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Utilisation conforme

Lire attentivement cette notice. Conserver la
notice d'utilisation et de montage ainsi que le
passeport de l'appareil pour une utilisation
ultérieure ou pour de futurs propriétaires.

Vérifier votre appareil apres l'avoir retiré de
I'emballage. S'il a souffert de dommages
pendant le transport, ne le branchez pas,
contactez le Service technique puis indiquez
par écrit les dommages observés, sinon le
droit a tout type d'indemnisation sera perdu.

Cet appareil doit étre installé en respectant la
notice de montage ci-incluse.

Cet appareil est destiné exclusivement a une
utilisation domestique et non professionnelle.
Utiliser I'appareil uniguement pour préparer
des aliments et des boissons. Le processus
de cuisson doit étre effectué sous
surveillance. Un processus de cuisson court
doit étre surveillé sans interruption. Utiliser
I'appareil uniguement dans des piéeces
fermées.

Cet appareil est congu pour une utilisation
jusqu'a une altitude maximale de 4 000 m.

N'utilisez pas de recouvrements pour la table
de cuisson. Cela pourrait entrainer des
accidents, par ex. en raison de surchauffe,
inflammation ou d'éclats de matériau.

N'utilisez pas de protections inappropriées ou
de grilles de protection enfants. Ces
dispositifs peuvent conduire a des accidents.

Cet appareil n'est pas congu pour un
fonctionnement avec une minuterie externe ou
une commande a distance.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants
de 8 ans ou plus et par des personnes dotées
de capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou disposant de
connaissances ou d’expérience insuffisantes,
sous la surveillance d'un tiers responsable de
leur sécurité ou bien lorsqgu'ils ont recu des
instructions liées a l'utilisation de 'appareil en
toute sécurité et gu'ils ont intégré les risques
qui en résultent.

Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Le nettoyage et I'entretien effectue
par |'utilisateur ne doivent pas étre accomplis
par des enfants, sauf s'ils sont 4gés de 8 ans
et plus et qu'un adulte les surveille.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre
tenus a distance de l'appareil et du cordon
d'alimentation.

Le processus de cuisson doit étre surveillé. Un
processus de cuisson court doit étre surveillé
en permanence.

Les personnes portant un stimulateur
cardiague ou un dispositif médical similaire
doivent préter une attention toute particuliere
lorsqu'elles utilisent des plaques de cuisson a
induction ou gu'elles se trouvent a proximité
de plaques de cuisson a induction en
fonctionnement. Consulter un médecin ou le
fabricant du dispositif pour s'assurer que celui-
ci est conforme a la réglementation en vigueur
et en connaitre les incompatibilités
éventuelles.



ENPrécautions de sécurité
importantes

/\ Mise en garde — Risque d'incendie !

= L'huile et la graisse chaude s'enflamme
rapidement. Ne jamais laisser I'huile et la
graisse chaude sans surveillance. Ne
jamais éteindre le feu avec de |'eau.
Eteindre le foyer. Etouffer les flammes
prudemment avec un couvercle, une
couverture ou similaire.

= Les foyers deviennent trés chauds. Ne
jamais poser des objets inflammables sur la
table de cuisson. Ne pas conserver des
objets sur la table de cuisson.

= L'appareil devient chaud. Ne jamais ranger
des objets inflammables ni d'aérosols dans
les tiroirs situés directement sous la table
de cuisson.

= La table de cuisson se coupe
automatiqguement et ne peut plus étre
réglée. Elle peut ultérieurement se mettre
en service involontairement. Couper le
fusible dans la boite a fusibles. Appeler le
service apres-vente.

/\ Mise en garde — Risque de briilure !

= Les foyers et leurs alentours (notamment
lorsque des cadres sont présents sur les
surfaces de cuisson), deviennent tres
chauds. Ne jamais toucher les surfaces
chaudes. Eloigner les enfants.

= Le foyer chauffe, mais l'affichage ne
fonctionne pas. Couper le fusible dans la
boite a fusibles. Appeler le service
apres-vente.

= Les objets en métal deviennent trés
rapidement brilants lorsqgu'ils sont posés
sur la table de cuisson. Ne jamais poser
d'objets en métal tels que des couteaux,
fourchettes, cuilleres et couvercles sur la
table de cuisson.

= Aprés chaqgue utilisation, éteignez toujours
la plague de cuisson a l'aide de
l'interrupteur principal. N'attendez pas que
la plague de cuisson se déconnecte
automatiguement du fait gu'il n'y ait pas de
récipient.
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/\ Mise en garde — Risque de choc

électrique !

= Tenter de réparer vous-méme l'appareil est
dangereux. Seul un technicien du service
apres-vente formé par nos soins est habilité
a effectuer des réparations et a remplacer
des cables d'alimentation défectueux. Si
I'appareil est défectueux, débrancher la
fiche secteur ou enlever le fusible dans le
boitier a fusibles. Appeler le service aprés-
vente.

= De I'humidité qui pénétre peut occasionner
un choc électrique. Ne pas utiliser de
nettoyeur haute pression ou de nettoyer a
vapeur.

= Un appareil défectueux peut provoquer un
choc électrique. Ne jamais mettre en
service un appareil défectueux. Débrancher
la fiche secteur ou enlever le fusible dans le
boitier a fusibles. Appeler le service apres-
vente.

s Les félures et cassures dans la
vitrocéramique peuvent occasionner des
chocs électriques. Couper le fusible dans la
boite a fusibles. Appeler le service
apres-vente.

/\ Mise en garde — Risque de panne !

Cette plaque est équipée d'un ventilateur situé
dans sa partie inférieure. Si un tiroir se trouve
sous la plague de cuisson, il ne faut pasy
conserver de petits objets ou des papiers.
Dans le cas ou ils seraient attirés, ils
pourraient endommager le ventilateur ou nuire
au refroidissement.

Laisser une distance minimum de 2 cm entre
le contenu du tiroir et I'entrée du ventilateur.

/\ Mise en garde — Risque de blessure !

= En cas de cuisson au bain marie, la plaque
de cuisson et le récipient de cuisson
peuvent éclater en raison d'une surchauffe.
Le récipient de cuisson dans le bain marie
ne doit pas toucher directement le fond de
la casserole remplie d'eau. Utiliser
uniguement de la vaisselle résistante a la
chaleur.

= Les casseroles peuvent se soulever
brusquement dd a du liquide se trouvant
entre le dessous de la casserole et le foyer.
Maintenir toujours le foyer et le dessous de
casserole secs.
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Causes de dommages

EJ Causes de dommages

Attention !

Les bases rugueuses des récipients peuvent rayer la
plague de cuisson.

Ne jamais placer de récipient vide sur les zones de
cuisson. lls risquent d'entrainer des dommages.

Ne pas placer de récipients chauds sur le bandeau
de commande, les zones d'indicateurs ou le cadre
de la plague. llIs risquent de provoquer des
dommages.

La chute d'objets durs ou pointus sur la plague de
cuisson peut entrainer des dégats.

Le papier aluminium et les récipients en plastique
fondent sur les zones de cuisson chaudes.
L'utilisation de lames de protection n'est pas
recommandeée sur les plaques de cuisson.

Apercu

Dans le tableau suivant, vous trouverez les dommages
les plus fréquents :

Dommages Cause
Taches Aliments débordés.

Mesure
Retirez immédiatement les aliments débordés avec un racloir a verre.

Détergents inappropriés.

Utilisez exclusivement des détergents appropriés pour ce type de table de
cuisson.

Rayures Sel, sucre et sable.

N'utilisez pas la table de cuisson comme surface de rangement ou de tra-
vail.

Les fonds de récipients rugueux éraflent la table de
cuisson.

Veérifiez vos ustensiles.

Décolorations Détergents inappropriés.

Utilisez exclusivement des détergents appropriés pour ce type de table de
cuisson.

Frottement des récipients.

Soulevez les casseroles et les poéles pour les déplacer.

Ecaillement Sucre, aliments a forte teneur en sucre.

Retirez immédiatement les aliments débordés avec un racloir a verre.




Protection de
I'environnement

Dans ce chapitre vous obtenez des informations
concernant I'économie d'énergie et sur la mise au rebut
de l'appareil.

Conseils pour économiser I'énergie

m Ultiliser toujours le couvercle correspondant a
chaque casserole. La cuisine sans couvercle
consomme plus d'énergie. Utiliser un couvercle en
verre qui permet de contrbler la cuisson sans avoir a
le soulever.

m Utiliser des récipients dont le fond est plat. Les
fonds qui ne sont pas plats consomment davantage
d'énergie.

m Le diamétre du fond des récipients doit
correspondre a la taille de la zone de cuisson.
Attention : les fabricants de récipients indiquent
généralement le diamétre supérieur du récipient, qui
est souvent plus grand que le diamétre du fond du
récipient.

m Utiliser un petit récipient pour de petites quantités.
Un grand récipient peu rempli consomme beaucoup
d'énergie.

m Pour cuisiner, utiliser peu d'eau. Cela permet
d'économiser de I'énergie et de conserver toutes les
vitamines et tous les minéraux des légumes.

m Sélectionner le niveau de puissance le plus bas pour
maintenir la cuisson. Un niveau de puissance trop
élevé gaspille de I'énergie.

Elimination écologique

Eliminez I'emballage en respectant
I'environnement.

[ 3

§
Cet appareil est margué selon la directive

E européenne 2012/19/UE relative aux appareils
électriques et électroniques usagés (waste

mmmm clectrical and electronic equipment - WEEE).
La directive définit le cadre pour une reprise et
une récupération des appareils usagés
applicables dans les pays de la CE.
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[ Cuisson par induction

Avantages lors de la cuisson par induction

La cuisson par induction est totalement différente de la
cuisson traditionnelle, la chaleur étant directement
générée dans le récipient. Cela présente de fait une
série d'avantages :

m Gain de temps lors de la cuisson et le rotissage.

m Economie d'énergie.

m Entretien et nettoyage plus faciles. Les aliments qui
ont débordé ne brilent pas aussi rapidement.

m Contrble de chaleur et sécurité ; la table de cuisson
augmente ou réduit immédiatement le débit
thermique aprés chaque commande. La zone de
cuisson par induction cesse de produire de la
chaleur si le récipient est retiré sans avoir été
désactivée au préalable.

Récipients

Utilisez uniguement des ustensiles ferromagnétiques
pour la cuisson par induction, par exemple :

m Ustensiles en acier émaillé
m Ustensiles en fonte
m Ustensiles spéciaux appropriés a l'induction en inox.

Pour vérifier si les récipients sont appropriés pour la
cuisson par induction, vous pouvez consulter le
chapitre — "Test de la vaisselle”.

Pour obtenir un bon résultat de cuisson, la zone
ferromagnétique du fond du récipient doit correspondre
a la dimension du foyer. Si le récipient n'est pas détecté
sur un foyer, essayez de nouveau sur un foyer d'un
diamétre plus petit.

|.@16 cm_|

@21 cm @28 cm

Si la zone de cuisson flexible est utilisée comme unique
foyer, vous pouvez utiliser des récipients plus grands
qui sont particulierement adaptés pour cette zone. Pour
des informations concernant la position des récipients,
consultez le chapitre — "Flex Zone".
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Il existe un autre type de récipients pour la cuisson par
induction, dont le fond n'est pas entiérement
ferromagnétique :

m Sile fond de l'ustensile n'est que partiellement
ferromagnétique, seule la zone ferromagnétique se
réchauffe. La distribution de chaleur peut donc ne
pas étre homogene. La zone non-ferromagnétique
peut présenter une température trop basse pour la
cuisson.

m Sile fond de l'ustensile contient entre autres de
I'aluminium, cela réduit aussi la surface
ferromagnétique. |l se peut que cet ustensile ne
chauffe pas correctement ou il pourrait méme ne
pas étre détecté.

Récipients non appropriés
Ne jamais utiliser de récipients en :

acier fin normal
verre

argile

cuivre
aluminium

Caractéristiques du fond du récipient

La qualité du fond du récipient peut influencer le
résultat de cuisson. Utilisez des casseroles et poéles
fabriqués dans des matériaux permettant de diffuser la
chaleur, comme les récipients "sandwich" en acier
inoxydable, qui permettent de répartir la chaleur de
maniére uniforme, tout en économisant du temps et de
I'énergie.

Utilisez des ustensiles avec un fond plat, les fonds de
récipient inégaux compromettent l'apport de chaleur.

—=

Absence de récipient ou taille non adaptée

Si le récipient n'est pas posé sur la zone de cuisson
choisie, ou si celui-ci n'est pas dans le matériau ou de
la taille adéquat(e), le niveau de puissance visualisé sur
l'indicateur de la zone de cuisson clignotera. Poser le
récipient adapté pour faire cesser le clignotement.
Aprés 90 secondes, la zone de cuisson s'éteint
automatiquement.

Récipients vides ou a fond mince

Ne pas chauffer les récipients vides ni utiliser ceux a
fond mince. Bien que la plague de cuisson soit dotée
d'un systéme interne de sécurité, un récipient vide peut
chauffer tellement rapidement que la fonction
"désactivation automatique" n'a pas le temps de réagir
et peut alors atteindre une température trés élevée. La
base du récipient peut fondre et endommager le verre
de la plaque. Dans ce cas, ne pas toucher le récipient
et éteindre la zone de cuisson. Si, aprés avoir refroidi,
celle-ci ne fonctionne plus, contacter le service
technique.

Détection du récipient

Chaqgue foyer posséde une limite inférieure pour la
détection du récipient, celle-ci dépend du diametre
ferromagnétique et du matériau du fond du récipient.
Pour cette raison, utilisez toujours le foyer qui
correspond le mieux au diamétre du fond du récipient.
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& Présentation de I'appareil

Vous trouverez des informations sur les dimensions et
puissances des foyers dans— Page 2

Le bandeau de commande

1=l | 1=
[ L
. - ‘ = ]
R — KWh i
o = 15 | =Y max & min
~ = 0 - B | __ med o
L= L. a0 o Qe O 00
A o 1 -2 -3-4-5"-6+7-8-:9
= —— — min — — low — —med— —max—
Bandeau de commande Affichewrs |
D Interrupteur principal o Etat de fonctionnement
~/+ Sélectionner un foyer ] Positions de chauffe
0 1m2m_3m9 Zone de réglage oo Fonction Minuterie
O Verrouiller le bandeau de commande pour le H/R Chaleur résiduelle
nettoyage JAY Minuteur
> Sécurité enfants EY Réglage du temps de cuisson
= Zone de cuisson flexible min Affichage de 'heure
baost Fonction PowerBoost 5 Fonction PowerBoost
Fonction Minuterie = Zone de cuisson flexible
(B o Sonde de rotissage a Sonde de rotissage
min,low,medmax  Niveaux de température A Température sonde de rotissage

min, low, med, max Niveaux de température
kWh Consommation énergétique

Surfaces de commande

Lorsque vous touchez un symbole, la fonction
respective sera activée.

Remarque : Maintenez le bandeau de commande
toujours propre et sec. L'humidité peut affecter le
fonctionnement.

Les foyers
O /= Foyersimple Utilisez des ustensiles de dimension adaptée.
=] Zone de cuisson flexible Voir la section — "Flex Zone"

Utilisez uniquement des ustensiles adaptés a l'induction, voir la section — "Cuisson par induction”
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Indicateur de chaleur résiduelle

La table de cuisson possede pour chaqgue foyer un
indicateur de chaleur résiduelle. Il indigue gu'un foyer
est encore chaud. Ne touchez pas le foyer tant que
l'indicateur de chaleur résiduelle est allumé.

Selon le degré de la chaleur résiduelle, I'affichage est le
suivant :

m Affichage H : température élevée
m Affichage h : faible température

Si vous retirez le récipient du foyer pendant la cuisson,
l'indicateur de chaleur résiduelle et le niveau de
puissance sélectionné clignotent en alternance.

Lorsque le foyer est éteint, l'indicateur de chaleur
résiduelle s'allume. Méme si la table de cuisson est
déja éteinte, l'indicateur de chaleur résiduelle est allumé
tant que le foyer est encore chaud.

10
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Dans ce chapitre, il est indiqué comment régler un
foyer. Dans le tableau, vous trouverez les positions de
chauffe et les temps de cuisson pour différents plats.

Allumer et éteindre la table de cuisson

Vous allumez et éteignez la table de cuisson par
l'interrupteur principal.

Allumer : Effleurer le symbole (D. Un signal retentit.
L'indicateur au niveau de l'interrupteur principal et les
indicateurs des foyers &J s'allument. La table de cuisson
est en ordre de marche.

Eteindre : Effleurer le symbole D, jusqu'a ce que
l'indicateur s'éteigne. Tous les foyers sont éteints.
L'indicateur de chaleur résiduelle est allumé jusqu'a ce
que les foyers aient suffisamment refroidi.

Remarques

m La table de cuisson s'éteint automatiquement
lorsque tous les foyers sont éteints depuis plus de
20 secondes.

m Les réglages sélectionnés restent mémorisés
pendant les 4 premiéres secondes apres la mise
hors tension de la table de cuisson. Si vous rallumez
pendant ce temps, la table de cuisson se remet en
service avec les réglages précédents.

Réglage d'un foyer

Réglez la position de chauffe avec les symboles 1a 9.
Position de chauffe 1= puissance minimale

Position de chauffe 9 = puissance maximale

Chaque position de chauffe posséde une position
intermédiaire. Cette position intermédiaire est identifiée
dans la zone de réglage par le symbole m.

Sélectionner un foyer et une position de chauffe
La table de cuisson doit étre allumée.

1. Effleurez le symbole - ou - du foyer souhaité.
L s'allume dans l'affichage et en-dessous le
symbole _.

2. Sélectionnez ensuite la position de chauffe
souhaitée dans la zone de réglage.

La position de chauffe est réglée.



Modifier la position de chauffe

Sélectionnez le foyer et réglez ensuite la position de
chauffe désirée dans la zone de réglage.

Eteindre la zone de cuisson

Sélectionner la zone de cuisson et régler sur £ dans la
zone de programmation. La zone de cuisson est
déconnectée et l'indicateur de chaleur résiduelle
s'affiche.

Remarques

m Si aucun récipient n'a été placé sur la zone de
cuisson, le niveau de puissance sélectionné
clignote. Au bout d'un certain temps, la zone de
cuisson s'éteint.

m Si un récipient est placé sur la zone de cuisson
avant d'allumer la plaque, il sera détecté
20 secondes apres avoir appuyé sur l'interrupteur
principal et la zone de cuisson sera
automatiquement sélectionnée. Apres détection,
sélectionner le niveau de puissance dans les
20 secondes suivantes ; dans le cas contraire, la
zone de cuisson s'éteindra.
Méme si I'on place plusieurs récipients, au moment
ou I'on allume la plaque de cuisson, un seul d'entre
eux sera détecté.

Utilisation de I'appareil fr

Conseils de cuisson

Recommandations

m En chauffant de la purée, des veloutés et des

sauces épaisses, remuer de temps en temps.

Pour préchauffer, régler la position de chauffe 8 - 9.

m Lors de la cuisson avec un couvercle, réduire la
position de chauffe dés que de la vapeur sort entre
le couvercle et le récipient. Pour obtenir un bon
résultat de cuisson, de la vapeur ne doit pas sortir.

m Aprés la cuisson, maintenir le récipient fermé
jusqu'au service.

m Pour la cuisson en cocotte-minute, respecter les
consignes du fabricant.

m Ne pas faire cuire les mets trop longtemps, afin de
conserver la valeur nutritive. Le minuteur permet de
régler le temps de cuisson optimal.

m Pour un résultat de cuisson plus sain, éviter que
I'huile fume.

m Pour faire dorer les mets, les faire frire par petites
portions une par une.

m Les récipients peuvent atteindre des températures
élevées pendant la cuisson. Il est recommandé
d'utiliser des maniques.

m Dans le chapitre — "Protection de I'environnement"
vous trouverez des recommandations pour cuisiner
en économisant le plus possible d'énergie

Tableau des cuissons

Dans le tableau est indiquée la position de chauffe
appropriée pour chaque mets. Le temps de cuisson
peut varier selon la nature, le poids, I'épaisseur et la
qualité des aliments.

Positionde Temps de

chauffe cuisson (min.)
Faire fondre
Chaocolat, nappage 1-1. -
Beurre, miel, gélatine 1-2 -
Chauffer et maintenir au chaud
Ragodt/potée, par ex. potée aux lentilles 1.-2 -
Lait* 2. -
Chauffer des saucisses dans de I'eau™* 3-4 -
Décongeler et chauffer
Epinards surgelés 3-4 15-25
Goulasch surgelé 3-4 35-55
Cuire a feu doux, faire bouillir a feu doux
Quenelles de pomme de terre* 4.-5. 20-30
Poisson* 4-5 10-15
Sauces blanches, par ex. béchamel 1-2 3-6
Sauces fouettées, par ex. sauce béarnaise, hollandaise 3-4 8-12

* Sans couvercle
** Retourner plusieurs fois

“**Préchauffer a la position de chauffe 8 - 8.

11
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Positionde Temps de

chauffe cuisson (min.)

Faire bouillir, cuire a la vapeur, étuver

Riz (avec double quantité d'eau) 2.-3. 15-30
Riz au lait*** 2-3 30-40
Pommes de terre en robe des champs 4.-5, 25-35
Pommes de terre a I'anglaise 4,-5, 15-30
Pates, nouilles* 6-7 6-10
Rago(t/potée 3.-4. 120-180
Soupes 3.-4. 15-60
Légumes 2.-3. 10-20
Légumes surgelés 3.-4. 7-20
Cuisson en cocotte minute 4.-5,

Braiser

Paupiettes 4-5 50-65
Roti a braiser 4-5 60-100
Goulasch™** 3-4 50-60
Braiser, rotir avec un fond d'huile**

Escalope, nature ou panée 6-7 6-10
Escalope surgelée 6-7 8-12
Cotelettes, nature ou panées™ 6-7 8-12
Steak (3 cm d'épaisseur) 7-8 8-12
Blanc de volaille (2 cm d'épaisseur)** 5-6 10-20
Blanc de volaille surgelé** 5-6 10-30
Palets de viande hachée (3 cm d'épaisseur)** 4,-5, 20-30
Hamburger (2 cm d'épaisseur)** 6-7 10-20
Poisson et filet de poisson, nature 5-6 8-20
Poisson et filet de poisson, pané 6-7 8-20
Poisson pané surgelé, par ex. batonnets de poisson 6-7 8-15
Scampi, crevettes 7-8 4-10
Faire sauter des Iégumes et champignons, frais 7-8 10-20
Poélées, Iégumes, viande en lanieres, a la mode asiatique 7-8 15-20
Plats surgelés, par ex. poélées 6-7 6-10
Crépes (frire une par une) 6.-7.

Omelette (frire une par une) 3.-4. 3-6
(Eufs au plat 5-6 3-6
Frire* (150-200 g par portion dans 1-2 | d'huile, frire les portions une par une)

Produits surgelés, par ex. frites, nuggets de poulet 8-9

Croquettes, surgelées 7-8

Viande, par ex. morceaux de poulet 6-7

Poisson pané ou en beignets 6-7

Légumes, champignons panés ou en beignet, tempura 6-7

Petites patisseries, par ex. beignets, fruits en beignets 4-5

* Sans couvercle
** Retourner plusieurs fois

“**Préchauffer a la position de chauffe 8 - 8.
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Flex Zone

Elle peut étre utilisée en tant que foyer unique ou en
tant que deux foyers individuels, en fonction des
besoins culinaires requis.

Elle se compose de quatre inducteurs qui fonctionnent
indépendamment. Lorsque la zone flexible est en
fonctionnement, seule la zone sur laquelle un récipient
est posé est active.

Conseils pour l'utilisation de récipients

Pour garantir une bonne détection et distribution de la
chaleur, il est recommandé de bien centrer le récipient :

En tant que zone unique
(}

Diametre inférieur ou égal a 13 cm
Placez le récipient sur I'une des quatre posi-
tions illustrées sur limage.

zmu’

L /] Diamétre supérieur a 13 cm

- — Placez le récipient sur l'une des trois posi-
‘oo tions illustrées sur l'image.
W,

Si le récipient occupe plus d'une zone de
cuisson, placez-le a partir du bord supérieur
ou inférieur de la zone flexible.

En tant que deux foyers indépendants

Les foyers avant et arriere, qui possedent deux
@D QD inducteurs chacun, peuvent étre utilisés indépen-

damment I'un de I'autre. Réglez la position de
QD chauffe désirée pour chaque foyer individuel. Utili-
sez uniquement un récipient par foyer.

Flex Zone fr

En tant que deux foyers indépendants

La zone de cuisson flexible peut étre utilisée comme
deux foyers indépendants.

Activer
Voir le chapitre — "Utilisation de I'appareil"

En tant que foyer unique

Utilisation de I'ensemble de la zone de cuisson en
associant les deux foyers.

Liaison des deux foyers

1. Placez le récipient. Sélectionnez un des deux foyers
de la zone de cuisson flexible et réglez la position de
chauffe. 3

2. Effleurez le symbole Z. L'affichage s'allume.

La position de chauffe apparait dans l'affichage du
foyer inférieur.

La zone de cuisson flexible a été activée.

Modifier la position de chauffe

Sélectionnez I'un des deux foyers appartenant a la zone
de cuisson flexible et modifiez la position de chauffe
dans la zone de réglage.

Ajouter un autre récipient

Mettez un autre récipient en place, sélectionnez un des
deux foyers de la zone de cuisson flexible, puis
effleurez deux fois sur le symbole Z. Le nouveau
récipient est reconnu et la position de chauffe
précédemment sélectionnée reste inchangée.

Remarque : Si la casserole est poussé sur le foyer
utilisé ou soulevé, le foyer lance une recherche
automatique et la position de chauffe précédemment
sélectionnée reste inchangée.

Séparation des deux foyers

Sélectionnez un des deux foyers de la zone de cuisson
flexible et effleurez le symbole Z.

La zone de cuisson flexible a été désactivée. Les deux
foyers continuent a fonctionner comme deux foyers
indépendants.

Remarque : Si vous éteignez, puis rallumez
ultérieurement la table de cuisson, la zone de cuisson
flexible fonctionne a nouveau comme deux foyers
indépendants.
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fr Fonctions temps

[€ Fonctions temps

Votre table de cuisson dispose de deux fonctions
timer :

m Programmation du temps de cuisson
= Minuteur

Programmation du temps de cuisson

Le foyer s'éteint automatiquement aprés écoulement du
temps réglé.

Réglages :

1. Sélectionnez le foyer et la position de chauffe
souhaitée.

2. Effleurez le symbole (©. I s'allume dans l'affichage
du foyer.JlJ s'allume dans I'affichage de minuterie.

3. Dans les 10 secondes suivantes, sélectionnez le

temps de cuisson désiré dans la zone de réglage.
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Le temps commence a s'écouler au bout de quelques
secondes.

Remarques

m Le méme temps de cuisson peut étre réglé
automatiquement pour tous les foyers. Le temps
réglé s'écoule pour chacun des foyers
indépendamment I'un de l'autre.
Vous trouverez des informations sur la
programmation automatique du temps de cuisson
dans la section — "Réglages de base”

m Sila zone de cuisson est sélectionnée comme foyer
unique, le temps réglé est identique pour toute la
zone de cuisson.

Sonde de rétissage

Si un temps de cuisson est programmeé pour un foyer et
gue la sonde de rbtissage est activée, le temps de
cuisson commence uniquement a s'écouler lorsque le
niveau de température sélectionné est atteint.

Modifier ou annuler le temps

Sélectionner la zone de cuisson puis appuyer sur le
symbole (©.

Modifier le temps de cuisson dans la zone de
[xIn]

programmation ou régler sur i pour annuler le temps.

14

Quand le temps s'est écoulé

La zone de cuisson s'éteint. Un signal d'avertissement
retentit. Sur le voyant de la fonction Programmation du
temps, Ll s'affiche pendant 10 secondes.

En appuyant sur le symbole (B, les indications
s'éteignent et le signal sonore s'arréte.

Remarques

m Pour régler un temps de cuisson inférieur a 10
minutes, effleurez toujours 0 avant de sélectionner la
valeur souhaitée.

m Sivous avez réglé un temps de cuisson pour
plusieurs foyers, l'indication de temps du foyer
sélectionné apparait toujours dans l'affichage de la
minuterie.

m Pour connaltre le temps de cuisson restant,
sélectionnez le foyer correspondant.

m Vous pouvez régler un temps de cuisson de jusqu'a

99 minutes.

Le minuteur

Le minuteur vous permet de régler une durée allant
jusgu'a 99 minutes.
Il fonctionne indépendamment des foyers et des autres

réglages. Cette fonction n'éteint pas le foyer
automatiquement.

Réglage

1. Effleurez plusieurs fois le symbole (® jusqu'a ce que
l'affichage £ s'allume. £{Japparait sur I'afficheur de
la minuterie.

2. Réglez le temps désiré dans la zone de réglage.

Le temps commence a s'écouler au bout de quelques

secondes.

Modifier ou effacer la durée

Effleurez plusieurs fois le symbole (® jusqu'a ce que
l'affichage £\ s'allume.

Modifiez la durée dans la zone de réglage ou régleziL}
pour effacer la durée programmée.

Aprés écoulement du temps

Un signal sonore retentit. Dans l'affichage de la
minuterie /Ll apparaissent et l'affichage £\ s'allume.

Les affichages s'éteignent au bout de 10 secondes.

Aprés avoir effleuré le symbole (B, les affichages
s'éteignent et le signal sonore s'éteint.



ki Fonction PowerBoost

La fonction PowerBoost permet de chauffer de grandes
quantités d'eau plus rapidement qu'en utilisant la
position de chauffe 5.

Cette fonction peut toujours étre activée pour un foyer,
si l'autre foyer du méme groupe n'est pas allumé (voir
lllustration). Sinon & et 5 clignotent dans I'affichage du
foyer désiré ; ensuite la position de chauffe 5 est
automatiquement réglée, sans activer la fonction.

1

|
2|
Remarque : La fonction Powerboost peut aussi étre

activée dans la zone flexible lorsque la zone de cuisson
est utilisée comme foyer unigue.

Activer

1. Sélectionner un foyer.
2. Effleurer le symbole W

& s'allume dans l'affichage.
La fonction est activée.

Désactiver

1. Sélectionner le foyer.

2. Effleurer le symbole 2.,
L'indicateur & s'éteint et le foyer revient sur la
position de chauffe 5.

La fonction est désactivée.

Remarque : Dans certaines circonstances, la fonction
PowerBoost peut s'éteindre automatiquement pour
protéger les éléments électroniques internes de la table
de cuisson.

Fonction PowerBoost fr

E) Systéme sensoriel de
rotissage

Cette fonction permet de faire frire en maintenant la
température appropriée de la poéle.

Les zones de cuisson dotées de cette fonction sont
marquées par le symbole de la fonction rétissage.

Avantages lors du rétissage

m La zone de cuisson ne chauffe que lorsque cela est
nécessaire pour maintenir la température. Cela
permet d'économiser de I'énergie et I'huile et la
graisse ne chauffent pas excessivement.

m La fonction rbtissage signale quand la poéle vide a
atteint la température optimale pour ajouter I'huile et
ensuite les mets.

Remarques

m Ne jamais couvrir la poéle avec un couvercle. Sinon,
la fonction ne sera pas correctement activée. Il est
possible d'utiliser un tamis protecteur, pour éviter
des projections de graisse.

m Utiliser une huile ou graisse adaptée a la friture. En
cas d'utilisation de beurre, margarine, d'huile d'olive
vierge extra ou de saindoux, régler le niveau de
températuremin.

m Ne jamais faire chauffer une poéle avec ou sans
mets sans la surveiller.

m Sile foyer a une température supérieure a celle de
la casserole ou inversement, le capteur de
température ne s'active pas correctement.

Pour rétir avec la sonde de rétissage

Les poéles optimales pour la sonde de rétissage sont
disponibles dans le commerce spécialisé ou aupres de
notre service aprées-vente technique. Indiquez le numéro
de référence correspondant :

m Poéle HEZ390210 au diamétre de 15 cm.
m Poéle HEZ390220 au diameétre de 19 cm.
m Poéle HEZ390230 au diameétre de 21 cm.

Les poéles sont anti-adhérentes, si bien que vous
n'avez pas besoin de beaucoup d'huile pour rétir vos
aliments.

Remarques

m La sonde de rbtissage a été spécialement réglée
pour ce type de poéle.

m Assurez-vous que le diameétre du fond de la poéle
correspond a la taille du foyer. Placez la poéle au
centre du foyer.

m Sur la zone de cuisson flexible, il se peut que la
Sonde de rbtissage ne soit pas activée si la poéle
n'est pas bien positionnée ou de taille différente. Voir
le chapitre — "Flex Zone".

m D'autres poéles peuvent surchauffer. La température
peut se régler au-dessous ou au-dessus du niveau
de température sélectionné. Essayez d'abord avec le
niveau de température le plus bas, en le modifiant
au besoin.
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fr Systéme sensoriel de rétissage

Niveaux de température

Niveau de température Convient pour

min bas Frire des mets avec de I'huile d'olive vierge extra, du beurre ou de la margarine, par ex. omelettes.
low moyen - bas Frire du poisson et des mets épais, par ex. boulettes de viande hachée et saucisses.
med moyen - haut Frire des steaks, médium ou bien cuits, des mets surgelés, panés et fins, par ex. escalopes, ragodt et Iégumes.
max. haut Frire des mets a des températures élevées, par ex. steaks saignants, galettes de pommes de terre et pommes de terre
sautées.
Tableau

Dans le tableau est indiqué le niveau de température
approprié pour chague mets. Le temps de rotissage
peut varier selon la nature, le poids, la taille et la qualité
des aliments.

Le niveau de température réglé varie selon la poéle
utilisée.

Préchauffer la poéle vide, ajouter I'huile et I'aliment
apres le signal sonore.

Niveau de Temps total de rétissage a partir

température  du signal sonore (min.)
Viande
Escalope, nature ou panée med 6-10
Filet med 6-10
Cotelettes™ low 10-15
Cordon bleu, escalope milanaise™ med 10-15
Steak, saignant (3 cm d'épaisseur) max 6-8
Steak, médium ou bien cuit (3 cm d'épaisseur) med 8-12
Blanc de volaille (2 cm d'épaisseur)* low 10-20
Saucisses ébouillantées ou crues* low 8-20
Hamburger, boulettes de viande hachée, boulettes de viande farcies* low 6-30
Leberkése (pain de viande) min 6-9
Ragodt, gyros med 7-12
Viande hachée med 6-10
Lard min 5-8
Poisson
Poisson frit, entier, par ex. truite low 10-20
Filet de poisson, nature ou pané low - med 10-20
Gambas, crevettes med 4-8
Plats aux ceufs
Crépes*™ max -
Omelette™* min 3-6
Oeufs au plat min - med 2-6
(Euf brouillé min 4-9
Kaiserschmarrn (Galette épaisse sucrée) low 10-15
French Toast™* low 4-8

* Retourner plusieurs fois.

“*Durée totale par portion. Frire une par une.
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Systéeme sensoriel de rétissage fr

Niveau de Temps total de rétissage a partir

température  du signal sonore (min.)

Pommes de terre

Pommes de terre sautées (a partir de pommes de terre en robe des champs) max 6-12
Frites (& partir de pommes de terre crues) med 15-25
Galettes de pommes de terre™™ max 25-35
Pommes de terre glacées low 15-20
Légumes

Ail, oignons min 2-10
Courgettes, aubergines low 4-12
Poivrons, asperges vertes low 4-15
Champignons med 10-15
Légumes glacés low 6-10
Produits congelés

Escalope med 15-20
Cordon bleu* med 10-30
Blanc de volaille* med 10-30
Nuggets de poulet med 10-15
Gyros, Kebab low 5-10
Filet de poisson, nature ou pané low 10-20
Batonnets de poisson med 8-12
Frites max 4-6
Poélées, par ex. poélée de légumes au poulet low 6-10
Patés impériaux med 10-30
Camembert/fromage low 10-15
Divers

Camembert/fromage low 7-10
Produits secs précuits en ajoutant de I'eau, par ex. pates min 5-10
CroQtons low 6-10
Amandes/noix/pignons de pin med 3-15

* Retourner plusieurs fois.

** Durée totale par portion. Frire une par une.
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fr Sécurité-enfants

Réglages

Choisissez dans le tableau le niveau de température
approprié. Placez la poéle vide sur le foyer.

1. Sélectionnez un foyer. Effleurez le symbole wws—.A
s'allume dans l'affichage du foyer.

5 -6 -7 -8 -9

2. Dans les 10 secondes suivantes, sélectionnez le
niveau de température souhaité dans la zone de
réglage.

o -6 -7 - 8 - 9

La fonction est activée.

Le symbole de température § est allumé jusqu'a ce
que la température de rbtissage soit atteinte. Un
signal sonore retentit et le symbole de température
disparait.

Remarques

m Retournez les mets afin gu'ils ne brdlent pas.

m Afin que l'affichage de la température § et le niveau
de soient affichés, il faut sélectionner un foyer.

Désactiver la sonde de rotissage

Sélectionnez le foyer et effleurez le symbole . La
fonction est désactivée.

18

) Sécurité-enfants

La sécurité-enfants vous permet d'empécher que des
enfants allument la table de cuisson.

Activer et désactiver la sécurité-enfants

La plague de cuisson doit étre éteinte.

Activer : appuyer sur le symbole c= pendant

4 secondes environ. L'indicateur situé a cété du
symbole = s'allume pendant 10 secondes. La plague
de cuisson reste blogquée.

Désactiver : appuyer sur le symbole C= pendant
4 secondes environ. Le blocage a été désactivé.

Sécurité-enfants automatique

Avec cette fonction, la sécurité-enfants est activée
automatiquement seulement si la plaque de cuisson est
éteinte.

Eteindre et allumer

Pour savoir comment activer la sécurité-enfants
automatique, consultez le chapitre — "Réglages de
base”



[€] Anti-effacement

Si vous essuyez le bandeau de commande lorsque la
table de cuisson est allumée, vous risquez de modifier
des réglages. Pour éviter cela, la table de cuisson est
dotée d'une fonction de verrouillage permettant de
verrouiller le bandeau de commande pour le nettoyage.

Allumer : effleurez le symbole M. Un signal retentit. Le
bandeau de commande est verrouillé pendant 35
secondes. Vous pouvez essuyer la surface du bandeau
de commande sans modifier les réglages.

Désactiver : le bandeau de commande est déverrouillé
aprés 35 secondes. Pour annuler la fonction de
maniére anticipée, effleurez le symbole .

Remarques

m Un signal retentit au bout de 30 secondes aprés
l'activation. Cela indique la fin imminente de la
fonction.

m Le verrouillage pour le nettoyage n'a pas d'effet sur
l'interrupteur principal. La table de cuisson peut étre
éteinte a tout moment.

Anti-effacement fr

[B)Coupure de sécurité
automatique

Lorsqu'un foyer reste en service pendant une longue
période et gu'aucune modification de réglage n'est
effectuée, la coupure de sécurité automatique est
activée.

Le foyer cesse de chauffer. Dans I'affichage du foyer,
les symboles ~, & et l'indicateur de chaleur résiduelle
H ou H clignotent en alternance.

L'afficheur s'éteint lorsque vous effleurez I'un des
symboles. Le foyer peut a présent étre de nouveau
réglé.

La coupure de sécurité automatique est activée en

fonction de la position de chauffe réglée (aprés 1 a
10 secondes). .
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fr Réglages de base

Ef Réglages de base

L'appareil dispose de différents réglages de base. Vous
pouvez adapter ces réglages a vos habitudes.

Affichage Fonction

ci Sécurité-enfants automatique
H Manuel*,
i Automatique.
c Fonction désactivée.
cc Signaux sonores
I Le signal sonore de validation et le signal sonore d'erreur de manipulation sont désactivés.
| Le signal sonore d'erreur de manipulation est active.
c Le signal sonore de validation est activé.
3 Tous les signaux sonores sont activés.”
c3 Affichage de la consommation énergétique
H Désactive.”
i Active.
c5 Programmation automatique du temps de cuisson

00 Désactivée.*

1 -89 Temps de poursuite automatique.
ch Durée du signal sonore fin de minuterie
/ 10 secondes.*
c 30 secondes.
3 1 minute.
c Fonction Power-Management. Limiter la puissance totale de la table de cuisson
I Désactivée.”
| 1000 W. Puissance minimum.
i 1500 W.
c 2000 W.
S ou 5. Puissance maximum de la table de cuisson.
c9 Temps de sélection de la zone de cuisson
o lllimité : la derniére zone de cuisson réglée reste sélectionnée.
/ Limité : la zone de cuisson restera sélectionnée uniguement quelques secondes.
cic Vérifier les récipients, le résultat de cuisson
I Non adapté
i Pas optimal
c Adapté
cl Remettre aux réglages usine
o Réglages personnalisés.*
| Remettre aux réglages usine.

*Réglages usine
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Pour accéder aux réglages de base :
La table de cuisson doit étre éteinte.

1. Allumez la table de cuisson.

2. Dans les 10 secondes qui suivent, effleurez le
symbole (® pendant env. 4 secondes.
Les quatre premiers affichages indiquent les
informations produit. Effleurez la zone de réglage
afin de pouvoir voir les différents affichages.

Informations produit Affichage
Index du SAV (KI) e

Numeéro de fabrication

Numeéro de fabrication 1

C3f o
Ly M| o

Numeéro de fabrication 2

3. Si vous effleurez de nouveau le symbole (®, vous
accédez aux réglages de base.
c et { clignotent en alternance dans les affichages
et { apparait comme préréglage.

VAR,
NI u
C l_/l“:“_ G L
1N
5 -6 -7 -8 -9

4. Effleurez plusieurs fois le symbole (® jusqu'a ce que
la fonction souhaitée s'affiche.

5. Ensuite, sélectionnez le réglage souhaité dans la
zone de réglage.

| o —
5 © 4k

5 -6 -7 -89

6. Effleurez le symbole (® pendant au moins 4
secondes.

Les réglages ont été mémorisés.

Quitter le menu d'options

Eteignez la plaque de cuisson a I'aide de l'interrupteur
principal.

Indication de la consommation d'énergie fr

BYIndication de la
consommation d'énergie

Cette fonction affiche la consommation d'énergie totale
du dernier processus de cuisson de cette table de
cuisson.

Aprés la mise hors tension, la consommation est
affichée pendant 10 secondes en kWh.

L'illustration montre un exemple avec une

consommation de .08 kWh.

kWh

Pour savoir comment activer cette fonction, consultez le
chapitre — "Réglages de base"
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fr Test de la vaisselle

€1 Test de la vaisselle

Cette fonction permet de vérifier la rapidité et la qualité
du processus de cuisson en fonction de l'ustensile
utilisé.

Le résultat est une valeur de référence et dépend des
propriétés de l'ustensile et du foyer utilisé.

1. Placez la casserole froide contenant env. 200 ml|
d'eau au milieu du foyer dont le diamétre est le
mieux adapté au fond du récipient.

2. Accédez aux réglages de base, puis sélectionnez le
réglage ¢ IcZ.

3. Effleurez la zone de réglage. — clignote dans
l'affichage des foyers.

La fonction est activée.

Aprés 10 secondes, le résultat de qualité et de rapidité

de la cuisson apparait dans l'affichage des foyers.

- LT
-
= - ‘ | ( NIARYY
= _ = _ ~ (= -
= (e [ —
flex '— — [_ l //l-/“:'\\
//\///\

2 -3 -4 -5 -6 -7+-8 -9

Vérifiez le résultat selon le tableau suivant :

L Lustensile n'est pas adapté au foyer et ne se réchauffe donc
pas.”

{  L'ustensile se chauffe plus lentement que prévu et le processus
de cuisson n'est pas optimal.*

Z  L'ustensile se chauffe correctement et le processus de cuisson
est correct.

* S'il existe un plus petit foyer, testez de nouveau la casserole sur le

foyer le plus petit.

Pour réactiver cette fonction, effleurez la zone de
réglage.

Remarques

m La zone de cuisson flexible est un foyer unique ;
n'utilisez qu'une seule casserole.

m Sile foyer utilisé est beaucoup plus petit que le
diamétre de la casserole, il est probable que seul le
centre de la casserole sera chauffé et le résultat
peut ne pas s'avérer optimal ou satisfaisant.

m Vous trouverez des informations sur cette fonction
au chapitre — "Réglages de base".

m Vous trouverez des informations concernant le type,
la taille et la position des récipients dans les
chapitres — "Cuisson par induction"” et — "Flex
Zone".
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Nettoyage

Vous pouvez vous procurer des produits de nettoyage
et d'entretien appropriés auprés de notre service aprés-
vente ou dans notre boutique en ligne.

Plaque de cuisson

Nettoyage

Nettoyez toujours la table de cuisson aprés son
utilisation. Cela empéche que des résidus qui adhérent
s'incrustent. Nettoyez la table de cuisson uniguement
lorsque l'indicateur de chaleur résiduelle s'est éteint.

Nettoyez la table de cuisson avec une lavette humide et
séchez-la ensuite avec un chiffon sec, afin d'éviter la
formation de taches de calcaire.

Utilisez exclusivement des nettoyants appropriés pour
ce type de table de cuisson. Veuillez respecter les
consignes du fabricant figurant sur I'emballage du
produit.

N'utilisez en aucun cas :

Du produit a vaisselle non dilué

Du détergent pour lave-vaisselle

Des produits récurants

Des nettoyants caustiques tels que des aérosols
pour four ou des détachants

Des éponges a dos récurant

m Un nettoyeur haute pression ou un nettoyeur a jet de
vapeur

Les salissures tenaces s'enlévent le mieux avec un
racloir a verre en vente dans le commerce. Respectez
les indications du fabricant.

Vous pouvez vous procurer des racloirs a verre
appropriés auprés de notre service apres-vente ou
dans notre boutique en ligne.

Avec des éponges de nettoyage spéciaux pour tables
de cuisson vitrocéramiques vous obtenez d'excellents
résultats de nettoyage.

Taches possibles

Résidus de calcaire et Nettoyez la table de cuisson des qu'elle a

d'eau refroidi. Vous pouvez utiliser un nettoyant
approprié pour tables de cuisson vitrocéra-
miques.”

Sucre, amidon deriz - Nettoyer immédiatement. Utilisez un racloir a
ou plastique verre. Attention : Risque de brilure.”

* Nettoyer ensuite avec une lavette humide et sécher avec un chiffon

Sec.

Remarque : N'utilisez pas de nettoyant tant que la table
de cuisson est chaude, cela peut occasionner des
taches. Veillez a éliminer tous les résidus du nettoyant
utilisé.



Questions fréquentes et réponses (FAQ) fr

Cadre de la table de cuisson

Pour éviter des dommages sur le cadre de la table de
cuisson, veuillez respecter les consignes suivantes :

Utilisez uniguement de I'eau tiede additionnée de
produit a vaisselle

Avant d'utiliser des lavettes neuves, rincez-les
soigneusement.

N'utilisez pas de produits agressifs ou récurants.
N'utilisez pas de racloir a verre ou d'objets pointus.

BB Questions fréquentes et

réponses (FAQ)

Pourquoi je ne peux pas allumer la table de cuisson et pourquoi le symbole de la sécurité-enfants est allumé ?

La sécurité-enfant est activée.
Vous trouverez des informations concernant cette fonction dans le chapitre — "Sécurité-enfants”

Pourquoi les affichages clignotent et un signal sonore retentit ?

Essuyez les liquides ou résidus d'aliments sur le bandeau de commande. Enlevez tous les objets déposés sur le bandeau de commande.
Pour savoir comment désactiver le signal sonore, consultez le chapitre — "Réglages de base"

Pourquoi on entend des bruits pendant la cuisson ?

En fonction de la structure du fond du récipient, des bruits peuvent se produire pendant |'utilisation de la table de cuisson. Ces bruits sont
un phénoméne normal, font partie de la technologie de chauffage par induction et n'indiquent pas une défectuosité.

Bruits possibles :

Un bourdonnement profond comme dans un transformateur :
Ce bruit est émis lors d'une cuisson a puissance élevée. Ce bruit disparait ou s'atténue lorsque la puissance est réduite.

Un sifflement grave :
Ce bruit est émis lorsque le récipient est vide. Il disparait lorsque de I'eau ou des aliments sont introduits dans le récipient.

Un crépitement :

Ce bruit survient avec les récipients composés de différents matériaux superposes ou en utilisant en méme temps des récipients de taille
différente et de matériaux différents. La puissance du bruit peut varier en fonction de la quantité des aliments et de la maniére de les cui-
siner.

Des sifflements aigus :

Ces bruits se produisent lorsque deux foyers sont utilisés simultanément a la puissance de cuisson maximale. Ces sifflements dispa-
raissent ou s'atténuent des que la puissance est réduite.

Bruit du ventilateur :

La table de cuisson est dotée d'un ventilateur qui se met en marche lors de températures élevées. Le ventilateur peut également fonc-
tionner par inertie, une fois la table de cuisson éteinte, si la température détectée est encore trop élevée.
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fr Questions fréquentes et réponses (FAQ)

Ustensiles de cuisson

Quels ustensiles sont appropriés pour la table de cuisson a induction ?
Vous trouverez des informations concernant les ustensiles appropriés pour l'induction au chapitre — "Cuisson par induction”.

Pourquoi le foyer ne chauffe-t-il pas alors que la position de chauffe clignote ?

Le foyer sur lequel le récipient est placé n'est pas allumé.
Assurez-vous que le foyer sur lequel le récipient est placé est allumé.

Le récipient est trop petit pour le foyer allumé ou ne convient pas pour l'induction.

Assurez-vous que le récipient est approprié pour l'induction et qu'il est placé sur le foyer qui correspond le mieux a la taille du récipient.
Vous trouverez des informations concernant le type, |a taille et la position des récipients dans les chapitres — "Cuisson par induction” et
—> "Flex Zone".

Pourquoi la chauffe du récipient dure si longtemps ou bien pourquoi ne chauffe-t-il pas suffisamment, alors qu'une position de chauffe
élevée est réglée ?
Le récipient est trop petit pour le foyer allumé ou ne convient pas pour l'induction.
Assurez-vous que le récipient est approprié pour l'induction et qu'il est placé sur le foyer qui correspond le mieux a |a taille du récipient.
Vous trouverez des informations concernant le type, la taille et Ia position des récipients dans les chapitres — "Cuisson par induction” et
—> "Flex Zone".

Nettoyage

Comment nettoyer la table de cuisson ?
Vous obtiendrez des résultats optimaux avec des nettoyants spéciaux pour vitrocéramique. Il est recommandg de ne pas utiliser des pro-
duits de nettoyage agressifs ou abrasifs, des détergents pour lave-vaisselle (concentrés) ou des tampons a récurer.
Vous trouverez des informations supplémentaires concernant le nettoyage et I'entretien de la table de cuisson dans le chapitre
—> "Nettoyage"

24



) Anomalies, que faire ?

En régle générale les anomalies de fonctionnement se
corrigent facilement. Veuillez tenir compte des
consignes figurant dans le tableau avant d'appeler le

service aprés-vente.

Affichage
aucun

Cause possible
L'alimentation électrique est coupée.

L 'appareil n'a pas été branché conformément au
schéma de branchement.

Dysfonctionnement de I'électronique.

Anomalies, que faire ? fr

Solution

Vérifiez a I'aide d'autres appareils électriques si I'alimentation
électrique a été court-circuitée.

Assurez-vous que I'appareil est branché selon le schéma de bran-
chement.

Sivous ne parvenez pas a résoudre une anomalie de fonctionne-
ment, contactez le service aprés-vente technique.

Les afficheurs clignotent

Le bandeau de commande est humide ou un
objet le recouvre.

Séchez le bandeau de commande ou enlevez I'objet.

Le symbole = clignote sur les

Une anomalie de fonctionnement électronique

Recouvrez brievement le bandeau de commande avec la main

afficheurs des foyers est survenue. pour acquitter le dérangement.

FZ L'électronique a subi une surchauffe et a coupé  Attendez que I'électronique ait suffisamment refroidi. Ensuite,
le foyer correspondant. effleurez I'un des symboles de la table de cuisson.

cu

L'électronique a subi une surchauffe et a coupé
tous les foyers.

F 5 + position de chauffe et
signal sonore

Une casserole chaude se trouve dans la zone du
bandeau de commande. L'électronique risque de
surchauffer.

Enlevez la casserole. Le message d'erreur disparait peu de temps
apres. Vous pouvez de nouveau cuisiner.

F 5 etsignal sonore

Une casserole chaude se trouve dans la zone du
bandeau de commande. Le foyer a été coupé
pour protéger I'électronique.

Enlevez la casserole. Patientez quelques secondes. Effleurez une
surface de commande quelconque. Lorsque le message d'erreur
disparait, vous pouvez continuer a cuisiner.

FIl/FG Le foyer a surchauffé et a été coupé pour proté-  Attendez que I'électronique ait suffisamment refroidi et allumez
ger votre plan de travail. de nouveau le foyer.

FE Le foyer est resté en fonctionnement pendant  La coupure de sécurité automatique a été activée. Voir le chapitre
une longue période sans discontinuer.

eqoon La tension de fonctionnement est défectueuse, ~ Contactez votre fournisseur d'électricité.

Eqn o en dehors de la plage de fonctionnement.

LHo0 Latable de cuisson n'est pas branchée correcte- Débranchez la table de cuisson du secteur. Assurez-vous qu'elle

ment.
Ne placez aucun récipient chaud sur le bandeau de commande.

est branchée selon le schéma de branchement.

Remarques

= Lorsque le symbole £ apparalt dans I'affichage,
vous devez maintenir enfoncé le capteur du foyer
correspondant afin de pouvoir lire le code de

dysfonctionnement.

m Sile code de dysfonctionnement n'apparait pas
dans la tableau, débranchez la table de cuisson du
réseau, patientez 30 secondes et raccordez-la de
nouveau. Si l'afficheur apparait encore, contactez le
service apres-vente technique et transmettez le code
de dysfonctionnement exact.

25



fr Service aprés-vente

VA Service aprés-vente

Si votre appareil a besoin d'étre réparé, notre service
aprés-vente se tient a votre disposition. Nous nous
efforgcons de toujours trouver une solution adaptée,
également afin d'éviter toute visite inutile du technicien
du SAV.

Numeéro E et numéro FD

Lorsque vous appelez notre service aprés-vente,
veuillez indiguer le numéro E et le numéro FD de
l'appareil.

Vous trouverez la plague signalétique aux endroits
suivants :

m Sur le passeport de l'appareil.
m Sur la partie inférieure de la table de cuisson.

Le numéro E se trouve aussi sur la surface en verre de
la table de cuisson. Vous pouvez vérifier le répertoire
du service aprés-vente (Kl) et le numéro FD en
accédant aux réglages de base. Pour ce faire,
consultez le chapitre— "Réglages de base”.

Veuillez noter que la visite d'un technicien du SAV n'est
pas gratuite en cas de manipulation incorrecte, méme
pendant la période de garantie.

Vous trouverez les données de contact pour tous les
pays dans l'annuaire ci-joint du service aprées-vente.

Commande de réparation et conseils en cas de
dérangements

B 070 222 141

FR 0140101100

CH 0848 840 040

Faites confiance a la compétence du fabricant. Vous
garantissez ainsi que la réparation sera effectuée par
des techniciens de SAV formés qui disposent des
pieces de rechange d’origine adaptées a votre appareil.
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Plats tests fr

Plats tests

Ce tableau a été congu pour les instituts d'évaluation
afin de faciliter les contréles de nos appareils.

Les données du tableau font référence aux récipients
de la marque Schulte-Ufer (batterie de cuisine de

4 piéces pour plague a induction HEZ 390042) aux
dimensions suivantes :

m Casserole @ 16 cm, 1,2 | pour zones de cuisson de
d 14,5 cm

m Marmite @ 16 cm, 1,7 | pour zones de cuisson de
J 14,5 cm

m Marmite @ 22 cm, 4,2 | pour zones de cuisson de
@ 18 cm

m Poéle @ 24 cm, pour zones de cuisson de & 18 cm

Préchauffer Cuire
Position q Cou- " Cou-
Plats tests Récipients de ( ng:r::c) vercl Zﬁ:&!&n v vercl
chauffe : e
Faire fondre du chocolat
Chacolat pétissier (par ex. de la marque Dr. Oetker, noir 55 % de Casserole 1 Non
cacao,150 g) @16cm '
Réchauffer et maintenir au chaud une potée aux lentilles
Potée aux lentilles*
Température initiale 20°C
Quantité : 450 g Faitout 1.30 . .
@16 cm 9 (sans remuer) Oui 1 Oui
Quantité : 800 g Faitout 2.30 . .
@22 cm d (sans remuer) Oui K Oui
Potée aux lentilles en boite
Par ex. lentilles aux saucisses.
Température initiale 20°C
Quantité : 500 g . env. 1:.30
ol 9 s Ol 1 oui
@16 cm (remuer apres ;
env. 1 min.)
Quantité : 1 kg . env. 2:30
el 9 s Oui 1 oui
@22 cm (remuer apres .
env. 1 min.)
Préparer une sauce béchamel
Température du lait ;: 7°C
Ingrédients : 40 g de beurre, 40 g de farine, 0,5 | de lait (3,5 % de
matiéres grasses) et une pincée de sel
1. Faire fondre le beurre, mélanger la farine et le sel et refaire Casserole .
chauffer le tout. @16 cm 2 i G Non i
2. Ajouter le lait au roux et porter le lait & ébullition en remuant ,
SANS CESSE. 7 env. 6:30 Non -
3. Lorsque la sauce béchamel commence a bouillir, maintenir ] ) ] 5 Non

I'ébullition pendant 2 minutes sans cesser de remuer.

“Recette selon DIN 44550
“*Recette selon DIN EN 60350-2
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fr Plats tests

Préchauffer Cuire

Cou-
vercl

Position Position de

chauffe

Durée
(min:sec)

Plats tests Récipients de
chauffe

Cuire du riz au lait

Riz au lait, cuit a couvert
Température du lait : 7°C

Chauffer le lait jusqu'a ce qu'il commence a monter. Régler la position de
chauffe recommandgée et ajouter au lait le riz, le sucre et le sel.

Temps de cuisson y compris le préchauffage env. 45 min.

Ingrédients : 190 g de riz rond, 90 g de sucre, 750 ml de lait Faitout 3

(3,5 % de matiere grasse) et 1 g de sel 8. env. 5:30 Non (remueraprés O
@ 16.cm .
10 min.)
Ingrédients : 250 g de riz rond, 120 g de sucre, 11 de lait (3,5 % Faitout 3
de matiere grasse) et 1,5 g de sel arou 8. env. 5:30 Non (remueraprés O
@22 cm :
10 min.)
Riz au lait, cuit a découvert
Température du lait ; 7°C
Ajouter les ingrédients au lait et faire chauffer en remuant sans cesse.
Régler la position de chauffe recommandgée lorsque le lait a atteint env.
90°C et laisser frémir environ 50 min. a une position de chauffe réduite.
Ingrédients : 190 g de riz rond, 90 g de sucre, 750 ml de lait Faitout _
(3,5 % de matiére grasse) et 1 g de sel @16 cm 8 &t 3l Non 8 Non
Ingrédients : 250 g de riz rond, 120 g de sucre, 11 de lait (3,5 % Faitout i
de matiere grasse) et 1,5 g de sel @22cm 8 ey, 5:30 Non 2 Non
Faire cuire du riz*
Température de I'eau : 20°C
Ingrédients : 125 g de riz rond, 300 g d'eau et une pincée de sel Faitout 9 env. 2:30 Oui 5 Oui
@ 16.cm
Ingrédients : 250 g de riz rond, 600 g d'eau et une pincée de sel Faitout 9 env. 2:30 Ol 5 Oui
@22 cm
Faire rétir du filet de porc
Température initiale du filet de porc : 7°C
Quantité : 3 filets de porc (poids total d'environ 300 g, 1 cm Poéle a
d'épaisseur) et 15 ml d'huile de tournesol frire 9 env. 1:30 Non 7 Non
@24 cm
Préparer des crépes**
Quantité : 55 ml de péte par crépe Poéle a
frire 9 env. 1:30 Non 7 Non
@24 cm
Faire frire des frites surgelées
Quantité : 1,8 I d'huile de tournesol, par portion : 200 g de frites Jusqu'a la tem-
surgelées (par ex. McCain 123 Frites Original) Faitout pérature
g22em 9 dhulede O $ Non
180°C

*“Recette selon DIN 44550

“*Recette selon DIN EN 60350-2
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Remarques importantes

Sécurité : la sécurité pendant I'utilisation n'est garantie que si
l'installation a été effectuée de maniére correcte du point de vue
technique et conformément a ces instructions de montage.
L'installateur sera responsable de tout dommage provoqué par un
montage incorrect.

Cet appareil peut étre utilisé a des hauteurs allant jusqu'a

4 000 metres.

A\ Porteurs d'implants électroniques !

L'appareil peut contenir des aimants permanents qui peuvent
influer sur des implants électroniques, par ex. stimulateurs
cardiaques ou pompes a insuline. Pour cette raison, lors du
montage, respecter une distance minimum de 10 cm par rapport
aux implants électroniques.

Connexion électrique : ne peut étre effectuée que par un
spécialiste autorisé. Il devra suivre les dispositions du fournisseur
d'électricité dans la zone.

L'appareil doit étre raccordé a une installation fixe et des
sectionneurs correspondants doivent avoir été installés
conformément aux prescriptions d'installation.

Type de branchement : I'appareil fait partie de |a classe de
protection | et ne peut étre utilisé qu'avec une prise possédant un
conducteur de prise de terre.

Le fabricant se dégage de toute responsabilité quant au
fonctionnement inapproprié et aux possibles dommages
provoqués par des installations électriques non appropriées.
Cable secteur : le cable secteur doit uniquement étre installé par
un personnel autorisé ou par un technicien qualifi¢ du service
aprés-vente. Les valeurs de raccordement requises se trouvent
sur la plaque signalétique et sur les schémas de connexion.



Montage sous le plan de travail : les plaques a induction doivent
uniquement étre installées au-dessus de tiroirs ou de fours
disposant d'une ventilation de la méme marque. Il n'est pas
possible de monter un réfrigérateur, un lave-vaisselle, un four sans
ventilation ni un lave-linge sous la table de cuisson.
Hotte : la distance entre la hotte et |a table de cuisson doit au
minimum correspondre & la distance indiquée pour la hotte dans
les instructions de montage.
Plan de travail : plat, horizontal, stable. Respectez les
instructions du fabricant du plan de travail.
Si I'épaisseur du plan de travail monté dans la table de cuisson ne
correspond pas aux indications, renforcer le plan de travail avec
un matériau imperméable et réfractaire jusqu'a atteindre
I'épaisseur minimale requise. Sinon aucune stabilité suffisante
n'est garantie.
Le plan de travail qui est monté dans la table de cuisson doit
pouvoir supporter env. 60 kg.
Vérifier la planéité de la table de cuisson une fois qu'elle est
montée.
Garantie : une mauvaise installation, un mauvais branchement ou
un montage inadapté peuvent conduire a la perte de validité de la
garantie du produit.

Remarque : Toute manipulation a l'intérieur de I'appareil, y
compris le remplacement du céble d'alimentation, devra étre
effectuée par du personnel technique du service d'assistance
technique ayant regu une formation spécifique.

Préparation des meubles, figure 1/2/3

Meubles encastrés : capables de résister & une température d'au
moins 90 °C.

Creux d'encastrement : retirer les copeaux dus a la découpe.
Surfaces de découpe : sceller a l'aide d'un matériau résistant a la
chaleur.

Montage sur tiroir, schéma 2a

Plan de travail : son épaisseur minimum doit étre de 20 mm.
Ventilation : la distance entre la surface du plan de travail et la
partie supérieure du tiroir doit étre de 65 mm.

Remarque : Utiliser uniquement un support intermédiaire en bois
si des objets métalliques du tiroir atteignent des températures
élevées en raison de I'air recirculant via la ventilation de la table de
cuisson (figure 10).

Montage sur four, schéma 2b
Plan de travail : son épaisseur minimum doit étre de 30 mm.
Remarque : Veuillez consulter la notice de montage du four si la
distance entre la table de cuisson et le four doit étre agrandie.
Ventilation : La distance entre le four et la table de cuisson doit
étre d'au moins 5 mm.
Ventilation, figure 3
Afin de garantir un fonctionnement correct de I'appareil, la table de
cuisson doit étre suffisamment ventilée.
Etant donné que la ventilation dans la partie inférieure de I'appareil
requiert une amenée d'air frais suffisante, les meubles doivent étre
adaptés en conséquence. |l convient pour ce faire de procéder
comme suit :
une distance minimale entre le dos du meuble et le mur de la
cuisine et entre la surface du plan de travail et la partie
supérieure du tiroir (figure 3a).
une ouverture en haut a l'arriere du meuble (figure 3b).
Si la distance minimale de 20 mm n'est pas respectée a l'arriére
du meuble, une ouverture doit étre créée au fond (figure 3c).

Remarque : Sil'appareil est monté dans un ilot de cuisson ou une
autre installation non décrite, veiller a la ventilation adéquate de la
table de cuisson.

Monter I'appareil, figures 4/5/6/7/8/9

Remarque : Pour I'encastrement de I'appareil, utiliser des gants
de protection. Les surfaces non visibles peuvent présenter des
arétes coupantes.

En cas d'appareil sans céable pré-installé, introduire le cable

secteur dans la prise de raccordement.

1. Retourner la table de cuisson et placer un chiffon ou une autre
surface sur le fond de I'emballage pour éviter toute rayure.

2.Soulever le chapeau de la prise de raccordement a I'aide d'un
tournevis (figure 4).

3.Desserrer la vis de fixation et soulever le collier de serrage a
I'aide d'un tournevis (figure 5).

4. Effectuer le raccordement a la prise de raccordement
uniquement conformément a la figure (figure 6):

BN : marron

BU : bleu

GN/YE : jaune et vert
BK : noir

GY : gris
Remarques

Si nécessaire, monter les ponts en cuivre joints selon le
schéma de raccordement.

Veiller a ce que les vis soient solidement fixées sur la prise de
raccordement aprés avoir raccordé le cable.

5. Fixer le cable secteur avec le collier de serrage et serrer la vis de
fixation (figure 7).

6. Fermer le chapeau de la prise de raccordement.

Remarque : Sivous avez besoin d'un cable plus long, contacter le

service aprés-vente.

Monter la table de cuisson, figure 8

Ajuster et poser la table de cuisson dans la partie antérieure de la

niche d'encastrement.
Ne pas coincer le cable secteur, ne pas le tirer au-dessus
d'arétes coupantes. En cas de four installé en-dessous, faire
passer le cable au niveau des coins arriére du four jusqu'a la
prise de raccordement. Le céble doit étre installé de maniere a
ne toucher aucune zone chaude de la table de cuisson ou du
four.
En cas de plan de travail carrelé, étanchéifier les joints du
carrelage avec un joint en silicone.

Raccorder I'appareil, figure 9

Pour la tension : voir la plaque signalétique.

Procéder au raccordement uniquement selon le schéma de

raccordement :

BN : marron

BU : bleu

GN/YE : jaune et vert

BK : noir

GY : gris

Selon le type de raccordement, la disposition des bornes

fournies par l'usine doit éventuellement étre modifiée. Pour ce

faire, il faut éventuellement raccourcir les bornes et enlever

l'isolant pour utiliser une borne reliant deux cables.
Remarque : Vérification de la disponibilité de service : si 400,
£05 13 ou £ apparait dans l'affichage de I'appareil, ce dernier
n'est pas correctement raccordé. Débrancher |'appareil de
I'alimentation secteur et vérifier cable d'alimentation.

Démonter I'appareil

Débrancher I'appareil du réseau électrique.

Extraire la table de cuisson en exergant une pression depuis le
bas.

Attention !
Dommages causés a I'appareil | Ne pas tenter d'extraire I'appareil
en faisant levier depuis le haut.

Indicazioni importanti

Sicurezza: |a sicurezza durante I'uso € garantita solo se
l'installazione ¢ stata effettuata in modo corretto dal punto di vista
tecnico e in conformita con le presenti istruzioni per il montaggio. |
danni causati da un montaggio inadeguato saranno di
responsabilita dell'installatore.

E consentito utilizzare questo apparecchio fino ad altezze di
4000 metri.

A\ Portatori di impianti elettronici!

L'apparecchio puo contenere magneti permanenti che possono
agire sugli impianti elettronici, quali ad es. pacemaker o pompe di
insulina. Pertanto al momento del montaggio i portatori di impianti
elettronici devono mantenere una distanza minima di 10 cm.
Collegamento elettrico: puo essere effettuato solo da un tecnico
specializzato autorizzato. E opportuno rispettare le disposizioni
della societa di fornitura di energia elettrica locale.

L'apparecchio deve essere collegato a un'installazione fissa e in
conformita alle norme relative all'installazione devono essere
predisposti i corrispondenti sezionatori.



Rapide et simple

Systeme sensoriel

de rotissage

Le systéme sensoriel de rétissage est idéale pour vous
faciliter les cuissons et vous garantit d'excellents résultats.
La température sera conservée automatiquement sans

devoir modifier le niveau sélectionné.

Méthode

1) Placezlapoélevide surlazone de cuisson.

I1) Sélectionnezlazone de cuisson.

111) Effleurez le symbole wa— . Le symbole A s'allume.

IV) Sélectionnez le réglage de cuisson souhaité.

Mode d’emploi
Vous trouverez des informations

supplémentaires dans le mode d'emploi

détaillé de la plague au chapitre « systeme

sensoriel de rotissage ». Lisez-le

attentivement.

V) Unefois que le signal retentit, placez la graisse dans la poéle puis commencez la cuisson.

Cuisson d'aliments dans de
['huile d'olive extra vierge,
du beurre oudela
margarine, par ex.
omelettes.

9001068942

low
Moyen - faible

Cuisson du poisson et
d'aliments épais, par ex.
boulettes de viande et
saucisses.

Moyen - élevé

Cuisson de steaks, médium
ou bien cuits, d'aliments
surgelés, panés et fins, par
ex. escalopes, rago(ts et
légumes frais.

Cuisson d'aliments a

température élevée, par ex.

steaks saignants, beignets
de pomme de terre et frites
congelées.

BOSCH

Invented for life

Le tableau indique les réglages adaptés a chaque type d'aliment. Le temps de cuisson peut varier selon le type, le poids, la taille et
la qualité des aliments. Le réglage de chaleur défini varie selon la poéle utilisée. Préchauffez la poéle vide ; ajoutez de I'huile et les
aliments une fois que le signal sonore a retentit.

@5

@min.

&5

@ min.

Viande Escalope, nature ou panée  med 6-10
@ Filets med 6-10
Cotelettes* low 10-15
Cordon bleu, escalope med 10-15
viennoise*
Steak, saignant max 6-8
(3cm d'épaisseur)
Steak, médium ou biencuit med 8-12
(3cm d'épaisseur)
Poitrine de volaille low 10-20
(2cm d'épaisseur)*
Saucisses, précuites ou low 8-20
crues*
Hamburger, boulettes, low 6-30
rissoles*
Pain de viande min 6-9
Ragolt, gyros med 7-12
Viande hachée med 6-10
Bacon min 5-8
Poisson Poisson, frit, entier, low 10-20
ﬁ parex. truite
c - Filet de poisson, nature low-med 10-20
ou pané
Crevettes, langoustines med 4-8
Plats aux Crépes** max
ceufs Omelette** min 3-6
o0 CEufs surle plat min-med 2-6
% CEufs brouillés min 4-9
Crépes aux raisins low 10-15
Pain dore** low 4-8

Pommes Pommes de terre sautées max 6-12
de terre (avecleur peau)

Pommes de terre sautées med 15-25
'. (a partir de pommes de terre

crues)

Beignets de pommes max 2.5=3,5

de terre**

Pommes de terre glacées low 15-20
Légumes Ail, oignons min 2-10

Courgettes, aubergines low 4-12
‘v Poivrons, asperges vertes low 4-15

Champignons med 10-15

Légumes glacés low 6-10
Produits Escalope med 15-20
congelés Cordonbleu* med 10-30

Poitrine de volaille* med 10-30

é Nuggets de poulet med 10-15

=== " Gyros, kebab low 5-10

Filet de poisson, natureou  low 10-20

pané

Batonnets de poisson med 8-12

Frites max 4-6

Plats sautés, par ex. low 6-10

légumes sautés au poulet

Rouleaux de printemps med 10-30

Camembert/fromage low 10-15
Divers Camembert/fromage low 7-10

Mets secs requérant un min 5-10

ajout d'eau, par ex. pates

Croutons low 6-10

Amandes/noix/pignons med 3-15

de pin

* Retournez plusieurs fois. / ** Temps de cuisson total par portion. Cuire de maniére consécutive.



Bestellkarte
Order Card

Bestellen Sie jetzt die Kochbroschure fur Ihr Kochfeld
mit PerfectFry Sensor.

Order your cookery booklet now for your cooktop
with PerfectFry Sensor.

www.bosch-home.com/welcome BOSCH

Invented for life
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Olemme kehittaneet lukuisia Bosch-keittotasolle sopivia herkullisia resepteja.
Mikali laadukasta, ilmaista suomenkielista keittokirjaa ei ole toimitettu
keittotason mukana, voit tilata sen erikseen. Tayta tama tilauskortti. Laita rasti
toivotun kielen kohdalle, ilmoita osoitteesija varusta kortti postimerkilla.

# < -kohdan kautta voit ilmoittaa meille, oletko halukas vastaamaan tuotetta
koskeviin kysymyksiimme.

Spécialement pour votre nouvelle table de cuisson Bosch, nous avons
développé de nombreuses recettes délicieuses. Sivous ne trouvez pas de
brochure de recettes dans votre langue, vous pouvez commander une
brochure imprimée gratuite d‘excellente qualité. Pour cela, remplissez le bon
de commande. Il vous suffit de sélectionner lalangue souhaitée, d‘indiquer
votre adresse et d‘affranchir le bon de commande.

En cliquant sur #°X<, vous pouvez nous autoriser a vous interroger au sujet du
produit.

Uskladen s Vasim novim kuhac¢im poljem Bosch razvili smo za Vas mnostvo
ukusnih recepata. Ako ne nadete priru¢nik s receptima na Vasem jeziku mozete
besplatno naruciti visoko kvalitetno tiskani prirucnik. Ispunite ovaj formular za
narucivanje. Trebate oznaciti krizicem Zeljenijezik, unijeti svoju adresu i
nalijepiti poStansku marku.

Putem # < mozZete nam javiti, da linam dopustate da Vas anketiramo u svezi s
proizvodom.

BOFS4l

Hofmann GmbH & Co. KG
Druck + Medien
Trostberger Stral3e 2
83301 Traunreut
Germany
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	Observaciones importantes
	Seguridad: la seguridad durante el uso sólo está garantizada si la instalación se ha efectuado de manera correcta en el aspecto técnico y en conformidad con estas instrucciones de montaje. Los daños causados por un montaje inadecuado serán resp...
	Este aparato está diseñado para su uso en altitudes de hasta 4000 metros.
	: ¡Personas con implantes electrónicos!

	Conexión eléctrica: sólo a cargo de un técnico especialista autorizado. Se tendrá que regir por las disposiciones de la compañía abastecedora de electricidad de la zona.
	El aparato debe ser conectado a una instalación fija y deben ser incorporados medios de desconexión a la instalación fija de acuerdo a las reglamentaciones de la instalación.
	Tipo de conexión: el aparato pertenece a la clase de protección I y sólo puede utilizarse en combinación con una conexión con conductor de toma a tierra.
	El fabricante no se hace responsable del funcionamiento inadecuado y de los posibles daños motivados por instalaciones eléctricas no adecuadas.
	Cable de alimentación: solo puede ser instalado por un técnico especialista autorizado o por personal técnico del Servicio de Asistencia con formación específica. Los datos de conexión necesarios están indicados en la placa de características...
	Montaje bajo encimera: las placas de inducción solo pueden ser instaladas sobre cajón u hornos con ventilación forzada de la misma marca. Debajo de la placa de cocción no se pueden instalar frigoríficos, lavavajillas, hornos sin ventilación o l...
	Campana extractora: la distancia mínima entre la campana extractora y la placa de cocción debe ser al menos la distancia indicada en las instrucciones de montaje de la campana de extracción.
	Encimera: plana, horizontal, estable. Siga las instrucciones del fabricante de la encimera.
	Si el grosor de la encimera donde se instale la placa es diferente al especificado, refuerce la encimera con un material resistente a la temperatura y al agua hasta conseguir el espesor mínimo recomendado. De otra forma no se alcanzará una estabili...
	Garantía: una instalación, conexión o montaje inadecuado supone la pérdida de validez de la garantía del producto.
	Nota
	Preparación de los muebles de montaje, figuras 1/2/3

	Muebles empotrados: resistentes a una temperatura de 90°C como mínimo.
	Hueco: retirar las virutas después de los trabajos de corte.
	Montaje sobre el cajón, figura 2a

	Encimera: debe tener como mínimo un grosor de 20 mm.
	Ventilación: la distancia entre la parte superior de la encimera y la parte superior del cajón debe ser de 65 mm.
	Nota
	Montaje sobre horno, figura 2b

	Encimera: debe tener como mínimo un grosor de 30 mm.
	Nota

	Ventilación: la distancia mínima entre el horno y la placa de cocción debe de ser de 5 mm.
	Ventilación, figura 3

	Para asegurar un correcto funcionamiento del aparato se debe tener en cuenta una adecuada ventilación de la placa de cocción.
	Nota
	Instalar el aparato, figuras 4/5/6/7/8/9
	Nota
	Colocar el cable de alimentación en la caja de conexión, en aparatos sin cable premontado
	1. Dar la vuelta a la placa de cocción y colocarla sobre la misma base del embalaje, sobre un paño o superficie apta para evitar rayaduras.
	2. Levantar la tapa de la caja de conexión con ayuda de un destornillador (figura 4).
	3. Quitar el tornillo de sujeción y levantar la abrazadera con ayuda de un destornillador (figura 5).
	4. Conectar exclusivamente según el esquema de conexionado de la caja de conexión (figura 6):



	Notas
	5. Fijar el cable de alimentación con la abrazadera y colocar el tornillo de sujeción (figura 7).
	6. Cerrar la tapa de la caja de conexión.
	Nota
	Colocar la placa de cocción, figura 8
	Ajustar la placa de cocción en la parte delantera del hueco de encastre y encajarla.
	Conectar el aparato a la red eléctrica, figura 9
	Nota
	Desmontar el aparato

	Desconectar el aparato de la red eléctrica.
	Extraer la placa de cocción ejerciendo presión desde abajo.
	¡Atención!
	Wichtige Hinweise

	Sicherheitshinweis: Die Sicherheit beim Gebrauch des Gerätes ist nur gewährleistet, wenn der Einbau technisch korrekt und gemäß dieser Montageanleitung vorgenommen wurde. Für Schäden, die durch einen unsachgemäßen Einbau entstehen, haftet der...
	Dieses Gerät ist zur Verwendung in Höhen von bis zu 4000 Metern zugelassen.
	: Träger von elektronischen Implantaten!

	Elektrischer Anschluss: Er muss von einem konzessionierten Fachmann vorgenommen werden. Dabei gelten die Bestimmungen der örtlichen Stromversorger.
	Das Gerät muss an einer festen Installation angeschlossen sein und gemäß den Installationsvorschriften müssen entsprechende Trennschalter eingerichtet werden.
	Anschlusstypen: Das Gerät gehört zur Schutzklasse I und darf nur in Kombination mit einem geerdeten Anschluss verwendet werden.
	Der Hersteller übernimmt keine Verantwortung für Betriebsstörungen oder mögliche Schäden die auf eine fehlerhafte elektrische Installation zurückzuführen sind.
	Netzkabel: Das Netzkabel darf nur von einer zugelassenen Fachkraft oder von einem ausgebildeten Kundendiensttechniker installiert werden. Die erforderlichen Anschlussdaten befinden sich auf dem Typenschild und in den Anschlussplänen.
	Montage unter Arbeitsplatte: Die Induktionsplatten können nur über Schubladen oder Backöfen mit Lüftung derselben Marke installiert werden. Unter dem Kochfeld können keine Kühlschränke, Spülmaschinen, Öfen ohne Lüftung oder Waschmaschinen e...
	Abzugsesse: Der Abstand zwischen der Abzugsesse und dem Kochfeld muss mindestens dem in der Montageanleitung für die Abzugsesse angegebenen Abstand entsprechen.
	Arbeitsplatte: Sie muss eben, horizontal und stabil sein. Die Anweisungen des Arbeitsplatten-Herstellers beachten.
	Wenn die Dicke der Arbeitsplatte, in die das Kochfeld eingebaut wird, nicht den Vorgaben entspricht, die Arbeitsplatte mit feuer- und wasserfestem Material verstärken, bis die empfohlene Mindestdicke erreicht ist. Andernfalls ist keine ausreichende ...
	Garantie: Ein unsachgemäßer Einbau, Anschluss oder eine fehlerhafte Montage führen zum Verlust der Garantie.
	Hinweis
	Vorbereitung der Möbel, Abbildung 1/2/3

	Einbaumöbel: Sie müssen bis mindestens 90 °C temperaturbeständig sein.
	Ausschnitt: Späne nach den Ausschnittarbeiten entfernen.
	Einbau über einem Schubfach, Abbildung 2a

	Arbeitsplatte: Sie muss mindestens 20 mm dick sein.
	Lüftung: Der Abstand zwischen der Oberfläche der Arbeitsplatte und dem oberen Bereich der Schublade muss 65 mm betragen.
	Hinweis
	Montage über einem Backofen, Abbildung 2b

	Ablage: Muss über eine Mindestdicke von 30 mm verfügen.
	Hinweis

	Belüftung: Der Abstand zwischen Backofen und Kochfeld muss mindestens 5 mm betragen.
	Gebläse, Abbildung 3

	Um eine korrekte Funktionsweise des Geräts zu garantieren, muss das Kochfeld angemessen belüftet werden.
	Hinweis
	Gerät einbauen, Abbildungen 4/5/6/7/8/9
	Hinweis
	Bei Geräten ohne vorinstalliertes Kabel das Netzkabel in die Anschlussdose einführen.
	1. Das Kochfeld umdrehen und auf dem Boden der Verpackung, einem Tuch oder einer anderen Oberfläche ablegen, um Kratzer zu vermeiden.
	2. Den Deckel der Anschlussdose mithilfe eines Schraubenziehers anheben (Abbildung 4).
	3. Die Befestigungsschraube lösen und die Schlauchschelle mithilfe eines Schraubenziehers anheben (Abbildung 5).
	4. Nur gemäß Abbildung an der Anschlussdose anschließen (Abbildung 6):




	Hinweise
	5. Das Netzkabel mit der Schlauchschelle befestigen und die Befestigungsschraube anziehen (Abbildung 7).
	6. Den Deckel der Anschlussdose schließen.
	Hinweis
	Kochfeld einsetzen, Abbildung 8
	Das Kochfeld im vorderen Teil der Einbaunische anpassen und einsetzen.
	Gerät anschließen, Abbildung 9
	Hinweis
	Ausbau des Geräts

	Das Gerät vom Stromnetz trennen.
	Von unten gegen das Kochfeld drücken und das Kochfeld herausnehmen.
	Achtung!
	Important notes

	Safety: Safety in use is only guaranteed if the technical installation of the hob has been carried out correctly and in accordance with the assembly instructions. The installation technician shall be liable for any damage caused as a result of unsuit...
	This appliance is only permitted for use at heights up to 4000 metres.
	: Wearers of electronic implants!

	Electric connection: Only by an authorised specialist technician. The guidelines set out by the local electricity provider must be observed.
	The appliance must be connected to a fixed installation and appropriate isolating switches must be set up in accordance with the installation instructions.
	Type of connection: The appliance falls under protection class I and can only be used in combination with a grounding conductor connection.
	The manufacturer accepts no responsibility for any malfunction or damage caused by incorrect electrical installations.
	Mains cable: The mains cable must only be installed by a qualified professional or by a trained after-sales engineer. The required connection data is located on the rating plate and in the circuit diagrams.
	Installing below a worktop: The induction plates can only be installed above drawers or ovens from the same brand. No refrigerators, dishwashers, ovens without ventilation or washing machines can be installed below the cooktop.
	Extraction chimney: The clearance between the extraction chimney and the hob must at least match the clearance specified for the extraction chimney in the installation instructions.
	Hob: flat, horizontal, stable. Follow the hob manufacturer's instructions.
	If the thickness of the worktop into which the hob is installed does not comply with the specifications, reinforce the worktop using a fire- and water-resistant material until it reaches the minimum thickness. Otherwise, sufficient stability cannot b...
	Warranty: an unsuitable installation, connection or assembly will invalidate the product warranty.
	Note
	Preparing the cupboard, figure 1/2/3

	Built-in kitchen units: Minimum temperature resistance of 90°C.
	Gap: Remove any shavings after performing cutting work.
	Assembly over drawer, figure 2a

	Worktop: Must have a minimum thickness of 20 mm.
	Ventilation: The clearance between the surface of the worktop and the upper area of the drawer must be 65 mm.
	Note
	Assembly over oven, figure 2b

	Hob: must have a minimum thickness of 30 mm.
	Note

	Ventilation: The distance between the oven and the hob must be at least 5 mm.
	Ventilation, figure 3

	To guarantee that the appliance works correctly, the hob must be sufficiently ventilated.
	Note
	Installing the appliance, figures 4/5/6/7/8/9
	Note
	On appliances that do not have a pre-installed cable, insert the mains cable into the socket.
	1. Turn the hob over and put it down on the base of the packaging, a cloth or another surface in order to prevent scratches.
	2. Use a screwdriver to lift up the socket's cover (figure 4).
	3. Undo the mounting screw and use a screwdriver to lift the hose clamp (figure 5).
	4. Only connect in accordance with the illustration on the socket (figure 6):




	Notes
	5. Use the hose clamp to secure the mains cable and tighten the mounting screw (figure 7).
	6. Close the cover on the socket.
	Note
	Installing the hob, figure 8
	Adjust and insert the hob into the front section of the installation recess.
	Connecting the appliance, figure 9
	Note
	Uninstalling the appliance

	Disconnect the appliance from the mains.
	Push the hob upwards from below to remove it.
	Caution!
	Remarques importantes

	Sécurité : la sécurité pendant l'utilisation n'est garantie que si l'installation a été effectuée de manière correcte du point de vue technique et conformément à ces instructions de montage. L'installateur sera responsable de tout dommage p...
	Cet appareil peut être utilisé à des hauteurs allant jusqu'à 4 000 mètres.
	: Porteurs d'implants électroniques !

	Connexion électrique : ne peut être effectuée que par un spécialiste autorisé. Il devra suivre les dispositions du fournisseur d'électricité dans la zone.
	L'appareil doit être raccordé à une installation fixe et des sectionneurs correspondants doivent avoir été installés conformément aux prescriptions d'installation.
	Type de branchement : l'appareil fait partie de la classe de protection I et ne peut être utilisé qu'avec une prise possédant un conducteur de prise de terre.
	Le fabricant se dégage de toute responsabilité quant au fonctionnement inapproprié et aux possibles dommages provoqués par des installations électriques non appropriées.
	Câble secteur : le câble secteur doit uniquement être installé par un personnel autorisé ou par un technicien qualifié du service après-vente. Les valeurs de raccordement requises se trouvent sur la plaque signalétique et sur les schémas de ...
	Montage sous le plan de travail : les plaques à induction doivent uniquement être installées au-dessus de tiroirs ou de fours disposant d'une ventilation de la même marque. Il n'est pas possible de monter un réfrigérateur, un lave-vaisselle, un...
	Hotte : la distance entre la hotte et la table de cuisson doit au minimum correspondre à la distance indiquée pour la hotte dans les instructions de montage.
	Plan de travail : plat, horizontal, stable. Respectez les instructions du fabricant du plan de travail.
	Si l'épaisseur du plan de travail monté dans la table de cuisson ne correspond pas aux indications, renforcer le plan de travail avec un matériau imperméable et réfractaire jusqu'à atteindre l'épaisseur minimale requise. Sinon aucune stabilit...
	Garantie : une mauvaise installation, un mauvais branchement ou un montage inadapté peuvent conduire à la perte de validité de la garantie du produit.
	Remarque
	Préparation des meubles, figure 1/2/3

	Meubles encastrés : capables de résister à une température d'au moins 90 °C.
	Creux d'encastrement : retirer les copeaux dus à la découpe.
	Montage sur tiroir, schéma 2a

	Plan de travail : son épaisseur minimum doit être de 20 mm.
	Ventilation : la distance entre la surface du plan de travail et la partie supérieure du tiroir doit être de 65 mm.
	Remarque
	Montage sur four, schéma 2b

	Plan de travail : son épaisseur minimum doit être de 30 mm.
	Remarque

	Ventilation : La distance entre le four et la table de cuisson doit être d'au moins 5 mm.
	Ventilation, figure 3

	Afin de garantir un fonctionnement correct de l'appareil, la table de cuisson doit être suffisamment ventilée.
	Remarque
	Monter l'appareil, figures 4/5/6/7/8/9
	Remarque
	En cas d'appareil sans câble pré-installé, introduire le câble secteur dans la prise de raccordement.
	1. Retourner la table de cuisson et placer un chiffon ou une autre surface sur le fond de l'emballage pour éviter toute rayure.
	2. Soulever le chapeau de la prise de raccordement à l'aide d'un tournevis (figure 4).
	3. Desserrer la vis de fixation et soulever le collier de serrage à l'aide d'un tournevis (figure 5).
	4. Effectuer le raccordement à la prise de raccordement uniquement conformément à la figure (figure 6):




	Remarques
	5. Fixer le câble secteur avec le collier de serrage et serrer la vis de fixation (figure 7).
	6. Fermer le chapeau de la prise de raccordement.
	Remarque
	Monter la table de cuisson, figure 8
	Ajuster et poser la table de cuisson dans la partie antérieure de la niche d'encastrement.
	Raccorder l'appareil, figure 9
	Remarque
	Démonter l'appareil

	Débrancher l'appareil du réseau électrique.
	Extraire la table de cuisson en exerçant une pression depuis le bas.
	Attention !
	Indicazioni importanti

	Sicurezza: la sicurezza durante l'uso è garantita solo se l'installazione è stata effettuata in modo corretto dal punto di vista tecnico e in conformità con le presenti istruzioni per il montaggio. I danni causati da un montaggio inadeguato sarann...
	È consentito utilizzare questo apparecchio fino ad altezze di 4000 metri.
	: Portatori di impianti elettronici!

	Collegamento elettrico: può essere effettuato solo da un tecnico specializzato autorizzato. È opportuno rispettare le disposizioni della società di fornitura di energia elettrica locale.
	L'apparecchio deve essere collegato a un'installazione fissa e in conformità alle norme relative all'installazione devono essere predisposti i corrispondenti sezionatori.
	Tipo di collegamento: l'apparecchio appartiene alla classe di protezione I e può essere utilizzato esclusivamente in combinazione con una connessione dotata di conduttore di messa a terra.
	Il fabbricante non è responsabile del funzionamento inadeguato e dei possibili danni causati da installazioni elettriche non adeguate.
	Cavo di rete: il cavo di rete deve essere installato esclusivamente da personale specializzato e autorizzato o da un tecnico del servizio di assistenza clienti debitamente formato. I dati per il collegamento necessari sono reperibili sulla targhetta ...
	Montaggio sotto il piano di lavoro: i piani a induzione possono essere installati soltanto al di sopra di cassetti o forni dotati di sistema di aerazione dello stesso marchio. Al di sotto del piano di cottura non possono essere montati frigoriferi, l...
	Centro di aspirazione: la distanza tra il centro di aspirazione e il piano di cottura deve corrispondere almeno alla distanza indicata per il centro di aspirazione nelle istruzioni per il montaggio.
	Piano di lavoro: piatto, orizzontale e stabile. Attenersi alle istruzioni del fabbricante del piano di lavoro.
	Se lo spessore del piano di lavoro all'interno del quale viene incassato il piano di cottura non corrisponde ai requisiti richiesti, rinforzare il piano di lavoro con materiale refrattario e resistente all'acqua fino a raggiungere lo spessore minimo ...
	Garanzia: la garanzia del prodotto non è valida se l'installazione, la connessione o il montaggio vengono effettuati in maniera impropria.
	Avvertenza
	Preparazione dei mobili, figura 1/2/3

	Mobili ad incasso: resistenti a una temperatura minima di 90°C.
	Foro: rimuovere i trucioli dopo le operazioni di taglio.
	Montaggio sopra il cassetto, figura 2a

	Il piano di lavoro: deve avere uno spessore minimo di 20 mm.
	Sistema di aerazione: la distanza tra la superficie del piano di lavoro e la parte superiore del cassetto deve essere di 65 mm.
	Avvertenza
	Montaggio su forno, figura 2b

	Il piano di lavoro: deve avere uno spessore minimo di 30 mm.
	Avvertenza

	Ventilazione: la distanza tra forno e piano di cottura deve essere di almeno 5 mm.
	Ventilazione, figura 3

	Per garantire il corretto funzionamento dell'apparecchio, il piano di cottura deve essere adeguatamente aerato.
	Avvertenza
	Montaggio dell'apparecchio, figure 4/5/6/7/8/9
	Avvertenza
	Negli apparecchi senza cavo preinstallato, introdurre il cavo di rete nella presa di collegamento.
	1. Capovolgere il piano di cottura e depositarlo sul fondo dell'imballaggio, su un panno o su un'altra superficie per evitare di graffiarlo.
	2. Sollevare il coperchio della presa di collegamento con l'aiuto di un cacciavite (figura 4).
	3. Allentare la vite di fissaggio e sollevare la fascetta stringitubo con l'aiuto di un cacciavite (figura 5).
	4. Effettuare l'allacciamento alla presa di collegamento esclusivamente in conformità a quanto mostrato in figura (figura 6):




	Avvertenze
	5. Fissare il cavo di rete con la fascetta stringitubo e serrare la vite di fissaggio (figura 7).
	6. Chiudere il coperchio della presa di collegamento.
	Avvertenza
	Inserimento del piano di cottura, figura 8
	Adattare e inserire il piano di cottura nella parte anteriore della nicchia d'incasso.
	Allacciamento dell'apparecchio, figura 9
	Avvertenza
	Smontare l'apparecchio

	Scollegare l'apparecchio dalla rete elettrica.
	Estrarre il piano di cottura premendo dal basso.
	Attenzione!
	Belangrijke aanwijzingen

	Veiligheid: de veiligheid gedurende het gebruik is alleen gegarandeerd indien de montage in technisch opzicht op correcte wijze en in overeenstemming met dit installatievoorschrift uitgevoerd is. De installateur is aansprakelijk voor schade veroorzaa...
	Dit apparaat is toegelaten voor gebruik tot een hoogte tot 4000 meter.
	: Dragers van elektronische implantaten!

	Elektrische aansluiting: deze mag alleen worden uitgevoerd door een bevoegd vakman. Deze wordt geregeld door de voorschriften van de elektriciteitsmaatschappij van de zone.
	Het apparaat dient op een vaste installatie te zijn aangesloten en de betreffende scheidingsschakelaars moeten conform de installatievoorschriften worden gemonteerd.
	Type aansluiting: het apparaat behoort tot beschermingsklasse I en mag alleen worden gebruikt in combinatie met een aansluiting met aardgeleiding.
	De fabrikant is niet aansprakelijk voor de ongeschikte werking en de mogelijke schade veroorzaakt door ongeschikte elektrische installaties.
	Voedingskabel: De voedingskabel mag alleen door een erkend vakman of een geschoolde technicus van de klantenservice worden geïnstalleerd. De vereiste aansluitgegevens bevinden zich op het typeplaatje en in de aansluitschema's.
	Montage onder een werkblad: De inductieplaten kunnen alleen via schuifladen of een bakoven met ventilatie van hetzelfde merk worden geïnstalleerd. Onder de kookplaat kunnen geen koelkasten, vaatwasmachines, ovens zonder ventilatie of wasmachines wor...
	Afzuigkap: De afstand tussen de afzuigkap en de kookplaat dient ten minste te voldoen aan de afstand die wordt weergegeven in de montagehandleiding voor de afzuigkap.
	Werkblad: vlak, horizontaal, stabiel. Volg de instructies van de fabrikant van het werkblad op.
	Wanneer de dikte van het werkblad waarin de kookplaat wordt gemonteerd, niet aan de vereiste maat voldoet, moet het werkblad met hitte- en waterbestendig materiaal worden verstevigd tot de aanbevolen minimale dikte is bereikt.Anders kan geen voldoend...
	Garantie: een ongeschikte installatie, aansluiting of montage houdt het verlies van de geldigheid van de garantie van het product in.
	Aanwijzing
	Voorbereiding van de meubels, afbeelding 1/2/3

	Inbouwmeubelen: ten minste bestand tegen een temperatuur van 90°C.
	Vrije ruimte: verwijder de spaanders na de snijwerkzaamheden.
	Montage op de lade, afbeelding 2a

	Werkblad: moet een dikte hebben van ten minste 20 mm.
	Ventilatie: De afstand tussen het oppervlak van het werkblad en de bovenkant van de lade moet 65 mm bedragen.
	Aanwijzing
	Montage op een oven, afbeelding 2b

	Werkblad: moet een dikte hebben van ten minste 30 mm.
	Aanwijzing

	Ventilatie: de afstand tussen de oven en de kookplaat dient minstens 5 mm te bedragen.
	Ventilatie, afbeelding 3

	Om een juiste werking van het apparaat te garanderen moet de kookplaat naar behoren worden geventileerd.
	Aanwijzing
	Apparaat inbouwen, afb. 4/5/6/7/8/9
	Aanwijzing
	Bij apparaten zonder vooraf geïnstalleerde kabel, de netkabel in de aansluitdoos steken.
	1. De kookplaat omdraaien en op de verpakking, een doek of een ander oppervlak leggen om krassen te voorkomen.
	2. Het deksel van de aansluitdoos m.b.v. een schroevendraaier optillen (Afb. 4).
	3. De bevestigingsschroef losdraaien en de slangklem m.b.v. een schroevendraaier optillen (Afb. 5).
	4. Alleen volgens de afbeelding op het stopcontact aansluiten (Afb. 6):




	Aanwijzingen
	5. De voedingskabel met de slangklem bevestigen en de bevestigingsschroef aantrekken (Afb. 7).
	6. De deksel van de aansluitdoos sluiten.
	Aanwijzing
	Kookplaat inbrengen, afb. 8
	De kookplaat in het voorste deel van de inbouwnis afstellen en inbrengen.
	Apparaat aansluiten, afb. 9
	Aanwijzing
	Het apparaat demonteren

	Sluit het apparaat af van het verdeelnet.
	Neem de kookplaat uit door van beneden af druk uit te oefenen.
	Attentie!
	Vigtige henvisninger

	Sikkerhed: sikkerhed under brug kan kun garanteres, hvis installationen er udført på en korrekt teknisk måde og i overensstemmelse med monteringsinstruktionerne. Skader, der opstår pga. forkert montering, er installatørens ansvar.
	Dette apparat er tilladt til brug op til en højde på 4000 meter over havet.
	: Personer med elektroniske implantater!

	Elektrisk tilslutning: må kun foretages af en uddannet elektriker. Regulativerne fra elforsyningsselskabet i området skal følges.
	Apparatet skal være tilsluttet til en fast installation, og i henhold til installationsforskrifterne skal der være installeret en passende sikkerhedsafbryder.
	Tilslutningstype: apparatet tilhører beskyttelsesklasse I og må udelukkende anvendes sammen med en tilslutning med jordforbindelse.
	Fabrikanten frasiger sig ethvert ansvar for forkert funktion og mulige skader, der skyldes forkert elektrisk installation.
	Netkabel: Netkablet må kun installeres af en autoriseret fagmand eller af en uddannet kundeservicetekniker. De nødvendige tilslutningsdata findes på typeskiltet og på tilslutningstegningerne.
	Installation under bordplade: Induktionskogetoppene kan kun indbygges over skuffer eller ventilerede ovne af samme mærke. Der kan ikke installeres køleskabe, opvaskemaskiner, uventilerede ovne eller opvaskemaskiner under kogetoppen.
	Emhætte: Afstanden mellem emhætten og kogetoppen skal som minimum svare til den afstand, der er anført i emhættens montagevejledning.
	Bordplade: plan, vandret, stabil. Følg bordpladefabrikantens anvisninger.
	Hvis tykkelsen af den bordplade, som kogetoppen er indbygget i, ikke opfylder kravene, skal bordpladen forstærkes med et ild- og vandfast materiale, så den opnår den anbefalede minimumtykkelse.I modsat fald er stabiliteten ikke tilstrækkelig.
	Garanti: en forkert installation, tilslutning eller montering betyder, at produktgarantien bortfalder.
	Bemærk
	Klargøring af indbygningsskab, figur 1/2/3

	Møbler med udskæringer: modstandsdygtige over for temperaturer op til min. 90°C.
	Udskæring: fjern spånerne, når udskæringsarbejdet er udført.
	Montering over en skuffe, figur 2a

	Bordplade: skal have en tykkelse på min. 20 mm.
	Ventilation: Afstanden mellem oversiden af bordpladen og skuffens overside skal være 65 mm.
	Bemærk
	Montering over en ovn (figur 2b)

	Bordplade: skal have en tykkelse på min. 30 mm.
	Bemærk

	Ventilation: Afstanden mellem ovn og kogesektion skal være mindst 5 mm.
	Ventilation, figur 3

	Kogetoppen skal være passende ventileret, i modsat fald kan det ikke garanteres, at den fungerer korrekt.
	Bemærk
	Indbygning af apparat, figur 4/5/6/7/8/9
	Bemærk
	Ved apparater uden forinstalleret kabel skal netkablet føres ind i tilslutningsdåsen.
	1. Vend kogetoppen om, og læg den på bunden af emballagen, på et klæde eller anden form for overflade, hvor en ikke bliver ridset.
	2. Løft tilslutningsdåsens dæksel op ved hjælp af en skruetrækker (figur 4).
	3. Skru befæstigelsesskruen ud, og løft spændebåndet ved hjælp af en skruetrækker (figur 5).
	4. Må kun tilsluttes til tilslutningsdåsen iht. tegningen (figur 6):




	Anvisninger
	5. Fastgør netkablet med spændebåndet, og spænd befæstigelsesskruen til (figur 7).
	6. Luk tilslutningsdåsens dæksel.
	Bemærk
	Placering af kogetoppen, figur 8
	Indjuster kogetoppen i den forreste del af indbygningsnichen, og sæt den på plads.
	Tilslutning af apparat, figur 9
	Bemærk
	Afmontering af apparatet

	Afbryd apparatets strømtilslutning.
	Løft kogesektionen op ved at presse nedefra.
	Pas på!
	Viktige henvisninger

	Sikkerhet: sikker bruk kan bare garanteres dersom montering av apparatet er teknisk korrekt utført og i henhold til monteringsveiledningen. Installatøren er ansvarlig for skader som skyldes feilaktig montering.
	Dette apparatet er godkjent for bruk i høyder på inntil 4000 meter.
	: Personer med elektroniske implantater!

	Elektrisk tilkobling: må kun utføres av en kvalifisert tekniker. Den lokale strømleverandørs retningslinjer skal følges.
	Apparatet må kobles til en fast installasjon, det må installeres skillebrytere i samsvar med installasjonsforskriftene.
	Type tilkobling: apparatet tilhører beskyttelsesklasse I og må kun brukes sammen med en jordet stikkontakt.
	Produsenten står ikke ansvarlig for feil bruk og eventuelle skader grunnet uegnede elektriske installasjoner.
	Strømkabel: Installering av strømkabel skal bare utføres av en autorisert fagmann eller en godkjent servicetekniker. Nødvendige tilkoblingsdata finner du på typeskiltet og koblingsskjemaet.
	Montering under benkeplaten: Induksjonsplater kan kun installeres over skuffer eller over stekeovner av samme merke som har ventilasjon. Verken kjøleskap, oppvaskmaskin, stekeovn uten ventilasjon eller vaskemaskin kan settes inn under koketoppen.
	Ventilator: Avstanden mellom ventilatoren og koketoppen må være minst like stor som den avstanden som er angitt i monteringsanvisningen for ventilatoren.
	Benkeplate: flat, vannrett og stabil. Følg instruksjonene fra produsenten av koketoppen.
	Dersom benkeplaten som koketoppen installeres i, ikke oppfyller kravene til tykkelse, må den forsterkes med et brann- og vannbestandig materiale slik at den anbefalte minimumstykkelsen oppnås. Ellers blir ikke stabiliteten god nok.
	Garanti: en feilaktig installasjon, tilkobling eller montasje vil annullere garantien.
	Merk
	Klargjøre møbelet, figur 1/2/3

	Innebygde møbler: må tåle en temperatur på minst 90 °C.
	Hulrommet: fjern alle spon etter utskjæringen.
	Montasje over skuffen, figur 2a

	Benkeplate: må ha en minste tykkelse på 20 mm.
	Ventilasjon: Det må være 65 mm avstand mellom benkeplatens overflate og den øvre delen av skuffen.
	Merk
	Montasje over ovn, figur 2b

	Benkeplate: må ha en minste tykkelse på 30 mm.
	Merk

	Ventilasjon: Det må være en avstand på minst 5 mm mellom stekeovnen og platetoppen.
	Ventilasjon, figur 3

	For å sikre at apparatet fungerer korrekt må koketoppen være tilstrekkelig ventilert.
	Merk
	Montere apparatet, figur 4/5/6/7/8/9
	Merk
	På apparater uten forhåndsinstallert kabel skal strømkabelen føres inn i stikkontakten.
	1. Snu koketoppen og plasser den i esken, på et klede eller en annen overflate for å unngå riper.
	2. Løft opp dekselet til stikkontakten ved hjelp av en skrutrekker (figur 4).
	3. Løsne festeskruen og løft opp slangeklemmen med en skrutrekker (figur 5).
	4. Tilkobling til stikkontakten må skje i henhold til figuren (figur 6):




	Merknader
	5. Fest strømkabelen med en slangeklemme og trekk til festeskruen (figur 7).
	6. Lukk dekselet til stikkontakten.
	Merk
	Montere koketopp, figur 8
	Koketoppen tilpasses og settes inn i den fremre delen av innbyggingsnisjen.
	Koble til apparatet, figur 9
	Merk
	Demontere apparatet

	Koble apparatet fra strømnettet.
	Trykk koketoppen nedover når du skal løfte den av.
	Obs!
	Instruções importantes

	Segurança: a segurança durante a utilização só está garantida se a instalação tiver sido efectuada de forma correcta, a nível técnico, e de acordo com estas instruções de montagem. Os danos causados por uma montagem inadequada serão da r...
	Este aparelho é permitido para ser usado até 4000 metros de altura.
	: Portadores de implantes eletrónicos!

	Ligação eléctrica: deve ser efectuada apenas por um técnico especialista autorizado e de acordo com as disposições da companhia de fornecimento eléctrico da zona.
	O aparelho tem de estar ligado a uma instalação fixa e, de acordo com os regulamentos de instalação, devem ser instalados interruptores seccionadores.
	Tipo de ligação: o aparelho pertence à classe de protecção I e apenas pode ser utilizado em combinação com uma ligação com condutor de tomada de terra.
	O fabricante não se responsabiliza pelo funcionamento incorrecto e por possíveis danos provocados por instalações eléctricas inadequadas.
	Cabo de rede: o cabo de rede apenas pode ser instalado por um técnico autorizado ou por um técnico do serviço de assistência técnica com formação específica. Os dados de ligação necessários encontram-se na placa de características e nos e...
	Montagem por baixo da bancada de trabalho: as placas de indução apenas podem ser instaladas por cima de gavetas ou fornos com ventilação da mesma marca. Por baixo da placa de cozinhar não podem ser incorporados frigoríficos, máquinas de lavar ...
	Exaustor: a distância entre o exaustor e a placa de cozinhar tem de corresponder, pelo menos, à distância indicada nas instruções de montagem do exaustor.
	Bancada: plana, horizontal, estável. Siga as instruções do fabricante da bancada.
	Se a espessura da bancada de trabalho, na qual é incorporada a placa de cozinhar, não corresponder aos requisitos, reforce a bancada de trabalho com material resistente ao fogo e à água, até ser atingida a espessura mínima recomendada. Caso con...
	Garantia: uma instalação, ligação ou montagem inadequada implica a anulação da garantia do produto.
	Nota
	Preparação do móvel, figura 1/2/3

	Móveis encastrados: resistentes a uma temperatura mínima de 90 °C.
	Cavidade: remover as aparas de madeira após os trabalhos de corte.
	Montagem sobre a gaveta (figura 2a)

	Bancada: deve ter uma espessura mínima de 20 mm.
	Ventilação: a distância entre a superfície da bancada de trabalho e a parte superior da gaveta tem de ser de 65 mm.
	Nota
	Montagem sobre o forno (figura 2b)

	Bancada: deve ter uma espessura mínima de 30 mm.
	Nota

	Ventilação: a distância entre o forno e a placa de cozinhar deve ser, no mínimo, de 5 mm.
	Ventilação, figura 3

	Para garantir um funcionamento correto do aparelho, é necessário ventilar a placa de cozinhar adequadamente.
	Nota
	Montar o aparelho, figuras 4/5/6/7/8/9
	Nota
	No caso de aparelhos sem cabo pré-instalado, introduza o cabo de rede na tomada de ligação.
	1. Vire a placa de cozinhar e pouse-a sobre o fundo da embalagem, um pano ou uma outra superfície, de forma a evitar riscos.
	2. Levante a tampa da tomada de ligação com a ajuda de uma chave de fendas (figura 4).
	3. Solte o parafuso de fixação e levante a braçadeira da mangueira com a ajuda de uma chave de fendas (figura 5).
	4. Ligue a tomada de ligação apenas de acordo com a figura (figura 6):




	Notas
	5. Fixe o cabo de rede com a braçadeira da mangueira e aperte o parafuso de fixação (figura 7).
	6. Feche a tampa da tomada de ligação.
	Nota
	Inserir a placa de cozinhar, figura 8
	Adapte e coloque a placa de cozinhar na parte dianteira do nicho para montagem embutida.
	Ligar o aparelho, figura 9
	Nota
	Desmontar o aparelho

	Desligar o aparelho da rede eléctrica.
	Retirar a placa de cozedura, exercendo pressão a partir de baixo.
	Atenção!
	Viktigt att observera

	Säkerhet: säkerheten vid användning garanteras under förutsättning att installationen har utförts korrekt och i enlighet med denna monteringsanvisning. Skador orsakade av felaktig montering är montörens ansvar.
	Enheten är bara avsedd för användning upp till 4 000 möh.
	: Om du har elektroniska implantat!

	Elanslutning: får endast utföras av en behörig fackman. Föreskrifterna från den lokala elleverantören skall följas.
	Enheten kräver fast installation och montering med lämplig brytare enligt installationsanvisningarna.
	Anslutningstyp: apparaten tillhör skyddsklass I och får endast användas med en jordad anslutning.
	Tillverkaren tar inget ansvar för felaktig funktion eller skador orsakade av felaktig elinstallation.
	Sladden: det är bara behörig elektriker eller utbildad servicetekniker som får installera sladden. Du hittar anslutningsinfon på märkskylten och i kopplingsschemana.
	Montering under bänkskiva: du får bara installera induktionshällar över lådor eller ugnar av samma märke med ventilationsfläkt. Det får inte finnas kylskåp, diskmaskin, ugn utan ventilationsfläkt eller tvättmaskin under hällen.
	Utsug: avståndet mellan utsug och häll ska minst vara angivet avstånd i monteringsanvisningen.
	Bänkskiva: plan, vågrät, stabil. Följ instruktionerna från bänkskivans tillverkare.
	Är bänkskivan du ska montera hällen i inte tillräckligt tjock, förstärk den med brandsäkert och vattentåligt material så att du uppnår rekommenderad minimitjocklek.Annars ger den inte tillräcklig stabilitet.
	Garanti: vid felaktig montering eller anslutning gäller inte produktgarantin.
	Anvisning
	Förbereda stommarna, bild 1/2/3

	Inbyggda skåp: tål temperaturer på upp till 90 °C.
	Utrymme: avlägsna sågspånen efter urskärningsarbetet.
	Montering på låda, bild 2a

	Bänkskiva: den bör ha en tjocklek på minst 20 mm.
	Ventilation: avståndet mellan bänkskiva och lådöverdel ska vara 65 mm.
	Anvisning
	Montering över ugn, bild 2b

	Bänkskiva: den bör ha en tjocklek på minst 30 mm.
	Anvisning

	Ventilation: avståndet mellan ugn och häll ska vara min. 5 mm.
	Ventilation, bild 3

	Hällen kräver angiven ventilation för att enheten ska fungera ordentligt.
	Anvisning
	Montera enheten, bild 4/5/6/7/8/9
	Anvisning
	Enheter utan förmonterad sladd, för in sladden i kopplingsdosan.
	1. Vänd hällen och lägg den på botten av förpackningen, en handduk eller annan yta så att den inte blir repad.
	2. Lyft locket till kopplingsdosan med mejsel (bild 4).
	3. Lossa fästskruven och lyft slangklämman med mejsel (bild 5).
	4. Anslut alltid bilden på kopplingsdosan anger (bild 6):




	Anvisning
	5. Fäst sladden med slangklämman och dra åt fästskruven (bild 7).
	6. Sätt på locket till kopplingsdosan.
	Anvisning
	Sätta i hällen, bild 8
	Passa in och sätt i hällen i framkant av inbyggnadsurtaget.
	Ansluta enheten, bild 9
	Anvisning
	Demontera apparaten

	Koppla bort apparaten från elnätet.
	Lyft ut hällen genom att trycka underifrån.
	Obs!
	Tärkeitä vihjeitä

	Turvallisuus: käyttöturvallisuus on taattu ainoastaan silloin, kun asennus on suoritettu teknisesti oikein ja näiden asennusohjeiden mukaan. Virheellisestä asennuksesta aiheutuvat vahingot ovat asentajan vastuulla.
	Tämän laitteen käyttö on sallittu enintään 4000 metrin korkeudessa.
	: Elektronisten implanttien käyttäjät!

	Sähköliitäntä: liitännän saa suorittaa vain valtuutettu alan asiantuntija. Kytkennässä on noudatettava paikallisen sähköntoimittajan sääntöjä.
	Laite pitää liittää kiinteään liitäntään ja laitteessa on oltava asennusmääräysten mukaiset erotuskatkaisimet.
	Liitäntätyyppi: laitteen suojausluokka on I ja sitä voidaan käyttää vain maadoitetulla sähköliitännällä.
	Valmistaja ei ota vastuuta virheellisestä toiminnasta ja mahdollisista vahingoista, jotka aiheutuvat virheellisistä sähköasennuksista.
	Verkkojohto: Verkkojohdon saa asentaa vain valtuutettu ammattiasentaja tai asianmukaisen koulutuksen saanut huoltopalveluteknikko. Tarvittavat liitäntätiedot löytyvät tyyppikilvestä ja liitäntäkaavioista.
	Asennus työtason alle: Induktiolevyt voidaan asentaa vain laatikoiden tai samaa merkkiä olevien tuuletuksella varustettujen uunien yläpuolelle. Keittotason alapuolelle ei saa asentaa jääkaappia, astianpesukonetta, ilman tuuletusta olevaa uunia t...
	Liesituuletin: Liesituulettimen ja keittotason välisen etäisyyden pitää olla vähintään liesituulettimen asennusohjeessa annetun etäisyyden mukainen.
	Keittotaso: tasainen, vaakasuora, vakaa. Noudata keittotason valmistajan ohjeita.
	Jos työtason paksuus, johon keittotaso asennetaan, ei vastaa määräyksiä, vahvista työtasoa tulen- ja vedenkestävällä materiaalilla, kunnes suositeltu vähimmäispaksuus on saavutettu. Muuton lujuus ei ole riittävä.
	Takuu: virheellinen asennus tai liitäntä mitätöi tuotteen takuun.
	Huomautus
	Kalusteiden valmistelu, kuvat 1/2/3

	Sisäänrakennetut kalusteet: kestävät vähintään 90 °C lämpötilan.
	Asennusaukko: poista lastut leikkaustoimenpiteiden jälkeen.
	Laatikon päälle asentaminen, kuva 2a

	Työtaso: paksuuden on oltava vähintään 20 mm.
	Tuuletus: Työtason yläpinnan ja laatikon yläosan välisen etäisyyden pitää olla 65 mm.
	Huomautus
	Asentaminen uunin yläpuolelle, kuva 2b

	Työtaso: paksuuden on oltava vähintään 30 mm.
	Huomautus

	Ilmanvaihto: Uunin ja keittotason välisen etäisyyden pitää olla vähintään 5 mm.
	Tuuletus, kuva 3

	Jotta laitteen oikea toiminta voidaan taata, keittotasoa on tuuletettava asianmukaisesti.
	Huomautus
	Laitteen asentaminen, kuvat 4/5/6/7/8/9
	Huomautus
	Jos laitteessa ei ole valmiiksi asennettua johtoa, vie verkkojohto liitäntärasiaan.
	1. Käännä keittotaso ylösalaisin ja aseta se pakkauksen pohjan päälle, liinalle tai muulle pinnalle, jotta vältät naarmuuntumisen.
	2. Nosta liitäntärasian kantta ruuvimeisselin avulla (kuva 4).
	3. Irrota kiinnitysruuvi ja nosta kiristintä ruuvimeisselin avulla (kuva 5).
	4. Liitä liitäntärasiaan vain kuvan osoittamalla tavalla (kuva 6):




	Huomautuksia
	5. Kiinnitä verkkojohto kiristimellä ja kiristä kiinnitysruuvi (kuva 7).
	6. Sulje liitäntärasian kansi.
	Huomautus
	Keittotason asentaminen, kuva 8
	Sovita keittotaso asennustilan etuosaan ja asenna paikalleen.
	Laitteen liittäminen, kuva 9
	Huomautus
	Laitteen purkaminen

	Irrota laite sähköverkosta.
	Poista keittotaso painamalla sitä alhaalta päin.
	Huomio!
	Важные указания

	Техника безопасности: Безопасная эксплуатация прибора гарантируется только в том случае, если его установка и подключение к электросет...
	Эксплуатация данного прибора допускается на высоте до 4000 метров.
	: Лица, имеющие электронные имплантаты!

	Подключение к электросети: должно производиться только аттестованным специалистом. При этом необходимо придерживаться инструкций мес...
	Установка прибора должна быть стационарной. Согласно предписаниям по установке следует предусмотреть соответствующие размыкающие уст...
	Вид подключения: данный прибор соответствует классу защиты I и может использоваться только при условии наличия заземления.
	Производитель не несет ответственности за некорректную работу прибора и возможные повреждения, вызванные неправильно проведенным под...
	Сетевой кабель: установка сетевого кабеля должна осуществляться только специалистом с допуском или лицензированным сотрудником серви...
	Монтаж под столешницей: индукционные панели могут быть установлены только над шкафами для подогрева посуды или духовыми шкафами с сист...
	Вытяжка: расстояние между вытяжкой и варочной панелью должно соответствовать минимальному расстоянию, указанному для вытяжки в руково...
	Столешница: плоская, горизонтальная, устойчивая. Следуйте инструкциям производителя столешницы.
	Если толщина столешницы, в которую устанавливается варочная панель, не соответствует указаниям, укрепите столешницу с помощью жаро- и в...
	Гарантия: неправильная установка, подключение или монтаж влекут за собой отмену гарантии производителя.
	Указание
	Подготовка мебели, рис. 1/2/3

	Мебель для встраиваемой бытовой техники: должна выдерживать температуру не менее 90° C.
	Отверстие: после вырезания отверстия уберите опилки.
	Монтаж над выдвижным ящиком, рисунок 2a

	Столешница: должна иметь толщину не менее 20 мм.
	Система вентиляции: расстояние между поверхностью столешницы и верхней частью шкафа для подогрева должно составлять 65 мм.
	Указание
	Установка над духовым шкафом, рисунок 2b

	Столешница должна иметь толщину не менее 30 мм.
	Указание

	Вентиляция: расстояние между духовым шкафом и варочной панелью должно составлять не менее 5 мм.
	Вентиляция, рис. 3

	Для правильного функционирования прибора следует обеспечить его надлежащую вентиляцию.
	Указание
	Установите прибор, рис. 4/5/6/7/8/9
	Указание
	При установке приборов без предварительно смонтированного кабеля необходимо провести сетевой кабель к розетке.
	1. Переверните варочную панель и положите на дно упаковки, полотенце или другую поверхность так, чтобы избежать царапин.
	2. Поднимите крышку розетки с помощью отвёртки (рис. 4).
	3. Выверните крепёжный болт и поднимите шланговый хомут с помощью отвёртки (рис. 5).
	4. Выполняйте подключение в соответствии с рисунком на розетке (рис. 6):
	Указания
	5. Зафиксируйте сетевой кабель шланговым хомутом и затяните крепёжный болт (рис. 7).
	6. Закройте крышку розетки.

	Указание

	Установите варочную панель, рис. 8


	Выровняйте варочную панель в передней части ниши для встраивания и установите.
	Подключите прибор, рис. 9
	Указание

	Демонтаж варочной панели

	Отключите прибор от электросети.
	Извлеките варочную панель из столешницы, нажав на нее снизу.
	Внимание!
	Ważne wskazówki

	Bezpieczeństwo: bezpieczeństwo podczas użytkowania zapewnione jest wyłącznie w przypadku, gdy urządzenie zostało zainstalowane poprawnie pod względem technicznym i zgodnie z niniejszą instrukcją montażu. Za szkody powstałe w wyniku nieodp...
	Urządzenie może być użytkowane na wysokościach do 4000 metrów.
	: Użytkownicy implantów elektronicznych!

	Podłączenie elektryczne: powierzać wyłącznie upoważnionemu technikowi specjaliście. Należy przestrzegać rozporządzeń miejscowej firmy dostarczającej energię elektryczną.
	Urządzenie należy podłączyć do stałej instalacji, a zgodnie z przepisami dotyczącymi instalacji zamontować odpowiednie rozłączniki od sieci elektrycznej.
	Rodzaj podłączenia: urządzenie posiada stopień ochrony I i można go używać wyłącznie z uziemionym przyłączem.
	Producent nie ponosi odpowiedzialności za niewłaściwe funkcjonowanie urządzenia i ewentualne szkody spowodowane przez niewłaściwą instalację elektryczną.
	Przewód zasilający: Przewód zasilający może być zainstalowany wyłącznie przez posiadającego odpowiednie uprawnienia specjalistę lub wykwalifikowanego technika serwisu. Niezbędne dane przyłączeniowe podane są na tabliczce znamionowej ora...
	Montaż pod blatem roboczym: Płyty indukcyjne mogą być instalowane wyłącznie nad szufladami lub piekarnikami z systemem wentylacyjnym tej samej marki. Pod płytą grzewczą nie mogą być instalowane lodówki, zmywarki do naczyń, piekarniki bez...
	Okap kuchenny: Odstęp między okapem kuchennym a płytą grzewczą musi być równy co najmniej odstępowi podanemu w instrukcji montażu okapu.
	Blat: płaski, poziomy, stabilny. Postępować zgodnie ze wskazówkami producenta blatu.
	Jeżeli grubość blatu roboczego przeznaczonego do zabudowy płyty grzewczej nie odpowiada zaleceniom, wzmocnić blat roboczy za pomocą ognio- i wodoodpornego materiału w taki sposób, aby osiągnięta została wymagana grubość minimalna. W prze...
	Gwarancja: nieprawidłowo wykonana instalacja, podłączenie lub montaż powoduje utratę ważności gwarancji produktu.
	Wskazówka
	Przygotowanie mebli, rys. 1/2/3

	Meble w zabudowie: odporne na temperaturę minimum 90°C.
	Otwór: usunąć wióry po wykonaniu wycięcia.
	Montaż na szafce, rysunek 2a

	Blat: powinien mieć grubość minimum 20 mm.
	Wentylacja: Odstęp między powierzchnią blatu roboczego i górną częścią szuflady musi wynosić 65 mm.
	Wskazówka
	Montaż na piekarniku, rysunek 2b

	Blat: powinien mieć grubość minimum 30 mm.
	Wskazówka

	Wentylacja: Odstęp między piekarnikiem a płytą grzewczą powinien wynosić co najmniej 5 mm.
	Wentylacja, rysunek 3

	W celu zapewnienia prawidłowego działania urządzenia należy zadbać o prawidłową wentylację płyty grzewczej.
	Wskazówka
	Montaż urządzenia, rysunki 4/5/6/7/8/9
	Wskazówka
	W przypadku urządzeń bez wstępnie zainstalowanego przewodu umieścić przewód zasilający w gnieździe przyłączeniowym.
	1. Płytę grzewczą obrócić i położyć na dnie opakowania, na ściereczce lub na innej powierzchni, aby uniknąć zarysowań.
	2. Za pomocą wkrętaka podnieść pokrywę gniazda przyłączeniowego (rys. 4).
	3. Odkręcić śrubę mocującą i za pomocą wkrętaka unieść opaskę zaciskową (rys. 5).
	4. Podłączać do gniazda przyłączeniowego wyłącznie zgodnie z rysunkiem (rys. 6):




	Wskazówki
	5. Przewód zasilający przymocować za pomocą opaski zaciskowej i dokręcić śrubę mocującą (rys. 7).
	6. Zamknąć pokrywę gniazda przyłączeniowego.
	Wskazówka
	Montaż płyty grzewczej, rys. 8
	Dopasować płytę grzewczą z przodu wnęki do zabudowy i nasadzić.
	Podłączanie urządzenia, rys. 9
	Wskazówka
	Demontaż urządzenia

	Odłączyć urządzenie od sieci elektrycznej.
	Wyjąć płytę kuchenki, wypychając ją od dołu.
	Uwaga!
	Önemli açıklamalar

	Güvenlik: kullanım esnasında güvenlik sadece tesis işleminin teknik açıdan doğru ve montaj talimatlarına uygun bir şekilde yapılmış olması durumunda garanti edilmektedir. Uygun şekilde yapılmayan montajdan kaynaklanan hasarlar montaj...
	Bu cihazın azami 4000 rakımlı yerlerde kullanılmasına izin verilir.
	: Elektronik implant taşıyanlar!

	Elektrik bağlantısı: sadece yetkili bir uzman teknisyenin sorumluluğunda. Daha sonra bölgenizdeki elektrik tedarik şirketinin izni ile yönetilir.
	Cihaz sabit bir kuruluma bağlı olmalı ve şebeke düzenlemeleri uyarınca bir kesme şalteriyle donatılmış olmalıdır.
	Bağlantı tipi: aygıt, koruma sınıfı I'ya aittir ve sadece topraklama bağlantısı ile kombinasyon halinde kullanılabilir.
	Üretici, yanlış kullanımdan ve uygun olmayan elektrik kurulumlarından kaynaklanan hasarlardan sorumlu olmayacaktır.
	Şebeke kablosu: Şebeke kablosu sadece özel izne sahip bir uzman veya eğitim almış bir müşteri hizmetleri teknikeri tarafından monte edilebilir. Gerekli bağlantı verileri tip plakası ve bağlantı planları üzerinde mevcuttur.
	Çalışma tezgahı altına montaj: Endüksiyon plakaları sadece çekmecelerin üzerine veya aynı marka havalandırmalı fırınlara monte edilebilir. Ocak altına buzdolabı, bulaşık makinesi, havalandırmasız fırınlar veya çamaşır makinel...
	Davlumbaz bacası: Davlumbaz bacası ile ocak arasındaki mesafe en az montaj kılavuzunda davlumbaz bacası için belirlenen mesafe kadar olmalıdır.
	Tezgah: düz, yatay, stabil. Tezgahın üretici talimatlarını izleyiniz.
	Ocağın içine monte edileceği çalışma tezgahının kalınlığı önceden belirlenmiş verilere uygun değilse, önerilen asgari kalınlığa ulaşana kadar çalışma tezgahını ateşe ve suya dayanıklı malzeme ile kalınlaştırınız. Aks...
	Garanti: yanlış kurulum, bağlantı ya da montaj, ürünün garantisinin geçerliliğini yitirmesine yol açacaktır.
	Bilgi
	Mobilyanın hazırlanması, Şekil 1/2/3

	Gömme mobilyalar: en az 90°C ısıya dayanıklıdırlar.
	Girinti: kesme işlerinden sonra talaşları temizleyiniz.
	Çekmecenin üzerinde montaj, şekil 2a

	Tezgah: en az 20 mm kalınlığa sahip olmalıdır.
	Havalandırma: Çalışma tezgahı yüzeyi ile çekmece üst alanı arasındaki mesafe 65 mm olmalıdır.
	Bilgi
	Fırın üzerine montaj, şekil 2b

	Tezgah: sahip olması gereken minimum kalınlık 30 mm'dir.
	Bilgi

	Havalandırma: Fırın ile ocak arasındaki mesafe en az 5 mm olmalıdır.
	Havalandırma, şekil 3

	Cihazın doğru biçimde çalışmasını garantilemek için ocak yeterince havalandırılmalıdır.
	Bilgi
	Cihazın montajı, Şekiller 4/5/6/7/8/9
	Bilgi
	Ön montajlı kablosu olmayan cihazlarda elektrik kablosunu prize takınız.
	1. Ocağı ters çeviriniz ve çizilmesini engellemek için ambalajın altına bir bez veya başka bir yüzey yerleştiriniz.
	2. Priz kapağını bir tornavida yardımıyla kaldırınız (Şekil 4).
	3. Sabitleme vidasını sökünüz ve hortum kelepçesini bir tornavida yardımıyla kaldırınız (şekil 5).
	4. Sadece şekle uygun biçimde prize takınız (Şekil 6):




	Bilgiler
	5. Elektrik kablosunu hortum kelepçesi ile sabitleyiniz sabitleme vidasını sıkınız (Şekil 7).
	6. Prizin kapağını kapatınız.
	Bilgi
	Ocağın yerleştirilmesi, Şekil 8
	Ocak montaj nişinin ön kısmına ayarlanmalı ve yerleştirilmelidir.
	Cihazın bağlanması, Şekil 9
	Bilgi
	Cihazı sökünüz

	Cihazın elektrik bağlantısını kesiniz.
	Pişirme tezgahını çıkarmak için aşağıdan baskı uygulayınız.
	Dikkat!
	Σημαντικές υποδείξεις

	Ασφάλεια: η ασφάλεια κατά τη χρήση εξασφαλίζεται μόνο εάν η εγκατάσταση έγινε με σωστό τρόπο σε τεχνικό επίπεδο και σύμφωνα με τις οδηγί...
	Αυτή η συσκευή είναι εγκεκριμένη για χρήση σε ύψη μέχρι και 4.000 μέτρα.
	: Φορείς ηλεκτρονικών στοιχείων εμφύτευσης!

	Σύνδεση στο ηλεκτρικό ρεύμα: μόνο υπ' ευθύνη ενός εγκεκριμένου ειδικού τεχνικού. Θα πρέπει να διέπεται από τους κανόνες της εταιρείας πα...
	Η συσκευή πρέπει να είναι συνδεδεμένη σε μια σταθερή εγκατάσταση και σύμφωνα με τις προδιαγραφές πρέπει να εγκατασταθούν αντίστοιχες δ...
	Τύπος σύνδεσης στο ηλεκτρικό ρεύμα: η συσκευή ανήκει στην κλάση προστασίας I και μπορεί να χρησιμοποιηθεί μόνο σε συνδυασμό με μία σύνδε...
	Ο κατασκευαστής δεν φέρει ευθύνη για τη μη σωστή λειτουργία και τις πιθανές ζημιές που προκλήθηκαν λόγω μη σωστής ηλεκτρικής εγκατάστασ...
	Καλώδιο δικτύου:Το καλώδιο δικτύου επιτρέπεται να εγκατασταθεί μόνο από έναν αδειούχο ηλεκτρολόγο ή από έναν εκπαιδευμένο τεχνικό του ...
	Συναρμολόγηση κάτω από πάγκο εργασίας: Οι επαγωγικές πλάκες μπορεί να εγκατασταθούν μόνο πάνω από συρτάρια ή φούρνους με αερισμό της ίδ...
	Χοάνη εξαερισμού: Η απόσταση μεταξύ της χοάνης εξαερισμού (απορροφητήρας) και της βάσης εστιών πρέπει να αντιστοιχεί το λιγότερο στην απ...
	Πάγκος κουζίνας: επίπεδος, οριζόντιος, σταθερός. Ακολουθήστε τις οδηγίες του κατασκευαστή του πάγκου.
	Εάν το πάχος του πάγκου εργασίας, στον οποίο θα τοποθετηθεί η βάση εστιών, δεν αντιστοιχεί στα πρότυπα, ενισχύστε τον πάγκο εργασίας με α...
	Εγγύηση: μια μη σωστή εγκατάσταση, σύνδεση στο ηλεκτρικό ρεύμα ή συναρμολόγηση συνεπάγεται την απώλεια ισχύος της εγγυήσεως του προϊόντ...
	Υπόδειξη
	Προετοιμασία των ντουλαπιών, εικόνα 1/2/3

	Εντοιχισμένα έπιπλα: ανθεκτικά σε θερμοκρασία 90°C τουλάχιστον.
	Κενός χώρος: απομακρύνετε τα ροκανίδια μετά από τις εργασίες κοπής.
	Συναρμολόγηση πάνω στο συρτάρι, σχήμα 2a

	Πάγκος κουζίνας: θα πρέπει να έχει πάχος τουλάχιστον 20 χιλιοστών.
	Αερισμός: Η απόσταση μεταξύ της επιφάνειας του πάγκου εργασίας και της επάνω περιοχής του συρταριού πρέπει να ανέρχεται στα 65 mm.
	Υπόδειξη
	Συναρμολόγηση πάνω σε φούρνο, σχήμα 2b

	Πάγκος κουζίνας: θα πρέπει να έχει πάχος τουλάχιστον 30 χιλιοστά.
	Υπόδειξη

	Αερισμός: Η απόσταση ανάμεσα στο φούρνο και τη βάση εστιών πρέπει να είναι το λιγότερο 5 mm.
	Εξαερισμός, σχήμα 3

	Για την εξασφάλιση ενός σωστού τρόπου λειτουργίας της συσκευής, πρέπει η βάση εστιών να έχει έναν ενδεδειγμένο εξαερισμό.
	Υπόδειξη
	Τοποθέτηση της συσκευής, εικόνες 4/5/6/7/8/9
	Υπόδειξη
	Στις συσκευές χωρίς προεγκατεστημένο καλώδιο περάστε το καλώδιο δικτύου στο κουτί σύνδεσης.
	1. Γυρίστε ανάποδα τη βάση εστιών και εναποθέστε την πάνω σ’ ένα πανί ή μια άλλη επιφάνεια, για την αποφυγή γρατσουνιών.
	2. Σηκώστε το καπάκι του κουτιού σύνδεσης με τη βοήθεια ενός κατσαβιδιού (εικόνα 4).
	3. Λύστε τη βίδα στερέωσης και σηκώστε το σφιγκτήρα εύκαμπτου σωλήνα με τη βοήθεια ενός κατσαβιδιού (εικόνα 5).
	4. Συνδέστε στο κουτί σύνδεσης μόνο σύμφωνα με την εικόνα (εικόνα 6):
	Υποδείξεις
	5. Στερεώστε το καλώδιο δικτύου με το σφιγκτήρα εύκαμπτου σωλήνα και σφίγξτε τη βίδα στερέωσης (εικόνα 7).
	6. Κλείστε το καπάκι του κουτιού σύνδεσης.

	Υπόδειξη

	Τοποθέτηση της βάσης εστιών, εικόνα 8


	Προσαρμόστε και τοποθετήστε τη βάση εστιών στο μπροστινό μέρος της θέσης τοποθέτησης.
	Σύνδεση της συσκευής, εικόνα 9
	Υπόδειξη

	Αποσυναρμολόγηση της συσκευής

	Αποσυνδέστε τη συσκευή από το ηλεκτρικό ρεύμα.
	Αφαιρέστε τη βάση εστιών ασκώντας πίεση από κάτω.
	Προσοχή!






