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2. SICHERHEITSHINWEISE

LESEN SIE DIESE ANLEITUNG VOLLSTANDIG UND SORGFALTIG DURCH,
BEVOR SIE IHR GERAT IN BETRIEB NEHMEN, UND HALTEN SIE ES STETS
ZUR VERFUGUNG WENN NOTIG.

DIESES HANDBUCH WURDE FUR VERSCHIEDENE MODELLE EINER
REIHE VERFASST. ES KANN SEIN, DASS IHR GERAT UBER EINIGE
EIGENSCHAFTEN, DIE IN DIESEM HANDBUCH ERLAUTERT WURDEN
NICHT VERFUGT. ACHTEN SIE AUF DIE AUSDRUCKE, DIE EINE
ABBILDUNG HABEN, WAHREND SIE DIESE BETRIEBSANLEITUNG LESEN.

Allgemeine Sicherheitshinweise :

hr Geréat wurde in Ubereinstimmung mit den einschlégigen lokalen und
internationalen Normen und Vorschriften hergestellt.

Wartungs-und Reparaturarbeiten dirfen nur von autorisierten Service-
Technikern vorgenommen werden. Installations-und Reparaturarbeiten, die
durch nicht autorisierte Techniker durchgefuhrt wurden, kénnen Sie gefahrden.
Jegliche Modifikation der technischen Eigenschaften des Gerétes ist gefahrlich
und daher verboten.

Stellen Sie vor der Installation sicher, dass die lokalen Netzbedingungen
(Gastyp und Gasdruck oder Strom-Spannung-und Frequenz) und die
Anpassung des Gerates kompatibel sind. Die Anpassungsbedingungen dieses
Gerates sind auf dem Typenschild angegeben

VORSICHT: Dieses Gerét ist nur ist nur zum Kochen von Speisen und fur den
Gebrauch im Haushalt bestimmt und sollte nicht fir andere Zwecke oder auf
einer anderen Anwendung, z. B. fir gewerbliche und industrielle Anwendung
oder in einem kommerziellen Umfeld verwendet werden.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und
alter und Personen mit eingeschréankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
mangelnder Erfahrung und Wissen verwendet
werden, wenn sie unter Aufsicht sind oder
ausfuhrliche Anleitung zur Benutzung des Gerates in
einer sicheren Weise erhalten haben und die damit
verbundenen Gefahren verstehen. Kinder dirfen
nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und Wartung
darf nicht von Kindern ohne Aufsicht erfolgen.




WARNUNG: Das Gerat und die zugénglichen Teile
werden wahrend des Gebrauchs heild. Achten Sie
darauf, dass Sie nicht die Heizelemente berihren.
Kinder unter 8 Jahren sollten ferngehalten werden,
es sei denn sie werden kontinuierlich Gberwacht.
WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Kochen auf einem
Herd mit Fett oder Ol kann gefahrlich sein und zu
Branden fuhren. NIEMALS versuchen, ein Feuer mit
Wasser zu l6schen, aber schalten Sie das Gerat aus
und dann decken Sie die Flamme z.B. mit einem
Deckel oder einer Léschdecke ab.

WARNUNG: Brandgefahr: lagern Sie keine
Gegenstande auf den Kochflachen.

WARNUNG: Wenn die Oberflache rissig ist, schalten
Sie das Gerat aus, um die Gefahr eines elektrischen
Schlages zu vermeiden.

FUr Induktionskochfelder: Metallgegenstande wie
Messer, Gabeln, Léffeln oder Deckeln darf nicht auf
die Kochfeldoberflache gelegt werden, da Sie sehr
heild werden kdénnten.

FUr Induktionskochfelder: Schalten Sie das Kochfeld
nach der Verwendung mit dem Regler ab und
verlassen Sie sich nicht auf den Geschirrdetektor.
FUr Kochfelder mit Abdeckung: Entfernen Sie vor
dem Offnen der Abdeckung alle Verunreinigungen
darauf. Lassen Sie die Kochfelder stets abkihlen,
bevor Sie die Abdeckung schliel3en.

Das Gerét ist nicht fir die Steuerung durch externe
Zeitgeber oder ein separates Fernbediensystem




ausgelegt.

Verwenden Sie keine aggressiven oder scheuernden
Reinigungsmittel oder Metallschaber, um die Scheibe
in der Backraumttir zu reinigen. Diese kénnen die
Oberflache zerkratzen, was zum Bersten der
Glasscheibe fiihren kann.

Verwenden Sie keine Dampfreiniger zur Reinigung

des Gerétes.

Es wurden alle erdenklichen Sicherheitsvorkehrungen getroffen, um lhre
Sicherheit zu garantieren. Da das Glas brechen konnte, sollten Sie bei der
Reinigung stets vorsichtig sein, um Kratzer zu vermeiden. Vermeiden Sie
Schlége auf das Glas durch Zubehérgeréte.

Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel wahrend der Installation nicht
eingeklemmt ist. Wird das Netzkabel beschadigt, muss es vom Hersteller, dem
Vertrieb oder einer dhnlich qualifizierten Person ersetzt werden, um eine
Gefédhrdung zu vermeiden.

Warnhinweise zur Installation:

Nehmen Sie das Geréat nicht in Betrieb, solange es nicht vollstédndig eingebaut
ist.

Das Gerat muss von einem autorisierten Techniker aufgestellt und in Betrieb
genommen werden. Der Hersteller ist nicht verantwortlich fir Schaden, die
durch fehlerhafte Aufstellung und Montage durch nicht autorisierte Personen
verursacht werden kénnten.

Wenn Sie das Gerat auspacken, stellen Sie sicher, dass es nicht wahrend des
Transports beschadigt wurde. Wenn Sie irgendwelche Beschédigungen
entdecken, nehmen Sie das Gerét keinesfalls in Betrieb und kontaktieren Sie
umgehend den autorisierten Wartungsdienst. Da die fur die Verpackung
verwendeten Materialien (Nylon, Heftklammern, Styropor etc.) fir Kinder
gefahrlich sein kénnen, sollten Sie diese einsammeln und sofort entsorgen.
Schitzen Sie das Gerat vor Umwelteinflissen. Setzen Sie es niemals
Einflissen wie Sonne, Regen, Schnee oder Staub etc. Aus.

Die umgebenden Materialien des Gerétes (Schaltschrank) missen einer
Temperatur von mindestens 100 ° C standhalten.

Die Temperatur der Bodenflache des Kochfeldes kann wéhrend des Betriebs
steigen. Daher muss eine Platte unter dem Produkt installiert werden.
Wahrend der Verwendung :

Legen Sie keine entziindlichen oder brennbaren Materialien, in das Geréat oder
in die Nahe des Gerétes, wenn es in Betrieb ist.

Lassen Sie den Herd beim Kochen mit festen oder flissigen Fetten nicht
unbeaufsichtigt. Diese kdnnten bei sehr hohen Temperaturen zu brennen




beginnen. GieRen Sie niemals Wasser in brennendes Fett oder Ol. Decken Sie
die Kasserolle oder Pfanne mit dem Deckel zu, um die Flammen zu
erstickenund schalten Sie den Herd ab.

Positionieren Sie Pfannen immer tber der Mitte der Kochzone, und drehen Sie
die Griffe in eine sichere Position, damit sie nicht geschlagen oder angefasst
werden kdnnen.

Wenn das Geréat langere Zeit nicht benutzt wird, ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose. Halten Sie den Netzhauptschalter ausgeschaltet. Drehen
Sie auch den Gaszufuhrhahn ab, wenn Sie das Gerat nicht verwenden.
Achten Sie stets darauf, dass die Regler in der Position "0" (Stop), wenn der
Herd nicht in Betrieb ist.

Reinigung und Wartung:

Schalten Sie das Gerét aus, bevor Sie irgendwelche Reinigungs- oder
Wartungsarbeiten durchfiihren. Das kénnen Sie machen nachdem Sie das
Gerat ausstecken oder den Hauptschalter ausschalten.

FUR EINE EINWANDFREIE FUNKTION UND DIE GROSSTMOGLICHE
SICHERHEIT SOLLTEN SIE STETS ORIGINALERSATZTEILE VERWENDEN
UND IM BEDARFSFALL NUR EINEN AUTORISIERTEN WARTUNGSDIENST

ANRUFEN.




BESCHREIBUNG DES GERATS

Werte Kunden,

Bitte lesen Sie dieses Bedienungsanleitung sorgfaltig durch, bevor Sie das
Kochfeld verwenden, und bewahren Sie sie zur spateren Verwendung auf..

Kochfeld mit 4 Heizelementen:

Induktions-Heizelement
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Bedienfeld fiir 4 Heizelemente:

Timeranzeige
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BEDIENUNG DES GERATS

Verwenden Sie die Induktionskochzonen nur mit geeignetem Kochgeschirr.

Nachdem das Gerat mit der Netzspannung verbunden ist, werden alle Anzeigen fir einen Moment
eingeschaltet. Wenn diese Zeit zu Ende ist, befindet sich das Kochfeld im Standby-Modus und ist
einsatzbereit.

Das Kochfeld wird tiber elektrische Sensoren gesteuert, die durch Beriihren der entsprechenden

Sensoren aktiviert werden. Jede Sensoraktivierung wird durch einen Summton bestatigt.

Einschalten des Gerits:
Schalten Sie die Kochfelder ein, indem Sie die EIN/AUS-Taste (D berthren. Alle Heizelement-
Anzeigen zeigen eine statische "0" an Punkte unten rechts blinken. (Wird innerhalb von 20

Sekunden keine Kochzone ausgewahlt, schaltet sich das Kochfeld automatisch ab).

Ausschalten des Gerits:
Sie kénnen das Kochfeld jederzeit durch Beriihren der Taste @ ausschalten.

Die EIN-AUS-Taste (1) hat bei der Abschaltfunktion immer Prioritat.

Einschalten der Kochzonen

Bertihren Sie die Heizelement-Auswahl-Taste fiir das Heizelement, das Sie verwenden méchten.
Auf der Heizelement-Anzeige des ausgewahlten Heizelements erscheint ein statischer Punkt,

und der blinkende Punkt auf allen anderen Heizelementanzeigen

erlischt.

Wahlen Sie die Temperatureinstellung, indem Sie die Heizelement-AuswahI-Taste@ verwenden
oder verringern Sie die Hitzestufe-Taste. Das Element ist jetzt bereit, dass auf ihm gekocht werden
kann. Fir schnellste Kochzeiten, wéhlen Sie die gewiinschte Kochstufe und bertihren Sie

anschliefend die Taste P um die Boost-Funktion zu aktivieren.

Abschalten der Kochzonen:

Wabhlen Sie das Element, das Sie abschalten mdchten, durch Driicken der Heizelement-Auswahl-
Taste aus. Stellen Sie durch Benutzen der@ -Taste die Temperaturstufe auf "0". (Auch das
gleichzeitige Verwenden der Tasten @ und @ dreht die Temperatur auf "0")

Ist die Kochzone heil3, wird anstatt der "0" ein "H" angezeigt.




Abschalten aller Kochzonen:

Um alle Kochzonen abzuschalten, driicken Sie die Taste (D .

Im Standby-Modus erscheint auf den Anzeigen fir alle Heizelemente, die noch heil3 sind, ein
e

Restwédrmeanzeige:
Die Restwédrmeanzeige informiert Sie darliber, dass die Glaskeramik in der Umgebung einer

Kochzone noch eine gefahrlich hohe Temperatur aufweist.

Nach dem Abschalten der Kochzone zeigt die entsprechende Anzeige ein "H" an, bis die jeweilige
Kochzone eine ungefahrliche Temperatur erreicht hat.

Smart Pause

Wenn Smart Pause aktiviert ist, reduziert es die Leistung von allen Brennern, die eingeschaltet
wurden.

Wenn Sie dann Smart Pause deaktivieren, werden die Heizelemente automatisch zur vorherigen

Stufe zurlickkehren.

Wenn Smart Pause nicht deaktiviert ist, schaltet sich das Kochfeld nach 30 Minuten aus.

Beriihren Sie (Il), um Smart Pause zu aktivieren. Die Stromversorgung fiir die aktivierten Heizelemente
wird auf Stufe 1 reduziert und "ll" wird auf allen Displays angezeigt.

Beriihren Sie (Il), um Smart Pause zu deaktivieren. "II" wird verschwinden und die Heizelemente

werden nun auf der zuvor eingestellten Stufe laufen.




Sicherheitsabschaltfunktion
Jede Kochzone wird nach einer maximalen Betriebszeit abgestellt, wenn die
Hitzeeinstellung nicht mehr geédndert wird. Durch jede Veranderung der Einstellung einer Kochzone
wird die max. Betriebszeit wieder auf den urspriinglichen Wert zuriickgesetzt. Die max. Betriebszeit

héngt von der ausgewahlten Hitzestufe ab.

Hitzestufe Sicherheitsabschaltung nach
1-2 6 Stunden
3-4 5 Stunden
5 4 Stunden
6-9 1,5 Stunden

Kindersicherung:

Nach Einschalten des Bedienfelds kann die Kindersicherung aktiviert werden. Um die
Kindersicherung zu aktivieren bedienen Sie gleichzeitig die Heizstufen Erht‘)hungstaste@ und
Heizstufen Verringerungstaste@ und bedienen Sie dann nochmals die Heizstufen
Erhéhungstaste@. Das Symbol "L" fur LOCKED bzw. GESPERRT erscheint in allen
Heizelement-Anzeigen und das Bedienfeld kann nicht verandert werden. (Wenn eine Kochzone

noch heil ist, werden die Symbole "L" und "H" abwechselnd angezeigt.

Das Kochfeld bleibt im gesperrten Zustand, bis die Sperre aufgehoben wird, auch wenn das

Bedienfeld inzwischen aus- und eingeschaltet wurde.

Um die Kindersicherung aufzuheben, schalten Sie zunachst das Kochfeld ein. Bedienen Sie
gleichzeitig die Heizstufen Erhéhungstaste @ und Heizstufen Verringerungstaste@ und
bedienen Sie dann nochmals die Heizstufen Erh6hungstaste @ Die Anzeige "L" auf dem Display
erlischt und das Kochfeld schaltet sich ab.

Tastensperre

Die Tastensperrfunktion dient dazu, die Steuerung zu sperren und wahrend des Betriebs in einen
sicheren Modus zu schalten. Berihrungsmodifikationen wie zum Beispiel Erhéhung der Hitzestufe

und andere sollten nicht mehr méglich sein. Nur das Abschalten des Gerats ist méglich.

Die Sperrfunktion ist aktiv, wenn die Taste Tastensperre fur mindestens 2 Sek. gedrtickt wird.
Dieser Vorgang wird durch einen Summton bestéatigt. Nach erfolgreichem Druicken fur mehr als 2

Sekunden beginnt die Tastensperranzeige zu blinken und das Heizelement wird gesperrt.




Zeitschalterfunktion (optional):

Fur die Zeitschaltfunktion gibt es zwei Ausfiihrungen:

Erinnerungstimer (1..99 min):
Der Erinnerungstimer kann auch verwendet werden, wenn die Kochzonen ausgeschaltet sind. Die

Timeranzeige zeigt "00" mit einem blinkenden Punkt.

Berilihren Sie @ um die Zeit zu verringern oder berihren Sie @ um die Zeit zu erhéhen. Der
Einstellbereich liegt zwischen 0 und 99 Minuten. Wird die Eingabe 10 Sekunden nicht mehr
verandert, ist der Erinnerungstimer eingestellt und der blinkende Punkt erlischt. Ist der Timer
eingestellt, beginnt die eingestellte Zeit abzulaufen.

Ist diese Zeit abgelaufen, ertdnt ein Signal und die Timeranzeige blinkt. Das Signal wird nach 2

Minuten automatisch abgestellt und/oder wenn eine Taste gedriickt wird.

Der Erinnerungstimer kann jederzeit gedndert oder abgeschaltet werden, indem die
Timereinstellungs-Taste @ und/oder die Taste @ Timer reduzieren gedrickt wird. Auch durch

Ausschalten des Kochfelds mit der Taste (D wird der Erinnerungstimer ausgeschaltet.

Kochzonentimer (1..99 min)
Ist das Kochfeld eingeschaltet, kann fir jede Kochzone ein unabhangiger Timer programmiert

werden.

Wahlen Sie eine Kochzone, dann die Temperatureinstellung und aktivieren Sie dann die
Timereinstellungs-Taste @ Der Timer kann auch als Ausschaltfunktion fuir eine Kochzone
programmiert werden. Um den Timer sind vier LEDs angeordnet. Diese zeigen an, fiir welche

Kochzone ein Timer aktiviert wurde.

10 Sekunden nach der letzten Anderung wechselt die Timeranzeige auf den Timer, der als

nachstes ablaufen wird (sollte mehr als eine Kochzone programmiert worden sein).




Wenn der Timer abgelaufen ist, ertdnt ein Signal und die Timeranzeige zeigt statisch "00" an. Die
LED der entsprechenden Kochzone blinkt. Die programmierte Kochzone wird abgeschaltet und das

"H" wird eingeblendet, solange die Kochzone noch heil} ist.

Das akustische Signal und das Blinken der Timer-LED wird nach 2 Minuten automatisch abgestellt

oder wenn eine Taste gedruckt wird.

Summer:

Solange das Kochfeld in Betrieb ist, werden die folgenden Aktivitdten durch einen
Summton angezeigt:

- Normale Tastenaktivierung durch ein kurzes akustisches Signal

Andauernde Betatigung von Tasten Uber eine langere Zeitdauer (10 Sekunden) durch ein

langeres, intermittierendes akustisches Signal.

BOOST-Funktion: Eine Kochzone muss ausgewahlt, die Kochstufe auf "gewtinschte Kochstufe"

eingestellt und P (Boost)-Taste erneut gedriickt werden.

Die Boost-Funktion kann aktiviert werden, wenn das Induktionsmodul die Einstellung auf dieser
Kochzone akzeptiert. Wenn die Boost-Funktion aktiv ist, wird ein "P" auf dem entsprechenden
Display angezeigt.

Aktivierung des Boosters kann zur Uberschreitung der maximalen Leistung fiihren und das
integrierte Power Management wird aktiviert.

Die nétige Leistungsreduktion wird durch Blinken des entsprechenden Kochzonen-Displays
angezeigt. Das Blinken ist fur 3 Sekunden aktiv und erméglicht weitere Anpassungen der

Einstellungen vor der Leistungsreduzierung.




HINWEISE UND TIPPS

Kochgeschirr

- Verwenden Sie dickwandiges, flaches Kochgeschirr mit flachem Boden, der den gleichen
Durchmesser hat wie das Heizelement. Dies hilft, die Kochzeit zu reduzieren.

- Die besten Ergebnisse kénnen Sie mit Kochgeschirr aus Stahl, emailliertem Stahl, Gusseisen oder
Edelstahl erzielen (sofern es vom Hersteller als geeignet gekennzeichnet ist).

Kochgeschirr aus emailliertem Stahl, Aluminium oder Kupferbdden kénnen einen metallischen
Rickstand auf dem Kochfeld hinterlassen. Wenn dieser langere Zeit auf dem Kochfeld bleibt, kann er
nur sehr schwer entfernt werden. Reinigen Sie das Kochfeld daher nach jeder Benutzung.

Wenn am Topfboden des Kochgeschirrs ein Magnet haften bleibt, ist es fiir das Induktionskochfeld
geeignet.

- Das Kochgeschirr muss zentriert auf die Kochzone gestellt werden. Ist es nicht richtig platziert, wird
X angezeigt.

Bei Verwendung bestimmter Pfannen, kénnen Sie verschiedene Gerdusche aus den Pfannen
empfangen, dies ist aufgrund der Gestaltung der Pfannen und hat keinen Einfluss auf die Leistung

oder die Sicherheit des Kochfelds.

T T I

RICHTIG FALSCH FALSCH

Energiesparen

Induktions-Kochzonen passen sich bis zu einer gewissen Grenze automatisch der GréRe des
Kochgeschirrbodens an. Der magnetische Teil des Geschirrbodens muss aber einen bestimmten
Mindestdurchmesser aufweisen, der von der Gré3e der Kochzone abhéangt.

Stellen Sie das Kochgeschirr auf die Kochzone, bevor es eingeschaltet wird. Wenn es eingeschaltet
ist, bevor Kochgeschirr draufgestellt wird, wird die Kochzone nicht betrieben und das Kontroll-Display
zeigt.

- Verwenden Sie den Geschirrdeckel, um die Kochzeit zu verringern.

- Reduzieren Sie die Temperaturstufe, wenn die Flussigkeit kocht.

- Nehmen Sie nur soviel Flussigkeit oder Fett wie nétig, um die Kochzeit zu verringern.

Wabhlen Sie die richtige Temperatureinstellung fir die kochenden Anwendungen.




Anwendungsbeispiele

Die Informationen in der folgenden Tabelle dienen nur als Richtlinie.

Einstellungen| Verwendung fir
0 Element ausgeschaltet
1-3 Vorsichtiges Erwarmen
4-5 Leichtes Kocheln/Simmern, langsames Erwarmen
6 -7 Aufkochen und schnelles Sieden
8 Kochen, Sautieren und scharfes Anbraten
9 Maximale Hitze
P BOOST-Funktion:

Tipps fiir die Reinigung-

Verwenden Sie keine Scheuerschwdmme, aggressive Reiniger, Spruhreiniger oder scharfen
Gegenstande, um die Oberflachen des Kochfelds zu reinigen.

Um angebrannte Speisereste zu entfernen, weichen Sie diese mit einem feuchten Tuch und
Waschwasser auf.

- Sie kdnnen auch einen Schaber zum Entfernen von Speiseresten verwenden. Klebrige
Speisereste missen sofort nach dem Verschitten entfernt werden, bevor das Glas abgekuhilt ist.
Achten Sie darauf, dass Sie bei der Verwendung des Schabers, nicht die Silikondichtungen an
den Réndern des Glasfelds zu beschadigen.

Der Schaber enthélt eine Rasierklinge, halten Sie ihn daher auf3er Reichweite von Kindern.
Verwenden Sie spezielle Glaskeramikreiniger auf dem Kochfeld, wéhrend es noch handwarm ist.
Waschen Sie es nach und trocknen Sie es mit einem trockenen Tuch oder einem

Papierkichentuch




EINBAU DES GERATS

WARNUNG

Der elektrische Anschluss dieses Kochfelds muss von einem qualifizierten Elektriker in
Ubereinstimmung mit dieser Anleitung und den geltenden Vorschriften durchgefiihrt werden. Jegliche
Schéden, die aus unsachgemaRem Anschluss oder Einbau resultieren, werden nicht von der Garantie

abgedeckt. Dieses Gerat muss geerdet werden.

Einbausicherheit

- Alle Uberbauschrénke oder sonstige Oberflachen miissen mindestens 65 cm (iber dem Kochfeld
liegen. Abzugshauben missen in Ubereinstimmung mit den Hinweisen des Herstellers eingebaut
werden. Die Wand, die an der Riickseite des Kochfelds mit diesem in Kontakt steht, muss aus
feuerfestem Material bestehen.

Das Netzkabel sollte nicht langer als 2 Meter sein.

Einbau des Kochfelds in eine Arbeitsplatte

- Das Kochfeld kann in jede Arbeitsplatte eingebaut werden, die mindestens bis 90 °C hitzebestandig
ist.

Schneiden Sie eine Einbaudéffnung mit den im untenstehenden Bild angegebenen MafRen aus.

Das Induktionskochfeld kann in Arbeitsplatten von 25 bis 40 mm Dicke eingebaut werden.




Induktionskochfeld
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- Tragen Sie die einseitig selbstklebende Dichtband den ganzen Weg um die untere Glaskante der
Kochflache entlang der AuRenkante der Keramikplatte Glas geliefert. Sie dehnen es nicht.

Schrauben Sie die 4 Arbeitsplattenhalterungen an den Seitenwanden des Produkts.

Arbeitsplattenhalterung




Elektrischer Anschluss
Bevor sie eine Verbindung aufnehmen tberpriifen ob:

Die Netzspannung vor Ort der Angabe auf dem Typenschild an der Rickseite des Kochfelds
entspricht.

- Das Stromnetz die Last des Gerates unterstitzt (siehe Typenschild).

Das Stromnetz eine Erdung aufweist, die mit den aktuellen Vorschriften Gibereinstimmt und in
gutem Zustand ist.

Der Sicherungsschalter einfach zuganglich ist, nachdem das Kochfeld eingebaut ist.

Wenn fur das Kochfeld kein eigener Stromkreis und kein Sicherungsschalter vorhanden ist, muss

dies von einem qualifizierten Elektriker installiert werden, bevor das Kochfeld angeschlossen wird.

Zwischen dem Schaltkasten (Sicherungskasten) und dem Gerat muss ein geeignetes zugelassenes
Kabel verwendet werden, dass durch eine eigene 32-Ampere-Sicherung oder einen
Mikrosicherungsschalter gesichert ist. Der Elektriker muss einen gesicherten Zweipolschalter
vorsehen, der sowohl die Strom fiihrende als auch die neutrale Leitung mit einer Kontakttrennung

von mindestens 3,0 mm trennt.

Der gesicherte Schalter sollte an der Kiichenwand, Gber der Arbeitsplatte und seitlich vom, nicht
tiber dem Kochfeld in Ubereinstimmung mit den IEE-Vorschriften montiert werden. Verbinden Sie
die Schaltersicherung mit einem Verteilerkasten, der an der Wand ca. 61 cm (24 Zoll) tber dem
Boden und hinter dem Kochfeld montiert werden soll. Dann kann das Netzkabel des Kochfelds
angeschlossen werden. Verbinden Sie das eine Ende mit dem Anschlusskasten und das andere
Ende mit der Anschlussklemme an der Riickseite des Kochfelds. Nehmen Sie den Deckel des

Anschlusskastens ab und montieren Sie das Kabel gemaR dem Anschlussdiagramm.




Das Netzkabel muss von direkten Warmequellen ferngehalten werden. Es darf keinen Temperaturen
mehr als 50 °C tiber der Raumtemperatur ausgesetzt werden.

Elektrisches Anschlussdiagramm

N— —
0 g
2 ] 5 2 1, 5
1= e |1, PED)
3x2.5mm’ 220V~ 5x1.5mm?* 380V~, 3N~
3x2.5mm? 230V~ 5x1.5mm?* 400V~, 3N~
3x2.5mm?’ 240V~ 5x1.5mm’* 415V~, 3N~

Fir das Kochfeld ist ein Kabel vom Typ HO5VV-F 3X2,5 mm2 /60227 IEC 53 zu verwenden .
Das Anschlussdiagramm befindet sich auf der Riickseite des Gerétes.



FEHLERCODES

Wenn es ein Fehler gibt, wird Fehlercode am Heizgerat gezeigt werden.

E1: Lifter deaktiviert ist, rufen Sie autorisierten Service-Agenten.

E3: Versorgungsspannung is mehr als Nennwerte, schalten Sie das Kochfeld durch Berlihren
@ , warten Sie bis "H" verschwindet fur alle Zonen, sc halten Sie das Kochfeld durch
Berthren @ und weiterhin verwenden. Wenn derselbe Fehler wieder scheint, rufen Sie
autorisierten Service-Agenten.

E4: Wenn die Versorgungsfrequenz von den angegebenen Werten abweicht, schalten
Sie das Kochfeld durch Bertihren von @ ab und warten ab, bis ,H* bei sdmtlichen
Zonen erlischt. AnschlieBend schalten Sie das Kochfeld mit @ wieder ein und fahren
mit der Nutzung fort. Falls derselbe Fehler erneut auftreten sollte, schalten Sie das
Kochfeld mit @ aus und wieder ein. Sollte der Fehler immer wieder auftreten,
wenden Sie sich bitte an den autorisierten Kundendienst.

E5: Kochfeld Innentemperatur zu hoch ist, schalten Sie das Kochfeld durch Beriihren
@,Iassen Sie Heizungen abkihlen.

E6: Kommunikationsfehler zwischen Touch-Steuerung und Heizung, rufen Sie
autorisierten Service-Agenten.

E7: Spule Temperatursensor deaktiviert ist, rufen Sie autorisierten Service-Agenten.

E8: Kiihler Temperatursensor deaktiviert ist, rufen Sie autorisierten Service-Agenten.
E9: Kalibrierung Fehler, rufen Sie autorisierten Service-Agenten.




VESTEL
Modell VEA25016
Kochfeldart Elektro
Anzahl Kochzonen 4
Heiztechnologie — 1 Induktion
GroRe -1 cm 16,0
Energieverbrauch -1 Wh/kg 182,0
Heiztechnologie - 2 Induktion
GroBe -2 cm 16,0
Energieverbrauch - 2 Wh/kg 182,0
Heiztechnologie — 3 Induktion
Grofe -3 cm @21,0
Energieverbrauch -3 Whkg 182,0
Heiztechnologie — 4 % Induktion
Grofe — 4 cm @21,0
Energieverbrauch - 4 Wh/kg 182,0
Energieverbrauch des Kochfeldes Whkg 182,0

Dieses Kochfeld stimmt mit EN 60350-2 iiberein

Energiespartipps

Kochfeld

- Verwenden Sie Kochgeschirr mit einer flachen Unterseite.

- Verwenden Sie Kochgeschirr in der passenden GroRe.
- Verwenden Sie Kochgeschirr mit einem Deckel.

- Halten Sie die Menge an Flussigkeiten und Fett gering.

- Reduzieren Sie die Hitze, wenn Flussigkeiten anfangen zu kochen.




Konformitatserklarung
Wir erklaren, dass unsere Produkte die geltenden europaischen Richtlinien, Entscheidungen und
Regularien sowie die in den referenzierten Standards gelisteten Anforderungen erfiillen.

Entsorgung des Gerates

Altgerate dirfen nicht in den Hausmull!
Sollte das Gerat einmal nicht mehr benutzt werden kénnen, so ist
jeder Verbraucher gesetzlich verpflichtet, Altgerate getrennt vom
| Hausmiill z.B bei einer Sammelstelle seiner Gemeinde / seines
0 Stadtteils abzugeben. Damit wird gewahrleistet, dass die Altgerate

fachgerecht verwertet und negative Auswirkungen auf die Umwelt

I vermieden werden.

Deshalb sind Elektrogetate mit dem abgebildeten Symbol gekennzeichnet.

Recyling

Unsere Verpackungen werden aus umweltfeundlichen, wied-
@ ervertbaren Materialen hergestellt :

AuRenverpackung aus Pappe
Formteile aus geschaumtem, FCKW-freiem Polystyrol (PS)
Foilen und Beutel aus Polyathylen (PE)

Spannbander aus Polypropylen (PP).
Sollten es lhre raumlichen Verhaltnisse zulassen, empreflen wir Ihnen, die
Verpackung zumindest wahrend der Garantiezeit aufzubewahren. Sollte das
Gerat zur Reparatur eingeschickt oder in eine Reparatur-Annahmestelle
gebracht werden mussen. ist das Gerat nur in der Originalverpackung ausre-
ichend geschitzt.
Wenn Sie sich von der Verpackung trennen méchten, entsorgen Sie diese
bitte umweltfreundlich.
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SAFETY INSTRUCTIONS

READ THESE INSTRUCTIONS CAREFULLY AND COMPLETELY BEFORE USING YOUR
APPLIANCE, AND KEEP IT IN A CONVENIENT PLACE FOR REFERENCE WHEN NECESSARY.

THIS MANUAL IS PREPARED FOR MORE THAN ONE MODEL IN COMMON. YOUR APPLIANCE
MAY NOT HAVE SOME OF THE FEATURES THAT ARE EXPLAINED IN THIS MANUAL. PAY

ATTENTION TO THE EXPRESSIONS THAT HAVE FIGURES, WHILE YOU ARE READING THE
OPERATING MANUAL.

General Safety Warnings

- This appliance can be used by children aged
from 8 years and above and persons with
reduced physical, sensory or mental capabilities
or lack of experience and knowledge if they
have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way
and understand the hazards involved. Children
shall not play with the appliance. Cleaning and
user maintenance shall not be made by children
without supervision.

- WARNING: The appliance and its accessible
parts become hot during use. Care should be
taken to avoid touching heating elements.
Children less than 8 years of age shall be kept
away unless continuously supervised.

- WARNING: Unattended cooking on a hob with
fat or oil can be dangerous and may result in
fire. NEVER try to extinguish a fire with water,
but switch off the appliance and then cover
flame e.g. with a lid or a fire blanket.

- WARNING: Danger of fire: do not store items

on the cooking surfaces. |




- WARNING: If the surface is cracked, switch off
the appliance to avoid the possibility of electric
shock.

- For induction hobs, metallic objects such as
knives, forks, spoons and lids should not be
placed on the hob surface since they can get
hot.

- For induction hobs, after use, switch off the hob
element by its control and do not rely on the pan
detector.

- For hobs incorporating a lid, any spillage
should be removed from the lid before opening.
And also the hob surface should be allowed to
cool before closing the lid.

- The appliance is not intended to be operated
by means of an external timer or separate
remote-control system.

- Do not use harsh abrasive cleaners or sharp
metal scrapers to clean the oven door glass and
other surface since they can scratch the surface,
which may result in shattering of the glass or
damage to the surface.

- Do not use steam cleaners for cleaning the
appliance.




- Your appliance is produced in accordance with all applicable local and international standards and
regulations.

- Maintenance and repair work must be made only by authorized service technicians. Installation and
repair work that is carried out by unauthorized technicians may endanger you. It is dangerous to alter
or modify the specifications of the appliance in any way.

- Prior to installation, ensure that the local distribution conditions (nature of the gas and gas pressure
or electricity voltage and frequency) and the requirements of the appliance are compatible. The
requirements for this appliance are stated on the label.

- CAUTION: This appliance is designed only for cooking food and is intended for indoor domestic
household use only and should not be used for any other purpose or in any other application, such as
for non-domestic use or in a commercial environment or room heating.

- All possible security measures have been taken to ensure your safety. Since the glass may break,
you should be careful while cleaning to avoid scratching. Avoid hitting or knocking on the glass with
accessories.

- Ensure that the supply cord is not wedged during the installation. If the supply cord is damaged, it
must be replaced by the manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in order to
prevent a hazard.

Installation Warnings

- Do not operate the appliance before it is fully installed.

- The appliance must be installed by an authorized technician and put into use. The producer is not
responsible for any damage that might be caused by defective placement and installation by
unauthorized people.

- When you unpack the appliance, make sure that it is not damaged during transportation. In case of
any defect; do not use the appliance and contact a qualified service agent immediately. As the
materials used for packaging (nylon, staplers, styrofoam...etc) may cause harmful effects to children,
they should be collected and removed immediately.

- Protect your appliance against atmospheric effects. Do not expose it to effects such as sun, rain,
snow etc.

- The surrounding materials of the appliance (cabinet) must be able to withstand a temperature of min
100°C.

During usage

- Do not put flammable or combustible materials, in or near the appliance when it is operating.

- Do not leave the cooker while cooking with solid or liquid oils. They may catch fire on condition of
extreme heating. Never pour water on to flames that are caused by oil. Cover the saucepan or frypan
with its cover in order to choke the flame that has occured in this case and turn the cooker off.

- Always position pans over the centre of the cooking zone, and turn the handles to a safe position so
they cannot be knocked or grabbed.

- If you will not use the appliance for a long time, plug it off. Keep the main control switch off. Also
when you do not use the appliance, keep the gas valve off.

- Make sure the appliance control knobs are always in the "0" (stop) position when it is not used.

During cleaning and maintenance

- Always turn the appliance off before operations such as cleaning or maintenance. You can do it after
plugging the appliance off or turning the main switches off.

- Do not remove the control knobs to clean the control panel.

TO MAINTAIN THE EFFICIENCY AND SAFETY OF YOUR APPLIANCE, WE RECOMMEND YOU
ALWAYS USE ORIGINAL SPARE PARTS AND TO CALL ONLY OUR AUTHORIZED SERVICE
AGENTS IN CASE OF NEED.




DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

Dear Customer,
Please read the instructions in this user guide before using the hob and keep it
for future reference.

Cooking Surface for 4 heater:

Induction
heating element

Control panel
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Control Panel for 4 heater :

Timer
Display
Upper left
Increase heater selection
heat setting/ Heat K Kev Lock
timer(optional) €ater €y Key Loc
Display Loc‘k Indicator
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Smart Pause

Decrease_ lower left Lower Right Boost  On/Off
heat setting heater selection heater selection
/ timer(optional)

Timer
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OPERATION OF THE APPLIANCE

Use the induction cooking zones with suitable cookware.

After mains voltage is applied, all displays are come on for a moment. When this time is over, the

hob is in the stand-by mode and it is ready for operation.

The hob is controlled with electronic sensors which are operated by touching the related sensors.

Each sensor activation is followed by a sound signal (buzzer).

Switching the appliance on:
Switch the hob on by touching ON/OFF key @ All heater displays show a static "0" and the
bottom right dots blink. (If no cooking-zone is selected within 20 seconds, the hob will automatically

turn off.)

Switching the appliance off:
Switch the hob off at any time by touching@.

ON/OFF key@ has always priority in the switch off function.

Switching the cooking-zones on:
Touch the heater selection key you wish to cook on. There is a static dot indication on the selected

heater display and the blinking dot on all other displays extinguish.

Select the temperature setting by using the increase heat setting key @ or decrease heat setting
key @ . The element is now ready to cook on. For quickest boil times, select desired cooking

level and then touch the P key to activate Boost function.

Switching the cooking-zones off:

Select the element you want to switch off by pressing the heater selection key. Using @key, turn
the temperature down to "0". (Also using @ ande keys simultaneously turns the temperature to
"o")

If the cooking zone is hot, "H" will be displayed instead of "0".




Switching all cooking-zones off:

To turn all the cooking zones off at once, touch the@ key.

In the stand-by mode, an "H" appears on all cooking zones which are hot.

Residual heat indicator:

Residual heat indicator indicates that the glass ceramic has a dangerous touch temperature in

the circumference of a cooking zone.

After switching off the cooking zone, the respective display shows "H" until the assigned cooking

zone temperature is in an uncritical level.

Smart Pause
Smart Pause, when activated, reduces the power of all burners that have been switched on.
If you then deactivate the Smart Pause, the heaters will automatically return to the previous
level.
If the Smart Pause is not de-activated, the cooktop will turn off after 30 minutes.

Touch (W) to activate Smart Pause. The power for the activated heater(s) will reduce to
level 1 and “II” will appear at all displays.

Touch (() again to deactivate Smart Pause. “II” will disappear and the heaters will now run

at the level previously set.




Safety switch off function:

Every cooking zone will be switched off after a defined maximum operation time if the heat setting
is not modified. Every change in the cooking zone puts back the maximum operation time to the
initial value of the operating time limitation. The maximum operation time depends on the selected

temperature level.

Heat setting Safety switch off after
1-2 6 Hours
3-4 5 Hours
5 4 Hours
6-9 1,5 Hours

Child Lock:

After switching on the control, the child lock function can be activated. To activate the child lock,
simultaneously operate the increase heat setting key @ and decrease heat setting key@ and
then operate the increase heat setting key @ again. "L" meaning LOCKED will appear in all
heater displays and the control can not be changed. (If a cooking zone is in the hot condition, "L"

and "H" will be displayed in alternation.)

The hob will remain in a locked condition until it gets unlocked, even if the control has been

switched off and on.

To deactivate the child lock, first switch on the hob. Simultaneously operate the increase heat
setting key @ and decrease heat setting key @ and then operate the decrease heat setting
key@ again. "L" will disappear in the display and the hob will be switched off.

Key Lock
Key lock functionality is for blocking and set the appliance into a save modus during operation.
Touch modifications as for example rise heat settings and others should not be possible. It is only

possible to switch the appliance off.

The lock function is active, if the Key Lock button is pressed at least 2 sec. This operation is
acknowledged by a buzzer. After successful operation of more than 2 sec, the Key Lock Indicator

flashes and the heater is locked.




Timer function (*optional):

The timer function is realized in two versions:

Minute minder timer (1..99 min):
The minute minder timer can be operated if the cooking zones are switched off. The timer display

shows "00" with a blinking dot.

Touch @ to increase the time or touch@ to decrease the time. Adjustment range is between 0
and 99 minutes. If there is no operation in 10 seconds, the minute minder timer will be set and the

blinking dot will disappear. After the timer is set, the time runs down according to the adjustment.

When the time is over, a signal sounds and the timer display blinks. The sound signal will be

stopped automatically after 2 minutes and/or by operating any key.

The minute minder timer can be changed or switched off anytime by operating the timer setting

key@and/or decrease timer key@ . Switching off the hob by touching@ at anytime will also

switch off the minute minder timer.

Cooking zone timer (1..99 min):

When the hob is switched on, an independent timer can be programmed for every cooking zone.

Select a cooking zone, then select the temperature setting and finally activate the timer setting
key@, the timer can be programmed as a switch off function for a cooking zone. Around the timer

four LEDs are arranged. These indicate for which cooking zone the timer has been activated.

10 seconds after the last operation, the timer display changes to the timer that will run out next (in

case of programming more than 1 cooking zone).




When the timer has run down, a signal sounds and the timer display shows "00" statically, the
assigned cooking zone timer LED blinks. The programmed cooking zone will be switched off and

the "H" will be displayed if the cooking zone is hot.

The sound signal and the blinking of the timer LED will be stopped automatically after 2 minutes

and/or by operating any key.

Buzzer :

While the hob is in operation, the following activities will be signalled by means of a buzzer:
- Normal key activation with a short sound signal
- Continuous operation of keys over a longer period of time (10 seconds) with a longer,

intermittend sound signal.

Boost Function :

A cooking zone has to be selected, cooking level set to ,desired cooking level" and P(Boost) key
has to be pressed again.

Boost-Function can be activated if the induction module accepts the setting on this cooking zone If
Boost Function is active a ,P" is displayd on the corresponding display.

Activating the booster can exeed the maximum power and the intergated power management will
be activated .

The neccessary power reduction is shown by blinking of the correpsonding cooking zone display.

Blinking is active for 3 sec. and allows further adaptations of the settings before power reduction.




HINTS AND TIPS

Cookware

- Use thick, flat, smooth bottomed cookwares that are the same diameter as the element. This will
help reduce cooking times.

- Cookware made of steel, enamelled steel, cast iron and stainless steel (if appropriately abelled by
the manufacturer) will give you the best results.

- Cookware made of enamelled steel or aluminium or copper bottoms can cause a metallic residue to
remain on the hob. If left, this becomes difficult to remove. Clean the hob after every use.

- Cookware is suitable for induction if a magnet sticks to the bottom of the cookware.

- Cookware must be placed centrally on the cooking zone. If it is not placed correctly, is displayed.

- When using certain pans, you may get various noises from the pans, this is due to the design of the

pans and does not effect the performance or safety of the hob.

CORRECT FALSE FALSE

Energy saving

- Induction cooking zones adapt automatically to the size of the cookware bottom up to a certain limit.
However the magnetic part of the cookware bottom must have a minimum diameter depending upon
the size of the cooking zone.

- Place the cookware on the cooking zone before it is switched on.If it is switched  on before putting
any cookware, the cooking zone will not operate and the control display shows.

- Use a lid to reduce cooking time.

- When liquid comes to the boil, reduce the temperature setting.

- Minimise the amount of liquid or fat to reduce cooking times.

- Select the proper temperature setting for the cooking applications.




Examples of cooking applications

The information given in the following table is for guidance only.

Settings Use for
0 Element off
1-3 Delicate warming
4-5 Gentle simmering, slow warming
6 -7 Reheating and rapid simmering
8 Boiling, saute and searing
9 Maximum heat
P Boost function

Cleaning tips

- Do not use abrasive pads, corrosive cleaners, aerosol cleaners or sharp objects  to clean the
surfaces of the hob.

- To remove burnt food, soak it off with a damp cloth and washing-up liquid.

- You may use a scraper for cleaning food or residues. Sticky foods must be cleaned immediately
when they spill, before the glass has cooled down.

- Be careful not to scratch the silicon adhesive placed on the edges of the glass whilst using a
scraper.

- The scraper has a razor, therefore, it must be kept away from children.

- Use special ceramic hob cleaner on the hob while it is warm to touch. Rinse and  wipe dry with

a clean cloth or paper towel.




INSTALLATION OF THE APPLIANCE

WARNING:

The electrical connection of this hob should be carried out by a qualified electrician, according to
the instructions in this guide and in compliance with the current regulations. In the event of any
damage that occurs as a result of improper connection or installation, the warranty will not be valid.

This appliance must be earthed.

Installation safety

- Any overhanging surface should be at least 65cm above the hob.

- Extractor fans must be fitted in accordance with the manufacturer's instructions.
- The wall in contact with the rear of the hob must be made of flameproof material.

- The power cable length should not exceed 2 metres.

Fitting the hob into a work surface
- The hob can be inserted into any worktop provided it is heat resistant up to at least 90°C.
- Create an opening with the dimensions shown in the picture below and on next page.

- Induction hob may be built in the 25 to 40 mm thick worktops.
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- Apply the one-sided self-adhesive sealing tape supplied all the way round the lower glass edge of

the cooking surface along the outer edge of the glass ceramic panel. Do not stretch it.

- Screw the 4 worktop mounting brackets on the side walls of product.

worktop mounting bracket




Making an electrical connection

Before making a connection, check that:
- The mains voltage is the same as that quoted on the rating plate which is situated at the back of
your hob.
- The circuit can support the appliance load (see the rating plate).
- The power supply has an earth connection, which complies with the provisions of current
regulations and is in good working order.

- The fused switch is easily accessible once the hob has been installed.

If there is no dedicated hob circuit and fused switch, they must be installed by a qualified

electrician before the hob is connected.

An approved suitable cable must be connected from the Consumer Unit (main fuse box) and be
protected by its own 32amp fuse or Micro Circuit Breaker (MCB). The electrician must provide a
fused all pole switch, which disconnects both the line (live) and neutral conductors with a contact

seperation of at least 3,0 mm.

The fused switch should be fitted to the kitchen wall, above the worksurface and to the side of the
hob, not above it, in accordance with IEE regulations. Connect the fused switch to a junction box
which should be fitted on the wall about 61cm (24 inches) above floor level and behind the hob. The
hob's power supply cable can then be connected. Connect one end to the junction box and connect
the other end to the hob's power connection box which is located at the back of the hob. Remove
the cover of the power connection box and install the cable, in accordance with the connection

diagram.




The power supply cable must be positioned away from direct heat sources. It
should not be subjected to a temperature rise of more than 50°C above room

temperature.

Electrical connection diagram

N— —]

0"

2 :| 5 21—, 5
1= P |1, PED
3x2.5mm?’ 220V~ 5x1.5mm?’ 380V~, 3N~
3x2.5mm?’ 230V~ 5x1.5mm?’ 400V~, 3N~
3x2.5mm’ 240V~ 5x1.5mm?’ 415V~, 3N~
Figure 6

For the induction hob, the cable must be HO5VV-F 3X2,5 mm?60227 IEC 53 «. You will find

the connection diagram shown on the bottom of your appliance.
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ERROR CODES

If there is an error, error code will be showed at heater displays.

E1: Cooling Fan is disabled, call authorized service agents.

E3: Supply coltage is over than rated values, turn the hob off by touching @ wait
until “H” disappears for all zones, turn the hob on by touching@ and continue
to use. If same error is seems again, call authorized service agents.

E4: Supply frequency is different from rated values, turn the hob off by touching
wait until “H” disappears for all zones, turn the hob on by touching @ and
continue to use. If same error is seems again, call authorized service agents.
E5 : Hob inside temperature is too high, turn the hob off by touching @ let
heaters cool down.

E6: Communication error between touch control and heater, call authorized
service agents.

E7: Coil temperature sensor is disabled, call authorized service agents.

E8: Cooler temperature sensor is disabled, call authorized service agents.

E9: Calibration error, call authorized service agents.




Brand VESTEL
Model VEA25016
Type of Hob Electric
Number of Cooking Zones 4
Heating Technology-1 Induction
Size-1 cm 16,0
Energy Consumption-1 Wh/kg 182,0
Heating Technology-2 Induction
Size-2 cm 16,0
Energy Consumption-2 Wh/kg 182,0
Heating Technology-3 Induction
Size-3 cm 21,0
Energy Consumption-3 Wh/kg 182,0
Heating Technology-4 Induction
Size-4 cm 21,0
Energy Consumption-4 Wh/kg 182,0
Energy Consumption of Hob Wh/kg 182,0

This hob complies with EN 60350-2

Energy Saving Tips

Hob
- Use cookwares having flat base.

- Use cookwares with proper size .
- Use cookwares with lid.
- Minimize the amount of liquid or fat.

- When liquid starts boiling , reduce the setting.




Declaration of conformity
We declare that our products meet the applicable European Directives, Decisions and
Regulations and the requirements listed in the standards referenced.

Disposal of the device

Old devices cannot be placed in the household waste!
If the device can no longer be used, every consumer is legally
obliged to hand in devices separately from household waste e.g.
at a collection site of their local authority / borough. This ensures
| ]
I

that the devices are properly recycled and negative effects on the
environment are avoided.
Therefore, electrical devices are marked with the symbol depicted.

Recycling

Our packaging is made of environmentally-friendly, recyclable
@ materials:

External packaging made of cardboard
Moulded parts made of CFC-free polystyrene (PS)
Films and bags made of polyethylene (PE)

Wrapping straps made of polypropylene (PP).
If you have sufficient space to permit it, we recommend you retain the pack-
aging, at least during the warranty period. If the device must be returned for
repair or brought into a repair drop-off centre, the device is only adequately
protected in the original packaging.
If you want to no longer retain the packaging, please dispose of this in an envi-
ronmentally friendly manner.
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We declare that our products meet the applicable European Directives, Decisions and Regulations and the requirements listed in the standards referenced.
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PLAQUE A INDUCTION
MANUEL D'INSTALLATION ET D'UTILISATION



Cheére cliente, cher client,

Notre but est de vous proposer des produits de qualité qui répondent a votre
attente, fabriqués dans des usines modernes, ou chaque produit a subit des
tests de qualité.

Cette notice contient toutes les informations nécessaires pour linstallation
etl'utilisation de votre nouvelle plaque de cuisson.

Avant de commencer a utiliser votre nouvelle plaque de cuisson, nous vous
suggérons de lire attentivement cette notice, car elle contient tous les
renseignements de base pour une installation correcte et fiable, une bonne
utilisation et un entretien régulier de votre plaque de cuisson. Cette plaque doit
étre installée uniquement par un professionnel qualifié conformément aux
normes de sécurité et aux lois en vigueur. N'essayez jamais de réparer votre
appareil vous-méme.
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2. CONSIGNES DE SECURITE

LISEZ ATTENTIVEMENT ET ENTIEREMENT CETTE NOTICE AVANT D’UTILISER
VOTRE APPAREIL DE CUISSON, ET CONSERVEZ-LA AFIN DE POUVOIR LA
CONSULTER LORSQUE CE SERA NECESSAIRE.

Cette notice est congue pour plusieurs modéles. Votre appareil de cuisson n’est
peut-étre pas équipé de toutes les caractéristiques décrites dans cette notice.
Veuillez contrdler dans la notice les caractéristiques dans les paragraphes
comportant des images.

Consignes de sécurité générales:
« La fabrication de votre appareil de cuisson respecte toutes les normes et
réglementations nationales et internationales en vigueur en la matiére.

* Les travaux de maintenance et d'entretien doivent étre effectués exclusivement
par des techniciens qualifiés. Les travaux de réparation et d'entretien effectués par
des personnes non-qualifiées vous exposent a des dangers. Il est fortement
déconseillé de modifier les spécifications de votre appareil de cuisson de quelque
maniére que ce soit. Evitez d'effectuer vous-mémes les réparations au risque d’étre
victime d’'une électrocution.

* Avant l'installation, assurez-vous que les conditions de distribution locale (nature et
pression du gaz, tension et fréquence de I'électricité) sont compatibles avec les
caractéristiques indiquées sur la plaque signalétique de votre appareil de cuisson.
En cas de dommage provoqué par un branchement ou une installation inadaptée, la
garantie ne sera pas valide.

* La sécurité électrique de votre appareil de cuisson n'est garantie que s'il est
branché a une alimentation électrique avec terre, conforme aux normes de sécurité
électrique en vigueur. Si vous n’étes pas sdr de votre installation électrique avec
terre, consultez un électricien qualifié.

+ ATTENTION: Votre appareil de cuisson est congu uniquement pour la cuisson des
aliments et il est prévu uniquement pour un usage domestique. Il ne doit
absolument pas étre utilisé a d'autres fins, par exemple, dans un environnement
commercial ou pour le réchauffage d'une salle. La responsabilité du fabricant ne
saurait étre engagée en cas de dommages liés a une utilisation inappropriée,
incorrecte, ou négligente

 Cet appareil de cuisson ne doit pas étre utilisé par des
enfants de moins de 8 ans, ou par des personnes dont
les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont
limitées, ou manquant d’expérience ou de
connaissances requises, les empéchant d’utiliser cet
appareil de cuisson sans risque lorsqu’ils sont sans
surveillance ou en I'absence d’instructions d’une
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personne responsable leur assurant une utilisation de
I'appareil de cuisson sans danger, apres une explication
des risques auxquels ils s'exposent. Les enfants ne
doivent pas jouer avec l'appareil de cuisson. Les
opérations de nettoyage et d'entretien effectués par des
enfants doivent se faire sous la supervision d'une
personne responsable.

AVERTISSEMENT: Pendant I'utilisation, tous les
éléments accessibles de votre appareil de cuisson
deviennent chauds, et gardent pendant un certain
temps leur température élevée, méme quand l'appareil
de cuisson est arrété. Ne touchez pas les surfaces
chaudes (manettes et poignée du four comprise) et
empéchez les enfants de moins de 8 ans d’approcher
de l'appareil de cuisson. Il est recommandé de laisser
refroidir les parties directement exposées a la chaleur
avant de les toucher.

AVERTISSEMENT: Ne laissez pas votre appareil de
cuisson sans surveillance lorsque vous faites cuire des
matiéres grasses liquides ou solides, des huiles liquides
ou solides. Portées a trés haute température, ces
matiéres peuvent prendre feu et engendrer un incendie.
N'ESSAYEZ jamais d'éteindre avec de I'eau des
flammes provenant d’huile en feu, mais éteignez votre
appareil de cuisson et couvrez la casserole ou la poéle
avec un couvercle, afin d’étouffer la flamme. Si vous
avez une hotte, ne jamais la mettre en route sans
surveillance quand vous faites chauffer de I'huile. Ne
laissez pas de matiére inflammable prés de votre

appareil de cuisson lorsqu’il fonctionne.
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AVERTISSEMENT: Risque d'incendie: Ne rangez pas
d'objets sur les surfaces de cuisson et ne rangez aucun
contenant pressurisé tel que les aérosols, les matériaux
inflammables (objets en papier, en plastique et en
tissu), dans le tiroir placé sous le four ou sous la plaque
de cuisson. Les ustensiles de cuisine en plastique en
font également partie (ainsi que les manches
d’'ustensiles).

AVERTISSEMENT: Si votre appareil de cuisson est
équipé d'un plan de cuisson en verre (vitro ou induction)
et si la surface est fissurée, mettez les manettes sur "0"
pour éviter un éventuel choc électrique. De méme, si
des fissures apparaissent sur les plaques électriques, il
est impératif d'arréter immeédiatement I'alimentation
électrique afin de prévenir toute électrocution.

* Il est recommandé de ne pas poser d'objets
meétalliques tels que couteaux, tourchettes, cuilleres et
couvercles sur les plaques électriques et les dessus en
verre vitro, car ils peuvent devenir chauds.

» Apres l'utilisation des plaques vitro et induction,
étei?nez les zones de cuisson a 'aide des touches de
contréle (ne comptez pas sur le détecteur de
casseroles).

*Si votre appareil de cuisson est équipé d'un couvercle,
ce couvercle doit étre soulevé avant la mise en fonction
des zones de cuisson. Avant de refermer le couvercle, il
faut s'assurer que I'appareil de cuisson est bien
refroidie. Les couvercles en verre peuvent se casser
lorsqu'ils sont chauffés. Eteignez tous les brlleurs avant
de fermer le couvercle.

* Votre appareil de cuisson ne doit jamais étre branché
sur une rallonge, sur une minuterie extérieure, une prise
triplite ou un systeme de commande a distance séparée
ou tout autre dispositif qui mettrait I'appareil sous
tension automatiquement.



* Faites attention que les poignées de
casseroles soient disposées vers l'intérieur du
plan de cuisson, de facon a prévenir les chutes
eventuelles. Les poignées des casseroles
peuvent devenir chauds, attention aux enfants.

* Faites attention aux poignées de la porte du
four et aux manettes de commande des zones
de cuisson qui peuvent devenir chauds lors de
I'utilisation de votre appareil de cuisson.

 N'utilisez pas des produits de nettoyage
abrasifs, des créemes caustiques, des éponges
abrasives ou des %rattoirs meétalliques pour
nettoyer tous les eléments de votre appareil de
cuisson (verre, émail, inox, plastique et
peinture), car cela raierait les surfaces, et
pourrait entrainer I'éclatement des surfaces en
verre ou la destruction des autres éléments de
votre appareil de cuisson.

* N'utilisez pas de nettoyeurs a vapeur pour
nettoyer votre appareil de cuisson.

* Toutes les mesures de sécurité possibles ont été prises pour garantir votre
sécurité. Pour éviter de casser les éléments en verre, vous devez faire attention de
ne pas les rayer pendant le nettoyage. Evitez aussi de taper ces surfaces en verre
ou de laisser tomber des accessoires dessus, et de monter sur le verre (dans le
cas d’un travail au-dessus de votre appareil de cuisson).

* Ne faites aucune pression sur le fil électrique (si équipé? lors de l'installation de
votre appareil de cuisson. Assurez-vous aussi que la cable n’est pas coincé
derriére votre appareil de cuisson. Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit
étre remplacé par un cable présentant les mémes caractéristiques que celui
d’origine, et ceci par un technicien qualifié afin d'écarter tout danger.

En cas d'utilisation d’appareils électriques a proximité de votre appareil de cuisson,
faites attention que le cable d’alimentation de ces appareils ne soit pas en contact
avec la surface chaude de votre appareil de cuisson.

Avertissements d'installation:
* N'utilisez votre appareil de cuisson que lorsque l'installation est terminée.

* Votre aEpareiI de cuisson doit étre installé et mis en service par un technicien
qualifié. Le fabricant décline sa responsabilité pour tout dommage résultant d'un
mauvais emplacement ou de l'installation de votre appareil de cuisson par un
technicien non qualifié.
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* Aprés avoir déballé votre appareil de cuisson, vérifiez soigneusement si celui-ci n'a
pas été endommagé pendant le transport. En cas de dommage, ne l'utilisez pas et
contactez immédiatement votre Revendeur. Etant donné que les matériaux
d’emballage ﬁpoletyréne, nylon, agrafes, etc...) peuvent étre dangereux pour les
enfants, veuillez les rassembler et les éliminer immédiatement (mettez-les dans les
conteneurs spécifiques pour le recyclage)

* Protégez votre appareil de cuisson contre les effets atmospheriques. Ne I'exposez
pas au soleil, a la pluie, la neige, la poudre, etc.

* Les matériaux entourant 'appareil (meubles) doivent étre capables de supporter
une température minimale de 100°C.

Nous vous conseillons d'avoir un détecteur de fumée installé chez vous, et une
couverture anti-feu ou un extincteur tout prés de votre appareil de cuisson

Lors de l'utilisation:

* Ne placez pas de matériaux inflammables ou combustibles & proximité de votre
appareil de cuisson pendant son fonctionnement.

* Ne laissez pas votre appareil de cuisson sans surveillance lorsque vous faites
cuire des matiéres grasses liquides ou solides, des huiles liquides ou solides.
Portées a trés haute température, ces matiéres peuvent prendre feu et engendrer
un incendie. NNESSAYEZ jamais d'éteindre avec de I'eau des flammes provenant
d’huile en feu, mais éteignez votre appareil de cuisson et couvrez la casserole ou la
poéle avec un couvercle, afin d’étoutfer la flamme. Si vous avez une hotte, ne
{a_mals la mettre en route sans surveillance quand vous faites chauffer de I'huile. Ne
aissez pas de matiére inflammable prés de votre appareil de cuisson lorsqu'il
fonctionne.

* Toujours poser les ustensiles de cuisson au centre de la zone de cuisson et
positionner les poignées de telle sorte qu'elles ne puissent pas géner ou étre
attrapées par un enfant.

* N'utilisez pas les zones de cuisson avec des casseroles vides ou sans casseroles.
* Sur les plaques électriques, utilisez uniquement des ustensiles a fond plat.

 Sur les dessus vitro et inductions, ne coupez pas du pain sur le verre. Le plan de
travail en verre ne doit pas étre utilisé comme surface de travail. Faites attention de
ne pas poser sur la dessus des récipients qui pourraient abimer le verre. Des
récipients ayant des bords tranchants peuvent rayer la surface du dessus et
I'endommager. Un conseil, essuyez systématiquement le dessous des casseroles
avec un chiffon avant de les poser sur la surface en verre, ceci afin d’enlever des
microparticules sous le récipient, qui risqueraient de rayer le verre.

* Sur les dessus vitro, utilisez uniquement des ustensiles a fond plat.

* Sur les dessus induction, utilisez uniquement des ustensiles a fond plat
spécifiques pour l'induction (indiqué sous I'ustensile par le Fabricant).

* |l est possible que vous entendiez un petit bruit & la mise en marche d’'une zone de
cuisson.

* Les utilisateurs qui utilisent un pacemaker implanté, doivent tenir la partie
supérieure de leur corps a au moins 30 cm des zones de cuisson a induction
allumées.

+ Si vous n'avez pas l'intention d'utiliser votre appareil de cuisson pendant une
longue période, nous vous conseillons de le débrancher électriquement. Veillez
aus§| fermer en méme temps le robinet de gaz (pour les appareils de cuisson a
gaz).

* Si vous ne vous servez Fas pendant un certain temps des vos plaques électriques,
il sera nécessaire de mettre un peu d’huile dessus afin d’éviter qu’elles ne rouillent
(plaque en fonte).



* Assurez-vous toujours que les manettes de commande de votre appareil de

cuisson sont toujours a la position « 0 » lorsque votre appareil de cuisson n'est pas

utilisé.

* Une utilisation prolongée de votre appareil de cuisson peut nécessiter une

aération supplémentaire, & titre d'exemple I'ouverture d'une fenétre ou

l'augmentation du niveau de la ventilation mécanique si installée.

* Ne séchez pas de serviettes, éponges ou vétements dans ou sur votre appareil de

cuisson ainsi que sur la poignée du four.

Pendant le nettoyage et I'entretien:

* Arrétez toujours le fonctionnement de votre appareil de cuisson avant le nettoyage

ou I'entretien, en le débranchant, ou en éteignant l'interrupteur principal.

Ne retirez jamais les boutons de commande pour nettoyer le panneau de

commande.

;jN'utiIisez jamais de nettoyeur vapeur pour nettoyer les éléments de votre appareil
e cuisson.

DANS L'OPTIQUE DE MAINTENIR L'EFFICACITE ET GARANTIR LA SECURITE
DE VOTRE APPAREIL, NOUS VOUS RECOMMANDONS DE TOUJOURS
UTILISER LES PIECES DuORleclll\,lAES.IIEDTEDI?;AEPS%IIEII\]ER NOS REPRESENTANTS EN



DESCRIPTION DE L'APPAREIL

Chére cliente, cher client,
Veuillez lire les consignes de cette notice d'utilisation avant d'utiliser votre plaque
et conservez-les car vous pouvez en avoir besoin ultérieurement.

Plaque avec 4 zones de cuisson :

Elément chauffant & induction

Panneau de contréle


tugbag
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Panneau de commande pour 3 zones de cuisson :

Indicateur
de la position
de chauffe ‘

Affichage de la

minuterie

Sélection de
la zone de
cuisson arriére
gauche

Verrouillage
des touches

Augmentation de la
température de
chauffe des
zones de cuisson
/ Augmentation du
temps sélectionné
de la minuterie

Pause Intelligente —1—— @

\
R

|
O

—
Ul

Indicateur de

— verrouillage

des touches

[ Marche/Arrét

G
=)

Diminution de la
température de
chauffe des
zones de cuisson
/ Diminution du
temps sélectionné
de la minuterie

Sélection de
la zone de cuisson
avant gauche

Sélection de la
minuterie

Sélection de
la zone de cuisson
avant droite

Booster



FONCTIONNEMENT DE LA PLAQUE

La plaque est commandée par des capteurs électroniques qui fonctionnent
lorsqu'on appuie sur les touches. L'activation de chaque capteur touche est suivie
d'un bip.

IMPORTANT : Chaque contact sur les commandes de la plaque doit étre au
minimum de 2 secondes.

Mettre en marche la plaque :

Pour mettre la plaque en marche, appuyez sur la touche ( @ ) MARCHE/ARRET.
Tous les indicateurs affichent un “0” statique et les points inférieurs droits de
chaque "0" clignotent. (Si aucune zone de cuisson n'est sélectionnée dans un
intervalle de 20 secondes, la plaque se désactivera automatiquement.)

Arréter le fonctionnement la plaque :
Arrétez le fonctionnement de la plaque a tout moment en appuyant sur ( @ )-
La touche MARCHE/ARRET ( @ ) est toujours prioritaire dans la fonction d'arrét.

Allumer les zones de cuisson :

Aprés avoir mis en marche la plaque, appuyez aussitot sur la touche de sélection
de la zone de cuisson sur laquelle vous souhaitez faire la cuisson. Le point
clignotant de l'indicateur "0" (zone sélectionnée) devient statique, et tous les
autres points clignotants des autres zones s'éteignent.

Sélectionnez une puissance de la zone de cuisson en utilisant la touche ( @ )
(augmentation de la température de chauffe) ou la touche ( @ ) (diminution de la
température de chauffe) La zone de cuisson peut maintenant étre utilisé. Pour
faire bouillir I'eau le plus rapidement possible, sélectionnez le niveau de cuisson
souhaité avant d'appuyer sur la touche P pour activer la fonction Booster.

Eteindre les zones de cuisson :

Sélectionnez d'abord la zone que vous souhaitez éteindre en appuyant sur la
touche de sélection de la zone de cuisson. Ensuite, utilisez la touche ( @ ), et
réduisez la puissance a "0". (Pour mettre la puissance a sur "0", vous pouvez
aussi utiliser les touches ( @ ) et ( @ ) simultanément)

Si la zone de cuisson est chaude, “H” s'affichera a la place de “0”.
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Indicateur de chaleur résiduelle :

L'Indicateur de chaleur résiduelle indique que la température est encore élevée
sur et autour de la zone de cuisson. Faites attention de ne pas toucher la plaque
de cuisson encore chaude pour éviter tout risque de brdlure.

Aprés avoir arrété la zone de cuisson, l'indicateur de cette zone de cuisson
affichera "H" jusqu'a ce que la température de sécurité de cette zone soit atteinte.
Sur et autour de la zone de cuisson. Faites attention de ne pas toucher la plaque
de cuisson encore chaude pour éviter tout risque de brdlure.

Aprés avoir mis la zone de cuisson hors service, I'écran respectif affiche "H" j

Pause Intelligente :

Lorsqu'elle est activée, la pause intelligente réduit la puissance de toutes les
zones qui ont été allumées.

Les zones de cuisson reviennent automatiquement au niveau précédent
lorsque vous la désactivez.

La table de cuisson s'éteint au bout de 30 minutes si la pause intelligente n'est
pas désactivée.

Appuyez sur (@) pour activer Pause. La puissance du foyer activé sera
réduite au niveau 1 et (ll) appararaitra a tous les écrans.

Appuyez sur (@) de nouveau pour désactiver Pause; "lI" va disparaitre et les
zones de cuisson vont fonctionner de nouveau au niveau précédemment
défini.
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Fonction d'arrét de sécurité :

Chaque zone de cuisson sera mise hors service aprés une durée de
fonctionnement maximum si le réglage de la puissance de chauffe n'a pas été
modifié. Chaque changement intervenu au niveau de la zone de cuisson
modifiera la durée maximale de fonctionnement suivant le tableau ci-dessous. La
durée maximale de fonctionnement dépend du niveau de puissance sélectionné.

Niveau de température [ Arrét de sécurité aprés
sélectionné
1-2 6 heures
3-4 5 heures
5 4 heures
6-9 1,5 heures

Verrouillage Enfants:

Pour activer le verrouillage enfants, mettre la table sous tension. Appuyer
simultanément sur ( @ ) et (@ ) puis au bip sur (@ )= le symbole "L" va
s'afficher.

Pour désactiver temporairement le verrouillage enfants, mettre la table sous
tension, puis appuyer simultanément sur ( (—D) et ( @ ) et sélectionner une zone
de cuisson.

Pour désactiver le verrouillage enfants, metre la table sous tension, appuyer

simultanément sur (@) ) et (O ) puis au bip sur () ) = le symbole "L"
disparatt.
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Verrouillage des Touches

Cette fonction vous permet de verrouiller le réglage des zones de cuisson
pendant le fonctionnement de la plaque. Une fois cette fonction activée, il n’est
plus possible d’augmenter ou de diminuer la puissance de chauffe. La seule
touche qui peut étre activée est la touche « Arrét ».

Pour activer cette fonction, appuyez sur la touche pendant au moins 2
secondes, jusqu’a l'activation d'un signal sonore. L’indicateur de vérouillage
clignote et la zone de cuisson est alors vérouillée sur la position choisie.
Bip sonore :

Pendant le fonctionnement de la plaque, les manipulations ci-aprés seront
signalées au moyen d’un bip sonore:

L'activation normale de la touche sera signalée par un bref bip sonore

Le fonctionnement ininterrompu des touches pendant une longue période
de temps (10 secondes environ) sera signalé par un bip sonore long et
intermittent.
Fonction ( « Booster» ) :
La fonction booster augmente la puissance de la zone de cuisson sélectionnée.
Le booster est congu par exemple pour faire chauffer rapidement de grandes
quantités d’eau, comme pour la cuisson des pates.

La durée d’activation du booster varie en fonction de la position initiale. Au bout
d’un certain temps, le niveau de cuisson reviendra automatiquement a sa
position initiale.

Par exemple, si vous activez la fonction booster sur la position 1 : le booster
fonctionnera pendant 1 minute puis la plaque reviendra automatiquement a la
position 1.

Si vous activez la fonction booster sur la position 2 : le booster fonctionnera
pendant 2 minutes puis la plaque reviendra automatiquement a la position 2.

Ci-dessous le détail pour chaque position :

Position 1 : activation du booster pendant 1 minute
Position 2 : activation du booster pendant 2 minutes
Position 3 : activation du booster pendant 3 minutes
Position 4 : activation du booster pendant 4 minutes
Position 5 : activation du booster pendant 5 minutes
Position 6 : activation du booster pendant 6 minutes
Position 7 : activation du booster pendant 7 minutes
Position 8 et 9 : activation du booster pendant 8 minutes
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L'ensemble de la table de cuisson est doté d’'une puissance maximale. Lorsque la
fonction booster est activée, et pour ne pas excéder cette puissance maximale, la
commande électronique réduit automatiquement le niveau de cuisson d’'une autre
zone de en fonction.

La réduction du niveau de cuisson est signalé par un clignotement de la zone de
cuisson correspondante. Le clignotement reste actif pendant 3 secondes et
indiquant une modification des réglages avant la réduction de la puissance.

La fonction booster n’est pas disponible sur tous les modeles (optionnelle). Vérifiez
que votre plaque de cuisson en est équipée.

Pour activer la fonction ‘booster’ : Sélectionnez une zone de cuisson.

Réglez la zone de cuisson sur la position souhaitée, puis appuyez sur la touche P
(Booster).

La plaque se met alors a chauffer plus fortement.

Minuterie de la zone de cuisson (1a.99 min):
Lorsque la plaque est en marche, une minuterie indépendante peut étre
programmée pour chaque zone de cuisson.

Sélectionnez une zone de cuisson, puis sélectionnez le réglage de température.
Enfin, activez la touche de réglage de la minuterie ( @ ); la minuterie peut étre
programmée pour arréter la zone de cuisson. Il y a 4 voyants disposées autour de
la minuterie. Chaque voyants indique commandée par la minuterie.

En cas de programmation de plusieurs zones de cuisson, 10 secondes apres la
derniére opération, I'écran de la minuterie affichera la durée de la premiére zone
de cuisson qui sera arrétée.

Lorsque la de fin de la minuterie est atteinte, vous entendrez un bip sonore et
I’écran de la minuterie affichera ‘00’. Dés cet instant, le voyant de la minuterie de la
zone de cuisson assignée clignote. La zone de cuisson programmée sera éteinte
et la lettre « H » s'affichera si la zone de cuisson est chaude.

Le signal sonore et le voyant clignotant de la minuterie s'arréteront

automatiquement aprés 2 minutes ou aussitot si vous appuyez sur n'importe quelle
touche.

14



CONSEILS ET ASTUCES

Récipients

Veillez a toujours utiliser des récipients adaptés a la technologie induction

( ni verre, ni terre cuite, ni cuivre, ni aluminium sans fond spécial, ni inox non
magnétique).

Utilisez des récipients a fond épais, plat, et lisse ayant le méme diametre que
celui de la zone de cuisson. Cette précaution favorise une réduction des durées
de cuisson.

Pour des résultats optimums, utilisez des ustensiles en acier, en fonte, en fer, et
en acier inoxydable (si indiqué par le fabricant).

Les récipients avec fond en acier émaillé, en aluminium ou en cuivre peuvent
amener le résidu métallique a rester sur la plaque. Si cette situation se produit,
ces dépdts peuvent s'avérer difficiles a enlever. Nettoyez la plaque de cuisson
aprés chaque utilisation.

Pour vérifier si un récipient convient pour une cuisson a induction, assurez-vous
qu'un aimant colle sur le fond.

Disposez les récipients au centre de la zone de cuisson. Si le récipient est mal
placé, L s'affiche.

Au moment d'utiliser certains récipients, ces derniers vous pouvez entendre
divers bruits. Ce phénomene est di a la conception des récipients et n'ont aucun
effet sur les performances ou la sécurité de la plaque.

CORRECT INCORRECT INCORRECT

Economie d'énergie

Les zones de cuisson a induction s'adaptent automatiquement a la taille du fond
du récipient. Le récipient doit avoir un diamétre minimal pour pouvoir étre détecté
sur la zone de cuisson.

Mettez le récipient sur la zone de cuisson avant de la mettre en service.

Si vous mettez la zone de cuisson en service avant d'y poser le récipient, celle-ci
ne fonctionnera pas.

L'utilisation d'un couvercle réduira la durée de cuisson.

Réduire le réglage de la température lorsque le liquide commence a bouillir.
Réduire la quantité de liquide pour réduire le temps de cuisson.
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Sélectionnez le réglage de température approprié pour les applications de
cuisson.

Quelques exemples d'applications de cuisson
Les informations présentées dans le tableau suivant sont données a titre indicatif
uniquement.

Réglages Utilisation
0 Arrét de la cuisson
1-3 Chauffage délicat
4-5 Cuisson a feu doux, chauffage lent
6-7 Réchauffage et cuisson rapide

Bouillir, sauter
Chaleur maximale
Fonction d'activation

T |© |

Conseils relatifs au nettoyage

Ne jamais utiliser des tampons abrasifs, des agents de nettoyage corrosifs, des
nettoyants en aérosol, ou des objets pointus pour nettoyer les surfaces de la
plaque.

Pour éliminer les aliments brdlés, mouillez-les a I'aide d'un chiffon humide et
essuyez ensuite le liquide.

Vous pouvez choisir d'utiliser une spatule adaptée pour le nettoyage des
aliments ou des résidus. Les aliments collants doivent étre nettoyés
immédiatement lorsqu'ils se déversent, avant le refroidissement du verre.

Faites attention a ne pas rayer I'adhésif en silicone situé sur les rebords du verre
lorsque vous utilisez une spatule.

La spatule doit étre conservée loin de la vue et de la portée des enfants.
Utilisez un agent de nettoyant vitrocéramique adapté pour les plaques a
induction.

Rincez et séchez a I'aide d'un tissu propre ou d'un essuie-tout.
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INSTALLATION DE L'APPAREIL

AVERTISSEMENT:

Le branchement électrique de la plaque doit étre effectué par un électricien
qualifié, selon les instructions décrites dans ce manuel et les reglements actuels. -
En cas de dommage provoqué par un branchement ou une installation inadaptée,
la garantie ne sera pas valide. Cet appareil doit étre relié a la terre.

Sécurité pendant l'installation

Toute doit se trouver & au moins 65cm au-dessus de la plaque.

Les extracteurs doivent étre fixés en conformité avec les consignes du fabricant.
Le mur en contact avec la partie arriére de la plaque doit avoir un matériel
résistant aux flammes.

La longueur du céble d'alimentation ne doit pas excéder 2 métres.

Fixation de la plaque dans un plan de travail

La plaque peut facilement étre insérée dans n'importe quel plan de travail
résistant a une chaleur d'au moins 90°C.

Découpez le plan de travail en suivant les dimensions indiquées ci-dessous.

La plague a induction peut étre insérée dans des plans de travail d'une épaisseur
variant entre 25 et 40 mm.

17



DIMENSIONS DU PRODUIT
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Appliquez au niveau de la partie inférieure du verre comme indiqué sur le dessin
ci-dessous.

Vissez les 4 pattes de fixation sur les bords latéraux de la plaque de cuisson.

Pattes de fixation
de la table de cuisson L

=)



Le branchement électrique doit étre fait par une personne qualifiée selon les
normes en vigueur

* La plaque de cuisson est congue pour étre raccordée par un branchement
permanent au réseau électrique.

 Le branchement doit étre fait sur une prise avec terre. S'il n'existe pas de prise
avec terre conforme a la réglementation, contacter un installateur qualifié

« Vérifiez que la tension du secteur est la méme que celle figurant sur la plaque
signalétique Si le réseau électrique est différent de ce qui est indiqué, contactez
immédiatement un installateur qualifié.

. Vérifier que la circuit peut supporter la puissance de la plaque (voir plaque
signalétique)

. L'interrupteur avec fusible doit étre facilement accessible quand la plaque est
installée. S'il n'y a aucun circuit électrique dédié a la plaque, il sera nécessaire de
faire appel a un électricien qualifié¢ avant de brancher la plaque. Le circuit devra
étre protégé par son propre fusible de 30 Amp. et I'électricien devra prévoir un
interrupteur avec fusible qui coupera les 2 conducteurs avec une séparation d'au
moins 3mm.

* Le cable d'alimentation doit étre correct et doit étre correctement isolé durant le
branchement. Si le cable est endommagé, contactez le service aprés vente, car il
ne doit étre changé que par un service aprés vente.

* Ne pas utiliser de rallonge.

* Veillez & ce que le cable d'alimentation ne touche pas les surfaces chaudes de
la plaque de cuisson, ce qui pourrait endommager le cable ou la plaque de
cuisson, ou entrainer un court-circuit.

» Un mauvais branchement électrique risque d'endommager votre plaque de
cuisson. Un tel dommage n'est pas couvert par la garantie.

Le fabricant décline toute responsabilité en cas de dommages et pertes
entrainées par le non respect de

ces instructions de sécurité.
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L'interrupteur avec fusible doit étre fixé au mur de la cuisine, au-dessus de la
surface de travail et sur le c6té de la plaque, non au-dessus, conformément a la
réglementation IEE en vigueur. Branchez l'interrupteur avec fusible a une boite de
dérivation qui doit étre fixée sur le mur, a environ 61cm au-dessus du niveau du
sol et derriére la plaque. Le cable d'alimentation de la plaque peut alors étre
branché. Branchez I'une des extrémités a la boite de dérivation et I'autre extrémité
sur la boite de connexion de l'alimentation de la plaque qui se trouve a l'arriére de
la plaque. Enlevez le couvercle de la boite de branchement et installez le cable,
conformément au diagramme de branchement.

Le cable d'alimentation doit se trouver a bonne distance des sources de chaleur
directes. Il ne doit pas étre soumis a une augmentation de température de plus de

500C au-dela de la température ambiante.

Schéma bornier de connexion

DB B
—

N
I
L

1= P |1, PED
3x2.5mm’ 220V~ 5x1.5mm’ 380V~, 3N~
3x2.5mm?’ 230V~ 5x1.5mm’ 400V~, 3N~
3x2.5mm’ 240V~ 5x1.5mm’ 415V~, 3N~

Figure 6

Pour la plaque a induction, le cable doit étre de type HO5VV-F / 60227 IEC 53. Le
diagramme de branchement est situé a I'arriére de l'appareil.
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CODES D'ERREURS

En cas d'erreurs, elles seront présentées sur I'affichage de chauffage.

E1 : Le ventilateur de refroidissement est désactivé. Veuillez appeler les
agents de service. .

E3 : La tension d'alimentation dépasse les valeurs nominales. Eteignez la
plague en touchant (1), puis attendez jusqu'a ce que “H” disparaisse de
toutes les zones. Allumez ensuite la plaque en touchant@et continuez
l'utilisation. Si la méme erreur se produit, appelez les agents de service
autorisés.

E4: La fréquence d'alimentation est différente des valeurs nominales.
Eteignez la plaque en touchant, puis attendez jusqu'a ce que “H”
disparaisse de toutes les zones. Allumez ensuite la plaque en touchant @
et continuez I'utilisation. Si la méme erreur se produit, appelez les agents
de service autorisés. )

ES5: La température interne de la plaque est trés élevée. Eteignez-la en
touchant afin que le chauffage se refroidisse.

E6: Erreur de communication entre le chauffage et touch control. Veuillez
appeler les agents de service autorisés.

E7: Le capteur de la température la bobine est désactivée. Veuillez
appeler les agents de service autorisés.

E8: Le capteur de la température du refroidisseur est désactivé. Veuillez appeler
les agents de service autorisés

E9: Erreur de calibration. Veuillez appeler les agents de service autorisés
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Marque VESTEL
Modele VEA25016
Type de plaque de cuisson Electrique
Nombre de zones de cuisson 4
Technologie de chauffage - zone de cuisson 1 Induction
Taille - zone de cuisson 1 cm 16,0
Consommation énergétique - zone de cuisson 1 Wh/kg 182,0
Technologie de chauffage - zone de cuisson 2 Induction
Taille - zone de cuisson 2 cm < 16,0
Consommation énergétique - zone de cuisson 2 Wh/kg 182,0
Technologie de chauffage - zone de cuisson 3 Induction
Taille - zone de cuisson 3 cm 21,0
Consommation énergétique - zone de cuisson 3 Wh/kg 182,0
Technologie de chauffage - zone de cuisson 4 Induction
Taille - zone de cuisson 4 cm 21,0
Consommation énergétique - zone de cuisson 4 Wh/kg 182,0
Consommation énergétique de la plaque de cuisson Wh/kg 182,0

Cette plaque de cuisson est conforme ala norme EN 60350-2

Conseils en matiére d'économie d'énergie

Table de cuisson
- Utilisez des ustensiles de cuisine a fond plat.

- Utilisez des ustensiles de cuisine de taille appropriée.
- Utilisez des ustensiles de cuisine avec couvercle.
- Réduisez la quantité de liquides ou de graisse.

- Lorsque le liquide commence a bouiillir, réduisez le réglage.
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Déclaration de conformité

Nous déclarons que nos produits sont conformes aux Directives, Décisions et
Reglementations européennes en vigueur et aux exigences visées dans les normes
citées en référence.

Mise au rebut de I'appareil
Les appareils usagés ne doivent étre traités comme des ordures
ménageres !
Chaque consommateur est légalement tenu d'éliminer les appa-
reils non utilisables indépendamment des ordures ménageéres,
" dans un point de collecte prévu par l'autorité locale / la munici-
I palité, par exemple. Grace a cette précaution, les appareils sont
correctement recyclés et les effets négatifs sur I'environnement
evités.
Par conséquent, les appareils électriques sont marqués du symbole indica-
teur.

Recyclage
Notre emballage est fabriqué a base de matériaux écologiques
@ et recyclables :
I'emballage extérieur est fait a base de carton
et les pieces moulées de Polystyréne ne contenant pas de CFC
(PS).
Les films et les sacs sont faits a base de polyéthyléene (PE),
et les bandes a base de polypropyléne (PP).
Si vous disposez de suffisamment d'espace le permettant, nous vous recom-
mandons de conserver |I'emballage, du moins durant la période de garantie.
Si vous devez retourner I'appareil aux fins de réparation ou le transporter vers
un centre de dépdt, seul son emballage d'origine lui procure une protection
optimale.
Si vous ne souhaitez plus conserver I'emballage, veuillez I'éliminer de fagon
écologique.


tugbag
Metin Kutusu
Déclaration de conformité
Nous déclarons que nos produits sont conformes aux Directives, Décisions et Règlementations européennes en vigueur et aux exigences visées dans les normes citées en référence.


INDUCTIE KOOKPLAAT

BEDIENING EN INSTALLATIE INSTRUCTIES



Veiligheidswaarschuwingen

LEES DEZE BROCHURE ZORGVULDIG EN VOLLEDIG VOOR U UW FORNUIS IN
GEBRUIK NEEMT EN BEWAAR ZE OP EEN HANDIGE LOCATIE VOOR EEN EVENTUELE
RAADPLEGING IN DE TOEKOMST.

DEZE HANDLEIDING IS GEMAAKT VOOR MEER DAN EEN MODEL. HET IS MOGELIJK
DAT EEN AANTAL KENMERKEN DIE IN DEZE HANDLEIDING WORDEN BESPROKEN NIET
AANWEZIG ZIJN OP UW APPARAAT. LET OP DE UITDRUKKINGEN MET AFBEELDINGEN
TIJDENS HET LEZEN VAN DE HANDLEIDING.

Algemene veiligheidswaarschuwingen

- Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen van 8
jaar en ouder en personen met een verminderde fysiek,
gevoelsmatig en mentaal vermogen of een gebrek

aan ervaring en kennis als ze onder toezicht staan of
instructies krijgen met betrekking tot het veilige gebruik
van het apparaat en de betrokken risico’s. Kinderen
mogen niet spelen met het apparaat. Kinderen mogen
het apparaat niet schoonmaken of onderhoudswerken
uitvoeren zonder toezicht.

- WAARSCHUWING: Het apparaat en de toegankelijke
onderdelen warmen op tijdens het gebruik. Men dient
er zorg voor te dragen geen warme elementen aan te
raken.

- Kinderen van minder dan 8 jaar moeten uit de buurt
worden gehouden, tenzij ze onder voortdurend toezicht
staan.

- WAARSCHUWING: Koken zonder toezicht op een
brander met olie of vet kan gevaarlijk zijn en brand
veroorzaken. Probeer een brand NOOIT te doven met
water, maar schakel het apparaat uit en dek de vlam af,
bijv. met een deksel of branddeken.



- WAARSCHUWING: Brandgevaar: u mag geen
voorwerpen opslaan op de kookoppervilakten.

- WAARSCHUWING: Als de oppervlakte gebarsten

is, moet u het toestel uitschakelen om het risico op
elektrische schokken te vermijden.

- Bij inductiekookplaten mag u geen metalen
voorwerpen zoals messen, vorken, lepels en deksels
op de kookoppervlakte plaatsen want deze kunnen
oververhit raken.

- Bij inductiekookplaten moet u, na gebruik, het
kookelement uitschakelen bij de knoppen en u mag niet
vertrouwen op de pandetector.

- Bij kookplaten met een deksel moet alle gemorste
etensresten worden verwijderd van het deksel voor

u het open maakt. U moet de oppervlakte van de
kookplaat ook laten afkoelen voor u het deksel sluit

- De branders mogen niet worden gebruikt met een
externe timer of afzonderlijk afstandsbedieningsysteem.
- Gebruik geen harde schurende schoonmaakmiddelen
of scherpe metalen schrapers om de het glas en andere
oppervlakten van de ovendeur schoon te maken. Deze
kunnen namelijk krassen nalaten op de oppervlakte en
dit kan leiden tot het barsten van het glas of schade aan
de afwerking.



- Gebruik geen stoomreinigers om het apparaat schoon te maken.

- Uw apparaat werd geproduceerd conform de toepasselijke lokale en internationale normen en
reglementeringen.

- De onderhouds- en reparatiewerkzaamheden mogen uitsluitend door geautoriseerd onderhoudspersoneel
worden uitgevoerd. Installatie- en reparatiewerken die worden uitgevoerd door niet-geautoriseerde technici
kunnen risico’s inhouden. De specificaties van het apparaat wijzigen of veranderen, is gevaarlijk.

- Voor de installatie moet u ervoor zorgen dat de lokale distributievoorwaarden (aard van het gas en gasdruk
of elektrische spanning en frequentie) en de vereisten van het apparaat compatibel zijn. De vereisten voor dit
apparaat staan vermeld op het label.

- VOORZICHTIG: Dit apparaat is enkel bedoeld voor de bereiding van etenswaren en voor huishoudelijk
gebruik. Het mag niet worden gebruikt voor andere doeleinden of in een andere toepassing, zoals voor niet-
huishoudelijk gebruik, in een commerciéle omgeving of om een ruimte op te warmen.

- Alle mogelijke veiligheidsmaatregelen werden genomen om uw veiligheid te garanderen. Aangezien het glas
kan breken, moet u voorzichtig zijn tijdens het schoonmaken om krassen te vermijden. U moet ervoor zorgen
nooit te slaan of te kloppen met accessoires.

- Zorg ervoor dat het netsnoer niet klem komt te zitten tijdens de installatie. Als het netsnoer beschadigd is,
moet het worden vervangen door de fabrikant, zijn onderhoudsdienst of dergelijk gekwalificeerde personen om
ieder risico uit te sluiten.

Waarschuwingen bij de installatie

- U mag het apparaat niet gebruiken voor de installatie volledig uitgevoerd is.

- Het apparaat moet worden gemonteerd en in werking gesteld door een geautoriseerde technicus. De fabrikant
is niet verantwoordelijk voor eventuele schade die kunnen worden veroorzaakt door de defecte plaatsing en
installatie door niet-geautoriseerde personen.

- Wanneer u het apparaat uitpakt, moet u ervoor zorgen dat het niet werd beschadigd tijdens het transport.

Als u een defect waarneemt, mag u het apparaat niet in gebruik nemen maar moet u onmiddellijk de erkende
onderhoudsdienst waarschuwen. De materialen van de verpakking (nylon, nietjes, polystyreen, ... etc.) kunnen
schadelijke effecten veroorzaken aan kinderen. Ze moeten dan ook onmiddellijk verzameld en verwijderd
worden.

- Bescherm het apparaat tegen atmosferische invloeden. Stel het niet bloot aan de zon, regen, sneeuw, etc.

- Het omliggende van het apparaat (kast) moet een temperatuur van minimum 100°C kunnen weerstaan.

-De temperatuur van de onderkant van de kookplaat kan tijdens de werking oplopen. Daarom moet er onder het
product een plank worden geinstalleerd.

Tijdens het gebruik

- Plaats geen ontvlambaar of brandbaar materiaal in of in de buurt van het apparaat als het in werking is.

- Blijf in de buurt van het kookfornuis wanneer u met vaste of vloeibare olién kookt. Ze kunnen brand vatten in
een situatie van extreme hitte. Giet nooit water op vlammen die worden veroorzaakt door olie. Denk de pan af
met het deksel om de viammen te verstikken. Schakel het apparaat uit.

- U moet pannen steeds centraal op de kookzone plaatsen, en de handvaten moeten veilig worden gedraaid
zodat ze niet kunnen worden omgestoten of vast genomen.

- Indien u het apparaat voor langere tijd niet gebruik, schakel het dan uit. Hou de hoofdbedieningsschakelaar
uitgeschakeld. Wanneer u het apparaat niet gebruikt, hou de gaskraan dicht.

- Let er op dat de bedieningstoetsen van het fornuis steeds op "0” (stop) staan als het fornuis niet wordt
gebruikt. Tijdens het schoonmaken en onderhoud

Tijdens het schoonmaken en onderhoud

- Schakel steeds het toestel uit alvorens het schoon te maken of te onderhouden. U kan dit doen na het uit te
schakelen of de hoofdschakelaar uit te schakelen.

- U mag de bedieningstoetsen niet verwijderen om het bedieningspaneel schoon te maken.

OM DE EFFICIENTIE EN VEILIGHEID VAN HET APPARAAT TE HANDHAVEN, RADEN WE AAN DAT
U STEEDS DE ORIGINELE DELEN GEBRUIKT EN DAT U UITSLUITEND BEROEP DOET OP ONZE
ERKENDE ONDERHOUDSDIENST IN GEVAL VAN NOOD.



BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

Beste klant,

Lees de instructies in deze handleiding voor de kookplaat in gebruik neemt en
bewaar ze voor een eventuele raadpleging in de toekomst.

Kookoppervlakte voor 4 branders:

Bedieningspaneel voor 4 branders:

Inductie
verwarmingselement

Bedieningspaneel


tugbag
Metin Kutusu
Inductie
verwarmingselement

tugbag
Metin Kutusu
Bedieningspaneel

tugbag
Çizgi

tugbag
Çizgi


Bedieningspaneel voor 4 branders:
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WERKING VAN HET APPARAAT

Gebruik de inductie kookzones met geschikte kookwaar.

Wanneer de spanning wordt aangesloten, schakelen alle schermen een ogenblik in. Daarna
schakelt de kookplaat over op de stand-by modus en ze is klaar voor gebruik.

De kookplaat wordt bediend met elektrische sensoren die worden bediend door de betrokken
sensoren aan te raken. ledere sensoractivering wordt gevolgd door een geluidsignaal (zoemer).
Het apparaat inschakelen:

Schakel de kookplaat in door de AAN/UIT toets aan te raken @ Alle verwarmingselementen
geven een statische “0” weer en onderin rechts knipperen puntjes. (Indien geen kookzone wordt
geselecteerd binnen de 20 seconden schakelt de kooplaat automatisch uit.)

Het apparaat uitschakelen:

Schakel de kookplaat uit door (D aan te raken.

De AAN/UIT toets @ heeft steeds prioriteit in de uitschakelfunctie.

De kookoppervlakten inschakelen:

Raak de branderselectie toets die u wilt gebruiken. Er is een statisch punt-indicatie op het scherm
van de geselecteerde brander en het knipperend punt op alle andere schermen schakelt uit.

Selecteer de temperatuurinstelling met de warmte verhogen instelknop @ of verlaag de warmte

verlagen instelknop . Het element is nu klaar om te koken. Voor de snelste bereidingstijden
selecteert u het gewenste bereidingsniveau en daarna drukt u de P-knop in om de Boost-functie
in te schakelen.

De kookoppervlakten uitschakelen:

Selecteer het element dat u wilt uitschakelen door de brander selectietoets in te drukken.
Gebruik de toets om de temperatuur naar “0” te draaien. (U kunt ook de en @ toetsen
gelijktijdig gebruiken om de temperatuur naar “0” te draaien)

Als de kookzone warm is, verschijnt “H” in de plaats van “0”.



Alle kookoppervilakten uitschakelen:

Om alle kookoppervlakten gelijktijdig uit te schakelen, raakt u de@ toets aan.
In de stand-by modus verschijnt een “H” op alle kookzones die warm zijn.

Residuele warmte-indicator:

De residuele warmte-indicator wijst erop dat de glazen keramische plaat een gevaarlijke aan-
raaktemperatuur heeft bereikt in de omgeving van een kookzone.

Na het uitschakelen van de kookzone geeft het overeenstemmende scherm “H” weer tot de
toegewezen kookzone temperatuur een niet kritisch niveau heeft bereikt.

Smart Pause

Smart Pause, indien ingeschakeld, vermindert het vermogen van alle branders die werden
ingeschakeld.

Als u de Smart Pause daarna uitschakelt, keren de branders automatisch terug naar het vorige
niveau.

Als de Smart Pause niet wordt uitgeschakeld, schakelt de kookplaat uit na 30 minuten.

Raak (@) aan om Smart Pause in te schakelen. Het vermogen van de ingeschakelde
brander(s) verlaagt tot niveau 1 en “II” verschijnt op alle schermen.

Raak (W) aan om Smart Pause uit te schakelen. “II” verdwijnt en de branders werken nu op het
eerder ingestelde niveau.



Veiligheidschakelaar uit functie:

ledere kookzone wordt uitgeschakeld na een gedefinieerde operationele tijdsduur als de warmte-
instelling niet wordt gewijzigd. ledere wijziging in de kookzone schakelt de maximum operationele
tijdsduur terug tot de oorspronkelijke waarde van de operationele tijdsduur beperking. De
maximale operationele tijdsduur hangt af van het geselecteerde temperatuurniveau.

Wacht tot ‘F’ voor alle zones verdwijnt, zet de kookplaat aan door @ aan te raken en zet het
gebruik voort.

Warmte instelling Veiligheidschakelaar uit na
1-2 6 uren
3-4 5 uren
5 4 uren

6-9 1,5 uren
Kinderslot:
Nadat het bedieningspaneel is ingeschakeld, kan het kinderslot worden geactiveerd. Om het
kinderslot te activeren, drukt u gelijktijdig de warmte verhogen instelknop en de warmte
verlagen instelknop in en daarna gebruikt u de warmte verhogen instelknop @ opnieuw.

“L” betekent dat VERGRENDELD verschijnt op alle warmteschermen en de bediening kan
niet worden gewijzigd. (Als een bereidingszone in de warm status staat, verschijnen “L” en “H”
alternerend.)

De brander blijft in de vergrendelde status tot hij wordt ontgrendeld, zelfs als de bediening uit en
in wordt geschakeld.

Om het kinderslot uit te schakelen, schakelt u de knop eerst aan. Druk gelijktijdig op de warmte

verhogen instelknop en warmte verlagen instelknop en druk daarna opnieuw op de
warmte verlagen instelknop . “L” verschijnt op het scherm en de brander wordt uitgeschakeld.
Slot

De toetsvergrendeling functie dient om te blokkeren en het apparaat in te stellen in een veilige
modus tijdens de bewerking. Aanraakwijzigingen zoals de warmte verhogen instellingen en
andere zijn normaal gezien niet mogelijk. Het is enkel mogelijk het apparaat uit te schakelen.

De vergrendelfunctie is actief als de Toetsvergrendeling @ toets minimum 2 sec. wordt
ingedrukt. Deze bewerking wordt bevestigd met een geluidsignaal. Na een geslaagde bediening
van meer dan 2 sec. knippert de Toetsvergrendeling indicatoe en de kookplaat wordt vergrendeld
de warmte instelling verlagen



TImerfunctie (*Optioneel):
De timerfunctie bestaat in twee versies:

Minuuttimer (1..99 min):
De minuuttimer kan worden bediend als de kookzones uitgeschakeld zijn.

Het timerscherm geeft “00” weer met een knipperend punt.

Raak @ aan om de tijd te verhogen of raak @ aan om de tijdsduur te verminderen. Het instel-
lingbereik ligt tussen 0 en 99. Als er geen bewerking wordt uitgevoerd binnen de 10 seconden
wordt de minuuttimer ingesteld en het knipperend punt verdwijnt. Nadat de timer ingesteld is, telt
de timer af volgens de instelling.

als de tijd verstreken is, weerklinkt een geluidsignaal en de timer knippert. Het geluidsignaal wordt
automatisch gestopt na 2 minuten en/of door een toets in te drukken.

De minuuttimer kan op ieder moment worden gewijzigd of uitgeschakeld met de timer instelknop

en/of de timer verlagen knop @ De kookplaat uitschakelen door @ op gelijk welk moment
aan te raken, schakelt ook de minuuttimer uit.

Kookzone timer (1..99 min):
Als de brander ingeschakeld is, kan een onafhankelijke timer worden geprogrammeerd voor
iedere kookzone.

Selecteer een kookzone en selecteer daarna de temperatuurinstelling en schakel de timer instel-

knop in. De timer kan worden geprogrammeerd als een uitschakelfunctie voor een kookzone.
Rond de timer zijn er vier LED-lampjes aangebracht. Deze geeft aan voor welke kookzone de
timer werd ingeschakeld.

10 seconden na de laatste bewerking schakelt het timer-scherm over naar de volgende timer die
op het punt staat af te lopen (indien meer dan 1 kookzone wordt geprogrammeerd).



Als de timer uitgeteld is, weerklinkt een geluidsignaal en de timer geeft “00” statisch weer.
De LED van de toegewezen kookzone timer knippert.

De geprogrammeerde kookzone schakelt uit en de “H” wordt weergegeven als de kookzone
heet is.

Het geluidsignaal en het knipperen van de timer LED worden automatisch gestopt na 2
minuten en/of door een toets in te drukken.

Zoemer:
Terwijl de kookplaat in werking is, worden de volgende activiteiten aangegeven met een zoe-
mer:
* Normale toetsactivering met een kort geluidsignaal
+ Doorlopende bediening van toetsen gedurende een lange periode (10 seconden) met een
langer onderbroken geluidsignaal.

Boost-functie:

Een kookzone moet worden geselecteerd, kookniveau ingesteld op “gewenste bereiding-
sniveau” en de P(Boost)-toets moet opnieuw worden ingedrukt.

De Boost-functie kan worden geactiveerd als de inductiemodule de instelling op deze
kookzone aanvaardt. Als de Boost-functie actief is, verschijnt een “P” op het overeenstemmende
scherm.

De booster activeren kan de maximale stroom overschrijden en het ingebouwde stroombe-
heer wordt ingeschakeld.

De nodige stroomverlaging wordt weergegeven door het knipperen van het scherm van de
overeenstemmende kookzone.

Knipperen is actief gedurende 3 sec. en biedt de mogelijkheid bijkomende aanpassingen
van de instellingen uit te voeren voor de stroom wordt verlaagd.



HINTS EN TIPS

Kookwaar

* Gebruik dikke, vlakke, gladde kookwaar met dezelfde diameter als het element. Dit helpt de
kookduur te verlagen.

» Kookwaar uit staal, email staal, gietijzer en roestvrij staal (indien geschikt, gelabeld door de
fabrikant) levert de beste resultaten.

» Kookwaar met bodems van email staal, aluminium of koper kunnen metaalresten nalaten op de
kookplaat. Indien deze blijven aankoeken, wordt het moeilijk ze te verwijderen. Maak de kookplaat
schoon na ieder gebruik.

» Kookwaar is geschikt voor inductie als een magneet op de onderzijde van de kookwaar plakt.

» Kookwaar moet centraal op de kookzone worden geplaatst. Als ze niet correct worden geplaatst,
verschijnt

* Als u bepaalde pannen gebruikt, kunnen deze geluiden maken. Dit is te wijten aan het ontwerp
van de pannen en heeft geen invioed op de prestatie of veiligheid van de kookplaat.

— 1T T I—m

CORRECTE INCORRECT INCORRECT

Energiebesparing

* Inductie-kookzones passen zich automatisch aan de grootte van de kookwaarbodem aan tot een
bepaalde limiet.

Hoewel het magnetische deel van de kookwaarbodem een minimumdiameter moet hebben
naargelang de groote van de kookzone.

* Plaats de kookwaar op de kookzone voor u ze inschakelt. Als ze wordt ingeschakeld voor u er
kookwaar op plaatst, zal de kookzone niet werken en het bedieningspaneel verschijnt.

- Gebruik deksels om de bereidingstijd te verminderen.

* Als de vloeistof begint te koken, moet u de temperatuurinstelling verlagen.

» Verminder de hoeveelheid vloeistof of vet om bereidingstijden te verminderen.

« Selecteer de correcte temperatuurinstelling voor de kookbereidingen.



Voorbeelden van kooktoepassingen
De informatie vermeld in de tabel dient uitsluitend als richtlijn.

Instellingen Gebruik voor
0 Element uit
1-3 Delicaat opwarmen
4-5 Zacht sudderen langzaam opwarmen
6 -7 Heropwarmen en snel sudderen
8 Koken, sauteren en schroeien
9 Maximum warmte
P Boost functie

Schoonmaaktips

» Gebruik geen schurende sponzen, corrosieve schoonmaakmiddelen, aérosol
schoonmaakmiddelen of scherpe voorwerpen om de oppervlakte van de kookplaat schoon te
maken.

* Verbrande etensresten kunt u losweken met een vochtige doek en vaatwasmiddel.

» U kunt een krabber gebruiken om etenswaren of resten te verwijderen. Klevende etenswaren
moeten onmiddellijk worden schoongemaakt na het morsen, voor het glas is afgekoeld.

» Wees voorzichtig de siliconen plakband langs de randen van het glas niet te beschadigen met
de krabber.

* De krabber heeft een scherpe rand en moet dus uit de buurt van kinderen worden gehouden.
*» Gebruik het speciale keramische kookplaat schoonmaakmiddel op de kookplaat wanneer ze
lauwwarm is. Afspoelen en afdrogen met een schone doek of papieren handdoek.



INSTALLATIE VAN HET APPARAAT

WAARSCHUWING:

De elektrische aansluiting van deze kookplaat moet worden uitgevoerd door een
gekwalificeerde elektricien, in overeenstemming met de instructies in deze handleiding
en conform de geldige reglementeringen. In het geval van schade als resultaat van een
incorrecte aansluiting of installatie wordt de garantie nietig verklaard.

Dit toestel moet worden geaard.

Installatieveiligheid

* Alle overhangende oppervlakten moeten minimum 65cm boven de kookplaat verwijderd zijn.

* Ventilatoren moeten worden aangebracht in overeenstemming met de instructies van de
fabrikant.

» De wand in contact met de achterzijde van de kookplaat moet van vlammenbestendig materiaal
zijn vervaardigd.

* Het netsnoer mag niet langer zijn dan 2 meter.

De kookplaat in het werkblad aanbrengen

» De kookplaat kan worden ingevoegd in ieder werkblad op voorwaarde dat het hittebestendig is
tot 90°C.

» Maak een opening volgens de afmetingen weergegeven in de onderstaande afbeelding en op de
volgende pagina.

* Inductie-kookplaten kunnen worden ingebouwd in werkbladen van 25 tot 40 mm dik.
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Schroef de 4 werkblad montagesleuven vast op de zijwanden
van het product.
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Wandmontage beugel

» Bevestig de kookplaat op zijn plaats door het in de uitsnijding van het werkblad te plaatsen.
« Voor u de oven invoegt, moet u het achterste paneel van de keuken verwijderen in de
zone van de ovenopening om voldoende koeling te leveren. Net zo, het voorste deel van het
keukenelement moet een opening hebben van niet minder dan 5mm.



Een elektrische aansluiting tot stand brengen

Voor u een verbinding maakt, moet u contreren of:

* De netspanning overeenstemt met de spanning vermeld op het naamplaatje op de achterzijde
van de kookplaat.

* Het circuit de belasting van het apparaat aan kan (zie het naamplaatje).

» De voeding voorzien is van een aardschakeling die overeenstemt met de voorzieningen van
stroomreglementering en correct werkt.

 De schakelaar met zekering eenvoudig toegankelijk is na installatie van de kookplaat.

Als er geen toegewijd kookplaat-circuit en schakelaar met zekering aanwezig is, moeten deze
worden geinstalleerd door een gekwalificeerde elektricien.

Een goedgekeurd e, geschikte kabel moet worden aangesloten van de eenheid  van de
consument (hoofdzekeringkast) en worden beschermd met een eigen 32amp zekering of micro-
stroomonderbreker (MCB). De elektricien moet een alle-pool schakelaar met zekering voorzien die
zowel de lijn (onder spanning) en neutrale geleiders uitschakelt met een contactafscheiding van
minimum 3,0mm.

De schakelaar met zekering moet op de keukenwand worden aangebracht, boven de
werkoppervlakte en op de zijkant van de kookplaat, niet er boven, in overeenstemming met de IEE-
reglementeringen. Sluit de schakelaar met zekering aan op de aansluitdoos die op de wand moet
worden gemonteerd, ca. 61cm (24 inch) boven de vloer en achter de kookplaat. Het netsnoer van
de kookplaat kan daarna worden aangesloten. Sluit een uiteinde aan op de klemmenkast en het
andere uiteinde op de stroomverbindingkast van de kookplaat aan de achterzijde van de kookplaat.
Verwijder het deksel van de stroom aansluitdoos en installeer de kabel, in overeenstemming met
het aansluitingdiagram.



Het netsnoer moet uit de buurt van directe warmtebronnen worden geplaatst. Het mag

niet worden onderworpen aan een temperatuurstijging van meer dan 50°C boven de
kamertemperatuur.

Elektrisch aansluitdiagram

N— J—
O BT
2 j 5 2 |, 5
1= e |1, PEOD
3x2.5mm? 220V~ 5x1.5mm? 380V~, 3N~
3x2.5mm? 230V~ 5x1.5mm? 400V~, 3N~
3x2.5mm? 240V~ 5x1.5mm?* 415V~, 3N~

Voor de inductiekookplaat moet de kabel HO5VV-F 3X2,5 mm?/60227 IEC 53 ** zijn. Op
de onderzijde van uw apparaat vindt u het bedradingsschema.



FOUTCODES

Als er zich een fout voordoet, wordt de foutcode weergegeven in de display van de verwarmer.
E1: De koelventilator is uitgeschakeld; bel een bevoegde servicemonteur.

E3: Stroomtoevoer is hoger dan de toegekende waarden. Schakel de kookplaat uit door @
aan te raken, wacht tot “H” voor alle zones verdwijnt, schakel de kookplaat in door (D aan
te raken en zet het gebruik voort. Bel een bevoegde servicemonteur als dezelfde fout zich
herhaalt.

E4: Toevoerfrequentie is anders dan de toegekende waarden. Schakel de kookplaat uit door

aan te raken, wacht tot “H” voor alle zones verdwijnt, schakel de kookplaat in door (D
aan te raken en zet het gebruik voort. Zet, als dezelfde fout zich herhaalt, de kookplaat uit/aan

door aan (D te raken en zet het gebruik voort. Bel, als dezelfde fout zich blijft herhalen, een
bevoegde servicemonteur.

E5: De binnentemperatuur van de kookplaat is te hoog. Schakel de kookplaat uit door (D aan
te raken en laat de verwarmers afkoelen.

E6: Communicatiefout tussen de drukknopbediening en de verwarmer; bel een bevoegde
servicemonteur.

E7: Temperatuursensor van de spiraal is uitgeschakeld; bel een bevoegde servicemonteur.
E8: Temperatuursensor van de koeling is uitgeschakeld; bel een bevoegde servicemonteur.

E9: Kalibratiefout; bel een bevoegde servicemonteur.



Mork VESITEL
Model VEA25016
Type kookplaat Elektrisch
Aantal kookzones 4
Verwarmtechnologie-1 Inductie
Formaat-1 cm J 16,0
Energieverbruik-1 Wh/kg 182,0
Verwarmtechnologie-2 Inductie
Formaat-2 cm 2 16,0
Energieverbruik-2 Wh/kg 182,0
Verwarmtechnologie-3 Inductie
Formaat-3 cm 21,0
Energieverbruik-3 Wh/kg 182,0
Verwarmtechnologie-4 Inductie
Formaat-4 cm 21,0
Energieverbruik-4 Wh/kg 182,0
Energieverbruik van kookplaat Wh/kg 182,0

Deze kookplaat voldoet aan EN 60350-2

Tips voor energiebesparing

Kookplaat
- Gebruik pannen met een platte bodem.

- Gebruik pannen met geschikte afmeting.
- Gebruik pannen met deksel.

- Gebruik zo min mogelijk Vioeistof of vet.

- Verlaag de stand als de MVoeistof begint te koken.




EG-conformiteitsverklaring

We verklaren dat onze producten voldoen
aan de van toepassing zijnde Europese
richtlijnen, besluiten en voorschriften in de
normen waarnaar wordt verwezen.

Dit apparaat werd uitsluitend ontworpen voor
huishoudelijk gebruik. Het gebruik voor andere
doeleinden (zoals het verwarmen van een ruimte) is
niet toegestaan en gevaarlijk.

O De bedieningsinstructies zijn van toepassing op
verschillende modellen. U kunt verschillen opmerken
tussen deze instructies en uw model.

Afvoeren van uw oude machine

Dit symbool op het product of op de verpakking
geeft aan dat dit product niet mag worden
( behandeld als huishoudelijk afval. In plaats
= | d2arvan moet het worden gebracht naar het
geschikte verzamelpunt voor de recyclage van
elektrische en elektronische apparatuur. Door de
correcte afvalverwerking van dit product helpt u mee
aan de voorkoming van potentiéle negatieve gevolgen
voor het milieu en de menselijke gezondheid, die wel
zouden kunnen ontstaan door foutieve afvalverwerking
van dit product. Voor meer informatie over de
recycling van dit product, kunt u contact opnemen met
uw plaatselijk stadskantoor, de afvalservice voor
huishoudelijk afval of de winkel waar u dit product hebt
aangeschaft.

52220954
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