktig putring.

Langsom oppvarming.

Oppvarming av mat som er
laget tidligere.

6oow Rask putring.

Koking av ris.

600-800 W | Steking av pannekaker.

Sautering

1000-1200 W -
Koking av pasta.

Fresing/woking.

Grilling.

1400-2000 W ,
Oppkoking av suppe.

Koking av vann.

DAGLIG RENGJ@RING

Daglig rengjgring av glasstopp (fingeravtrykk,
merker, sl 0g overkoking av matvarer uten
sukker).

Utfgrelse

1. Sla avinduksjonstoppen og trekk ut
stgpselet.

2. Pafgring rengjgringsmiddel mens toppen
fortsatt er lun, men ikke skikkelig varm.

3. Skyll og tgrk med papir eller en klut.
4. Settistgpselet.

VIKTIG!

e  Nar stikkontakten er trukket ut, vises
ingen indikering av varme matlagings-
soner, men induksjonstoppen kan
fortsatt vaere varm — fare for brannskade.

e Harde/slipende gjenstander og slipende
rengjgringsmidler kan lage riper i
glassflaten. Bruk kun rengjgringsmidler
som er beregnet for rengjgring av
induksjonstopper.

o Tork vekk alle flekker og rester fra

glassflaten, ellers kan det bli varige
flekker.

RENGJ@RING ETTER OVERKOKING

Overkoking, smelting eller sukkerholdige
matvarer pa glassflaten.

Utfgrelse

Lgsne umiddelbart med stekespade, palettkniv
eller en skrape beregnet for induksjonstopp.

SIa av induksjonstoppen og trekk ut stgpselet.

1. Hold redskapet i 30° vinkel og skrap sglet
til en del av toppen som ikke er varm.

2. Tgrk opp sglet med papir eller en klut.
3. Fglg trinn 2 til 4 over for daglig rengjgring.
VIKTIG!

o Flekker, smelting eller sukkerholdige
matvarer bgr fiernes sa raskt som mulig.
Hvis de far kjgle seg ned pa glasset, kan
de vzere vanskelig a fa vekk senere, eller
til og med gjgre varige skader pa glasset.

o  Fare for kuttskader! Det skarpe bladet i
rengjgringsskrapen er eksponert nar
beskyttelsen er trukket tilbake. Handter
skrapen forsiktig og oppbevar den
utilgjengelig for barn.

e Unnga kontakt med varme
matlagingssoner - fare for brannskade.



S@L PA BETJENINGSPANELET

Tork opp sglet.

I N e

VIKTIG!

SI& av induksjonstoppen og trekk ut stgpselet.

Tgrk av betjeningspanelet med en ren, fuktig svamp eller klut.
Tgrk bort med papir.
Sett i stgpselet.

Hvis det legger seg vaeske pa betjeningspanelet, kan induksjonstoppen avgi lydsignaler og/

eller slas av, og det kan hende at betjeningspanelet ikke fungerer.

Pass pa at betjeningspanelet er tgrt fgr induksjonstoppen tas i bruk.

mulig 3 starte
induksjonstoppen.

Ingen strgmforsyning.

Problem Mulig arsak Tiltak
Kontroller at stgpselet er koblet til og
) at det er strgm i stikkontakten.
Det er ikke

Kontroller at sikringen ikke er utlgst,
o0g at det ikke er strgmbrudd i
omradet. Kontakt kvalifisert personale
hvis dette ikke Igser problemet.

Det skjer ingenting
nar man trykker pa
betjeningspanelet.

Betjeningspanelet er I3st.

Las opp betjeningspanelet i henhold
til anvisningene.

Betjeningspanelet
reagerer tregt.

Det er vann pa betjeningspanelet,
eller fingerspissen ble brukt for
trykke.

Kontroller at betjeningspanelet er
tgrt, og trykk med fingerputen, ikke
fingerspissen.

Glasset er ripete.

Kokekar med skarpe kanter.

Bruk kokekar med jevn, slett bunn.

Rengjgring med uegnede (slipende)
midler.

Se anvisningene for rengj@ring og
vedlikehold.

Visse kokekar avgir
en raslende eller
klikkende lyd.

Dette kommer av at kokekaret bestar
av flere lag med forskjellige metaller,
som pavirkes ulikt av magnetfeltet.

Dette er helt normalt.

En svak surrelyd
hgres ved hgyeste
effektinnstilling.

Denne lyden skapes av
induksjonstoppens komponenter.

Dette er helt normalt. Lyden skal
bli svakere eller forsvinne helt ved
lavere effekter.
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induksjonstoppen.

overoppheting av elektroniske
komponenter. Viften kan fortsette

etter at induksjonstoppen er sltt av.

Problem Mulig arsak Tiltak
Induksjonstoppen har en
Viftelyd fra intern kjlevifte som forhindrer Dette er normalt. Ikke trekk ut

stgpselet fgr viften har stanset.

Kokekarene blir ikke
varme, og vises pa
displayet.

Kokekaret er ikke egnet for bruk
pa induksjonstopp, ettersom
induksjonsplaten ikke kunne
registrere det.

Bruk kokekar som er egnet for bruk
pa induksjonstopp. Se anvisningene
for valg av kokekar.

Kokekaret er for lite eller er ikke
plassert midt i matlagingssonen,
ettersom induksjonstoppen ikke
kunne registrere det.

Plasser kokekaret midt i
matlagingssonen og kontroller
at bunndiameteren tilsvarer
matlagingssonens diameter.

Induksjonstoppen
eller
matlagingssonen
slar seg av, det
hgres et lydsignal
og en feilkode vises
pa displayet.

Teknisk feil.

Skriv ned bokstavene og tallene som
vises pa displayet, trekk ut stgpselet
og kontakte kvalifisert personale.

FEILINDIKERING OG INSPEKSJON

Induksjonstoppen har en diagnostikkfunksjon som serviceteknikeren kan bruke for a
funksjonskontrollere visse komponenter:

overopphetet.

Feilkode Problem Tiltak
E1 Feil eller avbrudd i glasstoppens ) , ]
temperatursensor. Gjenopprett tilkoblingen eller bytt ut
— temperatursensoren.
E2 Kortslutning i glasstoppens temperatursensor.
Trykk p& PA/AV-knappen for &
£3 Glasstoppens temperatursensor er starte induksjonstoppen pa nytt.

La glasstoppen svalne til normal
temperatur.

E4 Feil pa temperatursensor for IGBT (avbrudd).

E5

Feil pa temperatursensor for IGBT
(kortslutning).

Bytt ut effektkortet




Feilkode

Problem

Tiltak

E6 Overoppheting av IGBT.

Trykk p& PA/AV-knappen for & starte
induksjonstoppen pa nytt. La IGBT
svalne til normal temperatur.

Kontroller at viften fungerer som
normalt. Hvis ikke, bytt ut viften.

E7 For lav matespenning.

Kontroller matespenningen. Start

E8 For hgy matespenning.

pa nytt nar normal matespenning er
gjenopprettet.

Feil pa temperaturgiver for glasstopp — ugyldig

Gjenopprett tilkoblingen eller bytt ut

EB verdi. temperatursensoren.
SPESIFIKKE FEL OG TILTAK
Problem Arsak Tiltak A

Indikatorlampen
tennes ikke nar
stgpselet settes inn.

Ingen strgmforsyning.

Kontroller at stgpselet er riktig satt inn og at
det er strgm i stikkontakten.

Tilkoblingsfeil for hjelpee-
ffektkort og displaykort.

Kontroller tilkoblingen.

Hjelpeeffektkort skadet. Bytt ut hjelpeeffektkortet.
Displaykort skadet. Bytt ut displaykortet.
Indikatorlampen
tennes, men kokekaret | Displaykort skadet. Bytt ut displaykortet.

varmes ikke.

Induksjonstoppen er

Kan veere forarsaket av for hgy omgivelses-
temperatur. Kontroller om luftinntak eller

Indikatorlampen overopphetet. ventilasjonsapning er blokkert.
tennes, men kokekaret )
varmes ikke Feil p3 viften Kontroller at viften fungerer som normalt.
' ' Hvis ikke, bytt ut viften.
Skadet effektkort. Bytt ut effektkortet
Uegnet kokekar. Bruk et egnet kokekar i henhold til disse

Varmen slas uventet
av under bruk, og
det hgres et lydsignal
hvert sekund.

For lite kokekar.

anvisningene.

Feil pa
overopphetingsvernet.

Bytt ut overopphetingsvernet.

Bytt ut effektkortet dersom kretsen for
kokekarregistring er skadet.

Viftemotoren lager
unormale lyder.

Defekt viftemotor.

Bytt ut viften.
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PRODUKTDATABLAD (EU) EN 60350-2:2013

Betegnelse Verdi Enhet
Modell - -
Type komfyr - Frittstdende -
Antall varmesoner og/eller -flater - 2 -
Oppvarmingsteknologi (induksjonsvarmesoner
og varmeflater, stralingsvarmesoner, solide - Induksjonsvarmesone -

plater).

For runde varmesoner eller flater: Diameter
for brukbart areal per elektrisk oppvarmet @ 19 cm
varmesone, avrundet til naermeste 5 mm.

For varmesoner eller -flater med annen form

enn rundt: Lengde og bredde for brukbart L
X / cm
areal per elektrisk oppvarmet varmesone eller B
flate, avrundet til naermeste 5 mm.
. EC ,
Er;(:ggg‘ce)ibr:fkper varmesone eller -flate elektrisk Vﬁ;s;tgeszzr;ei .1;2421?; Wh/kg
gnet perkg. tilberedning y T
EC
Energiforbruk for komfyr beregnet per kg. elektrisk 193,8 Wh/kg
komfyr

«  [Effektniva 3 eller 2 anbefales for maksimal energieffektivitet.
«  Energiforbruket til en elektrisk husholdningskomfyr angis som Wh el-energi per kg oppvarmet

vann (Wh/kg), malt etter en standardisert og giennomsnittsmalende testmetode som
gjenspeiler alle typer kokekar, avrundet til en desimals ngyaktighet. Standard EN 60350-2:2013
er brukt som referanse for maling og beregning.




SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

 Anbring aldrig breendbare
genstande eller stoffer pd
produktet.

« Fjern eventuel
beskyttelsesfilm fra
produktet f@r f@rste brug.

« Elektrisk tilslutning og andet
elektrisk arbejde ma kun
udfgres af en kvalificeret
elektriker og |
overensstemmelse med
geeldende regler.

« Produktet skal tilsluttes
lysnettet via en
fejlstrgmsafbryder med en
udlgsningsstrgm pa < 30 mA.

« Forkert installation kan ggre
garantien ugyldig.

« Produktet kan bruges af
personer fra 8 ar og opefter
0g af personer med nedsatte
fysiske, sensoriske eller
mentale evner eller
manglende erfaring og
viden, hvis de har modtaget
tilsyn eller anvisninger om
sikker brug af produktet og
forstar de involverede risici.

+ Bgrn skal vaere under opsyn, sa
de ikke leger med produktet.
Lad ikke bgrn bruge, renggre

eller vedligeholde produktet
uden opsyn.

Hvis ledningen eller stikket er
beskadiget, skal de udskiftes
af en kvalificeret
servicerepraesentant eller en
anden kvalificeret person for
at undga fare.

Stil ikke andre
metalgenstande end
kogegrej pa kogepladen -
risiko for forbraendinger.
Foretag ikke damprenggring.

Produktet er ikke beregnet til
at blive styret af en ekstern
timer eller en separat
flernbetjening.

Hold altid opsyn med
madlavningen. Korte
tilberedningsprocesser skal
overvages Ighende.

Personer med pacemakere
eller andre elektriske
implantater (f.eks.
insulinpumper) bgr
konsultere en lege, fgr de
bruger produktet, for at sikre,
at det elektromagnetiske felt
omkring produktet ikke
pavirker implantatet.

Renggringsskraberens skarpe
blad kommer til syne, nar
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hylstret traekkes tilbage. Veer
forsigtig, nar du handterer
skraberen, og opbevar den
utilgeengeligt for bgrn.

Risiko for forbraendinger

ved kontakt med varme
overflader. Tilgeengelige dele
af produktet bliver meget
varme - risiko for
forbraendinger.

Lad ikke kropsdele, t@j eller
andre genstande end
egnede kgkkenredskaber
komme i kontakt med
produktets overflade, fgr
det er afkglet.

Hold bgrn pa sikker afstand.
Sgrg for, at handtag pa
kogegrej ikke befinder sig
over varme kogezoner. Sgrg
for, at bgrn ikke kan na
handtagene, da de ellers kan
traekke kogegrejet ned og fa
alvorlige forbraendinger og/
eller skoldninger.

Efterlad aldrig produktet
uden opsyn. Overtilberedning
forarsager rgg, og spildt fedt
kan udggre en brandfare.
Brug aldrig produktet som
arbejdsflade, og opbevar
aldrig genstande pa det.

+ Rgr ikke ved produktet pa

varmeelementerne.

Anbring aldrig genstande,
der er fglsomme over for
magnetfelter (f.eks. kreditkort
eller hukommelseskort), eller
elektriske apparater (f.eks.
computere eller MP3-
afspillere) i naerheden af
produktet - de kan blive
pavirket af produktets
elektromagnetiske felt.

Produktet ma ikke bruges til
rumopvarmning.

Efter brug skal kogezonerne
0g produktet slukkes med
knapperne i henhold til disse
instruktioner. Stol ikke pa, at
funktionen til registrering af
kogegrej slukker for
kogezonerne, nar kogegrejet
flernes.

Skil ikke produktet ad, og
forsgg ikke at aendre eller
reparere det - risiko for
elektrisk ulykke, personskade
og/eller materiel skade.

Opbevar ikke genstande, der
kan tiltreekke bgrn, over
produktet. Hvis bgrn klatrer
op pa produktet, er der risiko
for alvorlige personskader.



Lad ikke bgrn vaere uden opsyn
i naerheden af produktet, nar
det er i drift eller varmt.

Produktet er ikke beregnet til at
blive brugt af personer (bgrn
eller voksne) med nogen form
for handicap eller af personer,
der ikke har tilstraekkelig
erfaring eller viden til at bruge
det, medmindre de er blevet
instrueret i brugen af en
person, der er ansvarlig for
deres sikkerhed.

Udfgr ikke reparationer
eller udskiftning af dele,
medmindre det er angivet i
disse instruktioner. Al anden
service skal udfgres af
kvalificeret personale.

Placer eller tab aldrig tunge
genstande pa produktet.
Sta ikke pa produktet.

Brug ikke kogegrej med
ujeevn bund eller skarpe
kanter, og traek ikke kogegrej
hen over overfladen, da det
kan ridse glasset.

Brug ikke slibende genstande
eller midler eller stzerke
renggringsmidler, da det kan
ridse glasset.

Produktet er beregnet til
husholdningsbrug.

FARLIG ELEKTRISK SPANDING

 Tag stikket ud af

stikkontakten fgr renggring,
vedligeholdelse eller andet
arbejde pa produktet.

Stikket skal tilsluttes en
korrekt installeret jordet
stikkontakt.

Kontakt en autoriseret
elektriker, hvis stikket ikke
passer i stikkontakten.

Kontrollér, at netspsendingen
svarer til spaendingsangivelsen
pa typeskiltet.

Brug ikke produktet, hvis
kogepladen er beskadiget
eller revnet. Hvis kogepladen
beskadiges eller revner, skal
du straks slukke for produktet,
treekke stikket ud og kontakte
kvalificeret personale.

Hvis du ikke fglger

alle instruktioner og
sikkerhedsanvisninger, kan det
resultere i en elektrisk ulykke,
brand, alvorlig personskade
og/eller materiel skade.

ADVARSEL!
o Sluk straks for produktet,

hvis kogepladen er revnet
- risiko for elektrisk ulykke.
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o Efterlad aldrig fedt eller olie
uden opsyn pa et varmt
komfur - brandfare. Forsgg
aldrig at slukke en brand med
vand. Sluk for produktet, og
kveel flammerne med f.eks.
et Iag eller et brandtaeppe.

e Brandfare! Opbevar ikke
genstande pa produktet.

o Tilgaengelige dele bliver
varme under brug.

SYMBOLER

Laes brugsanvisningen.

|:| Beskyttelsesklasse Il.

Godkendt i henhold til
geeldende direktiver/
forordninger.

]

Advarsel! Varm overflade.

/i

Kildesorteres som
elektronikaffald.

hi¢

TEKNISKE DATA

Maerkespeending 230V ~ 50 Hz
Samlet effekt 3500 W

Strgmforbrug i slukket tilstand
(i watt avrundet til fgrste desimal) 0,42 W

Den tid, det tager at na lavt strgmforbrug.
Den tid, det tager for udstyret at na den relevante
laveffekttilstand eller laveffektforhold. Tmin

Dimensioner 565 x 360 x 65 mm

1. Zone maks. 2000 W

2. Zone maks. 1500 W

3. Glasplade

4. Betjeningspanel
FIGUR 1

BETJENINGSPANEL
1. TIL/FRA-knap
2. FEffektindstilling
3. Indstilling of strgm/tid/temperatur/
knaplds
Timerfunktion
5. Indstilling af temperatur
FIGUR 2

FUNKTION

Madlavning pa en induktionskogeplade

er sikker, effektiv og gkonomisk. Det
elektromagnetiske felt genererer varme
direkte i kogegrejet i stedet for indirekte ved at
opvarme glaskogepladen. Kogepladen bliver
kun varm, fordi den opvarmes af kogegrejet.

1. Kogegrej af jern

2. Magnetisk kredslgh

3. Glasplade

4. Induktionsspole

5. Inducerede strgmme
FIGUR 3
MONTERING
INSTALLATION

Tiek fglgende punkter fgr installation:

« Overfladen er flad og vandret og stor nok
til induktionskogepladen og til at sikre
ordentlig ventilation.

« Underlaget er varmebestandigt og
isoleret.



e Den elektriske installation er i
overensstemmelse med gaeldende
nationale regler.

«  Vaeggene omkring induktionskogepladen
er beklzedt med renggringsvenlige,
varmebestandige materialer som f.eks.
fliser.

HANDTERING

BRUG

Betjeningspanel
+  Trykikke hardt pa knapperne, de reagerer
pa bergring.
«  Tryk med hele fingerspidsen.

«  Derudsendes et lydsignal, nar
knaptrykket er registreret.

«  Hold betjeningspanelet rent og tgrt, og
sgrg for, at det ikke daekkes af redskaber,
handklzeder eller lignende. Selv en tynd
vandfilm kan ggre det sveert at bruge
betjeningspanelet.

FIGUR 4

Valg af kogegrej
«  Brug kun kogegrej, der er egnet til

induktion. Se efter induktionssymbolet pa
emballagen eller i bunden af kogegrejet.

«  Test kogegrejet med en magnet. Hvis
magneten traekkes mod gryden, er den
egnet til induktion.

FIGUR 5

«  Kogegrej af aluminium, kobber eller
hgjlegeret rustfrit stal er ikke egnede,
medmindre de har en magnetisk bund.
Kogegrej af glas, trae, porcelaen, keramik
eller stentgj er ikke egnet.

»  Brug ikke kogegrej med ujaevn bund eller
skarpe kanter.
FIGUR 6

«  Sgrgfor, at bunden af kogegrejet er flad og
hviler mod glaskogepladen, og at bunden

1.

har samme diameter som kogezonen. For
at opna den bedste effekt skal du bruge
kogegrej med samme eller lidt stgrre
diameter end kogezonens markering.
Mindre kogegrej fungerer muligvis ikke sa
godt. Kogegrej med en diameter pa mindre
end 140 mm registreres muligvis ikke.

Placer altid kogegrejet i midten af
kogezonen.

FIGUR 7

Prgv at bruge kogegrejet

Heeld lidt vand i det kogegrej, der skal
kontrolleres, og saet det pa kogepladen.
Hvis vandet bliver varmt, og hvis displayet

ikke blinker, er kogegrejet egnet til
induktion.

Registrering af sma objekter

Hvis der efterlades kogegrej af
uhensigtsmaessig stgrrelse eller materiale
(f.eks. aluminium) eller mindre genstande
som f.eks. bestik p& kogepladen, skifter
induktionskogepladen automatisk til standby-
tilstand efter T minut. Ventilatoren fortszetter
med at kgre i yderligere 1 minut.

0BS!

Loft altid kogegrejet af kogepladen.
Traek det ikke hen over overfladen,

da det kan ridse glasset.

Der sker ingen opvarmning, medmindre
passende kogegrej er placeret korrekt i
kogezonen.

Hvis der ikke er placeret passende
kogegrej i kogezonen, slukker displayet
automatisk efter 1 minut.

Hvis der hgres gentagne bip under
temperaturindstillingen:

— Kogegrejet er ikke placeret korrekt i
kogezonen.

— Kogegrejet er ikke egnet til brug pa
induktionskogeplader.

— Kogegrejet er for smat.
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MADLAVNING

Lasning af betjeningspanelet

Tryk pa TIL/FRA-knappen
i cirka to sekunder.

Der lyder et bip, og
induktionskogepladen
starter. Indikatorlampen
blinker for at vise, at
induktionskogepladen er

i standby-tilstand. Hvis der
ikke trykkes pa en anden
knap i 60 sekunder, slukker
induktionskogepladen
automatisk.

Lasning af betjeningspanelet

Tryk pa knapperne - og +
samtidig for at I3se. Loc
vises pa displayet.

I

Oplasning af betjeningspanelet

Tryk samtidig pa
knapperne - og + ica.to
sekunder.

N

Placer passende kogegrej
pa den kogezone, der skal
bruges. Sgrg for, at bunden
af kogegrejet og overfladen
af kogezonen er ren og tgr.

Tryk pa knappen for
effektindstilling for at starte
opvarmningen.

%ﬂ [El1200[]
- . =

Brug knapperne - og + til
at indstille den gnskede
effekt. Temperaturen kan
a@ndres nar som helst
under tilberedningen.

Dm)ﬁ\

0BS!
Nar betjeningspanelet er Iast,

er alle knapper

undtagen TIL/FRA-knappen deaktiveret.
Induktionskogepladen kan altid slukkes med

Timerfunktion

TIL/FRA-knappen i en ngdsituation.

Brug timerfunktionen til at indstille en eller
begge kogezoner til at slukke efter den indstil-
lede tid. Den kan indstilles til op til tre timer.

Tryk pa
timerfunktionsknappen for
den aktuelle kogezone.

?jm 0:00 4]

Efter endt madlavning

Indstil den gnskede tid med
knapperne - og +.

Sluk for
induktionskogepladen
ved at trykke pa TIL/FRA-
knappen.

Den indstillede tid
forleenges/forkortes med
1minut for hvert tryk pa
knappen.

Risiko for forbraendinger:
H vises pa displayet, hvis
en kogezone er for varm til
at rgre ved. Indikationen
forsvinder, nar overfladen
er kglet ned til en sikker
temperatur. Denne
eftervarme kan udnyttes til
at spare energi.

-]

H[]

Tryk pa knappen + eller -
og hold den nede for at
forleenge/forkorte den
indstillede tid i trin pa
10 minutter.

Don%
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For at slukke for
timerfunktionen

skal du trykke pd
timerfunktionsknappen i
ca. 2 sekunder eller trykke
pa knappen -, indtil den
indstillede tid er 0:00.

s




Nar tiden er indstillet,
begynder den straks at
teelle ned. Displayet viser
den resterende tid.

Nar timeren taeller ned til
0, slukker den tilsvarende
kogezone automatisk.

Hvis den anden kogezone
er aktiv, forbliver den aktiv.

Indstilling af temperatur

Tryk pa knappen.fqr o [ 160
temperaturindstilling for —

den aktuelle kogezone.

Indstil den gnskede

temperatur med = 150 %l
knapperne - 0g +.

Tips til madlavning

«  Fedt og olie opvarmes meget hurtigt og
kan bryde i brand ved hgje temperaturer.

« Indstil en lavere temperatur, ndr maden
er feerdigtilberedt.

«  Brug lag for at forkorte tilberedningstiden
0g spare energi.

«  Brug mindst mulig vaeske eller fedt for at
forkorte tilberedningstiden.

«  Start tilberedningen ved en hgj
temperatur, og seenk derefter
temperaturen, nar maden er
gennemvarm.

Simring, kogning af ris

«  Simretemperaturen er omkring 85 °C,
nar nogle fa bobler stiger op til vaeskens
overflade. Simkring giver velsmagende
supper og mgre gryderetter takket vaere
udviklingen af smagsstoffer uden, at maden
overkoges. /£g- eller melbaserede saucer
skal ogsa tilberedes under kogepunktet.

« Nogle tilberedningsmetoder, som f.eks.
riskogning med absorption, kan kraeve en
lidt hgjere indstilling for at sikre, at
maden bliver tilberedt inden for den
anbefalede tid.

Stegning
Fglg instruktionerne nedenfor for at tilberede
saftigt, smagfuldt kgd.

1. lad kpdet st ved stuetemperatur i ca.
20 minutter, fgr du tilbereder det.

Varm en tykbundet stegepande op.

Pensl olie pa begge sider af kgdet. Hzeld
lidt olie pa den varme pande, og laeg
kgdet pa.

4. Vend kun kgdet én gang under
tilberedningen. Den ngjagtige
tilberedningstid afhaenger af, hvor tykt kpdet
er, 0g hvor gennemstegt det skal vaere.
Normal tilberedningstid er ca. to til otte
minutter pa hver side. Tryk pa kgdet for at
afggre, hvor gennemstegt det er - jo fastere
det fgles, jo mere gennemstegt er det.

5. Lad kgdet hvile pa et varmt fad i et par
minutter fgr servering.

Lynstegning/wokning

1. Brug en stor stegepande eller wokpande,
der er egnet til induktionskogeplader.

2. Forbered alle ingredienser og alt udstyr, sa
de er klar til at blive tilberedt. Tilberedningen
skal ga hurtigt. Store maengder bgr
tilberedes i flere mindre portioner.

3. Forvarm kogegrejet hurtigt, og tilseet
2 spiseskefulde olie. Tilbered eventuelt
kgd fgrst, og hold det varmt ved siden af.

4. lynsteg grgntsagerne. Nar grgntsagerne
er gennemvarme, men ikke mgre, skal du
indstille en lavere tilberedningstemperatur,
lzegge kgdet tilbage i gryden og tilszette
eventuel sauce.

5. Rerforsigtigt rundt, sa alle ingredienser
varmes igennem.

6.  Server straks.
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INDSTILLING AF TEMPERATUR

Oplysningerne nedenfor er kun vejledende.
Den ngjagtige tilberedningstid athanger af
flere faktorer, f.eks. kogegrejets udformning
0g mangden af mad. Prgv dig frem, indtil du
far det resultat, du gnsker.

Indstilling Velegnet til

Forsigtig opvarmning af
sma maengder mad.

Tilberedning af fgdevarer,
der nemt braender p3,
smeltning af chokolade,
smgr og lignende.

200-400 W

Forsigtig simring.

Langsom opvarmning.

Opvarmning af tidligere
tilberedte fgdevarer.

600w Hurtig simring.

Kogning af ris.

600-800 W | Stegning af pandekager.

Sautéring.

1000-1200 W -
Kogning af pasta.

Lynstegning/wokning.

Ristning.

1400-2000 W -
Kogning af suppe.

Kogning af vand.

VEDLIGEHOLDELSE

DAGLIG RENG@RING

Daglig renggring af glaskomfur (fingeraftryk,
maerker, staenk og overtilberedning af mad
uden sukker).

Procedure

1. Slukfor induktionskogepladen, og traek
stikket ud.

2. Pafgr renggringsmiddel, mens kogepladen
ervarm, men ikke meget varm.

w

Skyl og tgr med papir eller en klud.
Saet stikket i.

VIGTIGT!

e Nar stikket traekkes ud, vises der ingen
indikation pa varme kogezoner, men
induktionskogepladen kan stadig vaere
varm - risiko for forbrandinger.

e Harde/slibende genstande og slibende
renggringsmidler kan ridse
glasoverfladen. Brug kun
renggringsmidler, der er specificeret som
egnede til renggring af
induktionskogeplader.

o Togr alle pletter og rester af
glasoverfladen, da der ellers er risiko for
permanente pletter.

e

RENG@RING VED OVERKOGNING

Mad, der er kogt over eller smeltet, eller
sukkerholdig mad pa glasoverfladen.

Procedure

Fiern straks med en stegespade, paletkniv eller
skraber til induktionskogeplader.

Sluk for induktionskogepladen, og traek stikket ud.

1. Hold redskabet i en vinkel pa 30°, og
skrab den spildte mad hen til en kglig del
af kogepladen.

Tgr det spildte op med papir eller en klud.

Fglg trin 2 til 4 for daglig renggring
ovenfor.

VIGTIGT!

o Fjern pletter fra smeltede eller sukker-
holdige fgdevarer sa hurtigt som muligt.
Hvis de far lov til at kgle af pa glasset,
kan de vaere sveere at fjerne eller endda
forarsage permanent skade pa glasset.

o Risiko for at skaere sig!
Renggringsskraberens skarpe blad
kommer til syne, nar hylstret traekkes
tilbage. Vzer forsigtig, nar du handterer
skraberen, og opbevar den utilgeengeligt
for bgrn.



e Undga kontakt med varme kogezoner - risiko for forbraendinger.

SPILD PA BETJENINGSPANELET

Tgr det spildte op.

I N e

. Seet stikket i.
VIGTIGT!

Tgrres af med papir.

Sluk for induktionskogepladen, og traek stikket ud.

Tgr betjeningspanelet af med en ren, fugtig svamp eller klud.

e Huvis der er vaeske pa betjeningspanelet, kan induktionskogepladen bippe og/eller slukke,
og betjeningspanelet fungerer muligvis ikke.

o Sgrg for, at betjeningspanelet er tgrt, for du bruger induktionskogepladen.

Problem

Mulig arsag

Tiltag

Induktionskogepladen
kan ikke taendes.

Ingen strgmforsyning.

Kontrollér, at stikket er sati, og at der
er strgm i stikkontakten.

Kontrollér, at netsikringen ikke

er sprunget, og at der ikke er
strgmafbrydelser i omradet. Hvis
dette ikke Igser problemet, skal du
kontakte kvalificeret personale.

Der sker ikke noget,
nar man trykker pa
betjeningspanelet.

Betjeningspanelet er |3st.

Las betjeningspanelet op i henhold til
instruktionerne.

Betjeningspanelet er

langsomt til at reagere.

Vand pa betjeningspanelet
eller fingerspidsen bruges til
tryk.

Kontrollér, at betjeningspanelet er
t@rt, og tryk pa det med fingerspidsen,
ikke med fingerblommen.

Glasset er ridset.

Kogegrej med skarpe kanter.

Brug kogegrej med en flad bund.

Renggring med uegnede
(slibende) midler.

Se instruktionerne for renggring og
vedligeholdelse.

Nogle typer kogegrej
laver knitrende eller
klikkende lyde.

Det skyldes, at det bestar
af forskellige metallag,
som pavirkes forskelligt af
magnetfeltet.

Det er helt normalt.

En svag summende lyd
hgres ved den hgjeste
effektindstilling.

Det skyldes komponenterne i
induktionskogepladen.

Det er helt normalt. Lyden bgr blive
svagere eller ophgre ved indstilling af
lavere effekt.
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Blaesende lyd fra
induktionskogepladen.

Induktionskogepladen har
en intern kgleventilator for at
forhindre overophedning af
elektroniske komponenter.
Ventilatoren kan fortsaette
med at kgre efter, at

induktionskogepladen er slukket.

Det er helt normalt. Traek ikke stikket
ud, f@r ventilatoren er stoppet.

Kogegrejet bliver ikke
varmt og vises pa
displayet.

Kogegrejet er ikke

egnet til brug pa en
induktionskogeplade, da
induktionskogepladen ikke
kan registrere det.

Brug kogegrej, der er egnet til
brug pa induktionskogeplader. Se
instruktionerne i valg af kogeqgrej.

Kogegrejet er for smat eller
ikke centreret i kogezonen,

sd induktionskogepladen ikke
kan registrere det.

Placer kogegrejet i midten af
kogezonen, og kontrollér, at
bunddiameteren svarer til kogezonens
diameter.

Induktionskogepladen
eller kogezonen slukker
uventet, der lyder et bip,
og der vises en fejlkode

pa displayet.

Teknisk fejl.

Notér bogstaver og tal, traek stikket
ud, og kontakt kvalificeret personale.

FEJLINDIKATION OG INSPEKTION

Induktionskogepladen har en diagnosefunktion, som serviceteknikere kan bruge til at funktionstjekke

visse komponenter:

Fejlkode Problem Tiltag
E1 Fejl i eller afbrydelse af temperatursensoren til
glaskomfuret. Genopret forbindelsen, eller udskift
E2 Kortslutning i temperatursensor til temperatursensoren.
glaskogeplade.
Tryk pd TIL/FRA-knappen for at
£3 Overophedning af temperatursensoren pa genstarte induktionskogepladen.
glaskomfuret. Lad glaskogepladen kgle ned til
normal temperatur.
E4 Fejl i IGBT-temperatursensoren (afbrydelse). o
— : Udskift printkortet.
E5 Fejl i IGBT-temperatursensoren (kortslutning).




Tryk pa TIL/FRA-knappen for at
genstarte induktionskogepladen. Lad

IGBT'en kgle ned til normal temperatur.

E6 Overophedning af IGBT. - -
Kontrollér, at ventilatoren fungerer
normalt. Hvis ikke, skal du udskifte
ventilatoren.

E7 Forsyningsspaendingen er for lav. Kontrollér forsyningsspaendingen.

] ] ] Start igen, nar normal
E8 Forsyningsspaendingen er for hgj. forsyningsspanding er genoprettet.
EB Fejl pa temperatursensor til glaskomfur - Genopret forbindelsen, eller udskift
ugyldig veerdi. temperatursensoren.
SPECIFIKKE FEJL OG HANDLINGER
Problem Arsag Handling A

Indikator
ikke, nar

Ingen strgmforsyning.

Kontrollér, at stikket er sat korrekt i,
og at der er strgm i stikkontakten.

lampen teender | Forbindelsesfejl for ekstra
stikket saettes i. printkort og displaykort.

Tjek forbindelsen.

Ekstra printkort beskadiget.

Udskift det ekstra printkort.

Displaykortet er beskadiget. Udskift displaykortet.
Indikatorlampen taender,
men kogegrej opvarmes Displaykortet er beskadiget. | Udskift displaykortet.
ikke.

Kan skyldes for hgj

Induktionskogepladen er omgivelsestemperatur.

blevet overophedet. Kontrollér, om luftindtaget eller
Indikatorlampen taender, ventilationsabningen er blokeret.

men kogegrej opvarmes

Kontrollér, at ventilatoren fungerer

Ike. Ventilatorfejl. normalt. Hvis ikke, skal du udskifte
ventilatoren.
Beskadiget printkort. Udskift printkortet.
Uegnet kogegrej. Brug det rigtige kogegrej i henhold til
Varmen slukkes uventet Kogegrejet er for smat. disse instruktioner.
under brug, og der hgres - Udskift overophedningsbeskyttelsen.
et bip hvert sekund. Fejli

overophedningsbeskyttelsen.

Udskift printkortet, hvis kredslgbet for

kogegrejsregistrering er beskadiget.

Ventilato
unormal.

rmotoren lyder Defekt ventilatormotor.

Udskift ventilatoren.
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| DA |
PRODUKTDATABLAD (EU) EN 60350-2:2013

Betegnelse Veerdi Enhed
Model
Type af komfur - Fritstdende
Antal varmezoner og/eller -flader. - 2

Opvarmningsteknik (induktionszoner og

. Induktionszone
varmeflader, stralevarmezoner, faste plader).

Til runde varmezoner eller -flader: Diameter pa
brugbar overflade pr. elektrisk opvarmet varmezone, 1) 19 cm
afrundet til naermeste 5 mm.

Til varmezoner eller -flader med en anden form

end rund: Leengde og bredde af den anvendelige L / o
flade pr. elektrisk opvarmet varmezone eller -flade,
afrundet til naermeste 5 mm.
Energiforbrug pr. varmezone eller -flade beregnet EC elektrisk venstre zone:

r.kg madlavning 194,31 Whikg
pr. X0 Hgjre zone: 193,42
Komfurets energiforbrug beregnet pr. kg. EC elektrisk 193,8 Wh/kg

komfur

«  Strgmindstilling 3 eller 2 anbefales for at opna maksimal energieffektivitet.

«  Energiforbruget for et elektrisk komfur til husholdningsbrug udtrykkes som Wh elektrisk energi
pr. kg opvarmet vand (Wh/kg), malt i henhold til en standardiseret og gennemsnitlig
testprocedure, der afspejler alle typer kogegrej, afrundet til én decimal. Standarden EN 60350-
2:2013 er blevet brugt som reference for maling og beregning.
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ZASADY BEZPIECZENSTWA

« Nigdy nie umieszczaj na
produkcie tatwopalnych
przedmiotéw ani substancji.

 Przed pierwszym uzyciem usun
z produktu folie ochronna.

 Przytaczenie do pradu iinne
prace elektryczne moze
wykonywac wytgcznie
uprawniony elektryk, zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami.

 Produkt nalezy podtgczy¢ do
sieci przy uzyciu wytgcznika
roznicowopragdowego
0 czutosci < 30 mA.

« Niewfasciwa instalacja moze
spowodowac utrate
gwarangji.

 Produktu mogg uzywac
osoby w wieku powyzej
oSmiu lat, osoby o obnizonej
sprawnosci fizycznej lub
psychicznej oraz osoby, ktdre
nie uzywaty go wczesniej,

o ile korzystajg z niego pod
nadzorem lub otrzymaty
wskazowki dotyczace jego
bezpiecznej obstugi oraz
rozumiejg zachodzace ryzyko.
 Nalezy dopilnowac, aby dzieci
nie bawity sie produktem.
Nie pozwalaj dzieciom uzywac,

czysci¢ ani konserwowac
produktu bez nadzoru.

Jesli przewod lub wtyk jest
uszkodzony, powinien zostac
wymieniony

w autoryzowanym serwisie
lub przez uprawniong osobe,
aby unikng¢ zagrozenia.

Ze wzgledu na ryzyko
oparzenia nie umieszczaj na
ptycie innych metalowych
przedmiotow niz naczynia.
Nie uzywaj myjki parowe;.
Produktem nie mozna
sterowac przy uzyciu
zewnetrznego wytgcznika
czasowego lub osobnego
pilota.

Zawsze kontroluj proces
gotowania. Podczas
krdtkotrwatego gotowania
urzadzenie powinno by¢ pod
statym nadzorem.

Osoby z rozrusznikiem serca
lub innymi implantami
elektrycznymi (np. pompami
insulinowymi) powinny przed
uzyciem produktu
skonsultowac sie z lekarzem,
aby upewnic sie, ze pole
elektromagnetyczne wokot
produktu nie oddziatuje na

implant.
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Ostre ostrze skrobaka do
czyszczenia jest odstoniete po
zdjeciu ostony. Zachowaj
ostroznos¢ podczas uzywania
skrobaka i przechowuj go

w miejscu niedostepnym dla
dzieci.

Ryzyko oparzen w razie
kontaktu z gorgcymi
powierzchniami. tatwo
dostepne czesci produktu
silnie sie nagrzewajg, co
stwarza ryzyko oparzen.

Nie dotykaj powierzchni
produktu przed ostygnieciem
ani nie pozwal, by stykaty sie
Z nig ubrania badzZ inne
przedmioty poza
odpowiednimi przyborami
kuchennymi.

Dzieci powinny znajdowac sie
w bezpiecznej odlegtosci.
Upewnij sie, ze uchwyty
naczynia nie znajduja sie nad
gorgcymi strefami
podgrzewania. Upewnij sie,
ze dzieci nie mogg dotkngc
uchwytow. W przeciwnym
razie mogag $ciggngc
naczynie, co w konsekwengji
moze spowodowac ciezkie
oparzenia.

Nigdy nie pozostawiaj

produktu bez nadzoru.
Wykipienie jest przyczyng
powstawania dymu,

a rozlany ttuszcz moze
stwarzac ryzyko pozaru.
Nigdy nie uzywaj produktu
jako powierzchni robocze
I nie przechowuj na niej
zadnych przedmiotow.

Nie dotykaj produktu

w okolicy grzatek.

Nie umieszczaj w poblizu
produktu przedmiotow
wrazliwych na pole
magnetyczne (takich jak
karty kredytowe lub karty
pamieci) ani urzgdzen
elektrycznych (jak komputery
lub odtwarzacze MP3), gdyz
moze oddziatywac na nie
pole elektromagnetyczne
produktu.

Produktu nie wolno uzywac
do ogrzewania pomieszczen.

Po zakonczeniu uzytkowania
wytgcz strefy podgrzewania

| produkt za pomoca
przyciskow, zgodnie

Z niniejszymi zaleceniami.
Nie zakfadaj, ze funkcja
wykrywania naczyn wytgczy
strefy podgrzewania po ich
zdjeciu.



Nie demontuj produktu i nie
probuj go modyfikowac ani
naprawiac ze wzgledu na
ryzyko porazenia pragdem,
obrazen ciata i/lub szkdd
materialnych.

Nie przechowuj nad
produktem przedmiotow,
ktore mogg przyciggac dzieci.
Wchodzenie dziecka na
produkt stwarza ryzyko
powaznych obrazen ciafa.

Gdy produkt jest wtgczony
lub nagrzany, w jego poblizu
nie mogg znajdowac sie
dzieci bez nadzoru.

Produkt nie jest przeznaczony
do stosowania przez osoby
(dzieci lub dorostych)

z jakgkolwiek formg dysfunkji
lub osoby bez wystarczajacego
doswiadczenia lub
umiejetnosci w zakresie jego
obstugi, o ile nie uzyskaja
wskazéwek dotyczacych
obstugi produktu od osoby
odpowiedzialnej za ich
bezpieczenstwo.

Nie dokonuj napraw ani
wymiany czesci oprocz tych
opisanych w niniejszej
instrukcji obstugi. Wszystkie
pozostate czynnosci serwisowe

powinny by¢ wykonane przez
wykwalifikowany personel.
Nigdy nie umieszczaj na
produkcie ciezkich
przedmiotow aniich na niego
nie upuszczaj.

Nie stawaj na produkcie.

Nie stosuj naczyn z nierownym
dnem albo ostrymi
krawedziami ani nie
przesuwaj ich po powierzchni,
gdyz moze to zarysowac szkfo.
Nie uzywaj sciernych
przedmiotow lub srodkow ani
silnych Srodkow czyszczgcych,
gdyz mogg one zarysowac
szkfo.

Produkt jest przeznaczony do
uzytku w gospodarstwach
domowych.

ZAGROZENIE ELEKTRYCZNE
 Przed przystgpieniem do

czyszczenia, konserwacji lub
Innej czynnosci wykonywanej
na produkcie wyjmij wtyk

zZ gniazda.

Wtyk nalezy podtgczyc¢ do
poprawnie zainstalowanego,
uziemionego gniazda.

Skontaktuj sie z uprawnionym
elektrykiem, jezeli wtyk nie

pasuje do gniazda.
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« Sprawdz, czy napiecie
sieciowe odpowiada napieciu
na tabliczce znamionowej.

» Nie uzywaj produktu, jesli
ptyta jest uszkodzona lub
peknieta. Jesli ptyta ulegnie
uszkodzeniu lub peknie,
natychmiast wyfacz produkt,
wyciggnij wtyk z gniazda
| skontaktuj sie
z wykwalifikowanym
personelem.

 Nieprzestrzeganie wszystkich
zalecen i instrukgji
bezpieczenstwa grozi
porazeniem pradem,
pozarem, ciezkimi
obrazeniami ciata i/lub
szkodami materialnymi.

OSTRZEZENIE!

o Jesli ptyta peknie,
niezwtocznie wytacz
produkt ze wzgledu na
ryzyko porazenia pragdem.

¢ Na goracej kuchence nigdy
nie pozostawiaj bez nadzoru
ttuszczu ani oleju. Nigdy nie
probuj gasi¢ ewentualnego
pozaru wodg. Wytacz
produkt i zdu$ ptomienie na
przyktad pokrywkg albo
kocem gasniczym.

e Ryzyko pozaru! Nie
przechowuj na produkcie
zadnych przedmiotow.

e Odstoniete czesci
nagrzewajq sie podczas
pracy urzadzenia.

SYMBOLE

&

Przeczytaj instrukcje obstugi.

|:| Klasa ochronnosci: II.

Zatwierdzona zgodno$¢
7 obowigzujgcymi dyrektywami/
rozporzgdzeniami.

]

Uwaga! Goraca powierzchnia.

ﬁ Produkt nalezy zutylizowac jako
ztom elektryczny.

|
DANE TECHNICZNE

Napiecie znamionowe 230 V~50 Hz
taczna moc 3500 W
Zuzycie energii w trybie wytgczonym

(w wattach zaokraglone do pierwszego
dziesietnego miejsca) 0,42 W
Czas potrzebny do osiggniecia przez produkt
trybu Low Power. Czas potrzebny do osiggniecia
przez urzadzenie odpowiedniego trybu lub stanu
niskiej mocy Tmin
Wymiary 565 x 360 x 65 mm

Strefa maks. 2000 W
Strefa maks. 1500 W
Szklana ptyta

A woN o=

Panel sterowania
RYS. 1



PANEL STEROWANIA
Przycisk wt./wyt.
2. Requlator mocy

3. Regulacja mocy/czasu/temperatury/
blokady przyciskow

4. Wyfgcznik czasowy
5. Requlacja temperatury
RYS. 2

DZIAtANIE

Gotowanie przy uzyciu ptyty indukcyjnej

jest bezpieczne, wydajne i oszczedne.

Pole elektromagnetyczne generuije ciepto
bezposrednio w naczyniu w przeciwierstwie do
posredniego podgrzewania szklanej ptyty. Piyta
jest tylko ciepta, gdyz nagrzewa sie od naczynia.

Naczynie z zelaza
Obwdd magnetyczny

Szklana ptyta
Cewka indukcyjna

LR WwN =

Prqgd indukcyjny
RYS. 3

MONTAZ

INSTALACJA
Przed instalacja sprawdz ponizsze punkty:

«  Podtoze jest gfadkie, usytuowane poziomo
i wystarczajgco duze na ptyte indukcyjng
oraz do zapewnienia odpowiedniej
wentylacji.

»  Podtoze jest odporne na dziatanie
wysokiej temperatury i izolowane.

« Instalacja elektryczna spetnia przepisy
obowiazujgce w danym kraju.

- Sciany wokét plyty indukcyjnej sg pokryte
materiafem odpornym na dziatanie
wysokiej temperatury, ktére mozna tatwo
wyczyscié, takim jak ptytki.

OBStUGA

SPOSOB UZYCIA

Panel sterowania

«  Nie naciskaj mocno przyciskéw — reaguja
na dotyk.

»  Naciskaj catym czubkiem palca.

«  Po zarejestrowaniu nacisniecia przycisku
emitowany jest sygnat dZzwiekowy.

+  Dbaj oto, aby panel sterowania byt czysty
i suchy, oraz dopilnuj, aby nie zakrywaty go
przybory, reczniki itp. Nawet cienka warstwa
wody moze spowodowac trudnosci
w uzytkowaniu panelu sterowania.

RYS. 4

Wybor naczynia
+  Stosuj wytacznie naczynia odpowiednie do
gotowania indukcyjnego. Szukaj symbolu
indukcji na opakowaniu lub na dnie
naczynia.

«  Sprawd? naczynie magnesem. Jesli
naczynie przycigga magnes, nadaje sie do
gotowania indukcyjnego.

RYS. 5

«  Naczynia z aluminium, miedz lub
wysokostopowa stal nierdzewna nie s3
odpowiednie, jesli nie majg
magnetycznego dna. Naczynia ze szkta,
drewna, porcelany, ceramiki lub kamionki
nie s3 odpowiednie.

+  Nie uzywaj naczyn z nieréwnym dnem
albo ostrymi krawedziami.

RYS. 6

»  Sprawdz, czy dno naczynia jest ptaskie,
przylega do szklanej ptyty i ma taka sama
Srednice, co strefa podgrzewania. Aby
uzyskac jak najlepsze rezultaty, stosu;
naczynia z takg sama lub nieco wieksza
$rednica niz oznaczenie strefy
podgrzewania. Stosowanie mniejszych
naczyn moze pogorszy¢ dziatanie.
Naczynia o $rednicy mniejszej niz 140 mm
moga nie zostac wykryte.
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Naczynie umieszczaj zawsze posrodku
strefy podgrzewania.

RYS. 7

Testowanie naczynia
Wilej do sprawdzanego naczynia niewielka
ilos¢ wody i umiesc je na ptycie.
Jesli woda sie zagrzeje i jesli wyswietlacz
nie zacznie miga¢, naczynie nadaje sie do
gotowania indukcyjnego.

Wykrywanie matych przedmiotéw

Jesli na ptycie indukcyjnej zostang umieszczone
naczynia w nieodpowiednim rozmiarze badz

z nieodpowiedniego materiatu (na przyktad
aluminium) albo mniejsze przedmioty, takie jak
sztudce, ptyta przechodzi automatycznie w tryb
gotowosci po 1 minucie. Wentylator pracuje

w dalszym ciggu przez 1 minute.
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UWAGA!

Zawsze podno$ naczynie z piyty.
Nie przeciggaj go po powierzchni,
gdyz moze zarysowac szkto.
Podgrzewanie sie nie rozpocznie, jesli
odpowiednie naczynie nie zostanie
wiasciwie umieszczone w strefie
podgrzewania.
Jesli w strefie podgrzewania nie zostanie
umieszczone odpowiednie naczynie,
wyswietlacz wytaczy sie automatycznie
po 1 minucie.
Jesli podczas ustawiania temperatury
stychac wielokrotne sygnaty diwiekowe:
— naazynie nie jest prawidiowo
umieszczone w strefie podgrzewania,
— naczynie nie nadaje sie do
stosowania na ptytach indukcyjnych,
— naczynie jest zbyt mate.

GOTOWANIE

Naciskaj przycisk wt./wyt.
przez okoto 2 sekundy.
Ustyszysz sygnat dZwiekowy,
a plyta indukcyjna sie
wigczy. Lampka kontrolna
miga, co 0znacza, ze
ptyta indukcyjna jest

w trybie gotowosci. Jesli
w ciggu 60 sekund nie
zostanie wcisniety zaden
przycisk, ptyta wytaczy sie
automatycznie.

Umies¢ odpowiednie
naczynie w wybranej
strefie podgrzewania.
SprawdZ, czy dno naczynia
i powierzchnia strefy
podgrzewania sg czyste

i suche.

Naciénij przycisk requlacji
mocy, aby rozpoczac
podgrzewanie.

|_§1:> [=11200 ]

Ustaw wybrang moc za
pomocg przyciskéw - oraz
+. Temperature mozna
zmieni¢ w dowolnym
momencie podczas
gotowania.

D12%\

Po zakonczeniu gotowania

Wyfacz ptyte indukeyjng,
naciskajgc przycisk wt./wyt.




Ryzyko oparzenia:

Symbol ,,H" pojawia sie na
wyswietlaczu, jesli ktéras
ze stref jest zbyt goraca,
aby jej dotkna¢. Symbol B
znika, gdy powierzchnia
ostygnie do bezpiecznej
temperatury. Wytworzone
ciepto mozna wykorzystag,
aby zaoszczedzaé energie.

H[]

Ustaw wybrany czas za
POMOCa przyciskow - oraz +.

Ustawiony czas wydfuza
sie lub skraca o 1 minute
po kazdym nacisnieciu
przycisku.

Przytrzymaj przycisk + lub -,
aby wydtuzac badz skracac
ustawiony czas co 10 minut.

Don%

Blokada panelu sterowania

Blokada panelu sterowania

Nacisnij jednoczesnie
przyciski - oraz + w celu
zablokowania. Symbol Loc
ukaze sie na wyswietlaczu.

SN X

Aby wytgczy¢ funkcje
wyfgcznika czasoweqo,
naciskaj przycisk wytacznika
przez okoto 2 sekundy albo
przycisk - do momentu,
w ktérym ustawiony czas
wyniesie 0:00.

B

Odblokowanie panelu sterowania

Naciskaj jednoczesnie
przyciski - oraz + przez
okofo 2 sekundy.

Po ustawieniu czasu
natychmiast rozpoczyna
sie jego odliczanie.

Na wyswietlaczu ukazuje
sie pozostaty czas.

UWAGA!

Gdy panel sterowania jest zablokowany,
wszystkie przyciski poza przyciskiem wt./wyt.
sg aktywne. Plyte moizna zawsze wytaczyc
za pomocg przycisku wt./wyt. w sytuacji
awaryjne;j.

Wytacznik czasowy

Uzyj funkcji wytgcznika czasowego, aby ustawic
wytaczenie jednej lub obu stref podgrzewania
po uptynieciu zgdanego czasu (do 3 godzin).

Gdy wyfgcznik czasowy
odliczy do 0, dana strefa
podgrzewania wytacza sie
automatycznie.

Druga strefa podgrzewania
pozostaje aktywna, jesli jest
wtaczona.

Regulacja temperatury

Nacisnij przycisk requlacji
temperatury dla danej
strefy podgrzewania.

?\@ [ 160 [

Nacisnij przycisk wytacznika
czasowego dla danej strefy
podgrzewania.

?j@ 0:00 4]

Ustaw wybrang
temperature za pomoca
przyciskow - oraz +.

3

Wskazowki dotyczace gotowania

«  Tiuszcz i olej nagrzewaja sie bardzo szybko
i w wysokiej temperaturze moga sie zapalic.

«  Ustaw nizszg temperature po zagotowaniu

Zywnosci.
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«  Uzywaj pokrywki, aby skrdci¢ czas
gotowania i zaoszczedzi¢ energie.

«  Uzywaj jak najmniejszej ilosci cieczy lub
ttuszczu, aby skrdci¢ czas gotowania.

»  Rozpocznij gotowanie od wysokiej
temperatury, a nastepnie ja obniz, gdy
7ywnos¢ zostanie w catosci podgrzana.

Gotowanie na wolnym ogniu
i gotowanie ryzu

«  Temperatura podczas gotowania na
wolnym ogniu wynosi okoto 85°C, gdy na
powierzchni cieczy unosi sie kilka
babelkéw. Gotowanie na wolnym ogniu to
metoda przyrzadzania smacznych zup
i delikatnych dan jednogarnkowych, dzieki
ktérej potrawy nabierajg smaku i nie
rozgotowujg sie. Sosy na bazie jajek i maki
réwniez nalezy przyrzadzac ponizej punktu
gotowania.

«  Niektére metody przyrzadzania, takie jak
gotowanie ryzu metodg absorpcji, moga
wymagac nieco wyzszej temperatury, aby
7ywnos$¢ ugotowata sie w zalecanym czasie.

Podsmazanie

Postepuj wedtug ponizszych wskazéwek,
aby przyrzadzi¢ soczyste i smaczne mieso.

1. Przed przyrzadzeniem pozostaw mieso
w temperaturze pokojowej na okoto
20 minut.

Rozgrzej patelnie o grubym dnie.

Rozprowad? olej z obu stron miesa.
Wilej niewielka ilos¢ oleju na goraca
patelnie i potéz na niej mieso.

4. Podczas przyrzadzania obré¢ mieso tylko
jeden raz. Doktadny czas przyrzadzania
zalezy od grubosci miesa i zgdanego
stopnia wysmazenia. Normalny czas
smazenia wynosi okoto 2—8 minut z kazdej
strony. Naci$nij mieso, aby sprawdzi¢
stopiert wysmazenia —im bardziej zbite sie
wydaje, tym wyzszy stopier wysmazenia.

5. Na kilka minut przed podaniem odtéz
migso na nagrzany poétmisek.

Przysmazanie/wokowanie

—

Uzyj duzej patelni lub patelni wok

odpowiedniej do uzytku na ptycie

indukcyjnej.

2. Przygotuj wszystkie sktadniki i przybory,
aby byty pod reka podczas gotowania.
Gotowanie powinno odby¢ sie szybko.
Duze ilosci nalezy przyrzadzad w kilku
mniejszych porcjach.

3. Szybko podgrzej naczynie i dodaj dwie

tyzki oleju. Dodaj najpierw mieso, po czym

odtéz je na bok i utrzymuj jego ciepto.

4. Przysmaz warzywa. Gdy warzywa zostang
w catosci podgrzane, ale jeszcze nie
beda miekkie, ustaw nizsza temperature,
7 powrotem umie$¢ mieso na patelni
i ewentualnie dodaj sos.

5. Ostroznie zamieszaj, aby wszystkie
sktadniki sie podgrzaty.

S

Podawaj natychmiast po przyrzadzeniu.

REGULACJA TEMPERATURY

Podane informacje majg charakter wytgcznie
orientacyjny. Doktadny czas przyrzadzania zalezy
od wielu czynnikéw, takich jak ksztaft naczynia
i ilos¢ produktéw spozywczych. Metoda préb

i btedéw osiggniesz zadany rezultat.

Ustawienia

Przeznaczenie

200-400 W

Ostrozne podgrzewanie
niewielkich ilosci jedzenia.

Przyrzadzanie produktow,
ktére tatwo sie przypalaja,
roztapianie czekolady,
masta itp.

Dfugie gotowanie na
wolnym ogniu.

Powolne podgrzewanie.

600 W

Podgrzewanie
ugotowanych produktdéw.

Krétkie gotowanie na
wolnym ogniu.

Gotowanie ryzu.




600-800 W | Smazenie nalesnikow.

Smazenie saute.

1000-1200 W -
Gotowanie makaronu.

Przysmazanie/wokowanie.

Grillowanie bezposrednie.

1400-2000 W -
Zagotowanie zupy.

Gotowanie wody.

KONSERWACJA

CODZIENNE CZYSZCZENIE
Codzienne czyszczenie szklanej ptyty (odciskdw
palcéw, sladéw, odpryskéw i wykipiatego
jedzenia bez cukru).

Sposdh postepowania
1. Wytacz ptyte i wyciggnij wiyk z gniazda.

2. Nanie$ srodek czyszczacy, gdy ptyta jest
ciepta, ale nie goraca.

3. Sptucziwytrzyj papierem lub szmatka.

4. Wtdz wtyk do gniazda.

WAZNE!

e  Gdy wyk jest wyjety, nie ukazuje sie
zadne oznaczenie cieptych stref
podgrzewania, ale ptyta moze by¢ nadal
goraca - ryzyko oparzen.

e Twarde lub scierne przedmioty lub
scierne srodki czyszczace moga
zarysowac szklang powierzchnie. Stosuj
wytacznie Srodki czyszczace, ktérych
moina uzywac do czyszczenia piyt
indukcyjnych zgodnie z informacja na
opakowaniu.

o  Wytrzyj wszystkie plamy i resztki ze
szklanej powierzchni. W przeciwnym
razie zachodzi ryzyko pozostania plam.

CZYSZCZENIE W RAZIE WYKIPIENIA

Wykipiate, roztopione lub zawierajace cukier
produkty na szklanej powierzchni.

Sposdb postepowania
Natychmiast usur zabrudzenia za pomoca
topatki do smazenia, szpatutki albo skrobaka
do ptyt indukeyjnych.
Wytacz ptyte i wyciggnij wiyk z gniazda.

1. Trzymaj przyrzad pod katem 30° i zgarnij
rozlang substancje na chfodng czesc piyty.

2. Wytrzyj rozlang substancje papierem lub
szmatka.

3. W celu przeprowadzenia codziennego

czyszczenia wykonaj kroki 2—4 powyzej.
WAZNE!

o Jak najszybciej usun plamy po
roztopionych lub zawierajacych cukier
produktach. Jesli zastygna na plycie,
moga by¢ trudne do usuniecia lub nawet
spowodowac trwate uszkodzenie szkta.

e Ryzyko skaleczenia! Ostre ostrze
skrobaka do czyszczenia jest odstoniete
po zdjeciu ostony. Zachowaj ostroznos¢
podczas uzywania skrobaka i przechowu;j
go w miejscu niedostepnym dla dzieci.

o Unikaj kontaktu z gorgcymi strefami
podgrzewania ze wzgledu na ryzyko
oparzenia.

OBLANIE PANELU STEROWANIA
1. Wytacz ptyte i wyciggnij wtyk z gniazda.
Wytrzyj rozlang substancje.
Wytrzyj panel sterowania czysta i wilgotng
gabka lub szmatka.
4.  Wytrzyj do sucha papierem.
5. W16z wtyk do gniazda.
WAZNE!

o Jesli na panelu sterowania znajdzie sie
ciecz, ptyta moze emitowac sygnaty
diwiekowe i/lub wytaczyé sie, a panel
sterowania moze nie dziata¢.

e  Przed uzyciem ptyty upewnij sie,
ie panel sterowania jest suchy.
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WYKRYWANIE USTEREK

Problem

Motliwa przyczyna

Rozwigzanie

Nie mozna wtaczy¢ ptyty
indukcyjnej.

Brak zasilania.

Sprawd?, czy wtyk jest prawidtowo
umieszczony w gniezdzie i czy gniazdo
jest pod napieciem.

Upewnij sie, czy nie uaktywnit

sie bezpiecznik sieciowy i czy

w okolicy nie nastapita przerwa

w dostawie pradu. Jesli to nie
rozwigze problemu, skontaktuj sie

z wykwalifikowanym personelem.

Po nacisnieciu panelu
sterowania nic sie nie
dzieje.

Panel sterowania jest
zablokowany.

Odblokuj panel sterowania zgodnie
z zaleceniami.

Panel sterowania reaguje
powoli.

Woda na panelu sterowania
lub nacisniecie czubkiem
palca.

Sprawd?, czy panel sterowania jest
suchy, i naciskaj opuszka palca, a nie
czubkiem.

Szkto jest zarysowane.

Naczynie z ostrymi
krawedziami.

Zastosuj naczynie o ptaskim,
gtadkim dnie.

Czyszczenie nieodpowiednimi
(Sciernymi) Srodkami.

Sprawd? zalecenia dotyczace
czyszczenia i konserwacji.

Niektére naczynia wydaja
szeleszczacy lub trzaskajacy
dzwiek.

Dzieje sie tak dlatego, ze
naczynie sktada sie z réznych
warstw metalu, ktére réznie

reaguja na pole magnetyczne.

Jest to zupetnie normalne zjawisko.

W przypadku najwyzszego
poziomu mocy stycha¢
lekko brzeczacy dZwiek.

Jest to spowodowane
komponentami ptyty
indukcyjnej.

Jest to zupetnie normalne zjawisko.
DZwiek powinien przycichnac lub
usta¢ po ustawieniu nizszej mocy.

Diwiek wentylatora z ptyty
indukcyjnej.

Ptyta indukcyjna ma
wewnetrzny wentylator, ktéry
zapobiega przegrzaniu sie

komponentéw elektronicznych.

Wentylator moze pracowac po
wytgczeniu ptyty.

Jest to normalne zjawisko.
Nie wyciggaj wtyku, dopdoki
wentylator sie nie zatrzyma.

Naczynia sie nie
podgrzewaja, a na
wyswietlaczu pojawiajg sie
odpowiednie symbole.

Naczynie nie nadaje sie
do stosowania na ptytach
indukcyjnych, wiec ptyta

indukcyjna nie moze go wykry¢.

Uzywaj naczyr odpowiednich do
stosowania na ptytach indukcyjnych.
Zob. zalecenia dotyczace wyboru
naczynia.

Naczynie jest zbyt mate lub
nie jest ustawione posrodku
strefy przyrzadzania, wiec
ptyta nie moze go wykryc.

Umies¢ naczynie posrodku strefy
przyrzadzania i sprawdz, czy $rednica
dna odpowiada $rednicy strefy
podgrzewania.




Problem Motzliwa przyczyna Rozwigzanie

Ptyta indukcyjna lub strefa
podgrzewania wytaczaja
sie niespodziewanie,
stychac sygnat dzwiekowy,
a na wyswietlaczu ukazuje
sie kod usterki.

Zanotuj litery i cyfry, wyciggnij
Btad techniczny. wtyk z gniazda i skontaktuj sie
z wykwalifikowanym personelem.

KOMUNIKATY BLEEDOW | KONTROLA

Ptyta indukcyjna jest wyposazona w funkcje diagnostyczna, ktérg moze wykorzystac technik serwisowy,
aby sprawdzi¢ dziatanie niektérych komponentéw.

Kod . .
usterki Problem Rozwigzanie
E1 Usterka lub przerwa w dziataniu czujnika » ) o
temperatury szklanej piyty. Przywroc potaczenie lub wymien
- — - czujnik temperatury.
E2 Zwarcie w czujniku temperatury szklanej ptyty.
Naci$nij przycisk wt./wyt., aby
. - . uruchomi¢ ptyte ponownie.
E3 Przegrzanie czujnika temperatury szklanej ptyty. Paczekaj, a2 szklana phyta ostygnie
do normalnej temperatury.
E4 Usterka czujnika temperatury modutu IGBT
(przerwa w dziataniu). . ,
— Wymien karte sterujaca.
£5 Usterka czujnika temperatury modut IGBT
(zwarcie).
Naci$nij przycisk wt./wyt., aby
uruchomi¢ ptyte ponownie.
Poczekaj, az modut IGBT ostygnie do
E6 Przegrzanie modutu IGBT. normalnej temperatury.
Sprawd?, czy wentylator dziafa
normalnie. Jesli nie, wymieri go.
E7 Zbyt niskie napiecie zasilajace. Sprawd? napiecie zasilajace.
Uruchom ponownie, gdy normalne
E8 | Zbyt wysokie napiecie zasilajace. napiecie zasilajgce zostanie
przywrécone.
EB Usterka czujnika temperatury szklanej ptyty Przywrd¢ potaczenie lub wymien
(nieprawidtowa warto$c). czujnik temperatury.
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USTERKI | ROZWIAZANIA

Problem

Przyczyna

Rozwigzanie

Lampka kontrolna nie
zapala sie po wiozeniu
wtyku do gniazda.

Brak zasilania.

Sprawd?, czy wtyk jest prawidfowo
umieszczony w gniezdzie i czy gniazdo
jest pod napieciem.

Bfad podtaczenia
pomocniczej karty sterujgcej
i karty wyswietlacza.

Sprawd? podfgczenie.

Uszkodzenie pomocniczej
karty sterujacej.

WymieA pomocnicza karte sterujaca.

Uszkodzenie karty
wyswietlacza.

Wymien karte wyswietlacza.

Zapala sie lampka
kontrolna, ale naczynie
sie nie podgrzewa.

Uszkodzenie karty
wyswietlacza.

Wymien karte wyswietlacza.

Zapala sie lampka
kontrolna, ale naczynie
sie nie podgrzewa.

Ptyta indukcyjna sie
przegrzata.

Temperatura otoczenia moze by¢
zhbyt wysoka. Sprawd?, czy doptyw
powietrza lub otwory wentylacyjne
nie sg zablokowane.

Usterka wentylatora.

Sprawd?, czy wentylator dziata
normalnie. Jesli nie, wymier go.

Uszkodzenie karty sterujace.

Wymien karte sterujaca.

Podgrzewanie wytacza
sie nagle podczas
uzytkowania i co sekunde
stychac¢ sygnat dzwiekowy.

Nieodpowiednie naczynie.

Zhyt mate naczynie.

Zastosuj odpowiednie naczynie
zgodnie z niniejszymi wskazéwkami.

Usterka zabezpieczenia przed
przegrzaniem.

Wymien zabezpieczenie przed
przegrzaniem.

Wymien karte sterujgca, jesli
obwdéd wykrywania naczynia ulegt
uszkodzeniu.

Silnik wentylatora emituje
nietypowe dzwieki.

Uszkodzenie silnika
wentylatora.

Wymien wentylator.




KARTA PRODUKTU (UE) EN 60350-2:2013

Oznaczenie Wartos¢ Jednostka

Model - -
Typ ptyty grzejnej - Wolnostojgca -
Liczba pdl i/lub obszaréw grzejnych. - 2 -
Technologia grzejna (indukcyjne pola lub
obszary grzejne, promiennikowe pola grzejne, - Strefa indukcyjna -
piyty lite).
W przypadku owalnych pél lub obszaréw
grzejnych: $rednica powierzchni uzytkowej

. . 1) 19 cm
dla kazdego elektrycznego pola grzejnego,
w zaokragleniu do 5 mm.
W przypadku nieowalnych pdl lub obszaréw
grzejnych: dtugos$¢ i szeroko$¢ powierzchni Dt. / o
uzytkowej dla kazdego elektrycznego pola lub Szer.
obszaru grzejnego, w zaokragleniu do 5 mm.

e . . EC
Zuzycie energii dla kazdego pola lub obszaru electric Lewe pole: 194,31 Wh/kg
' li i kil : . P le: 193,42

grzejnego w przeliczeniu na kilogramy cooking rawe pole: 193,
Zuzyue.enerlgn przgz ptyte grzejng EFI 1938 Wh/kg
w przeliczeniu na kilogramy. electric hob

«  Aby uzyska¢ maksymalng wydajnos¢ energetyczng, zaleca sie ustawic tryb mocy na 3 lub 2.

«  Zuzycie energii przez domowa ptyte grzejng elektryczng mierzy sie w Wh na kg zagotowanej wody
w ramach znormalizowanego pomiaru (Wh/kg), z uwzglednieniem wszystkich naczyi

kuchennych w znormalizowanych warunkach badania, w zaokragleniu do jednego miejsca po
przecinku. Podczas wykonywania pomiaréw i obliczen postuzono sie informacjami opisanymi

w normie EN 60350-2:2013.
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SICHERHEITSHINWEISE

Niemals entzlindliche
Gegenstande oder
Substanzen auf dem Produkt
platzieren.

Eventuelle Schutzfolie auf
dem Produkt vor dem
erstmaligen Gebrauch
entfernen.

Der Stromanschluss und
andere Elektroarbeiten
durfen ausschliellich von
einem zugelassenen
Elektriker und nur gemaR
den geltenden Vorschriften
ausgefuhrt werden.

Das Produkt muss mit einem
Fehlerstrom-Schutzschalter
mit einem Auslosestrom
<30 mA an das Netz
angeschlossen werden.

Durch unsachgemale
Installation kann die
Garantie erloschen.

Das Produkt kann von
Personen ab acht Jahren
sowie von Personen mit
korperlichen, sensorischen
oder geistigen
Beeintrachtigungen oder
mangelnder Erfahrung und
Kenntnis verwendet werden,
wenn sie beaufsichtigt

werden oder Anweisungen
zur sicheren Verwendung des
Gerats erhalten haben und
die damit verbundenen
Risiken verstehen.

Kinder mussen beaufsichtigt
werden, damit sie nicht mit
dem Produkt spielen.
Kindern nicht gestatten, das
Gerat ohne Aufsicht zu
benutzen, zu reinigen oder
Zu warten.

Ist das Kabel oder der Stecker
beschadigt, muss das
entsprechende Teil von
einem zugelassenen
Servicevertreter oder einer
anderen qualifizierten Person
ausgetauscht werden, um
Gefahren zu vermeiden.

Keine anderen
Metallgegenstande aufer
Kochgeschirr auf die
Kochplatte stellen —
Verbrennungsgefahr.

Keine Dampfreinigung
verwenden.

Das Produkt ist nicht dafur
ausgelegt, durch einen
externen Timer oder mit
einer separaten
Fernsteuerung geschaltet zu
werden.



Den Kochvorgang niemals
unbeaufsichtigt lassen. Kurze
Zubereitungsprozesse
mussen kontinuierlich
uberwacht werden.

Personen mit Schrittmachern
oder anderen elektrischen
Implantaten (z. B.
Insulinpumpen) missen
einen Arzt konsultieren, bevor
sie das Produkt verwenden,
um sicherzugehen, dass das
Implantat nicht von dem
elektromagnetischen Feld,
welches das Produkt umgibt,
beeintrachtigt wird.

Die scharfe Klinge des
Reinigungsschabers liegt frei,
wenn der Schutz
zuruckgezogen ist. Den
Schaber mit Vorsicht
verwenden und fur Kinder
unzuganglich aufbewahren.

Gefahr von Verbrennungen
bei Kontakt mit heilRen
Oberflachen. Zugangliche
Teile des Gerats werden sehr
heill — es besteht
Verbrennungsgefahr.

Keine Korperteile oder
Kleidungsstucke oder andere
Dinge mit Ausnahme
geeigneter Kochutensilien

mit der Produktoberflache in
Kontakt kommen lassen,
bevor diese abgekuhlt ist.

Kinder in sicherem Abstand
halten.

Darauf achten, dass sich die
Griffe von Kochgeschirr nicht
uber heiRen Kochzonen
befinden. Darauf achten, dass
Kinder nicht an die Griffe
gelangen konnen; andernfalls
besteht die Gefahr, dass sie
das Kochgeschirr
herunterziehen und schwere
Verbrennungen und/oder
Verbruhungen erleiden.

Das Produkt niemals
unbeaufsichtigt lassen.
Uberkochen verursacht
Rauchbildung und
ausgetretenes Fett birgt
Brandgefahr.

Das Produkt niemals als
Arbeitsflache verenden und
keine Gegenstande darauf
aufbewahren.

Das Produkt nicht an den
Warmeelementen berthren.

Niemals Gegenstande, die
empfindlich auf
Magnetfelder reagieren (z. B.
Kreditkarten oder

Speicherkarten), oder
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elektrische Gerate (z. B.
Computer oder MP3-Player)
in der Nahe des Produkts
platzieren —sie konnen durch
das elektromagnetische Feld
des Produkts beeintrachtigt
werden.

Das Produkt darf nicht zum
Heizen des Zimmers
verwendet werden.

Nach dem Gebrauch die
Kochzonen und das Produkt
mithilfe der Tasten und
gemal dieser Anleitung
ausschalten. Nicht darauf
verlassen, dass die Funktion
zur Kochgeschirrerkennung
die Kochzonen ausschaltet,
wenn das Kochgeschirr
entfernt wird.

Das Produkt nicht zerlegen,
modifizieren oder selbst
reparieren — es besteht die
Gefahr von Stromschlagen,
Personen- und/oder
Sachschaden.

Keine Gegenstande, die fur
Kinder verlockend sein
konnen, Uber dem Produkt
aufbewahren. Wenn Kinder
auf das Produkt klettern,
besteht die Gefahr von
schweren Verletzungen!

Kinder in der Nahe des
Gerats nicht unbeaufsichtigt
lassen, wenn es in Betrieb
und heif ist.

Dieses Produkt darf von
Personen (Kinder und
Erwachsene) mit
Behinderungen oder
unzureichender Erfahrung
oder Kenntnis nicht
verwendet werden, sofern sie
nicht von einer Person, die
fur ihre Sicherheit
verantwortlich ist, in die
Verwendung des Produkts
eingewiesen wurden.

Keine Reparaturen
durchfuhren und keine Teile
austauschen, es sei denn,
dies wird in dieser Anleitung
empfohlen. Alle sonstigen
Wartungsarbeiten mussen
von einer qualifizierten
Person durchgefuhrt werden.

Keine schweren Gegenstande
auf das Produkt stellen oder
uber dem Produkt fallen
lassen.

Nicht auf das Produkt steigen.

Kein Kochgeschirr mit
unebenem Boden oder
scharfen Kanten verwenden
und das Kochgeschirr nicht



uber die Oberflache ziehen,
da dies das Glas zerkratzen
kann.

Keine scheuernden
Gegenstande, Scheuermittel
oder kraftigen
Reinigungsmittel verwenden,
da dies das Glas zerkratzen
kann.

Das Produkt ist fur die
Verwendung im Haushalt
bestimmt.

STROMSCHLAGGEFAHR

Vor dem Reinigen sowie vor
Wartungs- und anderen
Arbeiten am Produkt muss
der Stecker gezogen werden.

Der Stecker muss mit einer
korrekt installierten und
geerdeten Steckdose
verbunden werden.

Einen zugelassenen Elektriker
kontaktieren, falls der Stecker
nicht in die Steckdose passt.

Vergewissern Sie sich, dass
die Netzspannung der
Nennspannung auf dem
Typenschild entspricht.

Das Produkt nicht
verwenden, wenn das
Kochfeld beschadigt ist oder
Risse aufweist. Wenn das

Kochfeld beschadigt wird
oder reil’t, das Produkt sofort
ausschalten, den Stecker
ziehen und fachkundiges
Personal kontaktieren.

Werden nicht alle
Anweisungen und
Sicherheitshinweise befolgt,
besteht die Gefahr von
Stromschlagen, Feuer,
schweren Personenschaden
und/oder Sachschaden.

WARNUNG!
e Das Produkt sofort

ausschalten, wenn das
Kochfeld rissig ist —
Stromschlaggefahr.

Niemals Fett oder Ol
unbeaufsichtigt auf einem
warmen Herd lassen —
Brandgefahr. Ein
eventuelles Feuer niemals
mit Wasser loschen. Das
Produkt ausschalten und
die Flammen z. B. mit
einem Deckel oder einer
Branddecke ersticken.

Brandgefahr! Keine
Gegenstande auf dem
Produkt aufbewahren.

Zugangliche Teile werden

wahrend des Gebrauchs
heiR.
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SYMBOLE

Die Bedienungsanleitung lesen.

i\g

|:| Schutzklasse 1.

]

/N
hid

Zulassung gemaR den
geltenden Richtlinien/
Verordnungen.

Warnung: Heife Oberflache!

Muss als Elektronikabfall
entsorgt werden.

TECHNISCHE DATEN

Nennspannung 230V ~50Hz
Gesamtleistung 3500 W

Leistungsaufnahme im Aus-Zustand (in Watt auf
die erste Dezimalstelle gerundet) 0,42 W
Zeit, die das Produkt bendtigt, um den Low-
Power-Modus zu erreichen. Zeit, die das Gerat
bendtigt, um den anwendbaren Modus oder Zustand
mit niedriger Leistung zu erreichen Tmin

MaRe 565 x 360 x 65 mm

BESCHREIBUNG

1. Zone max. 2000 W

2. Zone max. 1500 W

3. Glasplatte

4,  Bedienfeld
ABB. 1
BEDIENFELD

1. EIN/AUS-Taste

2. leistungsregelung

3. Einstellung von Leistung/Zeit/Temperatur/

Tastensperre

4. Timerfunktion

5. Temperaturregelung
ABB. 2

FUNKTION

Das Kochen auf einem Induktionskochfeld

ist sicher, effektiv und wirtschaftlich. Das
elektromagnetische Feld erzeugt die Warme
direkt im Kochgeschirr anstatt indirekt durch
Erwarmung des Glaskochfelds. Das Kochfeld
wird nur heil, weil es durch das Kochgeschirr
erwarmt wird.

1. Kochgeschirr aus Eisen
Magnetkreis
Glasplatte
Induktionsspule

LA W N

. Induzierter Strom
ABB. 3

MONTAGE

INSTALLATION

Vor der Installation die folgenden Punkte

Uberprifen:

«  Der Untergrund ist eben und waagerecht
und grof genug, um das
Induktionskochfeld darauf zu platzieren
und eine korrekte Belliftung
sicherzustellen.

«  Der Untergrund ist warmebestandig und
isoliert.

«  Die Elektroinstallation erfiillt die
geltenden nationalen Vorschriften.

« Die Wande rund um das
Induktionskochfeld sind mit einem leicht
zu reinigenden warmebestandigen
Material verkleidet, z. B. Fliesen.

VERWENDUNG

Bedienfeld

« Die Tasten nicht zu fest drlicken, sie
reagieren auf Berlihrung.

«  Mit dem ganzen Fingerballen dricken.



Wenn der Tastendruck registriert wurde,
ertont ein akustisches Signal.

Das Bedienfeld sauber und trocken halten
und darauf achten, dass es nicht von
Utensilien, Handtlichern etc. bedeckt ist.
Schon ein diinner Wasserfilm kann dazu
fuhren, dass sich das Bedienfeld schwer
benutzen lasst.

ABB. 4

Wahl des Kochgeschirrs

Nur Kochgeschirr verwenden, das flr
Induktionskochfelder geeignet ist. Nach
dem Induktionssymbol auf der
Verpackung oder auf dem Boden des
Kochgeschirrs Ausschau halten.

Das Kochgeschirr mit einem Magneten
testen. Wenn der Magnet vom
Kochgeschirr angezogen wird, ist es flir
Induktionskochfelder geeignet.

ABB. 5

Kochgeschirr aus Aluminium, Kupfer oder
hochlegiertem Edelstahl ist nicht
geeignet, wenn es keinen magnetischen
Boden hat. Kochgeschirr aus Glas, Holz,
Porzellan, Keramik oder Steinzeug ist nicht
geeignet.

Kein Kochgeschirr mit unebenem Boden
oder scharfen Kanten verwenden.

ABB. 6

Kontrollieren, dass der Boden des
Kochgeschirrs eben ist und auf dem
Glaskochfeld aufliegt und dass der Boden
denselben Durchmesser hat wie die
Kochzone. Fir eine optimale Leistung
Kochgeschirr mit demselben oder einem
leicht groReren Durchmesser als die
Markierung der Kochzone verwenden.
Kleineres Kochgeschirr kann die
Funktionalitat schmalern. Kochgeschirr mit
einem kleineren Durchmesser als 740 mm
wird moglicherweise nicht erkannt.

Das Kochgeschirr stets mittig auf die
Kochzone stellen.

ABB. 7

Verwendung des Kochgeschirrs testen

1. Etwas Wasser in das zu testende
Kochgeschirr geben und auf das Kochfeld
stellen.

2. Wenn das Wasser warm wird und das
Display nicht blinkt, ist das Kochgeschirr
fir Induktionskochfelder geeignet.

Erkennung kleiner Objekte

Wenn das Kochgeschirr keine geeignete

GroRe hat oder aus einem ungeeigneten
Material besteht (etwa Aluminium) oder wenn
kleinere Gegenstande wie Besteck auf dem
Kochfeld zurlickgelassen werden, wechselt

das Induktionskochfeld nach einer Minute
automatisch in den Standby-Modus. Der
Lifterbetrieb wird eine weitere Minute lang
fortgesetzt.

ACHTUNG!

o Das Kochgeschirr stets vom Kochfeld
heben. Niemals iiber die Oberflache
ziehen, da das Glas hierdurch zerkratzt
werden kann.

e Wenn kein geeignetes Kochgeschirr
korrekt auf der Kochzone platziert wird,
erfolgt keine Erwarmung.

e Wenn kein geeignetes Kochgeschirr auf
der Kochzone platziert wird, schaltet sich
das Display nach einer Minute
automatisch aus.

o Bei wiederholter Ausgabe von
akustischen Signalen wahrend der
Temperaturregelung:

— Das Kochgeschirr ist nicht korrekt
auf der Kochzone platziert.

— Das Kochgeschirr ist nicht fiir
Induktionskochfelder geeignet.

— Das Kochgeschirr ist zu klein.
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KOCHEN

Die EIN/AUS Taste ca. zwei
Sekunden lang driicken.
Ein akustisches Signal
wird ausgegeben und
das Induktionskochfeld
wird gestartet. Die
Kontrollleuchte blinkt, um
anzuzeigen, dass sich das
Induktionskochfeld im
Standby-Modus befindet.
Wenn 60 Sekunden

lang keine Taste betatigt
wird, schaltet sich das
Induktionskochfeld
automatisch aus.

Gefahr von Verbrennungen:
Falls eine der Kochzonen
zu heiB ist, um beriihrt
zu werden, wird auf dem
Display H angezeigt. Die
Anzeige verschwindet,
wenn die Oberflache auf
eine sichere Temperatur
abgekihlt ist. Diese
Nachwarme kann genutzt
werden, um Energie zu
sparen.

=l H[]

Bedienfeld sperren

Bedienfeld sperren

Einen geeigneten Kochtopf
auf die gewlinschte
Kochzone stellen. Darauf
achten, dass der Boden
des Kochgeschirrs und die
Oberflache der Kochzone
trocken und sauber sind.

Die Leistungsregelungstaste
driicken, um das Erhitzen
Zu starten.

= [F1200H

Zum Sperren gleichzeitig
die Tasten - und +
drlicken. Auf dem Display
wird Loc angezeigt.

SN

Bedienfeld entsperren

Die Tasten - und + ca.
zwei Sekunden lang

Die gewinschte Leistung
mithilfe der Tasten - und +
einstellen. Die Temperatur
kann wahrend des
Kochvorgangs jederzeit
geandert werden.

D120ﬁ\

Nach dem Kochen
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Das Induktionskochfeld
durch Driicken der EIN/
AUS-Taste ausschalten.

gleichzeitig driicken.

1,

ACHTUNG!

Wenn das Bedienfeld gesperrt ist, sind

alle Tasten auRer die EIN/AUS-Taste
deaktiviert. Das Induktionskochfeld kann in
Notfillen jederzeit iiber die EIN/AUS-Taste

ausgeschaltet werden.

Timerfunktion

Mithilfe der Timerfunktion konnen Sie
festlegen, dass eine oder beide Kochzonen
nach einer bestimmten Zeit ausgeschaltet

werden. Die maximal einstellbare Zeit betragt
drei Stunden.
Die Timerfunktionstaste =[] 000 (1]
der jeweiligen Kochzone 3\ —
driicken.




Die gewiinschte Zeit
mithilfe der Tasten - und +
einstellen.

Mit jedem Tastendruck wird
die eingestellte Zeit um
1 Minute erhoht/gesenkt.

Die Taste + oder - gedriickt
halten, um die eingestellte
Zeit in 10-Minuten-Schritten
zu erhohen/senken.

D0:1%

Um die Timerfunktion
auszuschalten, die
Timerfunktionstaste ca.

2 Sekunden lang driicken
oder auf die Taste -
driicken, bis die eingestellte
Zeit 0:00 betragt.

?R 0:00

Der Countdown beginnt
sofort, nachdem die
Zeit eingestellt wurde.
Das Display zeigt die
verbleibende Zeit.

Wenn der Timer bei O
angekommen ist, wird die
entsprechende Kochzone
automatisch ausgeschaltet.

Wenn die andere Kochzone
aktiv ist, bleibt diese aktiv.

Temperaturregelung

Die
Temperaturregelungstaste
flr die jeweilige Kochzone
drlcken.

%@ 5] 160 [+]

Die gewiinschte
Temperatur mithilfe der
Tasten - und + einstellen.

3]

Zubereitungstipps

Fett und Ol werden sehr schnell heif und
konnen bei hohen Temperaturen Feuer
fangen.

Sobald die Speisen aufkochen, eine
niedrigere Temperatur einstellen.

Deckel auflegen, um die Zubereitungszeit
zu verkdrzen und Energie zu sparen.

So wenig wie moglich Fllssigkeit oder Fett
verwenden, um die Zubereitungszeit zu
verkurzen.

Die Zubereitung bei hoher Temperatur
beginnen und dann die Temperatur
reduzieren, wenn die Speisen durchgegart
sind.

Kocheln, Reis kochen

Die Temperatur beim Kocheln betragt ca.
85 °C und es steigen nur wenige
Luftblasen an die Flussigkeitsoberflache.
Kocheln macht Eintopfe wunderbar zart
und verleiht Suppen einen herrlichen
Geschmack, da sich die Aromen entfalten,
ohne dass die Speisen zu stark gekocht
werden. Auch SoRen auf Ei- und Mehlbasis
werden unterhalb des Siedepunkts
zubereitet.

Manche Zubereitungsarten, wie etwa das
Kochen von Reis mit der
Absorptionsmethode, konnen eine etwas
hohere Einstellung erfordern, damit die
Speisen innerhalb der empfohlenen Zeit
zubereitet werden.

Anbraten

Fur saftiges aromatisches Fleisch die folgenden
Anweisungen befolgen.

1.

Das Fleisch vor der Zubereitung ca.
20 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen
lassen.

Eine Bratpfanne mit dickem Boden
erhitzen.
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3. Das Fleisch auf beiden Seiten mit Ol
bestreichen. Etwas Ol in die heiRe
Bratpfanne geben und das Fleisch
hineinlegen.

4. Das Fleisch wahrend des Bratvorgangs
nur einmal wenden. Die genaue
Zubereitungszeit hangt davon ab, wie
dick das Fleisch ist und wie durchgebraten
das Fleisch sein soll. In der Regel betragt
die Zubereitungszeit ca. zwei bis acht
Minuten je Seite. Auf das Fleisch driicken,
um festzustellen, wie durchgebraten
es ist — je fester es sich anfiihlt, desto
durchgebratener ist es.

5. Das Fleisch vor dem Servieren einige
Minuten auf einem warmen Teller ruhen
lassen.

Braten/Wok

1. Eine groRe Bratpfanne oder einen
Wok verwenden, die/der fiir
Induktionskochfelder geeignet ist.

2. Alle Zutaten und alle Utensilien
vorbereiten. Bei der Zubereitung muss
alles ganz schnell gehen. GroRe Mengen
portionsweise braten.

3. Das Kochgeschirr schnell erwdarmen und 2
Essloffel Ol hineingeben. Fleisch ggf. zuerst
zubereiten und warmstellen.

4. Das Gemuse braten. Wenn das Gemiise
durchgegart, aber nicht weich ist, eine
niedrigere Zubereitungstemperatur
einstellen, das Fleisch erneut in die Pfanne
geben und eventuell SoRe zugeben.

5. Vorsichtig umriihren, damit alle Zutaten
durchgegart sind.

6. Sofort servieren.

TEMPERATURREGELUNG

Die folgenden Angaben dienen nur zur
Orientierung. Die genaue Zubereitungszeit
richtet sich nach mehreren Faktoren

wie der Form des Kochgeschirrs und der

Lebensmittelmenge. Es empfiehlt sich, sich
einfach heranzutasten, bis das gewiinschte
Ergebnis erzielt ist.

Einstellung Geeignet fiir

Vorsichtiges
Erhitzen kleiner
Lebensmittelmengen.

Zubereitung von Speisen,
200-400 W | die leicht anbrennen,
Schmelzen von Schokolade,
Zerlassen von Butter etc.

Vorsichtiges Kocheln.

Langsames Erhitzen.

Erhitzen von bereits
zubereiteten Speisen.

6oow Schnelles Kocheln.

Kochen von Reis.
600-800 W | Backen von Pfannkuchen.

Sautieren.
1000-1200 W

Kochen von Pasta.

Braten/Wok.

Rosten.
1400-2000 W

Aufkochen von Suppe.

Kochen von Wasser.

TAGLICHE REINIGUNG

Tagliche Reinigung des Glaskochfelds
(Fingerabdriicke, Flecken, Spritzer und
libergekochte Speisen ohne Zucker).

Ausfiithrung

1. Das Induktionskochfeld ausschalten und
den Stecker ziehen.

2. Reinigungsmittel auftragen, wahrend das
Kochfeld warm, aber nicht heiR ist.
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Abspllen und mit Kiichenkrepp oder

einem Tuch trocken wischen.

4. Den Stecker einsetzen.

WICHTIG!

e  Wenn der Stecker herausgezogen ist,
zeigen die Kontrollleuchten nicht an, ob
die Kochzonen noch warm sind, das
Induktionskochfeld kann trotzdem noch
heif sein — Verbrennungsgefahr!

e Harte/scheuernde Gegenstande und
Scheuermittel konnen die
Glasoberflache zerkratzen. Nur
Reinigungsmittel verwenden, die als fiir
die Reinigung von Induktionskochfeldern
geeignet gekennzeichnet sind.

e Alle Flecken und Reste von der

Glasoberfldche abwischen, andernfalls

besteht das Risiko dauerhafter Flecken.

REINIGUNG NACH UBERKOCHEN

Ubergekochte, geschmolzene oder
zuckerhaltige Speisen auf der Glasoberflache.

Ausfiihrung

Sofort mit einem Pfannenwender, Tortenspatel
oder Schaber fiir Induktionskochfelder
entfernen.

Das Induktionskochfeld ausschalten und den
Stecker ziehen.

1. Das Werkzeug im 30-Grad-Winkel halten
und die Reste zu einem kiihlen Teil des
Kochfelds schaben.

2. Die Reste mit Kiichenkrepp oder einem
Tuch wegwischen.

3. Schritt 2 bis 4 fiir die tagliche Reinigung
oben ausfiihren.

WICHTIG!

o Flecken infolge geschmolzener oder
zuckerhaltiger Speisen schnellstmoglich
entfernen. Wenn sie auf dem Glas
abkiihlen, lassen sie sich moglicherweise
nur schwer entfernen oder fiihren sogar
zu bleibenden Glasschdden.

Verletzungsgefahr! Die scharfe Klinge
des Reinigungsschabers liegt frei, wenn
der Schutz zuriickgezogen ist. Den
Schaber mit Vorsicht verwenden und fiir
Kinder unzuganglich aufbewahren.

Kontakt mit heiBen Kochzonen
vermeiden — Verbrennungsgefahr.

VERSCHUTTETE/AUSGETRETENE
SPEISEN AUF DEM BEDIENFELD

Das Induktionskochfeld ausschalten und
den Stecker ziehen.

Die Reste aufwischen.

Das Bedienfeld mit einem sauberen,
feuchten Schwamm oder Tuch abwischen.

Mit Kiichenkrepp trocken wischen.
Den Stecker einsetzen.

WICHTIG!

Wenn sich Fliissigkeit auf dem
Bedienfeld befindet, kann das
Induktionskochfeld akustische Signale
ausgeben und/oder ausgeschaltet
werden, und das Bedienfeld funktioniert
womaglich nicht.

Darauf achten, dass das Bedienfeld
trocken ist, bevor das Induktionskochfeld
verwendet wird.
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FEHLERSUCHE

Problem

Magliche Ursache

MaRBnahme

Das Induktionskochfeld
startet nicht.

Keine Stromversorgung.

Kontrollieren, ob der Stecker
eingesteckt und die Steckdose mit
Spannung versorgt ist.

Kontrollieren, ob die Netzsicherung
ausgelost hat und dass kein
regionaler Stromausfall vorliegt.
Wenn das Problem dadurch nicht
behoben wird, fachkundiges
Personal kontaktieren.

Nichts passiert beim
Driicken auf das
Bedienfeld.

Das Bedienfeld ist gesperrt.

Das Bedienfeld gemaR Anleitung
entsperren.

Das Bedienfeld reagiert
nur langsam.

Wasser auf dem Bedienfeld oder
Driicken mit der Fingerspitze.

Sicherstellen, dass das Bedienfeld
trocken ist, und mit dem gesamten
Fingerballen, anstatt nur mit der
Fingerspitze driicken.

Das Glas ist zerkratzt.

Kochgeschirr mit scharfen
Kanten.

Kochgeschirr mit ebenem, glatten
Boden verwenden.

Reinigung mit ungeeignetem
Mittel (Scheuermittel).

Siehe Reinigungs- und
Pflegehinweise.

Bei manchem
Kochgeschirr ist ein
Knistern zu horen.

Dies liegt daran, dass das
Kochgeschirr aus verschiedenen
Metallschichten besteht, die
auf unterschiedliche Weise vom
Magnetfeld beeinflusst werden.

Dies ist normal.

In der hochsten
Leistungsstufe ist ein

leichtes Surren zu horen.

Dies wird von den
Komponenten des
Induktionskochfelds verursacht.

Dies ist normal. Das Gerausch sollte
schwacher werden oder aufhoren,
wenn eine niedrigere Leistungsstufe
eingestellt wird.

Liftergerausche vom
Induktionskochfeld.

Das Induktionskochfeld

ist mit einem integrierten
KihllGfter ausgestattet, der der
Uberhitzung der elektronischen
Komponenten entgegenwirkt.
Der Ventilator kann noch
weiterlaufen, nachdem

das Induktionskochfeld
ausgeschaltet wurde.

Das ist normal. Den Stecker erst
herausziehen, wenn der Lifter
gestoppt hat.




Problem

Magliche Ursache

MaRnahme

Das Kochgeschirr wird
nicht warm und auf dem
Display angezeigt.

Das Kochgeschirr ist nicht fir
Induktionskochfelder geeignet,
da es vom Induktionskochfeld
nicht erkannt werden kann.

Kochgeschirr verwenden, das fir
Induktionskochfelder geeignet
ist. Siehe Hinweise zur Wahl des
Kochgeschirrs.

Das Kochgeschirr ist zu klein
oder nicht mittig auf der
Kochzone platziert, da es
vom Induktionskochfeld nicht
erkannt werden kann.

Das Kochgeschirr mittig auf der
Kochzone platzieren und priifen,
ob der Bodendurchmesser dem
Durchmesser der Kochzone
entspricht.

Das Induktionskochfeld
oder die Kochzone
schaltet sich unerwartet
aus, es ertont ein
akustisches Signal und
ein Fehlercode wird auf
dem Display angezeigt.

Technischer Fehler.

Buchstaben und Ziffern notieren,
den Stecker ziehen und fachkundiges
Personal kontaktieren.

FEHLERMELDUNG UND INSPEKTION

Das Induktionskochfeld hat eine Diagnosefunktion, die Servicetechniker nutzen kdnnen, um
bestimmte Komponenten auf ihre Funktion hin zu Uberprifen.

Fehler-
code Problem MaRnahme
E1 Fehler oder Funktionsstorung des
Temperaturfﬂh|ers fUI’ daS G|aSkOChfe|d. D|e Verbindung ZurUcksetzen Oder den
Kurzschluss des Temperaturfiihlers fiir das Temperaturfuhler austauschen.
E2
Glaskochfeld.
Die EIN/AUS-Taste driicken, um das
£3 Uberhitzung des Temperaturfiihlers fir das Induktionskochfeld neu zu starten.
Glaskochfeld. Das Glaskochfeld auf eine normale
Temperatur abkihlen lassen.
Fehler des Temperatursensors flr IGBT
E4
(Unterbrechung). .
- Leistungskarte austauschen.
Fehler des Temperatursensors flir IGBT
E5
(Kurzschluss).
Die EIN/AUS-Taste driicken, um das
Induktionskochfeld neu zu starten. IGBT
. , auf eine normale Temperatur abkuhlen
E6 | Uberhitzung des IGBT. lassen.
Priifen, ob der Lifter normal arbeitet.
Wenn nicht, Liifter austauschen.
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Fehler-
code Problem MaRnahme

E7 | Versorgungsspannung zu niedrig. Versorgungsspannung prifen.
Neu starten, wenn eine

E8 | Versorgungsspannung zu hoch. normale Versorgungsspannung
wiederhergestellt wurde.

EB Fehler des Temperatursensors fur das Die Verbindung zurlicksetzen oder den

Glaskochfeld — ungiltiger Wert. Temperaturflhler austauschen.

KONKRETE FEHLER UND MASSNAHMEN

Problem

Ursache

MaBnahme A

Die Kontrollleuchte
leuchtet nicht, wenn der
Stecker eingesteckt wird.

Keine Stromversorgung.

Kontrollieren, ob der Stecker korrekt
eingesteckt und die Steckdose mit
Spannung versorgt ist.

Anschlussfehler bei
Hilfsleistungskarte und
Displaykarte.

Anschluss kontrollieren.

Hilfsleistungskarte
beschadigt.

Hilfsleistungskarte austauschen.

Displaykarte beschadigt.

Displaykarte austauschen.

Die Kontrollleuchte
leuchtet, aber das
Kochgeschirr wird nicht
erwarmt.

Displaykarte beschadigt.

Displaykarte austauschen.

Die Kontrollleuchte
leuchtet, aber das
Kochgeschirr wird nicht
erwarmt.

Das Induktionskochfeld ist
Uberhitzt.

Ursache ist moglicherweise eine
zu hohe Umgebungstemperatur.
Kontrollieren, ob Luftzufuhr oder
Ventilationsoffnung blockiert sind.

Lifterfehler.

Priifen, ob der Liifter normal arbeitet.
Wenn nicht, Lifter austauschen.

Leistungskarte beschadigt.

Leistungskarte austauschen.

Die Wdrme wird wahrend
der Nutzung unerwartet
ausgeschaltet und

jede Sekunde wird

ein akustisches Signal
ausgegeben.

Kochgeschirr nicht geeignet.

Geeignetes Kochgeschirr gemal

Kochgeschirr zu klein.

dieser Anleitung verwenden.

Fehler am
Uberhitzungsschutz.

Uberhitzungsschutz austauschen.

Die Leistungskarte austauschen,
wenn der Kreis fur die
Kochgeschirrerkennung beschadigt ist.

Ungewohnliche Gerdusche
vom Liiftermotor.

Luftermotor defekt.

Lufter austauschen.
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PRODUKTDATENBLATT (EU) EN 60350-2:2013

Bezeichnung Wert Einheit
Modell
Art des Herds Freistehend
Anzahl der Warmezonen und/oder -flachen. 2
Heiztechnik (Induktionswarmezonen und
-warmeflachen, Strahlungswarmezonen, Induktionswarmezone
Vollplatten).
Fur runde Warmezonen oder -flachen:
Durchmesser der Nutzflache pro elektrisch ) 19 o
beheizter Warmezone, gerundet auf die
nachsten 5 mm.
Flr Warmezonen oder Warmeflachen anderer
Formen auRer rund: Lange und Breite der L
Nutzflache pro elektrisch beheizter Warmezone B / cm
oder Warmeflache, gerundet auf die nachsten
5mm.
Energieverbrauch je Warmezone oder -flache EC elektrische Linke Zone: 194,31 Wh/k
berechnet pro kg. Kochzone Rechte Zone: 193,42 g
Energieverbrauch des Herds berechnet pro kg. | EC Elektroherd 193,8 Wh/kg

«  FUreine maximale Energieeffizienz werden die Leistungsstufen 3 oder 2 empfohlen.

«  Der Energieverbrauch bei einem elektrischen Haushaltsherd wird als Wh Elektroenergie pro kg
erhitztem Wasser (Wh/kg) angegeben, gemessen nach dem standardisierten und
mittelwerthildenden Testverfahren, das alle Arten von Kochgeschirr widerspiegelt, gerundet auf
die erste Dezimalstelle. Standard EN 60350-2:2013 wurde als Referenz flr die Messung und

Berechnung verwendet.
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TURVALLISUUSOHJEET
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Ala koskaan aseta syttyvia
esineita tai aineita tuotteen
paalle.

Poista kaikki suojakalvot
tuotteesta ennen
ensimmaista kayttokertaa.

Sahkoliitannat ja muut
sahkotyot saa tehda vain
valtuutettu sahkoasentaja ja
voimassa olevien maaraysten
mukaisesti.

Tuote on kytkettava verkkoon
vikavirtasuojakytkimen
kautta, jonka laukaisuvirta
on <30 mA.

Virheellinen asennus voi
aiheuttaa takuun
raukeamisen.

Tata tuotetta voivat kayttaa
lapset 8 vuoden iasta alkaen
ja henkilot, joilla on fyysinen
tai psyykkinen toimintarajoitus
taijoilla ei ole kokemusta tai
tietoa, edellyttaen, etta heita
valvotaan tai opastetaan
tuotteen turvallisessa kaytossa
ja etta he ymmartavat
tuotteen kayttoon liittyvat
riskit.

Huolehdi siita, etta lapset
eivat leiki laitteella. Ala anna
lasten kayttaa, puhdistaa tai

huoltaa laitetta ilman
valvontaa.

Jos johto tai pistotulppa on
vaurioitunut, valtuutetun
huoltoedustajan tai muun
patevan henkilon on
vaihdettava se vaaran
valttamiseksi.

Al3 aseta keittotasolle muita
metalliesineita kuin
keittoastioita -
palovammojen vaara.

Al kayta hoyrypuhdistinta.

Tuotetta ei ole tarkoitettu
ohjattavaksi ulkoisella
ajastimella tai erillisella
kaukosaatimella.

Valvo aina kypsennysta.
Lyhyita kypsennysprosesseja
on seurattava jatkuvasti.
Henkiloiden, joilla on
sydamentahdistin tai muu
sahkainen implantti (kuten
insuliinipumppu), on
neuvoteltava laakarin kanssa
ennen tuotteen kayttoa
varmistaakseen, etta
tuotteen ymparilla oleva
sahkomagneettinen kentta
ei vaikuta implanttiin.

Kaapimen terava tera on
nakyvissa, kun suojus
vedetaan taakse.



Kasittele kaavinta varovasti ja
pida se poissa lasten ulottuvilta.

Palovammojen vaara
kosketuksesta kuumiin
pintoihin. Jotkin laitteen osat
kuumenevat erittain kuumiksi
- palovammojen vaara.

Ald anna minkaan
ruumiinosan tai vaatteiden tai
minkaan muun esineen kuin
sopivien ruoanlaittovalineiden
koskettaa tuotteen pintaa
ennen kuin se on jaahtynyt.

Pida lapset turvallisen
valimatkan paassa.

Varmista, etta keittoastian
kahvat eivat ole kuumien
keittoalueiden ylapuolella.
Varmista, etta lapset eivat
paase kasiksi kahvoihin, silla
muuten he voivat vetaa
keittoastian paalleen, mista
voi aiheutua vakavia
palovammoja.

Al& koskaan jata tuotetta
paalle kytkettyna ilman
valvontaa. Liiallinen kypsent-
aminen aiheuttaa savunmu-
odostusta, ja rasvan laikkymi-
nen voi aiheuttaa palovaaran.

Al koskaan kayta tuotetta
tyotasona tai sailyta esineita
sen paalla.

Ala koske tuotteen
lammitysvastukseen.

Ala koskaan aseta
magneettikentille herkkia
esineita (kuten luottokortteja
tai muistikortteja) tai
sahkolaitteita (kuten
tietokoneita tai MP3-
soittimia) tuotteen lahelle -
tuotteen sahkomagneettinen
kentta voi vaikuttaa niihin.

Tuotetta ei saa kayttaa
lammityslaitteena.

Sammuta keittoalueet ja tuote
kayton paatyttya painikkeilla
naiden ohjeiden mukaisesti.
Al& luota siihen, etta keittoas-
tioiden tunnistustoiminto
sammuttaa keittoalueet, kun
keittoastiat poistetaan.

Al pura tuotetta alaka yrita
muuttaa tai korjata sita -
sahkoiskun,
henkilovahinkojen ja/tai
omaisuusvahinkojen vaara.
Ala sailyta tuotteen
ylapuolella esineita, jotka
voivat houkutella lapsia. Jos
lapset kiipeavat tuotteen
paalle, on olemassa vakavien
henkilovahinkojen vaara.
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Ald jata lapsia valvomatta
tuotteen lahelle, kun se on
toiminnassa tai kuuma.

Tuotetta eivat saa kayttaa
henkilot (lapset tai aikuiset),
joilla on jokin toimintarajo-
itus tai joilla ei ole riittavaa
kokemusta tai tietoa sen
kayttamiseen, ellei joku
heidan turvallisuudestaan
vastaava henkilo ole
opastanut heita tuotteen
kaytossa.

Ald tee mitaan korjauksia tai
vaihda osia muuten kuin
naissa ohjeissa maaritellylla
tavalla. Valtuutetun
henkiloston on suoritettava
kaikki muut huoltotyot.

Al koskaan aseta tai pudota
painavia esineita tuotteen
paalle.

Ala seiso tuotteen paalla.

Al kayta keittoastioita,
joissa on epatasainen pohja
tai teravat reunat, alaka veda
keittoastioita pinnan yli, silla
se voi naarmuttaa lasia.

Al kayta hankaavia esineita
tai aineita tai voimakkaita
pesuaineita, silla ne voivat
naarmuttaa lasia.

» Tuote on tarkoitettu
kotitalouskayttoon.

SAHKOVAARA

« Irrota pistotulppa
pistorasiasta ennen
puhdistusta, huoltoa tai
muita tuotteeseen
kohdistuvia toita.

« Pistotulppa on kytkettava
oikein asennettuun
maadoitettuun pistorasiaan.

 Jos pistotulppa ei sovi
pistorasiaan, ota yhteys
patevaan sahkoasentajaan.

« Tarkista, etta verkkojannite
vastaa tyyppikilvessa olevaa
nimellisjannitetta.

« Al3 kayta tuotetta, jos
keittotaso on vaurioitunut tai
haljennut. Jos keittotaso on
vaurioitunut tai haljennut,
sammuta tuote valittomasti,
irrota se pistorasiasta ja ota
yhteys huoltoliikkeeseen.

« Ohjeiden ja
turvallisuusohjeiden
noudattamatta jattaminen
voi aiheuttaa kuoleman,
tulipalon, vakavia
henkilovahinkoja ja/tai
omaisuusvahinkoja.



VAROITUS!

e Jos pinta on haljennut,
sammuta tuote valittomasti
- sahkoiskun vaara.

o Al koskaan jata rasvaa tai
oljya vartioimatta kuumalle
liedelle - tulipalon vaara. Al3
koskaan yrita sammuttaa
tulipaloa vedella. Sammuta
tuote ja tukahduta liekit
esimerkiksi kannella tai
sammutuspeitteella.

e Palovaara! Al sailyta
mitaan esineita tuotteen
paalla.

e Mikroaaltouunin pinnat
kuumenevat kayton aikana.

SYMBOLIT

|:| Suojausluokka Il.

q
/N

Lue kayttoohje.

Hyvaksytty voimassa olevien
direktiivien/saadosten
mukaisesti.

Varoitus! kuuma pinta.

Ef Lajitellaan sahkojatteeksi.

TEKNISET TIEDOT

Nimellisjannite 230V ~ 50 Hz
Kokonaisteho 3500 W

Virrankulutus poissaolotilassa (wattina
ympyrattynd ensimmaiseen desimaaliin) 0,42 W

Aika, joka tarvitaan tuotteen saavuttamiseen
Low Power -tilassa. Aika, joka tarvitaan laitteen
saavuttamiseen sovellettavan matalan teho-
olosuhteeseen Tmin

Mitat 565 x 360 X 65 mm

1. Alue maks. 2000 W
2. Alue maks. 1500 W
3. lasilevy
4

Ohjauspaneeli
KUVA 1

OHJAUSPANEELI
ON/OFF-painike
Tehoasetus

3. Tehon/ajan/ldmpétilan/néppdinlukon
asettaminen

4. Ajastintoiminto
Ldmpatila-asetus
KUVA 2

TOIMINTO

Ruoanvalmistus induktioliedella on turvallista,
tehokasta ja taloudellista. Sahkomagneettinen
kentta lammittaa keittoastiaa suoraan

sen sijaan, etta se lammittaisi epasuorasti
lammittamalla lasilevya. Keittotaso kuumenee
vain siksi, etta keittoastia lammittaa sita.
Rautaiset keittoastiat

Magneettipiiri

Lasilevy

Induktiokela

Indusoidut virrat

KUVA 3

ORI RV NI
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ASENNUS
Tarkista seuraavat seikat ennen kayttoa:

«  Alusta on siled ja vaakasuora, ja se on
riittavan suuri induktioliedelle ja
asianmukaisen ilmanvaihdon
varmistamiseksi.

«  Alusta on lammonkestava ja eristetty.

« Sahkoasennukset ovat voimassa olevien
maaraysten mukaisia.

» Induktiolieden ymparilla olevat seinat on
paallystetty lammaonkestavilla ja helposti
puhdistettavilla materiaaleilla, kuten
laatoilla.

KAYTTO
KAYTTO
Ohjauspaneeli

« Ald paina painikkeita kovaa, ne reagoivat
kosketukseen.

«  Paina koko sormenpaalla.

o Aanimerkki kuuluu, kun painikkeen
painallus havaitaan.

«  Pida ohjauspaneeli puhtaana ja kuivana
ja varmista, etta se ei ole astioiden,
pyyhkeiden tai vastaavien peitossa.
Ohutkin vesikalvo voi vaikeuttaa
ohjauspaneelin kayttoa.

KUVA 4

Keittoastian valinta
«  Kayta vain induktioliedelle soveltuvia
keittoastioita. Etsi induktiosymboli
pakkauksesta tai keittoastian pohjasta.
»  Kokeile keittoastiaa magneetilla. Jos

magneetti tarttuu keittoastiaan, se
soveltuu induktioliedelle.

KUVA 5

«  Alumiinista, kuparista tai
korkeaseosteisesta ruostumattomasta
teraksesta valmistetut keittoastiat eivat
sovellu, ellei niissa ole magneettista
pohjaa. Lasi-, puu-, posliini-, keramiikka-
tai saviastiat eivat sovellu.

« Al kayta keittoastioita, joissa on
epatasainen pohja tai teravat reunat.

KUVA 6

« Varmista, etta keittoastian pohja on
tasainen ja kosketuksissa lasipintaan ja
etta sen pohja on halkaisijaltaan sama
kuin keittoalue. Parhaan tuloksen saat
kayttamalla keittoastioita, joiden
halkaisija on sama tai hieman suurempi
kuin keittoalueen merkinnat. Pienemmat
keittoastiat voivat heikentaa
suorituskykya. Halkaisijaltaan alle
140 mm:n keittoastioita ei ehka havaita.

»  Aseta keittoastia aina keskelle
keittoaluetta.

KUVA 7

Koekdytii keittoastioita

1. Kaada keittoastiaan hieman vettd ja aseta
se liedelle.

2. Jos vesi kuumenee eika naytto vilku,
keittoastia soveltuu induktioliedelle.

Pienten esineiden havaitseminen

Jos keittotasolle jatetaan sopimattoman
kokoisia tai sopimattomasta materiaalista
(kuten alumiinista) valmistettuja keittoastioita
tai pienempia esineita, kuten ruokailuvalineita,
induktioliesi kytkeytyy automaattisesti valmi-
ustilaan 7 minuutin kuluttua. Puhallin jatkaa
toimintaansa viela 1 minuutin ajan.

HUOM!
¢ Nosta keittoastia aina pois liedelti. Ald
veda sita pintaa pitkin, silla se voi
naarmuttaa lasia.



e  Kuumennusta ei tapahdu, ellei sopivaa
keittoastiaa aseteta oikein
keittoalueelle.

o Jos keittoalueelle ei aseteta sopivaa
keittoastiaa, naytto sammuu
automaattisesti 1 minuutin kuluttua.

e Jos lampatilan asetuksen aikana kuuluu
toistuvia aanimerkkeja:

— Keittoastiaa ei ole sijoitettu oikein
keittoalueelle.

— Keittoastia ei sovellu kdytettavaksi
induktioliedella.

— Keittoastia on liian pieni.

RUOANLAITTO

Paina ON/OFF-painiketta
noin kahden sekunnin
ajan. Kuuluu aanimerkki

ja induktioliesi kaynnistyy.
Merkkivalo vilkkuu
osoittaen, etta induktioliesi
on valmiustilassa. Jos
mitaan muuta painiketta
ei paineta 60 sekuntiin,
induktioliesi kytkeytyy
automaattisesti pois paalta.

Aseta sopiva keittoastia
kaytettavalle keittoalueelle.
Varmista, etta keittoastian
pohja ja keittoalue ovat
puhtaat ja kuivat.

Aloita lammitys painamalla
tehonsaatopainiketta.

?\q [E11200[+]

Aseta haluamasi teho - ja
+ painikkeilla. Lampatilaa
voidaan muuttaa milloin
tahansa kypsennyksen
aikana.

Dmoo%@\

KAYTON JALKEEN

Sammuta induktioliesi
painamalla ON/OFF-
painiketta.

Palovammojen vaara:
H ilmestyy nayttoon, jos
jokin keittoalue on liian
kuuma kosketettavaksi.
Merkkivalo havia, -]
kun pinta on jadhtynyt
turvalliseen lampatilaan.
Tata jalkildampoa voidaan
kayttaa energian
saastamiseksi.

L)

Ohjauspaneelin lukitus

Ohjauspaneelin lukitus

Lukitse painamalla
- ja +-painikkeita
samanaikaisesti.
Naytossa nakyy Loc.

Ohjauspaneelin avaus

Paina - ja +-painikkeita
samanaikaisesti noin

kahden sekunnin ajan.

P

Kun ohjauspaneeli on lukittu, kaikki
painikkeet ON/OFF-painiketta lukuun
ottamatta ovat poissa kdytosta. Induktioliesi
voidaan aina hatatilanteessa kytkea pois
pailta ON/OFF-painikkeella.

Ajastintoiminto

Ajastintoiminnolla voit asettaa yhden tai
molemmat keittoalueet sammumaan tietyn
ajan, enintaan kolmen tunnin, kuluttua.

ajastintoimintopainiketta. T

Paina kyseisen keittoalueen %j (5] 000
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Aseta haluamasi aika + ja -
painikkeilla.

Asetettu aika kasvaa/
pienenee 1 minuutilla
jokaista painikkeen
painallusta kohden.

Pida + tai - painiketta
painettuna suurentaaksesi/
pienentaaksesi asetettua
aikaa 10 minuutin askelin.

DM%@\

Voit kytkea ajastintoiminnon
pois paalta painamalla
ajastintoimintopainiketta
noin 2 sekunnin ajan tai
painamalla - painiketta,
kunnes asetettu aika on
0:00.

?QR 0:00

Kun aika on asetettu, se

alkaa valittomasti laskea
alaspain. Naytossa nakyy
jaljella oleva aika.

Kun ajastin laskee alaspain
0:aan, vastaava keittoalue
kytkeytyy automaattisesti
pois paalta.

Jos toinen keittoalue

on aktiivinen, se pysyy
aktiivisena.

Lampotila-asetus

Paina kyseisen keittoalueen
lampdtilansaatopainiketta.

?\d -] 160 [4]

Aseta haluamasi lampatila
+ja - painikkeilla.

3]
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Ruoanlaittovinkkeja

«  Rasva ja oljy kuumenevat hyvin nopeasti
ja voivat syttya tuleen korkeissa

lampotiloissa.

« laske lampatilaa, kun ruoka on
kiehahtanut.

»  Kayta kantta lyhentadksesi kypsennysaikaa
ja saastaaksesi energiaa.

+  Kayta mahdollisimman vahan nestetta tai
rasvaa kypsennysajan lyhentamiseksi.

«  Aloita kypsennys korkeassa lampotilassa
ja laske lampatilaa, kun ainekset ovat
l[ammenneet.

Haudutus, riisin keittaminen

«  Haudutuslampdtila on noin 85 °C, jolloin
nesteen pinnalle nousee muutamia kuplia.
Hauduttamalla valmistat herkullisia
keittoja ja mureita muhennoksia makujen
kehittyessa ilman, etta ainekset ylikypsyvat.
Jopa muna- tai jauhopohjaiset kastikkeet
tulisi valmistaa alle kiehumispisteen.

« Jotkin kypsennysmenetelmat, kuten riisin
keittaminen imeytykselld, saattavat vaatia
hieman korkeampaa asetusta, jotta ruoka
valmistuu suositellussa ajassa.

Ruskettaminen

Alla olevilla ohjeilla valmistat mehevaa ja
maukasta lihaa.

1. Anna lihan olla huoneenlammassa noin
20 minuuttia ennen kypsentamista.

Kuumenna paksupohjainen paistinpannu.

Sivele 6ljya lihan molemmille puolille.
Kaada kuumalle pannulle hieman oljyd ja
lisaa liha.

4. Kaanna lihaa vain kerran kypsennyksen
aikana. Tarkka kypsennysaika riippuu siita,
kuinka paksua liha on ja kuinka kypsaksi
haluat sen. Normaali kypsennysaika on
noin kahdesta kahdeksaan minuuttia per
puoli. Paina lihaa maarittaaksesi, kuinka
kypsaa se on - mita kiinteammalta se
tuntuu, sita kypsempaa se on.

5. Annalihan levata lammitetylla lautasella
muutaman minuutin ajan ennen tarjoilua.



Freesaus/wokkaus

1. Kayta suurta paistinpannua tai wokki-
pannua, joka soveltuu induktioliedelle.

2. Valmistele kaikki ainekset ja tarvikkeet
valmiiksi ruoanlaittoa varten.
Valmistuksen on oltava nopeaa.
Suuret maarat on keitettava useissa
pienemmissa erissa.

3. Kuumenna keittoastia nopeasti ja lisaa
2 ruokalusikallista oljya. Kypsenna liha
ensin ja pida se lampimana sivulla.

4. Freesaa vihannekset. Kun vihannekset
ovat kypsia mutta eivat vield pehmeita,
laske kypsennyslampdtilaa, palauta liha
pannulle ja lisad mahdollinen kastike.

5. Sekoita varovasti, jotta kaikki ainekset
lampenevat.

6. Tarjoile heti.
LAMPOTILA-ASETUS

Alla olevat tiedot ovat vain suuntaa-antavia.
Tarkka kypsennysaika riippuu useista tekijoista,
kuten keittoastian muodosta ja ruoan
maarasta. Selvita asia kokeilemalla.

Asetus Sopii

Pienten ruokamaarien
varovainen
kuumentaminen.

Helposti palavien ruokien
valmistaminen, suklaan,
voin ja vastaavien
sulattaminen.

200-400 W

Varovainen haudutus.

Hidas lammitys.

Aiemmin kypsennettyjen
ruokien uudelleenlammitys.

6oow Nopea haudutus.

Riisin keittaminen.

Pannukakkujen

600-800 W . .
paistaminen.

Kuullotus.
1000-1200 W ——

Pastan keittaminen.

Freesaus/wokkaus.

Halstraus.
1400-2000 W

Keiton keittaminen.

Veden keittaminen.

KUNNOSSAPITO

PAIVITTAINEN PUHDISTUS

Lasisten keittotasojen pdivittainen puhdistus
(sormenijaljet, jaljet, roiskeet ja ylikiehuneet
ruuat ilman sokeria).

N

W

Toimi ndin
Sammuta induktioliesi ja veda pistotulppa
ulos.

Levita puhdistusaine, kun keittotaso on
[ammin, mutta ei kuuma.

Huuhtele ja kuivaa paperilla tai liinalla.
Kytke pistotulppa.
TARKEAA!

Kun pistotulppa vedetaan ulos, kuumia
keittoalueita ei ilmaista, mutta
induktioliesi voi silti olla kuuma -
palovammojen vaara.

Kovat/hiovat esineet ja hankaavat
puhdistusaineet voivat naarmuttaa
lasipintaa. Kayta vain induktioliesien
puhdistukseen sopiviksi ilmoitettuja
pesuaineita.

Pyyhi kaikki tahrat ja jaamat pois
lasipinnalta, muuten on olemassa
pysyvien tahrojen vaara.

TAHROJEN PUHDISTUS

Ylikiehuminen, lasipinnalla olevat valumat tai
sokeria sisaltavat elintarvikkeet.
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Toimi ndin
Irrota heti paistolastalla, palettiveitsella tai induktiolieden kaapimella.
Sammuta induktioliesi ja veda pistotulppa ulos.
1. Pida tyokalua 30° kulmassa ja kaavi valuma viiledan kohtaan kasaan.
2. Pyyhivuoto paperilla tai liinalla.
3. Noudata edella mainittuja paivittaisen puhdistuksen vaiheita 2-4.
TARKEAA!

¢ Poista valumien tai sokeripitoisten ruokien aiheuttamat tahrat mahdollisimman pian. Jos
niiden annetaan jaahtya lasiin, niita voi olla vaikea poistaa tai ne voivat jopa vahingoittaa
lasia pysyvasti.

o Viiltovammojen riski! Kaapimen terava tera on nakyvissa, kun suojus vedetaan taakse.
Kasittele kaavinta varovasti ja pida se poissa lasten ulottuvilta.

o  Valta kosketusta kuumien keittoalueiden kanssa - palovammojen vaara.

OHJAUSPANEELILLE VALUNUT NESTETTA
Sammuta induktioliesi ja veda pistotulppa ulos.
Pyyhi tahra.
Pyyhi ohjauspaneeli kostealla sienella tai liinalla.
Pyyhi kuivaksi paperilla.
Kytke pistotulppa.

TARKEAA!

Jos ohjauspaneelissa on nestetts, induktioliesi voi antaa danimerkkeja ja/tai sammua, eika
ohjauspaneeli valttamatta toimi.

Varmista, ettd ohjauspaneeli on kuiva ennen induktiolieden kayttoa.

VIANETSINTA

Ongelma Mahdollinen syy Toimenpide

s w2

Tarkasta, etta pistotulppa on
asetettu oikein ja pistorasia

on jannitteinen. Tarkista, etta
verkkovirran sulake ei ole
lauennut ja etta alueella ei ole
sahkokatkoksia. Jos tama ei
ratkaise ongelmaa, ota yhteys
huoltoliikkeeseen.

Induktioliesi ei kdynnisty. | Ei jdnnitteensyottoa.

Mitaan ei tapahdu, kun
ohjauspaneelia painetaan.

Avaa ohjauspaneelin lukitus

Ohjauspaneeli on lukittu. ohjeiden mukaisesti,
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Ongelma

Mahdollinen syy

Toimenpide

Ohjauspaneeli reagoi
hitaasti.

Vetta ohjauspaneelilla tai
ohjauspaneelia painetaan sormen
karjella.

Varmista, etta ohjauspaneeli on
kuiva, ja paina sormenpaalla, ei
karjella.

Lasi on naarmuuntunut.

Keittoastioissa on teravia reunoja.

Kayta pannuja, joissa on tasainen,
siled pohja.

Puhdistus sopimattomilla
(hankaavilla) aineilla.

Noudata puhdistus- ja huolto-
ohjeita.

Joistakin keittoastioista
kuuluu rapinaa tai
naksahtelua.

Tama johtuu siita, etta keittoastia
koostuu eri metallikerroksista,
joihin magneettikentta vaikuttaa
eri tavoin.

Tama on taysin normaalia.

Suurimmalla
tehoasetuksella kuuluu
heikko surina.

Tama johtuu induktiolieden
komponenteista.

Tama on taysin normaalia. Adnen
pitaisi heikentya tai loppua, kun
pienemmat tehoa.

Induktiolieden
tuulettimen aani.

Induktioliedessa on sisainen
jaahdytystuuletin, joka estaa
elektronisten komponenttien
ylikuumenemisen. Tuuletin voi
jatkaa toimintaansa sen jalkeen,
kun induktioliesi on kytketty pois
paalta.

Tama on normaalia. Ald veda
pistotulppaa irti ennen kuin
tuuletin on pysahtynyt.

Keittoastia ei kuumene ja
se nakyy naytossa.

Keittoastia ei sovellu kaytettavaksi
induktioliedelld, koska induktioliesi
ei tunnista sita.

Kayta induktioliedelle soveltuvia
keittoastioita. Katso ohjeet
keittoastian valinnasta.

Keittoastia on liian pieni tai sita ei
ole keskitetty keittoalueelle, koska
induktiokeittotaso ei havaitse sita.

Aseta keittoastia keskelle
keittoaluetta ja tarkista, etta
pohjan halkaisija vastaa
keittoalueen halkaisijaa.

Induktiokeittotaso tai
keittoalue kytkeytyy
yllattaen pois paalta,
kuuluu aanimerkki

ja nayttoon ilmestyy
virhekoodi.

Tekninen virhe.

Kirjoita kirjaimet ja numerot
muistiin, veda pistotulppa irti ja
ota yhteys huoltoliikkeeseen.

VIKOJEN ILMAISEMINEN JA TARKASTUS

Induktioliedessa on diagnostiikkatoiminto, jonka avulla huoltoteknikot voivat tarkistaa tiettyjen

komponenttien toiminnan:
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Vikakoodi Ongelma Toimenpide
E1 Lasikeittotason ldmpdtila-anturin vika tai katkos. | Nollaa yhteys tai vaihda lampétila-
E2 Oikosulku lasikeittotasojen lamp6tila anturissa. | anturi.

E3

Lasikeittotasojen lampatila-anturin
ylikuumeneminen.

Kaynnista induktioliesi painamalla ON/
OFF-painiketta. Anna lasikeittotason
jaahtya normaalilampotilaan.

E4 IGBT-lampatila-anturin vika (katkos).

E5 IGBT-lampatila-anturin vika (oikosulku).

Vaihda tehokortti.

Kaynnista induktioliesi painamalla
ON/OFF-painiketta. Anna IGBT:n

E6 IGBT:n ylikuumeneminen. jaahtya normaalilampotilaan.
Tarkista, etta tuuletin toimii
normaalisti. Jos ei, vaihda tuuletin.

E7 Syéttojannite liian alhainen. Tarkista syottojannite. Kaynnista

B o uudelleen, kun normaali

E8 Liian korkea syottojannite.

syottojannite palautuu.

EB

Lasikeittotason lampatila-anturin virhe -
virheellinen arvo.

Nollaa yhteys tai vaihda lampatila-
anturi.

ERITYISET VIAT JA TOIMET

Ongelma

Syy

Toimenpide A

Merkkivalo ei syty, kun
pistotulppa tyonnetaan
pistorasiaan.

Ei jannitteensyottoa.

Tarkasta, etta pistotulppa on asetettu
oikein ja pistorasia on jannitteinen.

Aputehokortin ja nayttokortin
liitosvirhe.

Tarkista liitos.

Lisatehokortti vaurioitunut.

Vaihda lisatehokortti.

Nayttokortti vaurioitunut.

Vaihda nayttokortti.

Merkkivalo syttyy, mutta
keittoastia ei kuumene.

Nayttokortti vaurioitunut.

Vaihda nayttokortti.

Merkkivalo syttyy, mutta
keittoastia ei kuumene.

Induktioliesi on
ylikuumentunut.

Voi johtua liian korkeasta ympariston
lampatilasta. Tarkista, onko
ilmanotto- tai tuuletusaukko tukossa.

Tuulettimen vika.

Tarkista, etta tuuletin toimii
normaalisti. Jos ei, vaihda tuuletin.

Vahingoittunut tehokortti.

Vaihda tehokortti.
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Sopimaton keittoastia. Kayta sopivaa keittoastiaa ndiden
Liesi kytkeytyy yllattaen Liian pieni keittoastia. ohjeiden mukaisesti.
pois paalta kayton aikana, - - X -
ja aanimerkki kuuluu Vaihda ylikuumenemissuoja.
sekunnin vlein. Vika ylikuumenemissuojassa. | vaihda tehokortti, jos keittoastian

tunnistuspiiri on vaurioitunut.

Puhaltimen moottori pitaa
epanormaalia aanta.

TUOTE-ESITE (EU) EN 60350-2:2013

Viallinen puhallinmoottori. Vaihda tuuletin.

Nimitys Arvo Yksikko
Malli -
Liesityyppi - Vapaasti seisova
Lammitysalueiden ja/tai -pintojen lukumaara. - 2

Lammitystekniikka (induktiolammitysalueet ja

-pinnat, sateilylammitysalueet, kiinteat levyt). i Induktiolammitysalue

Pyoreille lammitysalueille tai pinnoille:
Kaytettavissa olevan alueen halkaisija 9

sahkolammitysvyohyketta kohti pyoristettyna E cm
[ahimpaan 5 mm:iin.

Lammitysvyohykkeille tai pinnoille, joiden

muoto on ei ole pyorea: Kaytettavissa p

olevan alueen pituus ja leveys L / cm
sahkolammitysvyohyketta tai -pintaa kohti

pyoristettyna lahimpaan 5 mm:iin.

Energiankulutus lammitysaluetta tai -alaa s Vasen alue: 194,31

kohti laskettuna kiloa kohti. ECsahkoliesi Oikea alue: 193,42 Wh/kg
Lieden energiankulutus laskettuna kiloa kohti. | EC-sahkoliesi 193,8 Wh/kg

»  Energiatehokkuuden maksimoimiseksi suositellaan tehotilaa 3 tai 2.

» Kotitalouden sahkolieden energiankulutus ilmaistaan Wh sahkéenergiana lammitettya vesikiloa
kohti (Wh/kg), joka mitataan standardoidulla ja keskiarvotestausmenettelylld, joka kattaa kaikki
keittoastiat, ja pyoristetaan yhden desimaalin tarkkuuteen. Standardia EN 60350-2:2013 on
kaytetty vertailukohtana mittauksissa ja laskennassa.
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CONSIGNES DE SECURITE

Ne placez jamais d'objets ou
de substances inflammables
sur l'appareil.

S'il'y a un film protecteur sur
I'appareil, retirez-le avant la
premiere utilisation.

Le raccordement électrique
et autres travaux électriques
ne peuvent étre effectués
que par un électricien agréé
et conformément aux
réglementations en vigueur.

L'appareil doit étre branché
sur le secteur avec un
disjoncteur a courant résiduel
nominal en < 30 mA.

Une installation incorrecte
peut entrainer I'expiration de
la garantie.

L'appareil peut étre utilisé par
des personnes (y compris les
enfants de plus de huit ans)
dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont
réduites ou par des
personnes dénuées
d'expérience ou de
connaissance, si elles ont pu
bénéficier, par I'intermédiaire
d'une personne responsable
de leur sécurité, d'une

surveillance ou d’instructions
préalables concernant
I'utilisation de I'appareil et
comprennent les risques liés
a son utilisation.

Les enfants doivent étre sous
surveillance pour veiller a ce
qu’ils ne jouent pas avec le
produit. Ne laissez pas les
enfants utiliser, nettoyer ou
entretenir I'appareil sans
surveillance.

Si le cordon ou la prise est
endommagé, faites-le/Ia
remplacer par un
représentant du service
apres-vente compétent ou
une personne qualifiée afin
d'écarter tout danger.

Ne placez pas d'objets
métalliques autres que des
récipients de cuisson sur la
table de cuisson : risque de
bralures.

N‘utilisez pas de nettoyeur
vapeur.

Le produit n'est pas destiné a
étre commandé par une
minuterie externe ou une
télécommande séparée.

Surveillez toujours la cuisson.
Les cuissons courtes doivent



étre surveillées
continuellement.

Les personnes qui portent
des stimulateurs cardiaques
ou d'autres implants
électriques (tels que des
pompes a insuline) doivent
consulter un médecin avant
d'utiliser I'appareil, afin de
s'assurer que le champ
électromagnétique qui
I'entoure n'affecte pas
I'implant.

La lame tranchante du
grattoir de nettoyage est
exposée lorsque la
protection est rétractée.
Manipulez le grattoir avec
précaution et gardez-le hors
de portée des enfants.

Risque de brilures en cas de
contact avec des surfaces
chaudes. Certaines parties
de l'appareil deviennent tres
chaudes pendant le
fonctionnement : risque de
brllures.

Ne laissez pas des parties du
corps, des vétements ou des
objets autres que des
récipients de cuisson
appropriés entrer en contact

avec la surface de I'appareil
avant qu'il n‘ait refroidi.

Les enfants doivent étre
tenus a distance pour leur
sécurité.

Veillez a ce que les manches
Ou aux anses des récipients
de cuisson ne se trouvent pas
au-dessus de zones de cuisson
chaudes. Assurez-vous que les
enfants ne peuvent pas
accéder aux manches ou aux
anses, autrement ils pourront
renverser les récipients de
cuisson et souffrir de graves
brllures et/ou
ébouillantages.

Ne laissez jamais I'appareil
sans surveillance. Les
débordements produisent de
la fumée et les déversements
de graissent peuvent
entrainer un risque
d'incendie.

N'utilisez jamais I'appareil
comme plan de travail et ne
rangez aucun objet dessus.

Ne touchez pas I'appareil au
niveau des éléments
chauffants.

Ne placez jamais d'objets
sensibles aux champs

magnétiques (carte de
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crédit, carte mémoire, etc.)
ni d'appareils électriques
(ordinateurs, lecteurs MP3,
etc.) a proximité de
I'appareil, car ils peuvent étre
affectés par le champ
électromagnétique de
I'appareil.

Lappareil ne peut pas étre
utilisé pour chauffer une
piece.

Apres utilisation, éteignez les
zones de cuisson et I'appareil
a l'aide des boutons,
conformément a ces
indications. Ne vous fiez pas
a la fonction de détection
des ustensiles de cuisine
pour éteindre les zones de
cuisson lorsque vous retirez
les ustensiles de cuisine.

Ne démontez pas I'appareil
et n'essayez pas de le
modifier ni de le réparer :
risque d'accident électrique,
de blessures et/ou de
dommages matériels.

Ne rangez pas d'objets
susceptibles d'attirer les
enfants au-dessus de
I'appareil. Ne laissez jamais
des enfants grimper sur

I'appareil : risque de
blessures graves.

Ne laissez pas les enfants
sans surveillance a proximité
de l'appareil pendant qu'il
fonctionne ou qu’il est
encore chaud.

Lappareil n'est pas destiné a
étre utilisé par des personnes
(enfants ou adultes)
présentant un quelconque
type de handicap ou par des
personnes n‘ayant pas
I'expérience ou les
connaissances suffisantes
pour l'utiliser, sauf si elles
ont recu des indications,
d'une personne responsable
de leur sécurité, sur la
maniére d'utiliser le produit.

N'effectuez aucune réparation
et ne remplacez pas de pieces
vous-méme, sauf dans les cas
mentionnés dans ces
indications. Tous les autres
travaux de maintenance
doivent étre effectués par du
personnel qualifié.

Ne placez ou ne laissez
jamais tomber d'objets
lourds sur l'appareil.

« Ne vous tenez pas debout sur

I'appareil.



« N'utilisez pas de récipients de
cuisson avec des fonds non
lisses ou des bords
tranchants et ne faites pas
glisser les récipients la
surface, car cela pourrait
rayer le verre.

« N'utilisez pas d'objets ou
d'agents abrasifs, ni de
détergents forts, car cela
pourrait rayer le verre.

 Le produit est destiné a un
usage domestique.

RISQUE D'INCENDIE

+ Débranchez 'appareil avant
le nettoyage, I'entretien ou
d'autres travaux sur le
produit.

« lafiche doit étre branchée
sur une prise secteur
correctement installée et
mise a la terre.

 Contactez un électricien
qualifié si la fiche ne rentre
pas dans la prise.

« Vérifiez que la tension de
secteur correspond a la
tension nominale indiquée
sur la plaque signalétique.

« N'utilisez pas I'appareil si la
table de cuisson est
endommagée ou fissurée. Si

la table de cuisson est
endommagée ou fissurée,
éteignez immeédiatement
I'appareil, débranchez-le et
contactez un technicien
qualifié.

« Le non-respect des
avertissements et consignes
de sécurité peut entrainer un
risque de décharge
électrique, d'incendie et/ou
de blessure grave.

ATTENTION !

o Eteignez immédiatement
I'appareil si la table de
cuisson est fissurée : risque
de décharge électrique.

e Ne jamais laisser de graisse
ou d'huile sans surveillance
sur une cuisiniére chaude :
risque d'incendie. N'essayez
jamais d'éteindre un
incendie avec de I'eau.
Eteignez I'appareil et
étouffez les flammes, par
exemple avec un couvercle
ou une couverture anti-feu.

¢ Risque d'incendie ! Ne
rangez aucun objet sur
I'appareil.

e Les pieces accessibles
deviennent chaudes
pendant l'utilisation.
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PICTOGRAMMES

Lisez le mode d’emploi.

|:| Classe de protection II.

c € Homologué selon les directives/

reglements en vigueur.

Attention ! Surface trés chaude.

En fin de vie, I'appareil doit
étre traité comme un déchet
d'équipement électrique et
électronique (DEEE).

CARACTERISTIQUES

TECHNIQUES

Tension nominale 230V ~50 Hz
Puissance totale 3500 W

Consommation électrique en mode éteint (en
watts arrondis a la premiére décimale) 0,42 W

Temps nécessaire pour que le produit atteigne
le mode de faible puissance. Temps nécessaire
pour que I'équipement atteigne le mode ou la
condition de faible puissance applicable Tmin

Dimensions 565 x 360 x 65 mm

DESCRIPTION

1. Zone de 2000 W maxi
2. Zone de 1500 W maxi
3. Surface de verre
4

Panneau de commande
FIG. 1

PANNEAU DE COMMANDE
Bouton MARCHE/ARRET
2. Réglage de la puissance

3. Réglage de la puissance/de I'heure/de la
température / Verrouillage des touches

4. Fonction de minuterie
5. Réglage de la température

FIG. 2

FONCTION

La cuisson sur cuisiniere a induction est

sQre, efficace et économique. Le champ
électromagnétique génére de la chaleur
directement dans le récipient de cuisson au
lieu de le chauffer indirectement par le biais de
la table de cuisson en verre. La table de cuisson
ne chauffe que parce qu'elle est chauffée par le
récipient de cuisson.

Récipient de cuisson en fer
Circuit magnétique
Surface de verre

Bobine & induction

ORI NN TN

Courants induits
FIG. 3

INSTALLATION

INSTALLATION

Vérifiez les points suivants avant 'installation :

« lesupport est lisse, horizontal et
suffisamment grand pour la plaque a
induction et pour assurer une bonne
ventilation.

»  lesupport est résistant a la chaleur et
isolé.

« L'installation électrique est conforme aux
réglementations nationales en vigueur.

« les parois autour de la cuisiniere a
induction sont revétues d'un matériau
résistant a la chaleur et facile a nettoyer,
tel que du carrelage.



UTILISATION

UTILISATION

Panneau de commande

»  N'appuyez pas trop fort sur les boutons :
ils réagissent au toucher.

«  Appuyez avec tout le bout du doigt.

« Unsignal sonore est émis le bouton
enregistre une pression.

«  Gardez le panneau de commande propre
et sec et assurez-vous qu'il n'est pas
couvert par des outils, des serviettes, etc.
Méme un mince film d'eau peut rendre le
panneau de commande difficile a utiliser.

FIG. 4

Choix des récipients de cuisson

Utilisez uniquement des récipients de
cuisson adaptés aux surfaces de cuisson a
induction. Recherchez le pictogramme
Induction sur I'emballage ou le fond du
récipient de cuisson.

»  Pour vérifier si le récipient est approprié,
tenez un aimant a sa base. Si l'aimant est
attiré, le récipient convient a une utilisation
sur une surface de cuisson a induction.

FIG. 5

« lesrécipients de cuisson en aluminium, en
cuivre ou en acier inoxydable fortement
allié ne sont pas appropriés, a moins d'avoir
un fond magnétique. Les récipients en
verre, en bois, en porcelaine, en céramique
0U en gres ne sont pas appropriés.

«  N'utilisez pas de récipients de cuisson avec
des fonds inégaux ou des bords tranchants.

FIG. 6

»  \Vérifiez que le fond du récipient de cuisson
est lisse et repose bien sur la table de
cuisson en verre et que son fond a le
méme diametre que la zone de cuisson.
Pour un effet optimal, utilisez des
récipients de cuisson de diametre égal ou

|égerement supérieur au marquage de la
zone de cuisson. Des récipients de cuisson
peuvent petits peuvent donner de moins
bons résultats. Les récipients de cuisson
d'un diamétre inférieur a 140 mm
peuvent ne pas étre détectés.

Placez toujours le récipient de cuisson
centré sur la zone de cuisson.

FIG. 7

Essais avec le récipient de cuisson

Versez un peu d'eau dans le récipient
de cuisson, puis placez-le sur la table de
cuisson.

SilI'eau chauffe et que I'affichage ne
clignote pas, le récipient de cuisson
est adapté aux surfaces de cuisson a
induction.

Détection de petits objets

Si des récipients de cuisson de taille ou de
matériau inappropriés (aluminium, etc.) ou
des objets plus petits, comme des couverts,
sont laissés sur la table de cuisson, celle-ci
passe automatiquement en mode veille au
bout d1 minute. Le ventilateur continue de
fonctionner pendant encore 1 minute.

REMARQUE !

Soulevez toujours le récipient de cuisson
de la table de cuisson. Ne le faites pas
glisser sur la surface, car cela pourrait
rayer le verre.

Le chauffage ne démarre pas si un
récipient de cuisson approprié n'est pas
correctement placé dans la zone de
cuisson.

Si aucun récipient de cuisson approprié
n'est placé dans la zone de cuisson,
I'affichage s'éteint automatiquement au
bout de 1 minute.

Si des signaux sonores répétés sont émis
pendant le réglage de la température :

— Le récipient de cuisson n'est pas
correctement placé dans la zone
de cuisson.
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— Lerécipient de cuisson ne convient
pas pour une utilisation sur une
cuisiniere a induction.

— Lerécipient de cuisson est
trop petit.

CUISSON

Appuyez sur le bouton
MARCHE/ARRET pendant
environ deux secondes. Un
signal sonore est émis et
la cuisiniére a induction se
met en marche. Le voyant
clignote pour indiquer que
la table de cuisson est en
mode veille. Si aucune
autre pression n'est exercée
sur les boutons dans les
60 secondes, la cuisiniere
ainduction s'éteint
automatiquement.

Placez un récipient de
cuisson approprié sur la
zone de cuisson a utiliser.
Vérifiez que le fond du
récipient de cuisson et

la surface de la zone de
cuisson sont propres et
Secs.

Appuyez sur le bouton de
réglage de la puissance
pour démarrer le
chauffage.

?\@ [E1200H

Réglez |a puissance
souhaitée avec les boutons
- et +. La température
peut étre modifiée a

tout moment pendant la
cuisson.

512%

Une fois la cuisson terminée

Pour éteindre la cuisiniére
a induction, appuyez sur la
touche MARCHE/ARRET.

Risque de brdlures :

H s'affiche si une zone de
cuisson est trop chaude pour
étre touchée. L'indication

disparait lorsque la surface E H
a refroidi suffisamment. Ce —
post-chauffage peut étre

utilisé pour économiser de
I'énergie.

Verrouillage du panneau
de commande

Verrouillage du panneau de commande

Appuyez simultanément
sur les touches - et +
pour verrouiller. Loc
s'affiche a I'écran.

SN S

Appuyez simultanément
sur les boutons - et +

Déverrouillage du panneau de commande
simultanément pendant
environ deux secondes.

g

Lorsque le panneau de commande est
verrouillé, tous les boutons sauf le bouton
MARCHE/ARRET sont désactivés. La cuisiniere
a induction peut toujours étre éteinte avec le
bouton MARCHE/ARRET en cas d'urgence.

Fonction de minuterie

Utilisez la fonction de minuterie si vous
souhaitez qu’une zone de cuisson ou les deux
s'éteignent au bout de la durée définie, qui
peut aller jusqu’a trois heures.



Appuyez sur le bouton de
fonction minuterie de la
zone de cuisson utilisée.

?jmo:oo

Réglez la durée souhaitée a
['aide des boutons - et +.

La durée réglée augmente/
diminue de Tminute a
chaque pression exercée
sur le bouton.

Maintenez enfoncé le
bouton - ou + pour
augmenter/diminuer la
durée définie par plages de
10 minutes.

(-]0:10

Pour désactiver la fonction
de minuterie, appuyez sur
le bouton de fonction de
minuterie pendant environ
2 secondes ou appuyez sur
le bouton, jusqu'a ce que la
durée réglée soit 0:00.

R

Une fois la durée est
réglée, le compte a
rebours commence
immédiatement. L'écran
affiche la durée restante.

Lorsque le compte a
rebours arrive a 0, la zone
de cuisson correspondante
s'éteint automatiquement.

Si l'autre zone de cuisson
est active, elle reste active.

Réglage de la température

Appuyez sur le bouton de
réglage de la température
de la zone de cuisson
utilisée.

[?\\Q -] 160 [4]

Réglez la température
souhaitée avec les
boutons - et +.

Dmﬁl\

Conseils de cuisson

La graisse et I'huile chauffent tres
rapidement et peuvent s'enflammer a
haute température.

Réglez une température plus basse lorsque
les aliments sont cuits.

Utilisez des couvercles pour raccourcir la
durée de cuisson et économiser de I'énergie.

Utilisez le moins de liquide ou de graisse
possible pour raccourcir la durée de cuisson.

Commencez la cuisson a haute
température, puis abaissez la température
lorsque les aliments sont bien chauffés.

Faire mijoter des aliments,
cuire du riz

La température de mijotage est d'environ
85 °C lorsque quelques bulles montent vers
la surface. Le mijotage donne de bonnes
soupes et des rago(ts fondants en
développant les saveurs sans que la
préparation ne déborde. Les sauces a base
d'ceufs ou de farine doivent également étre
préparés a une température inférieure au
point d'ébullition.

Certaines méthodes de cuisson, telles que
la cuisson du riz avec absorption, peuvent
nécessiter une température légerement
plus élevée pour que les aliments soient
cuits en suivant la durée préconisée.

Brunissement

Suivez les indications ci-dessous pour que la
viande soit juteuse et savoureuse.

1.

Laissez la viande reposer a température
ambiante pendant environ 20 minutes
avant de la cuire.

Faites chauffer une poéle a fond épais.

Badigeonner d'huile les deux cotés de la
viande. Versez un peu d'huile dans une
poéle trés chaude et placez-y la viande.

Retournez la viande une seule fois pendant
la cuisson. La durée de cuisson exacte

99



dépend de I'épaisseur de la viande et de
I'appoint de cuisson souhaité. La durée de
cuisson normale est d'environ deux a huit
minutes par coté. Appuyez sur la viande
pour déterminer I'appoint de cuisson :
plus elle est ferme, plus elle est cuite.

5. Laissez reposer la viande dans un plat
chaud quelques minutes avant de servir.

Faire devenir des
aliments / cuire au wok

1. Utilisez une grande poéle a frire ou un
wok adapté aux cuisiniéres a induction.

2. Préparez tous les ingrédients et les
ustensiles afin qu'ils soient préts pour la
cuisson. La cuisson doit étre rapide. Les
grandes quantités doivent étre cuites par
petites portions.

3. Préchauffez rapidement le récipient de
cuisson et ajoutez 2 cuilléres a soupe
d'huile. Si nécessaire, faites d'abord cuire
la viande et réservez-la au chaud.

4.  Faites revenir les Iégumes. Lorsque les
légumes sont bien chauds mais pas
mous, abaissez la température de cuisson,
remettez la viande dans la poéle ou le wok
et, le cas échéant, ajoutez la sauce.

5. Remuez doucement pour que tous les
ingrédients soient bien chauds.

6. Servezimmédiatement.

REGLAGE DE LA TEMPERATURE

Les informations ci-dessous sont fournies
uniquement a titre indicatif. La durée de
cuisson exacte dépend de plusieurs facteurs,
tels que la conception des récipients de cuisson
et la quantité d'aliments. Faites des essais et
des ajustements jusqu‘a obtenir les résultats
souhaités.

Réglage Convient pour

Faire chauffer doucement de
petites quantités d'aliments.

Cuire des aliments qui ont
tendance a brdler, fondre du
200 3400 W | chocolat, du beurre, etc.

Faire mijoter doucement des
aliments.

Réchauffer lentement des
aliments.

Réchauffer des aliments déja
cuits.

600 W Faire mijoter rapidement des

aliments.

Faire cuire du riz.

600 a 800 W | Faire des crépes.

1000 Faire sauter des aliments.
a1oow

Faire cuire des pates.

Faire revenir des
aliments / cuire au wok.

1400

Griller rapidement.
a2000w

Réchauffer de la soupe.

Faire bouillir de I'eau.

ENTRETIEN

NETTOYAGE QUOTIDIEN

Nettoyage quotidien de Ia table de cuisson
en verre (traces de doigts digitales, marques,
débordements et projections chaudes
d‘aliments sans sucre).

Procédure

1. Eteignez la cuisiniére & induction et
débranchez-la.

2. Appliquez du détergent pendant que la
table de cuisson est encore chaude, mais
pas brilante.



3. Rincez et séchez avec du papier ou un
chiffon.

Insérez la fiche.
IMPORTANT !

e Lorsque I'appareil est débranché, aucune
indication de zones de cuisson chaudes
n'est affichée, mais la table de cuisson
peut encore étre chaude : risque de
briilures.

e Les objets durs/abrasifs et les nettoyants
abrasifs peuvent rayer la surface de
verre. N'utilisez que des détergents
indiqués comme appropriés pour le
nettoyage des cuisinieres a induction.

o Eliminez les taches et résidus de la
surface de verre, autrement les taches
peuvent devenir indélébiles.

o

DEBORDEMENTS - NETTOYAGE

Débordements, aliments fondus ou projections
chaudes a base de sucre sur la surface de verre.

Procédure

Retirez immédiatement les résidus a I'aide
d'une spatule, d'un couteau a palette ou d'un
grattoir pour cuisiniére & induction. Eteignez la
cuisiniere a induction et débranchez-la.

1. Tenezl'outil a un angle de 30° et raclez
les résidus vers une partie froide de la
table de cuisson.

2. Enlevez les résidus avec du papier ou un
chiffon.

3. Suivez les étapes 2 a 4 du nettoyage
quotidien ci-dessus.

IMPORTANT !

o Eliminez les taches d'aliments fondus ou
sucrés des que possible. Si elles
refroidissent sur le verre, elles peuvent
étre difficiles a enlever, voire
endommager le verre de maniére
permanente.

e Risque de coupures ! La lame tranchante
du grattoir de nettoyage est exposée
lorsque la protection est rétractée.

Manipulez le grattoir avec précaution et
gardez-le hors de portée des enfants.

Evitez le contact avec les zones de cuisson
chaudes : risque de brilures.

DEBORDEMENTS SUR LE PANNEAU
DE COMMANDE

Eteignez la cuisiniére & induction et
débranchez-la.
Essuyez les résidus.
Essuyez le panneau de commande avec une
éponge ou un chiffon propre et humide.
Essuyez avec du papier.
Insérez la fiche.

IMPORTANT !

S'il y a du liquide sur le panneau de
commande, il est possible que la
cuisiniére a induction émette des signaux
sonores et/ou s'éteigne, et que le
panneau de commande cesse de
fonctionner.

Assurez-vous que le panneau de
commande est sec avant d'utiliser la
cuisiniére a induction.
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RECHERCHE DE PANNES

Probléme Cause possible Solution

Vérifiez que la fiche est insérée et
que la prise secteur est sous tension.

Il n'est pas possible de Vérifiez que le fusible n‘a pas fondu
mettre en marche la Pas d'alimentation électrique. | et qu'il n'y a pas de panne de
cuisiniére a induction. courant dans la zone. Contactez un

technicien qualifié si cela ne résout
pas le probleme.

Rien ne se passe lorsque
vous appuyez sur le
panneau de commande.

Le panneau de commande est | Déverrouillez le panneau de
verrouillé. commande selon les indications.

Il'y a de I'eau sur le panneau
Le panneau de commande | de commande ou vous utilisez
réagit lentement. la pointe du doigt pour
appuyer sur les commandes.

Vérifiez que le panneau de
commande est sec et appuyez avec le
bout du doigt (et non pas la pointe).

Récipients de cuisson avec des | Utilisez des récipients de cuisson a
bords coupants. fond plat et lisse.

Le verre est rayé. - : —
Nettoyage avec des produits | Voir les indications de nettoyage et

(abrasifs) inappropriés. d'entretien.
Ces bruits sont émis parce que
Certains récipients de les récipients sont constitués
cuisson émettent des de différentes couches . o
. . i . .| Clest tout a fait normal.
bruits (vrombissements ou | métalliques, qui sont affectées
bruits secs). differemment par le champ
magnétique.

La table de cuisson émet
un léger ronronnement Cela est di aux composants
au niveau de puissance le | de la table de cuisson.

plus élevé.

C'est tout a fait normal. Le bruit doit
diminuer ou cesser lorsque vous
abaissez le niveau de puissance.

La cuisiniere a induction est
équipée d'un ventilateur de
refroidissement interne qui
Bruit du ventilateur de la | empéche la surchauffe des
table de cuisson. composants électroniques.
Le ventilateur peut continuer
a fonctionner apreés
I'extinction de I'appareil.

C'est normal. Ne débranchez pas
I'appareil fiche tant que le ventilateur
n'est pas arrété.
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Probléme

Cause possible

Solution

Le récipient de cuisson ne
chauffe pas et apparait a
I'écran.

Le récipient de cuisson
ne convient pas pour une
utilisation sur une plaque
a induction, car la table
de cuisson ne peut pas le
détecter.

Utilisez des récipients de cuisson
adaptés aux surfaces de cuisson
ainduction. Voir les indications
concernant le choix des récipients de
cuisson.

Le récipient de cuisson est

trop petit ou n'est pas centré
sur la zone de cuisson, car la
table de cuisson ne peut pas

le détecter.

Placez le récipient de cuisson au
centre de la zone de cuisson et
vérifiez que le diamétre du fond
coincide avec celui de la zone de
cuisson.

La table de cuisson ou la
zone de cuisson s'éteint de
maniere inattendue, un
signal sonore est émis et
un code d'erreur s'affiche
sur I'écran.

Probléeme technique.

Notez les lettres et les chiffres,
débranchez |a prise et contactez un
technicien qualifié.

AFFICHAGE DES ERREURS ET INSPECTION

La table de cuisson a induction dispose d'une fonction de diagnostic que les techniciens de
maintenance peuvent utiliser pour vérifier le fonctionnement de certains composants :

d.COde Probleme Solution
erreur
E1 Défaillance ou panne du capteur de
température de Ia table de cuisson en verre. | Rginitialisez |a connexion ou remplacez
£ Court-circuit du capteur de température de | le capteur de température.
la table de cuisson en verre.
Appuyez sur le bouton MARCHE/ARRET
£3 Surchauffe du capteur de température de la | pour redémarrer la plaque a induction.
table de cuisson en verre. Laissez la table de cuisson en verre
refroidir a température normale.
Défaillance du capteur de température de
E4 , ) )
I'lGBT (interruption). ,
— - Remplacez la carte de puissance.
£5 Défaillance du capteur de température de
I'lGBT (court-circuit).
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Code | .
d'erreur Probleme Solution
Appuyez sur le bouton MARCHE/ARRET
pour redémarrer la plaque a induction.
Laissez I'lGBT refroidir jusqu’a une
E6 Surchauffe de I'lGBT. température normale.
Vérifiez que le ventilateur fonctionne
normalement. Si ce n'est pas le cas,
remplacez-le.
E7 Tension d‘alimentation trop faible. Vérifiez la tension d'alimentation. Redé-
o ] o marrez I'appareil une fois que la tension
E8 Tension d'alimentation trop elevee. d'alimentation normale est rétablie.
EB Défaillance du capteur de température de la | Réinitialisez la connexion ou remplacez
table de cuisson en verre : valeur non valide. | le capteur de température.

ERREURS SPECIFIQUES ET SOLUTIONS

Probleme

Cause

Solution A

Le voyant ne s'allume
pas lorsque la fiche est
branchée sur la prise.

Pas d‘alimentation électrique.

Vérifiez que la fiche est correctement
insérée et que la prise secteur est
sous tension.

Erreur de connexion de la
carte de puissance auxiliaire
et de Ia carte d'affichage.

Vérifiez la connexion.

Carte de puissance auxiliaire
endommagée.

Remplacez la carte de puissance
auxiliaire.

Carte d'affichage
endommagée.

Remplacez la carte d'affichage.

Le voyant s'allume, mais
le récipient de cuisson ne
chauffe pas.

Carte d'affichage
endommagée.

Remplacez la carte d'affichage.

Le voyant s'allume, mais
le récipient de cuisson ne
chauffe pas.

Surchauffe de la table de
cuisson.

Cela peut étre d0i a une température
ambiante trop élevée. Vérifiez si
I'entrée d'air ou I'ouverture de
ventilation est bloquée.

Défaillance du ventilateur.

Vérifiez que le ventilateur fonctionne
normalement. Si ce n'est pas le cas,
remplacez-le.

Carte de puissance

endommagée.

Remplacez la carte de puissance.
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Probléeme

Cause

Solution A

Le chauffage s'éteint

Récipient de cuisson
inadéquat.

Récipient de cuisson trop

Utilisez un récipient de cuisson
adéquat selon ces indications.

de maniere inattendue petit.

pendant I'utilisation et
un signal sonore est émis
toutes les secondes.

Défaillance du mécanisme de
sécurité anti-surchauffe.

Remplacez le mécanisme de sécurité
anti-surchauffe.

Remplacez la carte de puissance si le
circuit de détection des récipients de
cuisson est endommagé.

Le moteur du ventilateur

émet un bruit anormal. défectueux.

Moteur de ventilateur

Remplacez le ventilateur.

FICHE PRODUIT (EU) EN 60350-2:2013

Désignation Valeur Unité
Modele
Type de cuisiniere Autoportante
Nombre de zones et/ou surfaces de chauffage. 2
Techlnlque.de chauffage (zones de chauffage Zone de chauffage par
par induction et surfaces de chauffage, zones de : .

) induction
chauffage par rayonnement, plagues solides).
Pour les zones ou surfaces de chauffage
rondes : Diametre de la surface utile par zone [0) 19 cm
chauffée électriquement, arrondi a 5 mm pres.
Pour les zones ou surfaces de chauffage
de forme autre que ronde : Longueur et L
. , / cm

largeur de la surface utile par zone chauffée |
électriquement, arrondie a 5 mm pres.
Consommation d'énergie par zone ou surface Cuisson Zone gauche : 194,31 Wh/k
de chauffage, calculée par kg. électrique CE Zone droite : 193,42 g
Conso[nmatlon d'énergie de la cuisiniére, /Cu|s!n|ere 1938 Wh/kg
calculée par kg. électrique CE

Le mode de puissance 3 ou 2 est recommandé pour une efficacité énergétique maximale.
La consommation d'énergie d'une cuisiniere électrique est exprimée en Wh d'énergie électrique

par kg d'eau chauffé (Wh/kg), mesuré selon une procédure de test standardisée prenant en
considération tous types de récipients de cuisson, et arrondi a une décimale prés. La norme
EN 60350-2 : 2013 a été utilisée comme référence pour la mesure et le calcul.
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

 Zet nooit ontvlambare
voorwerpen of stoffen op het
product.

+ Verwijder eventuele
beschermfolie van het product
voor het eerste gebruik.

 De elektrische aansluiting en
andere elektrische
werkzaamheden mogen
alleen worden uitgevoerd
door een bevoegd elektricien
In overeenstemming met
geldende regelgeving.

» Het product moet op de
netspanning worden
aangesloten via een
aardlekschakelaar met
triggerstroom < 30 mA.

« Bij een onjuiste installatie
kan de garantie komen te
vervallen.

 Het product kan worden
gebruikt door personen vanaf
acht jaar en door personen
met een fysieke, sensorische
of mentale beperking of die
onvoldoende ervaring of
kennis hebben, mits ze
toezicht hebben gehad of
instructies voor het veilige
gebruik van het product en ze

de mogelijke risico's
begrijpen.

Houd kinderen in de gaten
om te voorkomen dat zij met
het product spelen. Laat
kinderen het product niet
zonder toezicht gebruiken,
reinigen of onderhouden.

Als het snoer of de stekker
beschadigd is, moet deze
worden vervangen door een
erkend servicecentrum of
een andere vakman om
risico's te vermijden.

Zet geen andere metalen

voorwerpen dan potten en
pannen op de kookplaat —
gevaar voor brandwonden.

Gebruik geen stoomreiniging.

Het product is niet bedoeld
om te worden bestuurd door
een externe timer of aparte
afstandsbediening.

Houd bij het koken altijd
toezicht. Korte bereidings-
processen moeten constant in
de gaten worden gehouden.

Personen met een
pacemaker of andere
elektrische implantaten
(zoals een insulinepomp)
moeten contact met een arts
opnemen voordat ze het



product gebruiken, om zeker
te zijn dat het
elektromagnetische veld
rond het product het
implantaat niet beinvloedt.

Het scherpe blad van de
schoonmaakschraper ligt
bloot wanneer de beschermer
is teruggetrokken. Hanteer de
schraper voorzichtig en
bewaar deze buiten bereik van
kinderen.

Gevaar voor brandwonden
bij contact met warme
oppervlakken. Toegankelijke
onderdelen van het product
worden heet - gevaar voor
brandwonden.

Laat geen lichaamsdelen of
kleding, of andere
voorwerpen dan geschikt
kookgerei in contact komen
met het oppervlak van het
product voordat het is
afgekoeld.

Houd kinderen op veilige
afstand.

Zorg dat handgrepen van
potten en pannen zich niet
boven warme kookzones
bevinden. Zorg dat kinderen
niet bij de handgrepen
kunnen, anders kunnen ze

de pan omlaag trekken met
ernstige brandwonden tot
gevolg.

Laat het product nooit

zonder toezicht. Overkoken
veroorzaakt rookvorming en
gemorst vet kan brandgevaar
opleveren.

Gebruik het product nooit als
werkoppervlak en bewaar er
geen voorwerpen op.

Raak het product niet bij de
verwarmingselementen aan.

Plaats nooit voorwerpen die
gevoelig zijn voor
magnetische velden (zoals
creditcards of
geheugenkaarten) of
elektrische apparaten (zoals
computers of mp3-spelers) in
de buurt van het product

— deze kunnen worden
beinvloed door de
elektromagnetische velden
van het product.

Het product mag niet
worden gebruikt voor het
verwarmen van ruimtes.

Na gebruik schakelt u de
kookzones en het product uit
met de knoppen volgens
deze instructies. Vertrouw er

niet op dat de functie voor
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detectie van pannen de
kookzones uitschakelt
wanneer de pan wordt
verwijderd.

Demonteer het product niet
en probeer ook niet om het
aan te passen of te repareren
— gevaar voor elektrische
schok, letsel en/of materiéle
schade.

Bewaar geen voorwerpen op
het product die aantrekkelijk
zijn voor kinderen. Als
kinderen op het product
klimmen, bestaat gevaar
voor ernstig letsel.

Laat kinderen niet zonder
toezicht in de buurt van het
product komen wanneer het
in werking of warm is.

Het product is niet bedoeld
voor gebruikt door personen
(kinderen of volwassenen)
met een functiebeperking of
door personen die
onvoldoende ervaring of
kennis hebben voor het
gebruik ervan, tenzij zij
instructies hebben gehad
over het gebruik van het
product van iemand die
verantwoordelijk is voor hun
veiligheid.

 \Voer geen reparaties of
vervangingen van onderdelen
uit, tenzij dat aangegeven
wordt in deze instructies. Alle
overige service moet worden
uitgevoerd door
gekwalificeerd personeel.

 /ware voorwerpen mogen
niet op het product worden
gezet of erop vallen.

« Ganiet op het product staan.

» Gebruik geen pannen met
ongelijkmatige bodem of
scherpe randen, en schuif
pannen niet over het
oppervlak, dan kan het glas
krassen.

« Gebruik geen schurende
voorwerpen, schuurmiddelen
of sterke reinigingsmiddelen
op het product, dan kan het
glas krassen.

« Het product is bedoeld voor
huishoudelijk gebruik.

GEVAAR VOOR SCHOKKEN

« Trek de stekker eruit voor
reiniging, onderhoud of
andere werkzaamheden aan
het product.

» De stekker moet worden
aangesloten op een op de



juiste wijze geinstalleerd en
geaard stopcontact.

+ Neem contact op met een
bevoegde elektricien als de
stekker niet in de
contactdoos past.

« Controleer of de netspanning
overeenkomt met de
nominale spanning op het
typeplaatje.

« Gebruik het product niet als
de kookplaat beschadigd of
gebarsten is. Als de
kookplaat beschadigd raakt
of barst, schakelt u het
product onmiddellijk uit,
trekt u de stekker eruit en
neemt u contact op met
gekwalificeerd personeel.

« Als u niet alle instructies en
veiligheidsinstructies
opvolgt, bestaat het risico op
elektrische schok, brand,
ernstig persoonlijk letsel en
of materiéle schade.

WAARSCHUWING!

o Schakel het product
onmiddellijk uit als de
kookplaat is gebarsten —
gevaar voor elektrische
schok.

e Laat nooit vet of olie zonder
toezicht op een warm

fornuis — brandgevaar.
Probeer eventuele brand
nooit met water te blussen.
Schakel het product uit en
doof de viammen met
bijvoorbeeld een deksel of
branddeken.

e Brandgevaar! Bewaar geen
voorwerpen op het product.

e Bereikbare delen worden
heet tijdens gebruik.

SYMBOLEN

&

Lees de gebruiksaanwijzing.

|:| Beschermingsklasse Il.

Goedgekeurd volgens de gel-
dende richtlijnen/verordeningen.

Ce

/i

Waarschuwing! Heet oppervlak.

hi¢

Afvoeren als elektrisch afval.

TECHNISCHE GEGEVENS

Nominale spanning 230V ~50Hz
Totaal vermogen 3500 W
Stroomverbruik in uit-stand

(in watt afgerond op 1 decimaal) 0,42 W

Tijd die nodig is voor het product om thelow
power mode te bereiken. Tijd die nodig is voor de
apparatuur om de toepasselijke laagvermogenmodus
of -toestand te bereiken Tmin

Afmetingen 565 x 360 x 65 mm
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BESCHRUVING

1. Zone max. 2000 W
2. Zone max. 1500 W
3. Glasplaat
4. Bedieningspaneel
AFB. 1
BEDIENINGSPANEEL
Aan-uitknop
Vermogensinstelling

3. Instelling van vermogen/tijd/temperatuur/
toetsvergrendeling

4. Timerfunctie
5. Temperatuur instellen
AFB. 2

WERKING

Koken op een inductiekookplaat is veilig,
effectief en zuinig. Het elektromagnetische veld
genereert warmte direct in de pan in plaats
van indirect door de glasplaat op te warmen.
De kookplaat wordt alleen maar warm doordat
deze wordt opgewarmd door de pan.

Pan van ijzer
Magnetisch veld

Glasplaat
Inductiespoel

RN TR PN

Geinduceerde stroom
AFB. 3

MONTAGE

INSTALLEREN

Controleer de onderstaande punten véér de
installatie:

«  De ondergrond is vlak en horizontaal en
groot genoeg voor de inductiekookplaat
en om voldoende ventilatie te garanderen.

»  De ondergrond is warmtebestendig en
geisoleerd.

«  De elektrische installatie voldoet aan de
geldende nationale regelgeving.

«  De muren rond de inductiekookplaat zijn
bekleed met warmtebestendig materiaal dat
gemakkelijk schoon te maken is, zoals tegels.

GEBRUIK

Bedieningspaneel

»  Druk niet te hard op de toetsen, ze
reageren op aanraking.

«  Druk met de volledige vingertop.

«  Erwordt een geluidssignaal gegeven
wanneer de druk op de knop wordt
geregistreerd.

«  Houd het bedieningspaneel schoon en
droog en zorg dat het niet wordt bedekt
door kookgerei, handdoeken en
dergelijke. Zelfs een dun laagje water kan
het bedieningspaneel moeilijk te
gebruiken maken.

AFB. 4

Keuze van pannen

»  Gebruik alleen potten en pannen die
geschikt zijn voor inductie. Let op het
inductiesymbool op de verpakking of op
de bodem van de pan.

« Test de pan met een magneet. Als de pan
door de magneet wordt aangetrokken, is
deze geschikt voor inductiekoken.

AFB. 5

«  Potten en pannen van aluminium, koper
of hooggelegeerd roestvrij staal zijn niet
geschikt als ze geen magnetische bodem
hebben. Potten en pannen van glas, hout,
porselein, keramiek of aardewerk zijn niet
geschikt.

«  Gebruik geen pannen met ongelijkmatige
bodem of scherpe randen.

AFB. 6



«  Controleer of de bodem van de pan vlak is
en aansluit op de glasplaat en dat de
bodem dezelfde diameter heeft als de
kookzone. Gebruik voor het beste effect
pannen met dezelfde of een iets grotere
diameter dan de markering van de
kookzone. Kleinere pannen werken
mogelijk minder goed. Pannen met een
kleinere diameter dan 140 mm worden
misschien niet gedetecteerd.

o Zetde pan altijd in het midden van de
kookzone.

AFB. 7

Probeer de pan te gebruiken

1. Doe wat water in de pan die
gecontroleerd moet worden en zet die op
de kookplaat.

2. Als het water warm wordt en het display
niet knippert, is de pan geschikt voor
inductiekoken.

Detectie van kleine voorwerpen

Als er pannen van ongeschikte grootte of
van ongeschikt materiaal (zoals aluminium),
of kleinere voorwerpen zoals bestek op de
kookplaat worden achtergelaten, schakelt de
inductiekookplaat na 1 minuut automatisch
over naar de wachtstand. De ventilator blijft
nog eens T minuut werken.

LET OP!

e Neem de pan altijd van de kookplaat.
Schuif pannen niet over het opperviak,
dan kan het glas krassen.

e  Er wordt niet opgewarmd als er geen
geschikte pan correct geplaatst is op de
kookzone.

e Als er geen geschikte pan op de
kookzone is geplaatst, schakelt het
display na 1 minuut automatisch uit.

e Als u herhaalde geluidssignalen hoort

tijdens het instellen van de temperatuur:

— De panis niet correct op de

kookzone geplaatst.

— De panis niet geschikt voor gebruik
op een inductiekookplaat.

— De panis te klein.

KOKEN

Houd de aan-uitknop
ongeveer 2 seconden
ingedrukt. Er klinkt een
geluidssignaal en de
inductiekookplaat wordt
gestart. Het indicatielampje
knippert om aan te geven
dat de inductiekookplaat
in de wachtstand staat.
Als er binnen 60 seconden
niet op een knop wordt
gedrukt, schakelt de
inductiekookplaat
automatisch uit.

Plaats een geschikte pan
op de kookzone die u wilt
gebruiken. Zorg dat de
bodem van de pan en het
oppervlak van de kookzone
schoon en droog zijn.

Druk op de knop voor het
vermogen om het verhitten
te beginnen.

= [E1200[H

Stel met behulp van

de knoppen - en + het
gewenste vermogen in. De
temperatuur kan tijdens
het koken altijd worden
gewijzigd.

Dm%@\
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Na het koken

Schakel de
inductiekookplaat uit door
op de aan-uitknop te
drukken.

Gevaar voor brandwonden:
H wordt op het display
weergegeven als een van
de kookzones te warm is om
aan te raken. De indicatie
verdwijnt wanneer het
oppervlak is afgekoeld naar
een veilige temperatuur.
Deze nawarmte kan worden
gebruikt om energie te
besparen.

=l H[H

Het bedieningspaneel

vergrendelen

Het bedieningspaneel vergrendelen

Druk tegelijkertijd
op de knoppen - en
+ om de knoppen

te vergrendelen. Op
het display wordt Loc
weergegeven.

SN}

Het bedieningspaneel ontgrendelen

Houd de knoppen - en +
ongeveer twee seconden
tegelijkertijd ingedrukt
om de knoppen te

12

ontgrendelen.

SR L

LET OP!

Wanneer het bedieningspaneel is
vergrendeld, zijn alle knoppen behalve

de aan-uitknop gedeactiveerd. De
inductiekookplaat kan in geval van nood altijd
worden uitgeschakeld met de aan-uitknop.

Timerfunctie

Gebruik de timerfunctie om in te stellen dat
één of beide kookzones na de ingestelde
tijd worden uitgeschakeld, dat kan worden
ingesteld tot maximaal drie uur.

Druk op de timerknop van
de betreffende kookzone.

?jm 0:00 4]
.o

Stel met behulp van
de knoppen - en + de
gewenste tijd in.

De ingestelde tijd neemt
toe/af met 1 minuut bij elke
keer drukken.

Houd de knop + of - in
gedrukt om de ingestelde
tijd te verhogen/
verlagen met stappen van
10 minuten.

D0:1%

Om de timerfunctie uit

te schakelen, houdt u

de timerknop ongeveer

2 seconden ingedrukt of
drukt u op de knop - totdat
de ingestelde tijd 0:00 is.

R

Wanneer de tijd is ingesteld
begint deze direct af te
tellen. Op het display
wordt de resterende tijd
weergegeven.

Wanneer de timer heeft
afgeteld tot 0 schakelt de
overeenkomstige kookzone
automatisch uit.

Als de andere kookzone
actief is, blijft die actief.

Temperatuur instellen

Druk op de
temperatuurknop van de
betreffende kookzone.

-] 160 [4]
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Stel met behulp van
de knoppen -en + de &?

gewenste temperatuur in.

Tips bij het koken

« Vetenolie worden erg snel verhit en
kunnen vlam vatten bij hoge temperatuur.

«  Steleen lagere temperatuur in wanneer
het voedsel aan de kook is.

«  Gebruik een deksel om de kooktijd te
verkorten en energie te besparen.

»  Gebruik zo min mogelijk vocht of vet om
de bereidingstijd te verkorten.

»  Begin de bereiding op hoge temperatuur
en breng de temperatuur vervolgens
omlaag als het voedsel helemaal warm is.

Sudderen, rijst koken

«  Detemperatuur is bij sudderen ongeveer
85 °C wanneer slechts weinig bubbels
naar het oppervlak komen. Sudderen
zorgt voor lekkere soep en malse
stoofschotels doordat de smaken zich
kunnen ontwikkelen zonder dat ze te hard
worden gekookt. Ook met ei of bloem
gebonden sauzen moeten onder het
kookpunt worden bereid.

«  Voor bepaalde bereidingsmethodes, zoals
rijst koken met absorptie, kan een wat
hogere instelling vereist zijn om het voedsel
binnen de aanbevolen tijd te bereiden.

Aanbraden

Volg de onderstaande aanwijzingen om mals,
smaakvol vlees te bereiden.

1. Laat het vlees ongeveer 20 minuten voor
de bereiding op kamertemperatuur staan.

Verhit een koekenpan met dikke bodem.

Bestrijk het vlees aan beide kanten met
olie. Doe wat olie in de hete koekenpan
en leg het vlees erin.

4. Keer het vlees tijdens de bereiding maar
één keer om. De exacte bereidingstijd
is afhankelijk van hoe dik het vlees is
en hoe doorbakken het moet zijn. De
normale bereidingstijd is ongeveer twee
tot acht minuten per kant. Duw op het
vlees om te bepalen hoe doorbakken het
is —hoe steviger het aanvoelt, hoe meer
doorbakken het is.

5. Laat het vlees een paar minuten rusten
op een warm bord voordat het wordt
geserveerd.

Fruiten/wokken

1. Gebruik een grote koekenpan of wok die
geschikt is voor inductiekookplaten.

2. Bereid alle ingrediénten en al het
keukengerei voor zodat ze klaar zijn voor
bereiding. De bereiding moet snel gaan.
Bereid grote hoeveelheden in meerdere
kleine porties.

3. Verhit de pan snel voor en doe er
2 eetlepels olie in. Bak eventueel vlees
eerst, zet het opzij en houd het warm.

4.  Fruit de groenten. Wanneer de groenten
warm, maar nog niet zacht zijn, stelt u
een lagere bereidingstemperatuur in,
doet u het vlees weer terug in de pan en
voegt u eventueel saus toe.

5. Roeralles voorzichtig door elkaar zodat
alle ingrediénten verhit worden.

6. Serveer direct.

TEMPERATUURINSTELLING

De onderstaande gegevens zijn slechts
richtlijnen. De exacte bereidingstijd is afhankelijk
van verschillende factoren, zoals de vorm van de
pan en de hoeveelheid eten. Probeer tot u het
gewenste resultaat hebt bereikt.
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Instelling Geschikt voor

Voorzichtig opwarmen van
kleine hoeveelheden eten.

Bereiding van
levensmiddelen die snel
aanbranden, het smelten
van chocola, boter en
dergelijke.

200-400 W

Voorzichtig sudderen.

Langzaam opwarmen.

Opwarmen van eerder
gekookt eten.

6oow Snel sudderen.

Rijst koken.

600-800 W | Bakken van pannenkoeken.

Sauteren.

1000-1200 W
Pasta koken.

Fruiten/wokken.

Roosteren.

1400-2000 W
Soep aan de kook brengen.

Water koken.

ONDERHOUD

DAGELIJKS SCHOONMAKEN

Het dagelijks schoonmaken van de glasplaat
(vingerafdrukken, vlekken, spatten en
overkoken van eten zonder suiker).

Uitvoering

1. Schakel de inductiekookplaat uit en trek
de stekker eruit.

2. Brengschoonmaakmiddel aan terwijl de
kookplaat nog warm is, maar niet meer
heet.

3. Spoel af en veeg af met papier of een
doekje.

4. Steek de stekker in de contactdoos.

BELANGRUJK!

e Wanneer de stekker eruit is, wordt niet
aangegeven of de kookzones nog heet
zijn, maar de inductiekookplaat kan nog
steeds heet zijn — gevaar voor
brandwonden.

e Harde/schurende voorwerpen en
schuurmiddelen kunnen de glasplaat
krassen. Gebruik alleen schoonmaak-
middelen die geschikt zijn voor het
schoonmaken van inductiekookplaten.

e Veeg alle viekken en resten van de
glasplaat, anders bestaat de kans op
blijvende viekken.

SCHOONMAKEN NA OVERKOKEN

Overkoken, gesmolten of suikerhoudende
levensmiddelen op de glasplaat.

Uitvoering

Verwijder onmiddellijk met een spatel,
paletmes of schraper voor inductiekookplaten.

Schakel de inductiekookplaat uit en trek de
stekker eruit.

1. Houd het gereedschap in een hoek van
30° en schraap het gemorste eten naar
een koel deel van de kookplaat.

Veeg het af met papier of een doekje.

Volg hierboven stap 2 tot 4 voor dagelijks
schoonmaken.

BELANGRUJK!

e Verwijder viekken na gesmolten of
suikerhoudende levensmiddelen zo snel
mogelijk. Als ze afkoelen op het glas
kunnen ze moeilijk te verwijderen zijn of
zelfs blijvende schade aan het glas
veroorzaken.

e  Gevaar voor snijwonden! Het scherpe
blad van de schoonmaakschraper ligt
bloot wanneer de beschermer is
teruggetrokken. Hanteer de schraper
voorzichtig en bewaar deze buiten
bereik van kinderen.



Vermijd het contact met hete kookzones
- gevaar voor brandwonden.

GEMORST ETEN OP HET
BEDIENINGSPANEEL

Schakel de inductiekookplaat uit en trek
de stekker eruit.

Veeg het gemorste eten weg.

Veeg het bedieningspaneel af met een
schone, vochtig spons of doek.

Veeg droog met papier.
Steek de stekker in de contactdoos.

BELANGRUJK!

Als er vocht op het bedieningspaneel zit,
kan de inductiekookplaat
geluidssignalen geven en/of
uitschakelen, en mogelijk werkt het
bedieningspaneel niet.

Zorg dat het bedieningspaneel droog is
voordat u de inductiekookplaat gebruikt.

PROBLEEMOPLOSSING

Probleem

Mogelijke oorzaak

Actie

De inductiekookplaat kan
niet worden gestart.

Geen stroom.

Controleer of de stekker erin zit en
of de contactdoos onder spanning
staat.

Controleer of de netzekering

niet is geactiveerd en of er geen
stroomstoring is in de buurt. Neem
contact op met gekwalificeerd
personeel als het probleem
daarmee niet wordt opgelost.

Er gebeurt niets bij
een druk op het
bedieningspaneel.

vergrendeld.

Het bedieningspaneel is

Ontgrendel het bedieningspaneel
volgens de instructies.

Het bedieningspaneel
reageert langzaam.

Water op het bedieningspaneel
of het puntje van de vinger wordt
gebruikt om te drukken.

Controleer of het
bedieningspaneel droog is en
gebruik de volledige vingertop,
niet alleen het puntje.
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Probleem

Mogelijke oorzaak

Actie

Het glas is bekrast.

Pan met scherpe randen.

Gebruik pannen met vlakke, gladde
bodem.

Reiniging met ongeschikte
(schuur)middelen.

Zie de instructies voor
schoonmaken en onderhoud.

Sommige pannen maken
ruisende of tikkende
geluiden.

Dat komt doordat de pannen
bestaan uit verschillende lagen
metaal die worden beinvloed
door het magnetisch veld.

Dat is normaal.

Een zacht zoemend
geluid is te horen bij het
hoogste vermogen.

Dat wordt veroorzaakt door
de componenten van de
inductiekookplaat.

Dat is normaal. Het geluid wordt
zwakker of stopt wanneer een
lager vermogen wordt ingesteld.

Het geluid van een
ventilator is te horen van
de inductiekookplaat.

De inductiekookplaat heeft

een interne koelventilator

die oververhitting van de
elektronische onderdelen
tegengaat. De ventilator kan

door blijven gaan nadat de
inductiekookplaat is uitgeschakeld.

Dat is normaal. Trek de stekker er
niet uit voordat de ventilator is
gestopt.

De pannen worden

niet warm en wordt
weergegeven op het
display.

De pan is niet geschikt voor
gebruik op een inductiekook-
plaat, aangezien de inductiekook-
plaat deze niet kan detecteren.

Gebruik pannen die geschikt zijn
voor gebruik op een inductiekook-
plaat. Zie de aanwijzingen voor de
keuze van pannen.

De pan is te klein of niet midden
op de kookzone geplaatst,
aangezien de inductiekookplaat
deze niet kan detecteren.

Zet de pan midden op de kookzone
en controleer of de diameter van
de bodem overeenkomt met die
van de kookzone.

De inductiekookplaat

of kookzone

wordt onverwacht
uitgeschakeld, er klinkt
een geluidssignaal en
op het display wordt een
foutcode weergegeven.

Technische fout.

Noteer de letters en cijfers, trek de
stekker eruit en neem contact op
met gekwalificeerd personeel.




FOUTOPSPORING EN INSPECTIE

De inductiekookplaat heeft een diagnosefunctie die een onderhoudsmonteur kan gebruiken om de
werking van bepaalde componenten te controleren:

glasplaat — ongeldige waarde.

Foutcode Probleem Actie
E1 Storing of onderbreking van
temperatuursensor voor de glasplaat. Herstel de aansluiting of vervang de
B2 Kortsluiting in temperatuursensor voor de | temperatuursensor.
glasplaat.
o Druk op de aan-uitknop om de inductieko-
Oververhitting van temperatuursensor
E3 okplaat te starten. Laat de glasplaat
voor de glasplaat.
afkoelen tot een normale temperatuur.
Fout in temperatuursensor voor IGBT
E4 ;
(onderbreking).
- Vervang de vermogenskaart.
Fout in temperatuursensor voor IGBT
E5 o
(kortsluiting).
Druk op de aan-uitknop om de
inductiekookplaat te starten. Laat de IGBT
E6 Oververhitting van IGBT. afkoelen tot een normale temperatuur.
Controleer of de ventilator normaal werkt.
Vervang anders de ventilator.
E7 Te lage voedingsspanning. Controleer de voedingsspanning. Start
] , opnieuw op wanneer de normale
E8 Te hoge voedingsspanning. voedingsspanning is hersteld.
EB Storing van temperatuursensor voor de Herstel de aansluiting of vervang de

temperatuursensor.
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SPECIFIEKE STORINGEN EN OPLOSSINGEN

Probleem

Oorzaak

Maatregel A

Het indicatielampje
brandt niet wanneer de
stekker wordt geplaatst.

Geen stroom.

Controleer of de stekker er goed in zit
en of de contactdoos onder spanning
staat.

Aansluitstoring voor
hulpvermogenskaart en
displaykaart.

Controleer de aansluiting.

Hulpvermogenskaart
beschadigd.

Vervang de hulpvermogenskaart.

Displaykaart beschadigd.

Vervang de displaykaart.

Het indicatielampje gaat
branden, maar de pan
wordt niet verhit.

Displaykaart beschadigd.

Vervang de displaykaart.

Het indicatielampje gaat
branden, maar de pan
wordt niet verhit.

De inductiekookplaat is
oververhit.

Dat kan liggen aan een te hoge
omgevingstemperatuur. Controleer
of de luchtinlaat of ventilatieopening
geblokkeerd zijn.

Storing aan de ventilator.

Controleer of de ventilator normaal
werkt. Vervang anders de ventilator.

Beschadigde
vermogenskaart.

Vervang de vermogenskaart.

De verwarming wordt
tijdens het gebruik
onverwacht gestopt en er
klinkt elke seconde een
geluidssignaal.

Ongeschikte pan.

Gebruik een geschikte pan volgens

Te kleine pan. deze instructies.
Vervang de
Storing in oververhittingsbescherming.

oververhittingshescherming.

Vervang de vermogenskaart als het
circuit voor pandetectie beschadigd is.

De ventilatormotor maakt
abnormale geluiden.

Defecte ventilatormotor.

Vervang de ventilator.




PRODUCTGEGEVENSBLAD (EU) 60350-2:2013

Aanduiding Waarde Eenheid
Model -
Type kookplaat - Vrijstaand
Aantal warmtezones en/of -opperviakken. - 2
Verwarmingstechniek
(inductieverwarmingszones i Inductieverwarmingszone
en verwarmingsoppervlakken,
stralingsverwarmingszones, solide platen).
Voor ronde verwarmingszones of
-oppervlakken: Diameter van bruikbaar
oppervlak per elektrisch verwarmde 0] 19 cm
verwarmingszone, afgerond op dichtsthijzijnde
5mm.
Voor verwarmingszones of -oppervlakken
met een andere vorm dan rond: Lengte L
en breedte van bruikbaar oppervlak per B / cm
elektrisch verwarmde warmtezone, afgerond
op dichtstbijzijnde 5 mm.
. . . EC :
Energieverbruik per verwarmingszone of . Linker zone: 194,31
-opperviak per kg. etigl:gsicnhge Rechter zone: 193,42 Whtkg
Energieverbruik voor kookplaat berekend EC
Ztreiglever ruik voor kookplaat bereken elektrische 1938 Wh/kg
PErig. kookplaat

« Vermogensstand 3 of 2 aanbevolen voor maximale energie-effectiviteit.

«  Het energieverbruik van een elektrische huishoudkookplaat wordt aangegeven als Wh

elektrische energie per kg verwarmd water (Wh/kg), gemeten volgens een gestandaardiseerde
en middelende testmethode die alle soorten potten en pannen weerspiegelt, afgerond op een
nauwkeurigheid van één decimaal. De norm EN 60350-2:2013 is gebruikt als referentie voor

metingen en berekeningen.

119



Menuett |

www.jula.com

007757
2025-06-19



