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A\ Consignes de sécurité

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

Contréler I'état de l'appareil apres l'avoir
déballé. Ne pas le raccorder s'il présente
des avaries de transport.

Seul un expert agréé peut raccorder
I'appareil sans fiche. La garantie ne couvre
pas les dommages résultant d'un mauvais
raccordement.

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
uniqguement dans des piéces fermées.

Cet appareil est congu pour une utilisation
jusqu'a une altitude maximale de 2 000 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
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dispositifs peuvent conduire a des
accidents.

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 lorsgu'ils ont recu des
instructions liées a |'utilisation de l'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
effectué par |'utilisateur ne doivent pas étre
accomplis par des enfants, sauf s'ils sont
agés 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.
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 l'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.

| '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
automatiquement 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 aprées-vente.

Risque de brilure !

Les foyers et leurs alentours (notamment
lorsque des cadres sont présents sur les
surfaces de cuisson), deviennent trés
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
aprées-vente.

Causes de dommages
Attention !

Les dessous rugueux des casseroles et des poéles rayent la
vitrocéramique.

Evitez de faire chauffer a vide les casseroles. Des dommages
peuvent survenir.

Ne déposez jamais des poéles ou des casseroles chaudes
sur le bandeau de commande, la zone d'affichage ou le
cadre. Des dommages peuvent survenir.

Vue d'ensemble

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

Risque de choc électrique !

Les réparations inexpertes sont
dangereuses.Seul un technicien du
service aprés-vente formé par nos soins
est habilité a effectuer des réparations.Si
I'appareil est défectueux, retirer la fiche
secteur ou enlever le fusible dans le
boitier a fusibles. Appeler le service
apres-vente.

De I'hnumidité qui pénetre peut
occasionner un choc électrique. Ne pas
utiliser de nettoyeur haute pression ou de
nettoyeur 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.

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.

Risque de blessure !

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.

Si des objets durs ou pointus tombent sur la table de
cuisson, ils peuvent occasionner des dommages.

Les feuilles en aluminium ou les récipients en plastique
fondent sur les foyers chauds. Les feuilles de protection pour
cuisinieres ne sont pas appropriées pour votre table de
cuisson.

Dommages Cause Mesure

Taches Aliments débordés Enlevez immédiatement les aliments débordés avec un racloir a verre.
Produits nettoyants inappropriés Utilisez exclusivement des nettoyants appropriés a la vitrocéramique

Rayures Sel, sucre et sable Ne vous servez pas de la table de cuisson comme surface de rangement

ou de travail

Les dessous rugueux des casse-
roles et des poéles rayent la vitrocé-
ramique

Vérifiez vos récipients.

Décolorations Produits nettoyants inappropriés

Utilisez exclusivement des nettoyants appropriés a la vitrocéramique

Abrasion des récipients (p.ex. alumi- Soulevez les casseroles et les poéles pour les déplacer.

nium)

Egratignure Sucre, aliments a forte teneur en

sucre

Enlevez immédiatement les aliments débordés avec un racloir a verre.
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Protection de I'environnement

Elimination écologique Le diamétre du fond de la casserole et de la poéle doit
correspondre a la dimension du foyer. En particulier, des
o Eliminez I'emballage en respectant I'environnement. casseroles trop petites sur le foyer conduisent a des pertes
@ d'énergie. Attention : les fabricants de récipients indiquent
ﬁ souvent le diametre supérieur. Il est généralement plus grand
Cet appareil est marqué selon la directive que le diametre du fond.
F/ européenne 2012/19/UE relative aux appareils Pour des petites quantités, utilisez une petite casserole. Une
électriques et électroniques usagés (waste electrical grande casserole, peu remplie, nécessite beaucoup
and electronic equipment - WEEE). d'énergie.
La directive définit le cadre pour une reprise et une Faites cuire avec peu d'eau. Vous économiserez de I'énergie.
récupération des appareils usagés applicables dans Les vitamines et minéraux des légumes seront conservés.

les pays de la CE. . .
pay Couvrez avec votre récipient toujours une surface maximale

du foyer.
Conseils pour économiser de I'énergie Réglez & temps & une position de chauffe inférieure.
Fermez toujours les récipients avec un couvercle approprié. Choisissez une position de mijotage appropriée. Avec une
Une cuisson sans couvercle nécessite nettement plus position de mijotage trop haute vous gaspillez de I'énergie.

d'énergie. Un couvercle en verre permet de voir le mets sans

’ Utilisez la chaleur résiduelle de la table de cuisson. Si les
devoir soulever le couvercle.

temps de cuisson sont assez longs, éteignez le foyer 5 -10
Utilisez des casseroles et des poéles avec un fond plat. Des minutes avant la fin du temps de cuisson.

fonds qui ne sont pas plats augmentent la consommation

d'énergie.

Se familiariser avec I'appareil

La notice d'utilisation est valable pour différentes tables de
cuisson. A la page 2 vous trouverez une vue d'ensemble des
modeles avec les dimensions.

Le bandeau de commande
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- Remarques
Affichages ; ;
9 Lorsgque vous touchez un symbole, la fonction respective

-9 Positions de chauffe sera activée.
H/k Chaleur résiduelle Veillez a ce que les surfaces de commande soient toujours
o . , séches. L'humidité compromet le fonctionnement.
re Minuterie

Ne tirez pas de casseroles a proximité des affichages et
sondes. L'électronique risque de surchauffer.

Surfaces de commande

O) Interrupteur principal
o Sécurité-enfants

O Sélection du foyer

-+ Champs de réglage

© Enclenchement de zone
® Minuterie
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Les foyers

Foyer Activer et désactiver

Foyer a une zone

O
© Foyer a deux zones

Sélectionner le foyer, effleurer le symbole ©

co Zone pour poissonniere

Sélectionner le foyer, effleurer le symbole ©

Enclenchement du foyer : l'affichage correspondant s'allume. En cas d'appareils avec enclenchement multizones, I'affichage est

seulement allumé lorsque le foyer est sélectionné.

Activation du foyer : la derniére dimension réglée est automatiquement sélectionnée

Indicateur de chaleur résiduelle

La table de cuisson possede pour chague foyer un indicateur
de chaleur résiduelle a 2 positions.

Réglage de la table de cuisson

Dans ce chapitre vous apprendrez comment régler les foyers.
Dans le tableau vous trouverez les positions de chauffe et les
temps de cuisson pour différents plats.

Mettre la table de cuisson sous et hors
tension

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

Allumer : Effleurez le symbole (D. Un signal retentit. Le voyant
lumineux au-dessus de l'interrupteur principal et les affichages
{1 s'allument. La table de cuisson est en ordre de marche.

Eteindre : Effleurez le symbole D, jusqu'a ce que le voyant
lumineux au-dessus de l'interrupteur principal et les affichages
s'éteignent. Tous les foyers sont éteints. L'indicateur de chaleur
résiduelle reste allumé jusqu'a ce que les foyers soient
suffisamment refroidis.

Remarques

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

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

Réglage d'un foyer

Les symboles + et - permettent de régler la position de chauffe
désirée.

Position de chauffe 1 = puissance minimale

Position de chauffe 9 = puissance maximale

Chaque position de chauffe posséde une position
intermédiaire. Elle est marquée par un point.

Régler la position de chauffe

La table de cuisson doit étre allumée.

1. Effleurer le symbole O pour sélectionner le foyer.

2. Dans les 10 secondes suivantes, effleurer le symbole + ou -.
Le réglage de base apparait.
Symbole + position de chauffe 9
Symbole - position de chauffe 4

Si un H apparait dans l'affichage, le foyer est encore chaud.
Vous pouvez p.ex. maintenir un petit plat au chaud ou faire
fondre du chocolat de couverture. Quand le foyer continue de
refroidir, I'affichage passe a h. L'affichage s'éteint lorsque le
foyer est suffisamment refroidi.

ONNG

(| O 50 | O
—-“T

3. Modifier la position de chauffe : Effleurer le symbole + ou -,
jusqu'a ce que la position de chauffe désirée apparaisse.
Eteindre le foyer

Sélectionner le foyer au moyen du symbole O. Effleurer le
symbole + ou -, jusqu'a ce que L apparaisse. L'indicateur de
chaleur résiduelle apparait au bout d'env. 10 secondes.

Remarque . Le dernier foyer réglé reste activé. Vous pouvez
régler le foyer sans sélectionner de nouveau.
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Tableau de cuisson
Vous trouverez quelques exemples dans le tableau suivant.

Les temps de cuisson et les positions de chauffe dépendent du
type, du poids et de la qualité des mets. Des écarts sont donc
possibles.

Pour le chauffage rapide, utilisez la position de chauffe 9.

Remuer de temps en temps les aliments épais filants.

Position de mijo-

Durée de mijotage

tage en minutes
Faire fondre
Chocolat, couverture 1-1. -
Beurre, miel, gélatine 1-2 -
Chauffer et maintenir au chaud
Rago(t/potée (p.ex. rago(t de lentilles) 1-2 -
Lait** 1.-2. -
Chauffer des saucisses dans de I'eau** 3-4 -
Décongeler et chauffer
Epinards surgelés 2.-3. 10-20 min.
Goulasch surgelée 2.-3. 20-30 min.
Pocher, frémir
Boulettes, quenelles 4-5* 20-30 min.
Poisson 4-5% 10-15 min.
Sauces blanches, p.ex. béchamel 1-2 3-6 min.
Sauces fouettées, p.ex. sauce béarnaise, sauce hollandaise 3-4 8-12 min.
Bouillir, cuire a la vapeur, étuver
Riz (avec double quantité d'eau) 2-3 15-30 min
Riz au lait 1.-2. 35-45 min
Pommes de terre en robe des champs 4-5 25-30 min.
Pommes de terre a l'anglaise 4-5 15-25 min.
Pates 6-7* 6-10 min.
Ragodts/potées, soupes 3.-4. 15-60 min.
Légumes 2.-3. 10-20 min.
Légumes, surgelés 3.-4. 10-20 min.
Cuire en cocotte minute 4-5 -
Braiser
Paupiettes 4-5 50-60 min
Roti a braiser 4-5 60-100 min
Goulasch 2.-3. 50-60 min
Poéler**
Escalopes, natures ou panées 6-7 6-10 min.
Escalopes, surgelées 6-7 8-12 min.
Cbtelette, nature ou panéet*** 6-7 8-12 min.
Steak (3 cm d'épaisseur) 7-8 8-12 min.
Hamburgers, palets de viande hachée (3 cm d'épaisseur)*** 4.-5. 30-40 min
Blanc de volaille (2 cm d'épaisseur)*™* 5-6 10-20 min
Blanc de volaille surgelé*** 5-6 10-30 min
Poisson et filet de poisson, nature 5-6 8-20 min.
Poisson et filet de poisson, pané 6-7 8-20 min.
Poisson et filet de poisson, pané et surgelé p.ex. batonnets de poisson 6-7 8-12 min.
Scampis et crevettes 7-8 4-10 min
Poélées, surgelées 6-7 6-10 min
Crépes 6-7 en continu
Omelette 3.-4. en continu
CEufs au plat 5-6 3-6 min.

* mijoter sans couvercle
** sans couvercle
*** retourner plusieurs fois
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Position de mijo- Durée de mijotage

tage en minutes

Frire (frire en continu 150-200g par portion dans 1-2 | d'huile**)

Produits surgelés, p.ex. frites, beignets de poulet 8-9 -
Croquettes 7-8 -
Viande, p.ex. morceaux de poulet 6-7 -
Poisson pané ou en beignet 5-6 -
Légumes, champignons panés ou en beignet 5-6 -
Petites patisseries, p.ex. beignets, beignets de fruits 4-5 -

* mijoter sans couvercle
** sans couvercle
*** retourner plusieurs fois

Sécurité-enfants

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

Activer et désactiver la sécurité-enfants

La table de cuisson doit étre éteinte.

Activer : Effleurez le symbole C= pendant 4 secondes environ.
Le voyant lumineux au-dessus du symbole C= s'allume
10 secondes. La table de cuisson est verrouillée.

Minuterie

La minuterie peut étre utilisée de 2 facons différentes :

Un foyer doit s'éteindre automatiquement.
Comme minuteur.

Un foyer doit s'éteindre automatiquement

Vous programmez une durée pour le foyer désiré. Le foyer
s'éteint automatiquement apréeés écoulement de la durée.

Réglage de la durée :
Le foyer doit étre activé.

1. Sélectionner le foyer au moyen du symbole O.

2.Effleurer le symbole (. Le symbole i1 s'allume dans

I'affichage de minuterie. Le voyant lumineux du foyer désiré
s'allume.

3. Effleurer le symbole + ou -. La valeur de référence apparait.
Symbole + : 30 minutes
Symbole - : 10 minutes

B o

o—— ° S—— 2
| O U0 | Od JU
+ © + © 0O

min
)
4. Effleurer le symbole + ou -, jusqu'a ce que la durée désirée
apparaisse dans l'affichage de minuterie.

Eteindre : Effleurez le symbole c= pendant env. 4 secondes. Le
verrouillage est désactivé.

Sécurité-enfants automatique

Avec cette fonction, la sécurité-enfants sera toujours activée
automatiquement lorsque vous éteignez la table de cuisson.

Activer et désactiver

Dans le chapitre Réglages de base est décrit comment activer
la sécurité-enfants automatique.

La durée s'écoule. Si vous avez réglé une durée pour plusieurs
foyers, vous pouvez faire afficher chaque durée. Pour cela,
sélectionner le foyer correspondant au moyen du symbole O.

Apres écoulement du temps

Le foyer s'éteint lorsque la durée est écoulée. Le symbole_o'_:-'
s'allume dans l'affichage des foyers. Un signal retentit. L/
s'allume 10 secondes dans l'affichage de la minuterie. Effleurez
n'importe quel symbole. Les affichages s'éteignent et le signal

sonore s'arréte.
Corriger ou annuler la durée

Sélectionner le foyer. Effleurer le symbole (® et modifier la
durée au moyen du symbole + ou - ou régler sur {iiJ.

Remarque : Vous pouvez régler une durée jusqu'a 99 minutes.

Minuterie automatique

Cette fonction permet de présélectionner une durée pour tous
les foyers. Aprés chaque enclenchement d'un foyer, la durée
présélectionnée s'écoulera. Le foyer s'éteint automatiquement
aprés écoulement de la durée.

Pour savoir comment activer la minuterie automatique,
consultez le chapitre Réglages de base.

Remarque : Vous pouvez modifier la durée pour un foyer ou
éteindre la minuterie automatique pour le foyer :

Sélectionner le foyer. Effleurer le symbole (® et modifier la
durée au moyen du symbole + ou - ou régler sur L.
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Minuteur

Avec le minuteur vous pouvez régler un temps jusqu'a 99
minutes. Il est indépendant des autres réglages.

Mise en marche du minuteur
Vous pouvez activer le minuteur de 2 fagons différentes :

Un foyer étant sélectionné, effleurer 2 fois le symbole ©
dans les 10 secondes.
Sans foyer sélectionné, effleurer le symbole (®.

Le symbole ¢ s'allume dans l'affichage de minuterie. Le

voyant lumineux & c6té du symbole £\ s'allume.

Régler le temps

1. Effleurer le symbole + ou -. La valeur de référence apparait.
Symbole + : 10 minutes
Symbole - : 05 minutes

2. Effleurer le symbole + ou -, jusqu'a ce que le temps désiré
apparaisse dans l'affichage de minuterie.

Le temps s'écoule.

Un signal retentit aprés écoulement du temps. Hiis'allume 10

secondes dans l'affichage de la minuterie.

Afficher le temps

Sélectionner le minuteur au moyen du symbole (B. Le temps
s'affiche pendant 10 secondes.

Corriger le temps

Sélectionner le minuteur au moyen du symbole (® et régler de
nouveau.

Limitation automatique du temps

Si un foyer est allumé pendant longtemps sans modification du
réglage, la limitation automatique du temps sera activée.

Le chauffage du foyer sera coupé. £ & et lindicateur de
chaleur résiduelle H/h clignotent en alternance dans l'affichage
des foyers.

Réglages de base

Votre appareil possede différents réglages de base. Vous
pouvez adapter les réglages a vos propres habitudes.

L'affichage s'éteint lorsque vous effleurez n'importe quelle
surface de commande. Vous pouvez procéder a un nouveau
réglage.

A quel moment la limitation du temps sera activée dépend de
la position de chauffe réglée (1 a 10 heures).

Affichage Fonction

ci Sécurité enfants automatique
£l Désactivée.*

{ Activée.

Signal sonore

M
iy

! Signal sonore de validation et signal sonore d'erreur de manipulation désactivés (le signal de l'interrupteur princi-

pal reste toujours).
]

0 <

= Signal sonore de validation seul activé.

Signal sonore d'erreur de manipulation seul activé.

= Signal sonore de validation et signal sonore d'erreur de manipulation activés.*

Minuterie automatique

]
(X p]

I Désactivée.*

-85 Durée aprés laquelle les foyers se désactivent

.'

Durée du signal de fin de la minuterie

m
0

{ 10 secondes.*
Z 30 secondes

3 1 minute.

~d

Enclenchement des circuits de chauffe
I Désactivé.
{ Activé.

C Dernier réglage avant la désactivation du foyer.*

]
3

Temps de sélection du foyer

£ lllimité : vous pouvez toujours régler le foyer derniérement sélectionné sans le resélectionner.*

{ Vous pouvez régler le foyer derniérement sélectionné 10 secondes aprés la sélection, ensuite vous devez resélec-

tionner le foyer avant de procéder au réglage.

*Réglage de base
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Affichage Fonction

cl Restauration du réglage de base
£ Désactivée.*
i Activée.
*Réglage de base

Modifier les réglages de base
La table de cuisson doit étre éteinte.

1. Mettre la table de cuisson en service.

2.Dans les 10 secondes suivantes, effleurer le symbole =
pendant 4 secondes.

c et { clignotent en alternance dans la visualisation gauche et
£ est allumé dans la visualisation droite.

Nettoyage et entretien

Les consignes dans ce chapitre vous aideront a entretenir votre
table de cuisson.

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

Vitrocéramique

Nettoyez la table de cuisson apres chaque utilisation. Cela évite
que des résidus alimentaires s'incrustent.

Nettoyez la table de cuisson uniquement lorsgu'elle est
suffisamment refroidie.

Utilisez exclusivement des nettoyants appropriés pour la
vitrocéramique. Respectez les consignes de nettoyage figurant
sur I'emballage.

N'utilisez jamais :

m du produit a vaisselle non dilué
m du nettoyant pour lave-vaisselle
m des produits récurants

m des nettoyants agressifs tels que des aérosols pour four ou
des détachants

m des éponges a dos récurant
m un nettoyeur haute pression ou un nettoyeur a jet de vapeur

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

Vous pouvez vous procurer un racloir a verre approprié
également auprés du service aprés-vente ou dans notre
boutique en ligne.

Avec des éponges de nettoyage spéciaux pour vitrocéramique
vous obtenez d'excellents résultats de nettoyage.

3. Effleurer répétitivement le symbole C=, jusqu'a ce que
I'affichage désiré apparaisse dans la visualisation gauche.

4. Effleurer répétitivement le symbole + ou -, jusqu'a ce que le
réglage désiré apparaisse dans la visualisation.

o D

O | O5 JC

—

min

5. Effleurer le symbole &= pendant 4 secondes.
Le réglage est activé.

Désactiver

Pour quitter le réglage de base, éteindre la table de cuisson a
l'interrupteur principal et régler de nouveau.

Cadre de la table de cuisson

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

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

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

m N'utilisez pas de produits agressifs ou récurant.
m N'utilisez pas le racloir a verre.
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Remeédier a une anomalie de fonctionnement

Une anomalie de fonctionnement n'est souvent due qu'a un
probléme simple. Veuillez tenir compte des indications
suivantes avant d'appeler le service aprés-vente.

Affichage Anomalie

Mesure

Aucun L'alimentation électrique est coupée.

Vérifiez le disjoncteur général de I'appareil. A l'aide d'autres appareils élec-

troniques, vérifiez s'il y a une panne de courant.

Tous les affi- La surface de commande est humide

Séchez la surface de commande ou enlevez I'objet.

chages cli- ou un objet est posé dessus.
gnotent
FZ L'électronique a subi une surchauffe et Attendez que I'électronique ait suffisamment refroidi. Effleurez ensuite une
a coupé le foyer correspondant. surface de commande du foyer.
FY L'électronique a subi une surchauffe et Attendez que I'électronique ait suffisamment refroidi. Effleurez ensuite une
a coupé tous les foyers. quelconque surface de commande.
]

T

s'est coupé.

o Le foyer était trop longtemps allumé et Vous pouvez immédiatement rallumer le foyer.

Le symbole - clignote dans I'affichage des foyers :

Service apres-vente

Si votre appareil a besoin d'étre réparé, notre service apres-
vente se tient a votre disposition.

Numéro E et numéro FD :

Lorsque vous appelez notre service aprés-vente, veuillez
indiquer le numéro E et le numéro FD de l'appareil. Sur le
passeport de l'appareil vous trouverez la plaque signalétique
avec ces NUmMeros.

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

Plats tests

Ce tableau a été établi pour des laboratoires d'essai, afin de
faciliter le test de nos appareils.

Les indications dans le tableau se rapportent a nos récipients
accessoires de Schulte-Ufer (batterie de cuisine 4 piéces pour
induction HEZ 390042) ayant les dimensions suivantes :

Si un - clignote dans l'affichage des foyers lors de la connexion
de l'appareil au secteur ou aprés une coupure de courant,
I'électronique est en dérangement. Recouvrez brievement la
surface de commande avec la main pour acquitter le
dérangement.

Vous trouverez les données de contact pour tous les pays dans
I'annuaire ci-joint du service aprés-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.

Casserole @ 16 cm, 1,2 |, pour foyer a une zone de
145cm @

Marmite @ 16 cm, 1,7 |, pour foyer a une zone de 14,5cm @
Marmite @ 22 cm, 4,2 |, pour foyer de 18 cm @ ou 17 cm &
Poéle a frire @ 24 cm, pour foyerde 18 cm @ ou 17 cm

Chauffe / chauffage rapide

Mijoter

Plats tests Position de Durée (min:sec) Cou- Position de mijo- Cou-
chauffage vercle tage vercle
rapide
Faire fondre du chocolat
Récipient : casserole
Chocolat de couverture (par ex. Dr. Oet- - - - 1. Non

ker Chocolat noir, 150 g) sur foyer &
14,5 cm
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Chauffe / chauffage rapide Mijoter
Plats tests Position de Durée (min:sec) Cou- Position de mijo- Cou-
chauffage vercle tage vercle
rapide
Réchauffer et maintenir au chaud une
potée aux lentilles
Récipient : faitout
Potée aux lentilles selon DIN 44550
Température initiale 20 °C
Quantité : 450 g pour foyer @ 14,5 cm 9 env. 2:00 sans remuer Qui 1. Oui
Quantité : 800 g pour foyer @ 18 cm ou 9 env. 2:00 sans remuer QOui 1. Oui
@17 cm
Potée aux lentilles en boite
par ex. lentilles aux saucisses Erasco :
température initiale 20 °C
Quantité : 500 g pour foyer @ 14,5 cm 9 env. 2:00 Oui 1. Oui
(remuer aprés env. 1:30)
Quantité : 1000 g pour foyer @ 18 cm 9 env. 2:30 Qui 1. QOui
ou@ 17 cm (remuer aprés env. 1:30)
Faire frémir de la sauce béchamel
Récipient : casserole
Température du lait: 7 °C
Recette : 40 g de beurre, 40 g de farine, 92 env. 5:20 Non 113 Non
0,5 | de lait (3,5 % de matiéres grasses)
et une pincée de sel pour foyer @
14,5 cm
' Faire fondre le beurre,
incorporer la farine et le sel
et maintenir le roux pendant
3 minutes
2 Ajouter le lait au roux et porter le lait a
ébullition en remuant sans cesse
3 Une fois que la sauce
béchamel a bouilli, la gar-
der pendant 2 autres
minutes au niveau 1 en la
remuant sans cesse
Cuire du riz au lait - Mijoter avec cou-
vercle
Récipient : faitout
Température du lait: 7 °C
Recette : 190 g de riz a grain rond, 90 g 9 env. 6:45 Non 2 Oui
de sucre, 750 ml de lait (3,5 % de Chauffer le lait jusqu'a ce qutil
matiéres grasses) et 1 g de sel pour commence & monter. Réduire a
foyer & 14,5 cm la position de mijotage et ajouter
au lait le riz, le sucre ainsi que le
sel
Durée compléte (avec chauffage
rapide) d'environ 45 minutes
Remuer le riz au lait au bout
de 10 minutes
Recette : 250 g de riz a grain rond, 9 env. 7:20 Non 2 Oui

120 g de sucre, 1 | de lait (3,5 % de
matiéres grasses) et une pincée de sel

pour foyer @ 18 cmou @ 17 cm

Chauffer le lait jusqu'a ce qul'il
commence a monter. Réduire a
la position de mijotage et ajouter
au lait le riz, le sucre ainsi que le

sel

Durée compléte (avec chauffage
rapide) d'environ 45 minutes

Remuer le riz au lait au bout
de 10 minutes
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Chauffe / chauffage rapide Mijoter

Plats tests Position de Durée (min:sec) Cou- Position de mijo- Cou-
chauffage vercle tage vercle
rapide

Cuire du riz au lait - Mijoter sans cou-

vercle

Récipient : faitout

Température du lait: 7 °C

Recette : 190 g deriza grainrond, 90 g 9 env. 7:30 Non 2 Non
de sucre, 750 ml de lait (3,5 % de Ajouter le riz, le sucre et le sel

matiéres grasses) et 1 g de sel pour au lait et faire chauffer en

foyer @ 14,5 cm remuant sans cesse. Mettre en
position de mijotage quand le
lait est a environ 90 °C.

Laisser mijoter environ 50

minutes
Recette : 250 g de riz a grain rond, 9 env. 8:00 Non 2 Non
120.9 de sucre, 11de lait (3,5 % de Ajouter le riz, le sucre et le sel
matiéres grasses) et 1,5 g de sel pour au lait et faire chauffer en

foyer @ 18 cm ou & 17 cm remuant sans cesse. Mettre en

position de mijotage quand le
lait est a environ 90 °C.

Laisser mijoter environ 50
minutes

Cuire du riz

Récipient : faitout

Température de l'eau : 20 °C

Recette selon DIN 44550 : 9 env. 2:48 Oui 2 Oui

125 g de riz long grain, 300 g d'eau et
une pincée de sel pour foyer @ 14,5 cm

Recette selon DIN 44550 : 9 env. 3:15 Oui 2. Oui

250 g de riz long grain, 600 g d'eau et
une pincée de sel pour foyer @ 18 cm
ou@d 17 cm

Faire cuire des steaks de filet mignon

de porc

Récipient : poéle a frire

Température initiale des steaks : 7 °C

Quantité : 3 steaks de filet mignon 9 env. 2:40 Non 7 Non
(poids total env. 300 g, env. 1 cm

d'épaisseur), 15 g d'huile de tournesol
pour foyer de @ 18 cmou @ 17 cm

Faire cuire des crépes épaisses
Récipient : poéle a frire
Recette selon DIN EN 60350-2

Quantité : 55 ml de pate par crépe pour 9 env. 2:40 Non 6 ou 6. selon le Non
foyer @18 cmou @ 17 cm degré de brunis-
sage

Faire frire des frites surgelées
Récipient : faitout

Quantité : 1,8 kg d'huile de tournesol, 9 Jusqu'a latempérature d'huile de Non 9 Non
par portion : 200 g de frites surgelées 180 °C

(par ex. McCain 123 Frites Original) pour

foyer @ 18 cmou @ 17 cm

Si les essais sont réalisés avec un foyer @ 18 cm d'une
puissance nominale de 1 500 W, le temps de chauffage rapide
s'allonge d'env. 20 % et la position de mijotage est augmentée
d'une position.
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	[de] Gebrauchsanleitung 3
	Inhaltsverzeichnis[de] Gebrauchsanleitung
	: Sicherheitshinweise
	Diese Anleitung sorgfältig lesen. Die Gebrauchs- und Montageanleitung sowie den Gerätepass für einen späteren Gebrauch oder für Nachbesitzer aufbewahren.
	Das Gerät nach dem Auspacken prüfen. Bei einem Transportschaden nicht anschließen.
	Nur ein konzessionierter Fachmann darf Geräte ohne Stecker anschließen. Bei Schäden durch falschen Anschluss besteht kein Anspruch auf Garantie.
	Dieses Gerät ist nur für den privaten Haushalt und das häusliche Umfeld bestimmt. Das Gerät nur zum Zubereiten von Speisen und Getränken benutzen. Der Kochvorgang muss beaufsichtigt werden. Ein kurzzeitiger Kochvorgang muss ununterbrochen beaufs...
	Dieses Gerät ist für eine Nutzung bis zu einer Höhe von maximal 2000 Metern über dem Meeresspiegel bestimmt.
	Benutzen Sie keine Kochfeld-Abdeckungen. Sie können zu Unfällen führen, z.B. durch Überhitzung, Entzündung oder zerspringende Materialien.
	Benutzen Sie keine ungeeigneten Schutzvorrichtungen oder Kinderschutzgitter. Sie können zu Unfällen führen.
	Dieses Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fähigkeiten oder Mangel an Erfahrung oder Wissen benutzt werden, wenn sie von einer Person, die für ihre Sicherheit verantwortlich ist, b...
	Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dürfen nicht durch Kinder durchgeführt werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre und älter und werden beaufsichtigt.
	Kinder jünger als 8 Jahre vom Gerät und der Anschlussleitung fernhalten.
	Brandgefahr!
	■ Heißes Öl und Fett entzündet sich schnell. Heißes Öl und Fett nie unbeaufsichtigt lassen. Nie ein Feuer mit Wasser löschen. Kochstelle ausschalten. Flammen vorsichtig mit Deckel, Löschdecke oder Ähnlichem ersticken.
	Brandgefahr!
	■ Die Kochstellen werden sehr heiß. Nie brennbare Gegenstände auf das Kochfeld legen. Keine Gegenstände auf dem Kochfeld lagern.

	Brandgefahr!
	■ Das Gerät wird heiß. Nie brennbare Gegenstände oder Spraydosen in Schubladen direkt unter dem Kochfeld aufbewahren.

	Brandgefahr!
	■ Das Kochfeld schaltet sich von selbst ab und lässt sich nicht mehr bedienen. Es kann sich später unbeabsichtigt einschalten. Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.


	Verbrennungsgefahr!
	■ Die Kochstellen und deren Umgebung, insbesondere ein eventuell vorhandener Kochfeldrahmen, werden sehr heiß. Die heißen Flächen nie berühren. Kinder fernhalten.
	Verbrennungsgefahr!
	■ Die Kochstelle heizt, aber die Anzeige funktioniert nicht. Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.


	Stromschlaggefahr!
	■ Unsachgemäße Reparaturen sind gefährlich. Nur ein von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durchführen. Ist das Gerät defekt, Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.
	Stromschlaggefahr!
	■ Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag verursachen. Keinen Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger verwenden.

	Stromschlaggefahr!
	■ Ein defektes Gerät kann einen Stromschlag verursachen. Nie ein defektes Gerät einschalten. Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.

	Stromschlaggefahr!
	■ Sprünge oder Brüche in der Glaskeramik können Stromschläge verursachen. Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.


	Verletzungsgefahr!
	Kochtöpfe können durch Flüssigkeit zwischen Topfboden und Kochstelle plötzlich in die Höhe springen. Kochstelle und Topfboden immer trocken halten.
	Ursachen für Schäden
	Achtung!
	Übersicht


	Umweltschutz
	Umweltgerecht entsorgen
	Tipps zum Energiesparen

	Das Gerät kennen lernen
	Das Bedienfeld
	Hinweise

	Die Kochstellen
	Restwärmeanzeige

	Kochfeld einstellen
	Kochfeld ein- und ausschalten
	Hinweise

	Kochstelle einstellen
	Kochstufe einstellen
	1. Symbol $ berühren um die Kochstelle auszuwählen.
	2. In den nächsten 10 Sekunden Symbol + oder - berühren. Die Grundeinstellung erscheint.

	Symbol + Kochstufe 9
	Symbol - Kochstufe 4
	3. Die Kochstufe ändern: Symbol + oder - berühren, bis die gewünschte Kochstufe erscheint.


	Kochstelle ausschalten
	Hinweis

	Kochtabelle

	Kindersicherung
	Kindersicherung ein- und ausschalten
	Automatische Kindersicherung
	Ein- und ausschalten


	Timer
	Eine Kochstelle soll automatisch ausschalten
	1. Mit Symbol $ die Kochstelle auswählen.
	2. Symbol 0 berühren. In der Timer-Anzeige leuchtet ‹‹. Die Anzeigelampe der gewünschten Kochstelle leuchtet.
	3. Symbol + oder - berühren. Der Vorschlagswert erscheint.

	Symbol +: 30 Minuten
	Symbol -: 10 Minuten
	4. Symbol + oder - berühren, bis die gewünschte Dauer in der Timer-Anzeige erscheint.

	Hinweis

	Automatischer Timer
	Hinweis

	Küchenwecker
	Zeit einstellen
	1. Symbol + oder - berühren. Der Vorschlagswert erscheint.
	Symbol +: 10 Minuten
	2. Symbol + oder - berühren, bis die gewünschte Zeit in der Timer-Anzeige erscheint.




	Automatische Zeitbegrenzung
	Grundeinstellungen
	Grundeinstellungen ändern
	1. Das Kochfeld einschalten.
	2. In den nächsten 10 Sekunden das Symbol D 4 Sekunden lang berühren
	3. Symbol D sooft berühren, bis im linken Display die gewünschte Anzeige erscheint.
	4. Symbol + oder - sooft berühren, bis im Display die gewünschte Einstellung erscheint.
	5. Symbol D 4 Sekunden lang berühren.
	Ausschalten


	Reinigen und Pflegen
	Glaskeramik
	Kochfeldrahmen

	Störung beheben
	Kundendienst
	Reparaturauftrag und Beratung bei Störungen

	Prüfgerichte
	-
	-
	-
	1.
	Nein
	9
	ca. 2:00 ohne Umrühren
	Ja
	1.
	Ja
	9
	ca. 2:00 ohne Umrühren
	Ja
	1.
	Ja
	9
	ca. 2:00
	(Umrühren nach ca. 1:30)
	Ja
	1.
	Ja
	9
	ca. 2:30
	(Umrühren nach ca. 1:30)
	Ja
	1.
	Ja
	9 2
	ca. 5:20
	Nein
	1 1, 3
	Nein
	9
	ca. 6:45
	Die Milch erwärmen bis diese beginnt aufzusteigen. Auf Fortkochstufe zurückschalten und Reis Zucker sowie Salz in die Milch geben
	Gesamtdauer (einschließlich Ankochen) ca. 45 Minuten
	Nein
	2
	Ja
	9
	ca. 7:20
	Die Milch erwärmen bis diese beginnt aufzusteigen. Auf Fortkochstufe zurückschalten und Reis Zucker sowie Salz in die Milch geben
	Gesamtdauer (einschließlich Ankochen) ca. 45 Minuten
	Nein
	2
	Ja
	9
	ca. 2:48
	Ja
	2
	Ja
	9
	ca. 3:15
	Ja
	2.
	Ja
	9
	ca. 2:40
	Nein
	7
	Nein
	9
	ca. 2:40
	Nein
	6 oder 6. je nach Bräunungsgrad
	Nein
	9
	Bis Öltemperatur 180°C erreicht
	Nein
	9
	Nein



	Table des matières[fr] Notice d’utilisation
	: Consignes de sécurité
	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.
	Contrôler l'état de l'appareil après l'avoir déballé. Ne pas le raccorder s'il présente des avaries de transport.
	Seul un expert agréé peut raccorder l'appareil sans fiche. La garantie ne couvre pas les dommages résultant d'un mauvais raccordement.
	Cet appareil est destiné exclusivement à une utilisation domestique et non professionnelle. Utiliser l'appareil uniquement pour préparer des aliments et des boissons. Le processus de cuisson doit être effectué sous surveillance. Un processus de ...
	Cet appareil est conçu pour une utilisation jusqu'à une altitude maximale de 2 000 m.
	N'utilisez pas de recouvrements pour la table de cuisson. Cela pourrait entraîner 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 à des accidents.
	Cet appareil peut être 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...
	Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil. Le nettoyage et l'entretien effectué par l'utilisateur ne doivent pas être accomplis par des enfants, sauf s'ils sont âgés de 8 ans et plus et qu'un adulte les surveille.
	Les enfants de moins de 8 ans doivent être tenus à distance de l'appareil et du cordon d'alimentation.
	Risque d'incendie !
	■ L'huile et la graisse chaude s'enflamme rapidement. Ne jamais laisser l'huile et la graisse chaude sans surveillance. Ne jamais éteindre le feu avec de l'eau. Eteindre le foyer. Etouffer les flammes prudemment avec un couvercle, une couverture o...
	Risque d'incendie !
	■ Les foyers deviennent très chauds. Ne jamais poser des objets inflammables sur la table de cuisson. Ne pas conserver des objets sur la table de cuisson.

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

	Risque d'incendie !
	■ La table de cuisson se coupe automatiquement et ne peut plus être réglée. Elle peut ultérieurement se mettre en service involontairement. Couper le fusible dans la boîte à fusibles. Appeler le service après­vente.


	Risque de brûlure !
	■ Les foyers et leurs alentours (notamment lorsque des cadres sont présents sur les surfaces de cuisson), deviennent très chauds. Ne jamais toucher les surfaces chaudes. Éloigner les enfants.
	Risque de brûlure !
	■ Le foyer chauffe, mais l'affichage ne fonctionne pas. Couper le fusible dans la boîte à fusibles. Appeler le service après­vente.


	Risque de choc électrique !
	■ Les réparations inexpertes sont dangereuses.Seul un technicien du service après-vente formé par nos soins est habilité à effectuer des réparations.Si l'appareil est défectueux, retirer la fiche secteur ou enlever le fusible dans le boîtie...
	Risque de choc électrique !
	■ De l'humidité qui pénètre peut occasionner un choc électrique. Ne pas utiliser de nettoyeur haute pression ou de nettoyeur à vapeur.

	Risque de choc électrique !
	■ 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 boîtier à fusibles. Appeler le service après-vente.

	Risque de choc électrique !
	■ Les fêlures et cassures dans la vitrocéramique peuvent occasionner des chocs électriques. Couper le fusible dans la boîte à fusibles. Appeler le service après­vente.


	Risque de blessure !
	Les casseroles peuvent se soulever brusquement dû à du liquide se trouvant entre le dessous de la casserole et le foyer. Maintenir toujours le foyer et le dessous de casserole secs.
	Causes de dommages
	Attention !
	Vue d'ensemble


	Protection de l'environnement
	Elimination écologique
	Conseils pour économiser de l'énergie

	Se familiariser avec l'appareil
	Le bandeau de commande
	Remarques

	Les foyers
	Indicateur de chaleur résiduelle

	Réglage de la table de cuisson
	Mettre la table de cuisson sous et hors tension
	Remarques

	Réglage d'un foyer
	Régler la position de chauffe
	1. Effleurer le symbole $ pour sélectionner le foyer.
	2. Dans les 10 secondes suivantes, effleurer le symbole + ou -. Le réglage de base apparaît.

	Symbole + position de chauffe 9
	Symbole - position de chauffe 4
	3. Modifier la position de chauffe : Effleurer le symbole + ou -, jusqu'à ce que la position de chauffe désirée apparaisse.


	Eteindre le foyer
	Remarque

	Tableau de cuisson

	Sécurité­enfants
	Activer et désactiver la sécurité­enfants
	Sécurité­enfants automatique
	Activer et désactiver


	Minuterie
	Un foyer doit s'éteindre automatiquement
	1. Sélectionner le foyer au moyen du symbole $.
	2. Effleurer le symbole 0. Le symbole ‹‹ s'allume dans l'affichage de minuterie. Le voyant lumineux du foyer désiré s'allume.
	3. Effleurer le symbole + ou -. La valeur de référence apparaît.

	Symbole + : 30 minutes
	Symbole - : 10 minutes
	4. Effleurer le symbole + ou -, jusqu'à ce que la durée désirée apparaisse dans l'affichage de minuterie.

	Remarque

	Minuterie automatique
	Remarque

	Minuteur
	Régler le temps
	1. Effleurer le symbole + ou -. La valeur de référence apparaît.
	Symbole + : 10 minutes
	2. Effleurer le symbole + ou -, jusqu'à ce que le temps désiré apparaisse dans l'affichage de minuterie.




	Limitation automatique du temps
	Réglages de base
	Modifier les réglages de base
	1. Mettre la table de cuisson en service.
	2. Dans les 10 secondes suivantes, effleurer le symbole D pendant 4 secondes.
	3. Effleurer répétitivement le symbole D, jusqu'à ce que l'affichage désiré apparaisse dans la visualisation gauche.
	4. Effleurer répétitivement le symbole + ou -, jusqu'à ce que le réglage désiré apparaisse dans la visualisation.
	5. Effleurer le symbole D pendant 4 secondes.
	Désactiver


	Nettoyage et entretien
	Vitrocéramique
	Cadre de la table de cuisson

	Remédier à une anomalie de fonctionnement
	Service après-vente
	Commande de réparation et conseils en cas de dérangements

	Plats tests
	-
	-
	-
	1.
	Non
	9
	env. 2:00 sans remuer
	Oui
	1.
	Oui
	9
	env. 2:00 sans remuer
	Oui
	1.
	Oui
	9
	env. 2:00
	(remuer après env. 1:30)
	Oui
	1.
	Oui
	9
	env. 2:30
	(remuer après env. 1:30)
	Oui
	1.
	Oui
	9 2
	env. 5:20
	Non
	1 1, 3
	Non
	9
	env. 6:45
	Chauffer le lait jusqu'à ce qu'il commence à monter. Réduire à la position de mijotage et ajouter au lait le riz, le sucre ainsi que le sel
	Durée complète (avec chauffage rapide) d'environ 45 minutes
	Non
	2
	Oui
	9
	env. 7:20
	Chauffer le lait jusqu'à ce qu'il commence à monter. Réduire à la position de mijotage et ajouter au lait le riz, le sucre ainsi que le sel
	Durée complète (avec chauffage rapide) d'environ 45 minutes
	Non
	2
	Oui
	9
	env. 2:48
	Oui
	2
	Oui
	9
	env. 3:15
	Oui
	2.
	Oui
	9
	env. 2:40
	Non
	7
	Non
	9
	env. 2:40
	Non
	6 ou 6. selon le degré de brunissage
	Non
	9
	Jusqu'à la température d'huile de 180 °C
	Non
	9
	Non



	Indice[it] Istruzioni per l’uso
	: Norme di sicurezza
	Leggere attentamente le presenti istruzioni per l'uso. Custodire con la massima cura le presenti istruzioni per l'uso e il montaggio e il certificato di identificazione dell'apparecchio in caso di un utilizzo futuro e cessione a terzi.
	Controllare l'apparecchio dopo averlo disimballato. Qualora si fossero verificati danni da trasporto, non collegare l'apparecchio.
	L'allacciamento senza spina dell'apparecchio può essere effettuato solo da un tecnico autorizzato. In caso di danni causati da un allacciamento non corretto, decade il diritto di garanzia.
	Questo apparecchio è pensato esclusivamente per l'utilizzo in abitazioni private e in ambito domestico. Utilizzare l'apparecchio esclusivamente per la preparazione di cibi e bevande. Il processo di cottura deve essere sorvegliato. Un processo di cot...
	Questo apparecchio è progettato solo per l'utilizzo fino ad un'altezza di massimo 2000 metri sul livello del mare.
	Non utilizzare alcuna copertura del piano di cottura. Potrebbe causare incidenti, dovuti ad es. al surriscaldamento, alla formazione di fiamme o agli schizzi di materiale.
	Non utilizzare dispositivi di protezione o griglie di protezione per bambini non adatti. Potrebbero causare incidenti.
	Questo apparecchio può essere utilizzato da bambini di età pari o superiore a 8 anni e da persone con ridotte facoltà fisiche, sensoriali o mentali nonché da persone prive di sufficiente esperienza o conoscenza dello stesso se sorvegliate da una ...
	I bambini non devono utilizzare l'apparecchio come un giocattolo. I bambini non devono né pulire né utilizzare l'apparecchio da soli a meno che non abbiano un'età superiore agli 8 anni e che siano assistiti da parte di un adulto.
	Tenere lontano dall'apparecchio e dal cavo di alimentazione i bambini di età inferiore agli 8 anni.
	Pericolo di incendio!
	■ L'olio o il burro caldi si incendiano rapidamente. Non lasciare mai incustoditi sul fuoco l'olio o il burro caldi. Non utilizzare mai acqua per spegnere il fuoco. Disattivare la zona di cottura. Soffocare le fiamme con un coperchio, una coperta i...
	Pericolo di incendio!
	■ Le zone di cottura si surriscaldano molto. Non appoggiare mai oggetti infiammabili sul piano di cottura. Non appoggiare alcun oggetto sul piano di cottura.

	Pericolo di incendio!
	■ L'apparecchio si surriscalda. Non riporre mai oggetti infiammabili o spray nei cassetti sotto il piano di cottura.

	Pericolo di incendio!
	■ Il piano di cottura si spegne e non reagisce più ai comandi; potrebbe riaccendersi da solo in un secondo momento. Disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili. Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.


	Pericolo di scottature!
	■ Le zone di cottura e le superfici vicine, in particolare il telaio del piano di cottura eventualmente presente, si surriscaldano molto. Non toccare mai le superfici ad alta temperatura. Tenere lontano i bambini.
	Pericolo di scottature!
	■ Il piano di cottura riscalda ma l'indicatore non funziona Disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili. Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.


	Pericolo di scossa elettrica!
	■ Gli interventi di riparazione effettuati in modo non conforme rappresentano una fonte di pericolo. Le riparazioni devono essere effettuate esclusivamente da personale tecnico del servizio di assistenza adeguatamente istruito. Se l'apparecchio è ...
	Pericolo di scariche elettriche!
	■ L'infiltrazione di liquido può provocare una scarica elettrica. Non utilizzare detergenti ad alta pressione o dispositivi a getto di vapore.

	Pericolo di scariche elettriche!
	■ Un apparecchio difettoso può causare delle scosse elettriche. Non mettere mai in funzione un apparecchio difettoso. Togliere la spina o disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili. Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

	Pericolo di scariche elettriche!
	■ Rotture, incrinature o crepe nella vetroceramica possono causare scariche elettriche. Disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili. Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.


	Pericolo di lesioni!
	Se tra il fondo della pentola e la zona di cottura è presente del liquido, le pentole possono improvvisamente "saltare in aria". Tenere sempre asciutti la zona di cottura e il fondo delle pentole.
	Cause dei danni
	Attenzione!
	Riepilogo


	Tutela dell'ambiente
	Smaltimento ecocompatibile
	Consigli per il risparmio energetico

	Conoscere l'apparecchio
	Il pannello comandi
	Avvertenze

	Le zone di cottura
	Indicatore del calore residuo

	Regolazione del piano di cottura
	Attivazione e disattivazione del piano di cottura
	Avvertenze

	Regolazione della zona di cottura
	Impostazione del livello di cottura
	1. Toccare il simbolo $ per selezionare la zona di cottura.
	2. Nei 10 secondi successivi, toccare il simbolo + o -. Viene visualizzata l'impostazione di base.

	Simbolo + livello di cottura 9
	Simbolo - livello di cottura 4
	3. Per modificare il livello di cottura: toccare il simbolo + oppure - finché non compare il livello di cottura desiderato.


	Disattivazione della zona di cottura
	Avvertenza

	Tabella di cottura

	Sicurezza bambino
	Attivazione e disattivazione della sicurezza bambino
	Sicurezza bambino automatica
	Attivazione e disattivazione


	Timer
	Disattivazione automatica di una zona di cottura
	1. Selezionare la zona di cottura con il simbolo $.
	2. Toccare il simbolo 0. Sull'indicatore del timer compare ‹‹. Si accende la spia della zona di cottura desiderata.
	3. Toccare il simbolo + o -. Viene visualizzato il valore proposto.

	Simbolo +: 30 minuti
	Simbolo -: 10 minuti
	4. Toccare il simbolo + o - finché sull'indicatore del timer non viene visualizzata la durata desiderata.

	Avvertenza

	Timer automatico
	Avvertenza

	Contaminuti
	Impostazione del tempo
	1. Toccare il simbolo + o -. Viene visualizzato il valore proposto.
	Simbolo +: 10 minuti
	2. Toccare il simbolo + o - finché sull'indicatore del timer non viene visualizzato il tempo desiderato.




	Limitazione tempo automatica
	Impostazioni di base
	Modifica delle impostazioni di base
	1. Attivare il piano di cottura.
	2. Durante i 10 secondi successivi toccare il simbolo D per 4 secondi
	3. Toccare il simbolo D finché sul display a sinistra non compare l'indicatore desiderato.
	4. Toccare il simbolo + o - finché sul display non viene visualizzata l'impostazione desiderata.
	5. Toccare il simbolo D per 4 secondi.
	Disattivazione


	Pulizia e manutenzione
	Vetroceramica
	Telaio del piano di cottura

	Eliminazione delle anomalie
	Servizio di assistenza tecnica
	Ordine di riparazione e consulenza in caso di guasti

	Pietanze sperimentate
	-
	-
	-
	1.
	No
	9
	ca. 2:00 senza girare
	Sì
	1.
	Sì
	9
	ca. 2:00 senza girare
	Sì
	1.
	Sì
	9
	ca. 2:00
	(girare dopo ca. 1:30)
	Sì
	1.
	Sì
	9
	ca. 2:30
	(girare dopo ca. 1:30)
	Sì
	1.
	Sì
	9 2
	ca. 5:20
	No
	1 1, 3
	No
	9
	ca. 6:45
	Riscaldare il latte finché non inizia a bollire. Riportare alla cottura a fuoco lento e aggiungere nel latte il riso, lo zucchero e il sale
	Durata complessiva (inclusa cottura iniziale) ca. 45 minuti
	No
	2
	Sì
	9
	ca. 7:20
	Riscaldare il latte finché non inizia a bollire. Riportare alla cottura a fuoco lento e aggiungere nel latte il riso, lo zucchero e il sale
	Durata complessiva (inclusa cottura iniziale) ca. 45 minuti
	No
	2
	Sì
	9
	ca. 2:48
	Sì
	2
	Sì
	9
	ca. 3:15
	Sì
	2.
	Sì
	9
	ca. 2:40
	No
	7
	No
	9
	ca. 2:40
	No
	6 o 6. a seconda del grado di doratura
	No
	9
	Finché la temperatura dell'olio non raggiunge 180 °C
	No
	9
	No



	Inhoudsopgave[nl] Gebruiksaanwijzing
	: Veiligheidsvoorschriften
	Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door. Berg de gebruiksaanwijzing, het installatievoorschrift en de apparaatpas goed op voor later gebruik of om ze door te geven aan volgende eigenaren.
	Controleer het apparaat na het uitpakken. Niet aansluiten in geval van transportschade.
	Alleen een daartoe bevoegd vakman mag apparaten zonder stekker aansluiten. Bij schade door een verkeerde aansluiting maakt u geen aanspraak op garantie.
	Dit apparaat is alleen bestemd voor huishoudelijk gebruik en de huiselijke omgeving. Gebruik het apparaat uitsluitend voor het bereiden van gerechten en dranken. Het kookproces moet regelmatig worden gecontroleerd. Een kort kookproces moet continu in...
	Dit apparaat is bestemd voor gebruik tot op hoogten van maximaal 2.000 meter boven zeeniveau.
	Dek de kookplaat niet af. Dit kan leiden tot ongevallen, bijv. door oververhitting, ontbranding of ontploffend materiaal.
	Gebruik geen ongeschikte beveiligingsapparaten of tralies voor de bescherming van kinderen. Dit kan leiden tot ongevallen.
	Dit toestel kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en door personen met beperkte fysieke, sensorische of geestelijke vermogens of personen die gebrek aan kennis of ervaring hebben, wanneer zij onder toezicht staan van een persoon die verantwo...
	Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Reiniging en onderhoud van het toestel mogen niet worden uitgevoerd door kinderen, tenzij zij 8 jaar of ouder zijn en onder toezicht staan.
	Zorg ervoor dat kinderen die jonger zijn dan 8 jaar uit de buurt blijven van het toestel of de aansluitkabel.
	Risico van brand!
	■ Hete olie en heet vet vatten snel vlam. Hete olie en heet vet nooit gebruiken zonder toezicht. Vuur nooit blussen met water. Schakel de kookzone uit. Vlammen voorzichtig met een deksel, smoordeksel of iets dergelijks verstikken.
	Risico van brand!
	■ De kookzones worden erg heet. Nooit brandbare voorwerpen op de kookplaat leggen. Geen voorwerpen op de kookplaat leggen.

	Risico van brand!
	■ Het apparaat wordt heet. Nooit brandbare voorwerpen of spuitbussen bewaren in laden direct onder de kookplaat.

	Risico van brand!
	■ De kookplaat schakelt vanzelf uit en kan niet meer worden bediend. Hij kan later per ongeluk worden ingeschakeld. Zekering in de meterkast uitschakelen. Contact opnemen met de klantenservice.


	Risico van verbranding!
	■ De kookzones en met name een eventueel aanwezige kookplaatomlijsting worden zeer heet. Raak de hete oppervlakken nooit aan. Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.
	Risico van verbranding!
	■ De kookzone warmt op, maar de indicatie functioneert niet Zekering in de meterkast uitschakelen. Contact opnemen met de klantenservice.


	Kans op een elektrische schok!
	■ Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.Reparaties mogen uitsluitend worden uitgevoerd door technici die zijn geïnstrueerd door de klantenservice.Is het apparaat defect, haal dan de stekker uit het stopcontact of schakel de zekering in de meterk...
	Kans op een elektrische schok!
	■ Binnendringend vocht kan een schok veroorzaken. Geen hogedrukreiniger of stoomreiniger gebruiken.

	Kans op een elektrische schok!
	■ Een defect toestel kan een schok veroorzaken. Een defect toestel nooit inschakelen. De netstekker uit het stopcontact halen of de zekering in de meterkast uitschakelen. Contact opnemen met de klantenservice.

	Kans op een elektrische schok!
	■ Scheuren of barsten in het glaskeramiek kunnen schokken veroorzaken. Zekering in de meterkast uitschakelen. Contact opnemen met de klantenservice.


	Risico van letsel!
	Wanneer er vloeistof zit tussen de bodem van de pan en de kookzone kunnen kookpannen plotseling in de hoogte springen. Zorg ervoor dat de kookzone en de bodem van de pan altijd droog zijn.
	Oorzaken van schade
	Attentie!
	Overzicht


	Milieubescherming
	Milieuvriendelijk afvoeren
	Tips om energie te besparen

	Het apparaat leren kennen
	Het bedieningspaneel
	Aanwijzingen

	De kookzones
	Restwarmte-indicatie

	Kookplaat instellen
	Kookplaat in- en uitschakelen
	Aanwijzingen

	Kookzone instellen
	Kookstand instellen
	1. Het symbool $ aanraken om de kookzone uit te kiezen.
	2. In de volgende 10 seconden het symbool + of - aanraken. De basisinstelling verschijnt.

	Symbool + kookstand 9
	Symbool - kookstand 4
	3. De kookstand wijzigen: het symbool + of - aanraken tot de gewenste kookstand verschijnt.


	Kookzone uitschakelen
	Aanwijzing

	Kooktabel

	Kinderslot
	Kinderslot in- en uitschakelen
	Automatisch kinderslot
	In- en uitschakelen


	Timer
	Een kookzone moet automatisch uitschakelen
	1. Met het symbool $ de kookzone kiezen.
	2. Het symbool 0 aanraken. In de timer-indicatie is ‹‹ verlicht. Het indicatielampje van de gewenste kookzone brandt.
	3. Het symbool + of - aanraken. De voorgestelde waarde wordt weergegeven.

	Symbool +: 30 minuten
	Symbool -: 10 minuten
	4. Het symbool + of - aanraken tot de gewenste tijdsduur in de timer-indicatie verschijnt.

	Aanwijzing

	Automatische timer
	Aanwijzing

	Kookwekker
	Tijd instellen:
	1. Het symbool + of - aanraken. De voorgestelde waarde wordt weergegeven.
	Symbool +: 10 minuten
	2. Symbool + of - aanraken, tot de gewenste tijd in de timer- indicatie verschijnt.




	Automatische tijdsbegrenzing
	Basisinstellingen
	Basisinstellingen wijzigen
	1. De kookplaat inschakelen.
	2. In de volgende 10 seconden het symbool D 4 seconden lang aanraken
	3. Het symbool D zo vaak aanraken tot op het linkerdisplay de gewenste indicatie verschijnt.
	4. Het symbool + of - zo vaak aanraken tot op het display de gewenste instelling verschijnt.
	5. Het symbool D 4 seconden lang aanraken.
	Uitschakelen


	Reinigen en onderhouden
	Glaskeramiek
	Omlijsting van de kookplaat

	Storing opheffen
	Servicedienst
	Verzoek om reparatie en advies bij storingen

	Testgerechten
	-
	-
	-
	1.
	Nee
	9
	ca. 2:00 zonder roeren
	Ja
	1.
	Ja
	9
	ca. 2:00 zonder roeren
	Ja
	1.
	Ja
	9
	ca. 2:00
	(Roeren na ca. 1:30)
	Ja
	1.
	Ja
	9
	ca. 2:30
	(Roeren na ca. 1:30)
	Ja
	1.
	Ja
	9 2
	ca. 5:20
	Nee
	1 1, 3
	Nee
	9
	ca. 6:45
	De melk opwarmen tot deze begint te rijzen. Terugschakelen naar de doorkookstand en rijst, suiker en zout aan de melk toevoegen
	Totale tijdsduur (inclusief aan de kook brengen) ca. 45 minuten
	Nee
	2
	Ja
	9
	ca. 7:20
	De melk opwarmen tot deze begint te rijzen. Terugschakelen naar de doorkookstand en rijst, suiker en zout aan de melk toevoegen
	Totale tijdsduur (inclusief aan de kook brengen) ca. 45 minuten
	Nee
	2
	Ja
	9
	ca. 2:48
	Ja
	2
	Ja
	9
	ca. 3:15
	Ja
	2.
	Ja
	9
	ca. 2:40
	Nee
	7
	Nee
	9
	ca. 2:40
	Nee
	6 of 6. afhankelijk van de bruining
	Nee
	9
	Tot olietemperatuur 180 °C bereikt
	Nee
	9
	Nee
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