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Avant de commencer, merci de bien vouloir lire ce
manuel d'utilisation !

Cheére cliente, cher client,

Nous vous remercions d'avoir porté votre choix sur un produit Beko. Nous espérons
que vous tirerez le meilleur parti de votre produit, qui a été fabriqué dans des usines de
pointe avec des matériaux de qualité. C'est pourquoi nous vous prions de lire attenti-
vement le présent manuel et tous les autres documents connexes dans leur intégralité
avant d'utiliser le produit et de les conserver. Si vous cédez |'appareil a une tierce per-
sonne, n'oubliez pas de lui fournir le Manuel d'utilisation. Respectez tous les avertis-
sements et informations contenus dans le manuel d'utilisation.

Souvenez-vous que ce Manuel d'utilisation s'applique également a plusieurs autres
modeles. Les différences entre les modéles seront identifiées dans le manuel.
Explication des symboles

Vous trouverez les symboles suivants dans ce Manuel d'utilisation :

Informations importantes ou astuces utiles d'utilisation.
Avertissement de situations dangereuses relatives a la santé et aux biens.
Avertissement de risque de choc électrique.

Avertissement de risque d'incendie.

Rl

Avertissement de surfaces brdlantes.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
C€ 34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY
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ﬂ Instructions importantes et mises en garde rela-
tives a la sécurité et a I'environnement

Ce chapitre contient les ins-
tructions de sécurité qui vous
aideront a éviter les risques de
blessure corporelle ou de dé-
gats matériels. Le non respect
de ces instructions entrainera
I'annulation de toute garantie.
Sécurité générall

» Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants de 8 ans et
plus et des personnes aux
capacités physiques, senso-
rielles ou mentales réduites
ou des personnes dénuées
d’expérience ou de connais-
sance si elles ont pu bénéfi-
cier d’'une surveillance ou
d’instructions concernant
I'utilisation de I'appareil en
toute sécurité et compren-
nent les risques encourus.
Les enfants ne doivent pas
jouer avec I'appareil. Le net-
toyage et I'entretien ne doi-
vent pas étre effectués par
un enfant sans surveillance.
Cet appareil n’est pas congu
pour étre utilisé par des per-
sonnes (y compris les enfants)
présentant des aptitudes
physiques, sensorielles et
mentales réduites, ou sans
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expérience et sans connais-
sances, a moins d'avoir été
encadrées ou recu des con-
signes d'utilisation.

Les enfants bénéficiant d'un
encadrement ne doivent pas
jouer avec I'appareil.

Si 'appareil est confié a une
autre personne pour usage
personnel ou vendu en se-
conde main, assurez-vous
qu’il est toujours accompa-
gné du manuel d’utilisation,
des étiquettes, de tout autre
document pertinent et des
pieces.

Les procédures d'installation
et de réparation doivent étre
effectuées par des agents
d'entretien qualifiés. Le fabri-
cant ne sera pas responsable
des dommages causeés a la
suite d'une utilisation faite par
des personnes non qualifiées,
situation susceptible d'annu-
ler aussi la garantie. Avant
I'installation, lisez attentive-
ment les instructions.

Ne faites pas fonctionner
I'appareil s'il est défectueux
ou présente des dégats vi-
sibles.



» Assurez-vous que les bou-
tons de fonctionnement de
I'appareil sont en position
d'arrét apres chaque utilisa-
tion.

Sécurité électrique

« Si le produit est en panne, ne
I'utilisez pas, a moins qu'il ne
soit réparé par un Agent
d'entretien agrée. Vous ris-
queriez un choc électrique !

» Branchez |'appareil unique-
ment a une sortie/ligne avec
mise a la terre ainsi que la
tension et la protection spéci-
fiees dans le chapitre « Spé-
cifications techniques ».
Faites installer la mise a la
terre par un électricien quali-
fié lorsque vous utilisez I'ap-
pareil avec ou sans transfor-
mateur Notre entreprise dé-
cline sa responsabilité par
rapport a tout probleme con-
sécutif a la non mise a la terre
de I'appareil suivant la régle-
mentation locale en vigueur.

» Ne lavez jamais I'appareil en
y versant de I'eau. Vous ris-
queriez un choc électrique !

» Débranchez I'appareil pen-
dant les opérations d'installa-
tion, d'entretien, de net-
toyage et de réparation.

« Si le cordon d’alimentation
est endommage, il doit étre
remplacé par le fabricant, I'un
de ses techniciens ou une
personne de qualification si-
milaire afin d’éviter tout risque.

« Installez I'appareil de sorte
que I'on puisse le déconnec-
ter completement du réseau.
La séparation doit &tre effec-
tuée par une prise secteur ou
un commutateur intégré a
I'installation électrique fixe,
suivant la réglementation en
matiére de construction.

« Toutes les opérations sur des
équipements et des sys-
temes électriques ne peuvent
étre réalisées que par des
personnes habilitées et quali-
fiees.

« En cas de dégats, éteignez
I'appareil et débranchez-le du
secteur. Pour ce faire, cou-
pez le fusible domestique.

« Vérifiez que la tension du fu-
sible est compatible avec
I'appareil.

Sécurité du produit

« AVERTISSEMENT : Les par-
ties accessibles de I'appareil
deviennent chaudes au cours
de son utilisation. Des me-
sures doivent étre prises pour
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gviter de toucher aux élé-
ments de chauffage. Les en-
fants de moins de 8 ans doi-
vent étre maintenus a I'écart,
sauf s'ils sont continuelle-
ment surveillés.

« Ne jamais utiliser I'appareil
sous I'emprise de I'alcool ou
de toute autre drogue.

» Prenez garde lorsque vous
utilisez des boissons alcooli-
sées dans vos plats. L'alcool
s'évapore a températures
élevées et peut provoquer un
incendie étant donné qu'il
peut s'enflammer lorsqu'il
entre en contact avec des
surfaces chaudes.

» Assurez-vous qu’aucune
substance inflammable ne
soit placée a proximité de
I'appareil étant donné que les
cotés peuvent chauffer pen-
dant son utilisation.

« Evitez d'obstruer les éven-
tuelles sorties d'aération.

« N'utilisez pas de nettoyeurs a
vapeur pour le nettoyage de
I'appareil, car ceux-ci présen-

tent un risque d'électrocution.

« AVERTISSEMENT : Le fait
de cuire les aliments conte-
nant de I'huile ou des ma-
tieres grasses sur une table
de cuisson sans surveillance
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peut s'avérer dangereux, au
point de provoquer un incen-
die. N'essayez JAMAIS
d'éteindre le feu avec de
I'eau. Coupez plutdt I'alimen-
tation de I'appareil, puis cou-
vrez la flamme avec un cou-
vercle ou une couverture
pare-flammes.

« ATTENTION : Le processus
de cuisson doit étre encadré.
Les processus de cuisson de
courte durée doivent étre
continuellement encadrés.

« AVERTISSEMENT : Danger
d'incendie : ne rien conserver
sur les surfaces de cuisson.

« AVERTISSEMENT : En cas
de fissure au niveau de la
surface, mettre I'appareil hors
tension pour étre a |'abri
d'une éventuelle électrocu-
tion.

« En cas de bris du verre de la
plaque de cuisson : Eteignez
immédiatement tous les bri-
leurs et les éventuels élé-
ments chauffants électriques,
et débranchez I'appareil de
I'alimentation électrique. Evi-
tez de toucher la surface de
I'appareil. N'utilisez pas
I'appareil.



» Apres avoir utilisé I'appareil,
éteignez-le en appuyant sur
sa commande et ne vous fiez
pas a son détecteur de cas-
serole.

évitez de poser des objets
métalliqgues comme les cou-
teaux, les fourchettes, les
cuilleres, les couvercles et
bien d'autres, sur la surface
de la table de cuisson dans la
mesure ou ils peuvent chauf-
fer.

L"appareil n’est pas prévu
pour fonctionner avec une
minuterie externe ou un sys-
teme de télécommande dis-
tinct.

La pression de vapeur qui
s'accumule a cause de I'hu-
midité a la surface de la table
de cuisson ou sur le bas de
la casserole peut déplacer
cette derniere. C'est pour-
quoi, assurez-vous que la
surface du four et le bas des

casseroles sont toujours secs.

Les plagues de cuisson sont
dotées de la technologie a «
Induction ». Votre table de
cuisson a induction, qui vous
permet de faire des écono-
mies de temps et d'argent,
doit étre utilisée avec des
casseroles appropriées pour

la cuisson a induction ou les
plaques chauffantes ne fonc-
tionneront pas. Reportez-
VOUS & Généralités concemant la
cuisson, page 12 , Sélection des
casseroles.

Les tables de cuisson a in-
duction créant un champ
magnétique, elles peuvent
entrainer de graves dom-
mages aux personnes utili-
sant des dispositifs tels
qu'une pompe a insuline ou
un pacemaker.

Ne déposez pas d’appareils
électroniques tels que les te-
léphones portables, les ta-
blettes et les ordinateurs sur
la plaque a induction. Cela
peut endommager vos appa-
reils.

« AVERTISSEMENT : Utilisez

uniguement les dispositifs
protecteurs congus par le fa-
bricant des appareils de cuis-
sSon, ou ceux indiqués par ce
dernier comme adéquats,
dans le manuel d'utilisation,
ou encore des dispositifs
protecteurs fournis avec |'ap-
pareil. L'utilisation des dispo-
sitifs protecteurs inappropriés
peut causer des accidents.

7/FR



Pour que votre appareil soit

fiable:

« Veillez a ce que la fiche soit
bien branchée dans la prise
afin que des étincelles ne se
produisent pas.

« Utilisez uniquement les
cébles de rallonge d'origine,
et veillez a ce qu'ils ne soient
pas Coupes ou autrement
endommages.

» Assurez-vous €galement que
la prise ne contient pas de li-
quide ni de moisissure avant
de brancher I'appareil.

Utilisation prévue

« Cet appareil est congu pour
un usage domestique. L'utili-
sation commerciale est inter-
dite.

« ATTENTION : Cet appareil
sert uniqguement a des fins de
cuisson. Il ne doit pas étre
utilisé a d’autres fins, par

exemple le chauffage du local.

« e fabricant ne saurait étre
tenu responsable des dégats
causeés par une utilisation ou
une manipulation incorrecte.

« Les pieces détachées
d’origine sont disponibles
pendant 10 ans, a compter

de la date d’achat du produit .
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Sécurité des enfants

« ATTENTION : Les parties
accessibles peuvent
s'échauffer pendant |'utilisa-
tion. Les enfants doivent étre
tenus a I'écart.

« | es matériaux d’emballage
peuvent présenter un danger
pour les enfants. Gardez les
matériaux d'emballage hors
de portée des enfants. Veuil-
lez jeter les pieces de I'em-
ballage en respectant les
normes écologiques.

« Les appareils électriques sont
dangereux pour les enfants.
Tenez les enfants a I'écart de
I'appareil lorsqu'il fonctionne
et interdisez-leur de jouer
avec.

» Ne rangez pas d’objets au
dessus de I'appareil que les
enfants pourraient atteindre.



Mise au rebut de I'ancien
appareil

Conformité avec la directive DEEE
et mise au rebut des déchets :

Ce produit est conforme a la directive
DEEE (2012/19/UE) de I'Union euro-
péenne). Ce produit porte un symbole
de classification pour la mise au rebut
des équipements électriques et électro-
niques (DEEE).

Le présent produit a été fabriqué avec
des pieces et du matériel de qualité
supérieure susceptibles d'étre réutilisés
et adaptés au recyclage. Par consé-
guent, nous vous conseillons de ne pas
le mettre au rebut avec les ordures mé-
nageres et d'autres déchets a la fin de
sa durée de vie. Au contraire, rendez-
vous dans un point de collecte pour le
recyclage de tout matériel électrique et
électronique. Veulillez vous rapprocher
des autorités de votre localité pour plus
d'informations concernant le point de
collecte le plus proche.

Conformité avec la directive LdSD :
L 'appareil que vous avez acheté est
conforme a la directive LdSD
(2011/65/UE) de I'Union européenne. I

ne comporte pas les matériels dange-
reux et interdits mentionnés dans la
directive.

Elimination des emballages

¢ | es emballages sont dangereux pour
les enfants. Conservez les emballages
en lieu sOr a I'écart des enfants. Les
emballages de I'appareil sont fabri-
qués a partir de matériaux recyclés.
Eliminez-les de maniére appropriée et
triez-les en fonction des instructions
de recyclage des déchets. Ne les jetez
pas avec les déchets domestiques
normaux.

Déplacement ultérieur

e Conservez le carton d'origine de I'ap-
pareil et utilisez-le pour déplacer le
produit. Suivez les instructions figurant
sur le carton. Sl vous n'avez plus le
carton original, emballez I'appareil
dans du film a bulles ou du carton
épais avec du ruban adhésif pour
maintenir le tout.

Inspectez |'aspect général de
I'appareil pour déceler les dégats
potentiellement dus au transport.
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B Généralités

Vue d'ensemble

1 Plague de cuisson a induction
2 Bride de montage

Caractéristiques techniques

3 Surface vitrocéramique
4 Fond

Tension/fréquence

1N~ 220-240 V/2N~ 380-415 V; 50 Hz

Consommation d'énergie totale

max. 5,9 kW

Type de cable/section

min.HO5V2V2-F 5 x 1,5 mm*®

Dimensions extérieures (hau-
teur/longueur/profondeur)

52 mm/580 mm/510 mm

Dimensions d'installation (lon-

560 mm (+2)/490 mm (+2)

gueur/profondeur)

Brdleurs

Arriere gauche Plague de cuisson a induction
Dimension 145 mm

Puissance 1600/1800 W

Avant gauche Plague de cuisson a induction
Dimension 180 mm

Puissance 2000/2300 W

Droite Plague de cuisson a induction
Dimension 240 mm

Puissance 2000/2300 W

Les caractéristiques techniques
peuvent changer sans avis préa-
lable afin d'améliorer la qualité de
I'appareil.

Les illustrations comprises dans
ce manuel sont schématiques et
peuvent ne pas correspondre
exactement a I'appareil.
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Les valeurs mentionnées sur les
étiquettes de I'appareil ou dans la
documentation qui I'accompa-
gnent sont obtenues dans des
conditions de laboratoire confor-
meément aux Normes correspon-
dantes. En fonction des condi-
tions de fonctionnement et de
I'environnement de I'appareil, ces
valeurs peuvent varier.




E Préparation

Conseils pour faire des éco-
nomies d'énergie

Les conseils suivants vous permettront
d'utiliser votre appareil de fagon écolo-

gique et d'économiser ainsi de I'énergie :

¢ Décongelez les plats surgelés avant
de les cuire.

e Utilisez des récipients munis de cou-

vercles. Sans couvercle, la consom-

mation d'énergie peut étre 4 fois plus

importante.

Sélectionnez le brlleur le mieux adap-

té a la taille du bas de la casserole uti-

lisée. Sélectionnez toujours la casse-

role a la taille la plus appropriée pour

vos plats. Les grandes casseroles né-

cessitent davantage d'énergie.

¢ Veillez a utiliser des casseroles a fond
plat pour la cuisson sur une table de
cuisson électrique.
Les casseroles avec un fond épais of-
frent une meilleure conduction de la
chaleur. Vous pouvez économiser jus-
qu'a 1/3 de I'énergie.

¢ | es récipients et casseroles doivent
étre compatibles avec les zones de
cuisson. Le fond des récipients ou des
casseroles ne doit pas étre plus petit
que la plaque chauffante.

¢ Veillez a ce que les zones de cuisson
et le fond des casseroles soient tou-
jours propres. La saleté réduit la con-
duction de la chaleur entre la zone de
cuisson et le fond de la casserole.

Premiére utilisation
Premier nettoyage de l'appareil

La surface pourrait étre endom-
mageée par certains détergents ou
produits de nettoyage.

N'utilisez pas de détergents
agressifs, de poudre/cremes de
nettoyage ou d'objets tranchants
pour le nettoyage.

1.Retirez tous les matériaux d'emballage.

2.Essuyez les surfaces de |'appareil a
I'aide d’un chiffon humide ou d'une
éponge et terminez avec un chiffon
sec.
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B utilisation de la table de cuisson

Généralités concernant la
cuisson

Ne remplissez jamais la poéle
a plus d'un tiers. Ne laissez
pas la table de cuisson sans
surveillance lorsque vous
chauffez de I'huile. Une huile
surchauffée expose au risque
d'incendie. Ne tentez jamais
d'éteindre un éventuel in-
cendie avec de |'eau ! Lors-
que I'huile s'enflamme, cou-
vrez-la avec une couverture
pare-flammes ou un chiffon
humide. Eteignez la table de
cuisson si cela ne pose aucun
risque et appelez les sapeurs-
pompiers.

¢ Avant de faire frire des aliments, sé-

chez-les toujours avant de les tremper
dans I'huile chaude. Assurez-vous que

les aliments surgelés soient bien dé-
congelés avant de les faire frire.

¢ Ne couvrez pas le récipient lorsque
vous faites chauffer de I'huile.

¢ Disposez les poéles et casseroles de
maniere a ce que leur poignée ne se
trouve pas au-dessus de la table de
cuisson afin d'éviter de faire chauffer
les poignées. Ne placez pas de réci-
pients instables et pouvant se renver-
ser facilement sur la table de cuisson.

¢ Ne placez pas de récipients et de
casseroles vides sur les foyers qui
sont allumés. lls pourraient étre en-
dommagés.

e Faire chauffer un foyer en I'absence

d'un récipient ou d'une casserole peut

entrainer des dommages pour |'appa-
reil. Arrétez les foyers de cuisson une
fois la cuisson terminée.
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La surface de I'appareil peut étre brQ-
lante, évitez donc de poser des réci-
pients en plastique ou en aluminium
dessus.

Nettoyez immédiatement tout maté-
riau de ce type ayant fondu sur la sur-
face de I'appareil.

Evitez également d'utiliser ce type de
récipients pour y conserver de la nour-
riture.

N'utilisez que des casseroles a fond
plat.

Placez la quantité de nourriture ap-
propriée dans les casseroles utilisées.
Ainsi, vous n'aurez pas a effectuer un
nettoyage superflu en évitant que vos
plats ne débordent.

Ne posez pas les couvercles de vos
poéles et casseroles sur les foyers de
cuisson.

Placez les casseroles de maniére a ce
qu'elles soient centrées sur le foyer de
cuisson. Lorsque vous voulez dépla-
cer la casserole sur un autre foyer de
cuisson, soulevez-la et placez-la sur le
foyer de cuisson souhaité au lieu de la
faire glisser.

Choix de vos casseroles

La surface vitrocéramique est a
I'épreuve de la chaleur et n'est pas
soumise aux différences de tempéra-
tures importantes.

N'utilisez pas la surface vitrocéra-
mique comme lieu de rangement ou
comme planche a découper.
N'utilisez que des poéles et casse-
roles avec un fond usiné. Les bords
tranchants peuvent rayer la surface.



Les déborde-
ments peuvent
endommager la
surface vitrocé-
ramique et entrai-
ner un risque
d'incendie.
N'utilisez pas de
récipients avec un
fond creux ou
incurvé.

N'utilisez que des
poéles et casse-
roles avec un
fond plat. Elles
assurent un meil-
leur transfert de
chaleur.

« L'ébullition peut varier en fonction du
type de casserole, de la taille de la cas-
serole et de la taille de la zone de cuis-
son, pour une ébullition plus homogene,
on peut utiliser des zones de cuisson
plus grandes d'un cran. L'utilisation
d'une zone de cuisson plus grande n'a
pas d'effet négatif sur la consommation
d'énergie des plagues a induction, car la
chaleur n'est créée que dans la zone de
cuisson correspondante. »
Pour les tables a induction, n'utilisez
que des récipients congus pour la
cuisson a induction.
Testez vos casseroles
Les méthodes suivantes vous permet-
tent de savoir si votre casserole est
compatible ou non avec la table a induc-
tion.
1.Votre casserole est compatible si vous
pouvez coller un aimant sur le fond.
2.Votre casserole est compatible si "=I"
ne clignote pas lorsque vous placez la
casserole sur un foyer de cuisson et
allumez la table de cuisson.
Vous pouvez utiliser des casseroles en
acier, en Téflon ou en aluminium avec

un fond magnétique spécial mentionné
sur les étiquettes ou les avertissements
indiquant que la casserole est compa-
tible avec la cuisson a induction. Les
récipients en verre et en céramique, les
cocottes et les casseroles en acier
inoxydable dont le fond en aluminium
n'est pas magnétique ne devraient pas
étre utilisés.

Systéme permettant la reconnais-
sance de la casserole

Dans la cuisson a induction, seule la
zone couverte par le récipient sur le
foyer adéquat est alimentée en énergie.
Le bas du fond du récipient est reconnu
par le systeme et seule cette zone est
chauffée automatiquement. La cuisson
s'arréte si le récipient de cuisson est
retiré du foyer pendant la cuisson. Le
foyer de cuisson sélectionné et le sym-
bole "l=I" clignotent en alternance.
Utilisation sans danger

Ne sélectionnez pas de niveaux de
chauffe élevés lorsque vous utilisez une
casserole anti- adhésive (en Téflon) sans
huile ou avec tres peu d'huile.

Ne posez pas d'ustensiles métalliques
tels que des fourchettes, couteaux ou
couvercles de casserole sur la table de
cuisson car ils pourraient chauffer.
N'utilisez jamais de papier aluminium
pour la cuisson. Ne placez jamais d'ali-
ments emballés dans du papier alumi-
nium sur le foyer de cuisson.

En cas de présence d'un four
sous la table de cuisson, et que le
four fonctionne, les capteurs de la
table de cuisson peuvent diminuer
le niveau de chauffe ou arréter le
four.
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Lorsque la plaque de cuisson
fonctionne, tenez les objets dotés
de propriétés magnétiques (cartes
de crédits, cassettes...) a l'écart

de la table de cuisson.

Sélection du foyer de cuisson adapté au récipient

Grand foyer de cuisson

@ 28-32

@24 cm @21 cm

Foyer de cuisson
moyen
@18 cm

Petit foyer de cuisson

@ 14,5-15cm

Grand foyer de cuisson

e || s'adapte automatiquement a
la casserole.

¢ | "énergie est répartie de ma-
niere idéale.

¢ | a répartition de la chaleur est
parfaite. Permet de préparer
des plats comme de grandes
crépes ou de grands poissons
a point ou au bleu.

Foyer de cuisson

moyen (normal)

e || s'adapte automati-
guement a la casse-
role.

¢ | "énergie est répar-
tie de maniere
idéale.

e | arépartition de la
chaleur est parfaite.
Utilisé pour tous les
types de cuissons.

Petit foyer de cuisson

e Utilisé pour les cuis-
sons lentes (sauces,
cremes)

e Utilisé pour préparer
de petites portions
ou des portions en
fonction du nombre
de personnes.

Utilisation des tables de
cuisson

Bandeau de commande

Evitez de laisser tomber un objet
sur la table de cuisson. Méme de
petits objets comme la saliere
peuvent endommager la table de
cuisson.

Evitez d'utiliser des tables de
cuisson fissurées. De |'eau peut
s'y infiltrer et provoquer un court-
circuit.

Si la surface est endommagée
d'une maniere quelconque (fis-
sures visibles par exemple), étei-
gnez immeédiatement |'appareil
pour réduire les risques d'électro-
cution.
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Caractéristiques techniques

% Touche Marche/Arrét
Réglage de la tempéra-

ture/Augmenter la minuterie
(© Réglage de la tempéra-

ture/Diminuer la minuterie
Verrouillage des touches
(2

Activer/désactiver la minuterie



5] Touche de sélection du foyer
avant gauche

07 Touche de sélection du foyer
arriere gauche

[ Touche de sélection du foyer
droit

Les schémas et représentations
ont uniquement un but informatif.
Les écrans et fonctions réels peu-
vent différer selon le modele de
votre table de cuisson.

Cet appareil est contrélé par un
bandeau de commande tactile.
Chaque opération effectuée sur
votre bandeau de commande
tactile sera confirmée par un si-
gnal sonore.

Le bandeau de commande doit
toujours étre propre et sec. Des
surfaces humides et souillées
peuvent entrainer des problemes
de fonctionnement.

Allumage de la table de cuisson

1.Appuyez sur la touche ‘D" sur le
bandeau de commande.

Le symbole "0" s'affiche sur I'écran du

Si vous n'effectuez aucune opéra-
tion dans les 20 secondes, la
table de cuisson revient automati-
guement en mode Veille.

Arrét de la table de cuisson
1.Appuyez sur la touche ‘@ sur le
bandeau de commande.
La table de cuisson s'arréte et revient en
mode Veille.
Le symbole"H" ou "h"qui apparait
sur I'écran de la zone de cuisson
indique que la zone de cuisson
est encore chaude. Ne touchez
pas les foyers.

Voyant de chaleur résiduelle

Le symbole "H" qui apparait sur I'écran
de la zone de cuisson indique que la
plague est encore chaude et peut étre
utilisée pour garder au chaud un peu de
nourriture. Ce symbole passera ensuite
a "h" pour indiquer une chaleur moindre.

Lors d'une coupure de courant, le
voyant de chaleur résiduelle ne
s'allume pas et |'utilisateur ignore
que les foyers sont brllants.

1.Appuyez sur la touche O] pour allu-
mer la table de cuisson.

2.Appuyez sur la touche de sélection du
foyer que vous souhaitez allumer.

Le symbole"0" apparait sur I'écran de la

zone de cuisson et |'affichage s'allume

de maniére plus lumineuse.

Si vous n'effectuez aucune opéra-
tion dans les 20 secondes, la
table de cuisson revient automati-
guement en mode Veille.
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Réglage du niveau de température

Du niveau 1 au niveau 7, I'eau ou
I'huile contenue dans la casserole
peut bouillir ou cesser de bouillir.
Cette situation peut amener ['utili-
sateur a penser que |'appareil
s'allume et s'éteint de maniere
intermittente. Observé surtout
lorsque la quantité d'eau ou
d'huile n'est pas importante, ce
cas ne révele aucun défaut ;il
s'agit simplement de la fagon
dont le produit fonctionne.

Appuyez sur les touches @ ou @
pour régler le niveau de température a
une valeur comprise entre "1" et "9" ou
II9II e.t II1 II'
La partie extérieure de la table de
cuisson a induction de 280mm (si
votre produit est équipé d'une
table de cuisson a induction de
280mm) est uniguement activée
lorsqu'une casserole est suffi-
samment grande pour couvrir la
zone ou elle est placée sur la table
de cuisson et la température est
réglée a un niveau plus élevé que
8.

Arrét des foyers

Un foyer peut étre arrété de 3 maniéres

différentes :

1.En ramenant le niveau de tempéra-
ture 2 "0"
Vous pouvez arréter le foyer en rame-
nant le niveau de température a "0".

2.En appuyant sur le symbole de la
zone de cuisson concernée "* )"
pendant un certain temps
Allumez la zone de cuisson en ap-
puyant sur le symbole en question OLJ
" pendant un certain temps pour faire
baisser la température a "0".
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3.En utilisant |'option d'arrét de la
minuterie pour le foyer souhaité
Lorsque la durée de cuisson définie
est terminée, la minuterie arréte le
foyer approprié. "0" ou "00" s'affi-
chent sur I'écran concerné.
Lorsque la durée de cuisson définie
est terminée, une alerte sonore retentit.
Appuyez sur n'importe quelle touche
du bandeau de commande pour arré-
ter I'alerte sonore.

Fonction Booster (intensité élevée)

(Cette fonction est optionnelle. Elle

peut ne pas étre disponible sur votre

produit.)

Pour une chaleur rapide, vous pouvez

utiliser la fonction “P”. Toutefois, cette

fonction n'est pas recommandée pour

cuire sur une longue période de temps.

La fonction Booster peut ne pas étre

disponible dans toutes les zones de

cuisson.

Pour activer la fonction Booster

(Intensité élevée) :

1.Appuyez sur la touche "D pour allu-
mer la table de cuisson.

2.Sélectionnez le foyer souhaité en ap-
puyant sur les touches de sélection de
foyer.

3.Appuyez sur la touche @ ou @
~_pour atteindre le niveau "9".

4.Quand la zone de cuisson est au ni-
veau "9", appuyez sur la touche @
une fois pour régler la température du
foyer sur "P".



Pour désactiver la fonction Boos-
ter (Intensité élevée) :
e appuyez sur la touche @ et réglez le

niveau de température sur "9".
La zone de cuisson quitte la fonction
Booster et continue de fonctionner au
niveau "9".

¢ \/ous pouvez diminuer la température
en appuyant sur la touche """ ou
éteindre complétement la zone de
cuisson en diminuant la température

au niveau"Q".

Verrouillage des touches

Vous pouvez activer le verrouillage des

touches afin d'éviter de changer de

fonction accidentellement lorsque la

table de cuisson fonctionne.

Activation du verrouillage des

touches

1.Appuyez sur la touche 0% pour allu-
mer la table de cuisson.

2.Appuyez simultanément sur les

touches @ et 9_-] pour activer le

» Le verrouillage sera active et le point
sur le symbole [2] s'allumera.

Si vous arrétez la table de cuisson
lorsque les touches sont verrouil-
lées, le verrouillage des touches
est activé lorsque vous rallumez la
table de cuisson. Le verrouillage
des touches doit étre désactive
afin de pouvoir utiliser la table de
cuisson.

Désactivation du verrouillage des
touches
1.Lorsque le verrouillage des touches

est actif, appuyez sur les touches @

et "2 simultanément.
» Le verrouillage des touches sera dé-

sactivé et le point sur le symbole EI
disparaitra.

Sécurité enfants

Vous pouvez protéger vos enfants en
empéchant I'allumage des foyers et
I'utilisation accidentelle de la table de
cuisson. La fonction « Verrouillage en-
fants » peut uniquement étre acti-
vée/désactivée en mode Veille.

Le verrouillage enfant sera annulé
en cas de panne de courant.

Activer le verrouillage enfants

1.Appuyez sur la touche 0L pour allu-
mer la table de cuisson.

2.Appuyez simultanément sur les
touches "2 et "\U". Apreés le signal
"bip", appuyez sur @ pour activer le
verrouillage enfants.

» Le verrouillage enfants sera activé et le

symbole " "L" apparaitra sur I'écran de

Désactiver le verrouillage enfants

1.Une fois la fonction de verrouillage des
touches active, appuyez sur la touche
'O pour mettre la table de cuisson
en marche.

2.Appuyez simultanément sur les

touches @ et @ Apres le signal
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"bip", appuyez sur @ pour activer le
verrouillage enfants.
» Le verrouillage enfants sera désactivé
et le symbole "L" apparaitra sur I'écran
de tous les foyers.
Fonction Minuterie
Cette fonction vous facilite la cuisson. I
est inutile de rester devant le four pen-
dant toute la durée de la cuisson. Le
foyer s'éteint automatiquement ala fin
de la durée sélectionnée.
Activation de la minuterie
1.Appuyez sur la touche LO% pour allu-
mer la table de cuisson.
2.Sélectionnez le foyer souhaité en ap-
puyant sur les touches de sélection de

pour régler le niveau de température
souhaité.

4.Appuyez sur la touche @ pour acti-
ver la minuterie.

Le symbole "00" s'allumera sur I'écran

de la minuterie et le chiffre décimal s'af-
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L'écran des foyers arriere gauche
et arriere droit servent d'écran de
minuterie quand la minuterie est
active.

5.Appuyez sur les touches @ ou @
pour régler le temps souhaité.

La minuterie peut uniquement étre
réglée pour les foyers déja allu-
més.

Répétez les opérations ci-dessus
pour les autres foyers nécessitant
une minuterie.

La minuterie ne peut pas étre
réglée avant d'avoir sélectionné le
foyer et la valeur de la tempéra-
ture de ce dernier.

Quand le foyer pour lequel la mi-
nuterie a été réglée est sélection-
né, vous pouvez voir le temps
restant en appuyant a nouveau

sur la touche "\.",

Désactivation de la minuterie
Une fois la durée définie écoulée, la
table de cuisson s'arréte automatique-
ment et émet un signal sonore.
Appuyez sur n'importe quelle touche
pour arréter le signal sonore.
Arrét anticipé des minuteries
Si vous arrétez la minuterie avant son
terme, la table de cuisson continue de
fonctionner a la température définie
jusqu'a ce que vous |'arrétiez.
1.Sélectionnez le foyer a arréter.
2.Appuyez sur la touche @ pour acti-
ver la minuterie.



3.Jusqgu'a ce que "00" apparaisse sur

I'écran de minuterie, appuyez sur @

pour régler la valeur sur "00".
Le point lumineux sur |'écran du foyer
concerné s'éteint complétement aprés
avoir clignoté pendant un certain temps
et la minuterie est annulée.
Utilisation sdre et efficace des
foyers a induction
Principes de fonctionnement : La
particularité du fonctionnement de la
table de cuisson a induction est qu'elle
chauffe directement le récipient de cuis-
son. Par conséquent, les avantages
sont multiples par rapport aux autres
types de table de cuisson. Elle est plus
efficace et la surface de la table de cuis-
son ne chauffe pas.
La table de cuisson a induction est
équipée de systemes de sécurité de
pointe pour vous fournir une sécurité
maximale a 'utilisation.

Selon le modele, votre table de
cuisson peut étre équipée de
foyers a induction d'un diamétre
de 145, 180 et 210-280 mm.
Avec |'induction, chaque foyer
détecte le récipient posé dessus.
L'énergie se concentre sur les
points de contact du récipient
avec le foyer, ce qui permet de
réduire la consommation énergé-
tique.

Limites de durée de fonctionne-
ment

La commande de la table de cuisson est
équipée d'une limite de durée de fonc-
tionnement. Lorsque un ou plusieurs
foyers restent allumés, le foyer de cuis-
son est automatiquement désactivé
apres un certain temps (voir tableau 1).
Si une minuterie est assignée a un foyer,
I'écran de la minuterie s'éteint égale-
ment plus tard.

La limite de durée de fonctionnement
dépend du niveau de température sélec-
tionné. Ce niveau de température re-
quiert la durée de fonctionnement
maximale.

Le foyer peut étre redémarré par |'utilisa-
teur apres avoir été arrété automati-
guement comme susmentionné.
Tableau-1 : Limites de durée de fonc-
tionnement

1,5

20 minutes

0
1
2
3
4
5 4
6
7
8
9
P

(Booster) 5 minutes (%)

(*) La table de cuisson baissera au
niveau 9 aprées 5 minutes

Protection contre la surchauffe

La table de cuisson est équipée de cap-

teurs qui assurent la protection contre la

surchauffe. En cas de surchauffe, vous

pouvez remarquer ce qui suit :

e | e foyer actif peut étre éteint.

¢ | e niveau sélectionné peut baisser.
Cependant, cet état ne se voit pas sur
I'indicateur.

Systéme de sécurité anti-

débordement

Votre table de cuisson est équipée d'un

systeme de sécurité anti-débordement.

En cas de débordement pouvant se

répandre sur le bandeau de commande,

le systéeme arréte la table de cuisson et

coupe |'alimentation immédiatement. Le

message "F" s'affiche alors a I'écran.
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Réglage précis de la puissance

Le fonctionnement de la table de cuis-
son a induction entraine une réponse
immédiate aux commandes. Elle peut
changer trés rapidement de réglages de
puissance. Ainsi, vous pouvez empé-
cher un plat (avec de I'eau, du lait, etc),
de déborder méme s'il était sur le point
de déborder.

Bruits

L'utilisateur est susceptible
d’entendre du bruit pendant la cuis-
son

Pendant I' utilisation, la table de cuisson
peut émettre des bruits en fonction de la
matiere de base des casseroles. Ces
bruits font partie de la technologie a
induction. Il ne s’agit pas d'un défaut.
Causes et types de bruits possibles :
Bruit de ventilateur

La plaque de cuisson est équipée d’un
ventilateur qui s’active automatiquement

en fonction de la température du produit.

Le ventilateur possedes divers niveaux
de vitesse auxquels il est activé suivant
la température.

Faible bourdonnement comme le
fonctionnement d’un transformateur
C’est la nature de la technologie par
induction. Comme la chaleur est direc-
tement transférée dans la base de la
casserole, un bourdonnement est pos-
sible suivant la matiére composant cette
demniére. C’est pourquoi des sons diffé-
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rents sont possibles avec des casse-
roles différentes.
Crépitement
Des bruits de crépitement sont pos-
sibles pendant la cuisson. Cela est d( a
la matiére et a la conception de la base
de la casserole. Si la casserole est
composée de plusieurs couches avec
des matériaux différents, alors des crépi-
tement peuvent se faire entendre.
Bruits de sifflement
Des bruits de sifflement peuvent retentir
lors de la cuisson sur deux plaques du
méme coté de la table de cuisson avec
des niveaux de cuisson différents.
Marmite vide
Faire chauffer une marmite vide peut
geénérer des bruits. Si vous y versez de
I’eau ou une préparation culinaire, le son
s’évanouit.
Si la surface du bandeau de
commande tactile est soumise a
une source de vapeur intense, le
systeme de commande peut se
désactiver et renvoyer un signal
d'erreur.

La surface du bandeau de com-
mande tactile doit toujours étre
propre. Dans le cas contraire, le
fonctionnement pourrait s'en
trouver altére.



] Maintenance et entretien

Généralités

Un nettoyage régulier de I'appareil en
rallongera la durée de vie et diminuera
I'apparition de problemes.

Débranchez |'appareil de la prise
d'alimentation avant de commen-
cer le nettoyage et I'entretien.
Vous risqueriez un choc élec-
trique !

Laissez I'appareil refroidir avant
de le nettoyer.

Les surfaces chaudes peuvent
braler |

¢ Nettoyez |'appareil aprées chaque utili-
sation. Il vous sera ainsi possible
d'6ter plus facilement les résidus de
nourriture éventuels, évitant ainsi qu'ils
ne bralent lors de I'utilisation suivante.

e Aucun produit nettoyant particulier
n'est nécessaire pour nettoyer |'appa-
reil. Utilisez de I'eau tiede avec du dé-
tergent, un chiffon doux ou une
éponge pour nettoyer I'appareil et es-
suyez-le a l'aide d'un chiffon sec.

¢ \eillez toujours a bien essuyer les
exces de liquide aprés le nettoyage et
essuyez immédiatement tout déver-
sement.

¢ N'utilisez pas de détergents contenant
de I'acide ou du chlore pour nettoyer
les surfaces en acier inoxydable et la
poignée. Utilisez un chiffon doux avec
un détergent liquide non abrasif pour
nettoyer ces parties, en prenant soin
de toujours frotter dans le méme sens.

La surface pourrait étre endom-
mageée par certains détergents ou
produits de nettoyage.

N'utilisez pas de détergents
agressifs, de poudre/cremes de
nettoyage ou d'objets tranchants
pour le nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeurs a
vapeur pour le nettoyage de I'ap-
pareil, car ceux-ci présentent un
risque d'électrocution.

Nettoyage du brileur

Surface vitrocéramique

Nettoyez la surface vitrocéramique avec
de I'eau froide, faisant attention a ne pas
laisser les résidus des produits net-
toyants, puis séchez avec un chiffon
doux. Les résidus peuvent endommager
la surface vitrocéramique lors de I'utilisa-
tion suivante de la table de cuisson.

Les résidus séchés sur la surface vitro-
céramigue ne doivent en aucun cas étre
grattés au moyen de lames a crochet,
de laine d'acier ou d'outils similaires.
Eliminez les traces de calcaire (taches
jaunatres) avec un détartrant disponible
sur le marché comme le vinaigre ou une
petite quantité de jus de citron.

Si la surface est fortement souillée, ap-
pliquez le produit de nettoyage avec une
éponge et attendez qu'il soit bien ab-
sorbé. Nettoyez ensuite la surface de la
table de cuisson avec un chiffon humide.

Les aliments sucrés, cremes
épaisses et sirops par exemple,
doivent étre nettoyés rapidement
avant que la surface ne refroi-
disse. Dans le cas contraire, la
surface vitrocéramique peut étre
endommagée de maniere iréme-
diable.
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Avec le temps, une légere décoloration
peut se produire sur les revétements ou
d'autres surfaces. Cela n'affecte en rien
le fonctionnement du produit.

La surface vitrocéramique se décolore et
se tache dans des conditions normales
d'utilisation, il ne s'agit pas d'un défaut.
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étalliques sont chauffées, elles peuvent se détendre et émettre
ces bruits. >>> Cela n'est pas un défaut.

¢ | e fusible d'alimentation est défectueux ou grillé. >>> Vérifiez les fusibles dans la
boite a fusibles. Remplacez ou réactivez-les le cas échéant.

¢ | 'appareil n'est pas relié a la prise de mise a la terre. >>> Vérifiez le branchement de
la prise.

e Sil'écran ne s'allume pas lorsque vous rallumez la table de cuisson. >>> Débranchez
l'appareil au niveau du disjoncteur. Attendez 20 secondes et rebranchez-le.

¢ | a protection contre le sur chauffage fonctionne. >>> Laissez votre table de cuisson
refroidir.

® | e plat de cu;sson ne convient pas. >>> Verifiez votre plat.

¢ Vous n'avez pas placé le pot sur la zone active de cuisson. >>> Vérifiez s'il y a un plat
sur la zone de cuisson.

¢ Votre plat n'est pas compatible avec la cuisson a induction. >>> Vérifiez si votre plat
est compatible avec la plaque a induction.

¢ | e plat de cuisson n'est pas centré correctement ou le fond du plat n'est pas assez
large pour la zone de cuisson. >>> Choisissez un plat assez large et centrez le plat
correctement sur la zone de cuisson.

¢ | e plat de cuisson ou la zone de cuisson sont surchauffées. >>> Laissez votre table
de cuisson refroidir.

La zone de cu:sson sélectmnnée s'étemt subltement durant le fon&tlon-

¢ | a durée de cuisson pour la zone de cuisson sélectionnée est peut-étre ache-
vée. >>> Vous pouvez régler une nouvelle durée de cuisson ou achever la cuisson.

¢ | a protection contre le surchauffage fonctionne. >>> Laissez votre table de cuisson
refroidir.

e || se peut qu'un objet recouvre le bandeau de contrdle des touches. >>> Enlevez
I'objet sur le bandeau. )

Lemplat ne chauffe pas méme st Ia zone de.culsson est altumée”

e Votre plat n'est pas compat|ble avec la cuisson & induction. >>> Vérifiez si votre plat
est compatible avec la plaque a induction.

¢ | e plat de cuisson n'est pas centré correctement ou le fond du plat n'est pas assez
large pour la zone de cuisson. >>> Choisissez un plat assez large et centrez le plat
correctement sur la zone de cuisson.

Consultez le technicien autorisé ou le revendeur qui vous a vendu I'appareil si
VOUS Ne parvenez pas a résoudre le probleme apres avoir suivi les instructions
comprises dans ce chapitre. N'essayez jamais de réparer un appareil défec-
tueux vous-méme.
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