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und den Montageplan vor Aufstellung,

Installation sowie Inbetriebnahme.
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Presentación / Apresentação / Presentation / Präsentation 
/Présentation / Wprowadzenie/ Provedení / Predstavenie 
/Prezentare / Presentasjon /Presentazione / Presentatie 
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Distancias mínimas / Distâncias mínimas / Minimum distances / Mindestabstände / Distances minimales /Minimum mesafeler / 

/ 

Unidades en mm / Unidades em mm / Units in mm / Einheiten in mm / Unités en mm / mm cinsiden birimler / Wymiary w mm /  / 

A B C D

600 510 560 490

780 510 750 490

900 510 860 490



5
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Unidades en mm / Unidades em mm / Units in mm / Einheiten in mm / Unités en mm / mm cinsiden birimler / Wymiary w mm /  / 

Horno Küppersbusch / Forno 
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Küppersbusch-uuni /Forno 
Küppersbusch / Küppersbusch 
Oven /
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Fig. 1
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Sicherheitshinweise:

gen im Glaskeramik-
Kochfeld ist es sofort 

nehmen und vom 
Netz abzuschalten. 
Andernfalls besteht 
Stromschlaggefahr.

  Das Gerät ist 

Gebrauch mit einem 
externen Zeitschal-
ter (der nicht im Gerät 
selbst integriert ist) 
bzw.  mi t  e inem 
Fernsteuerungssys-
tem konzipiert.

  Dieses Gerät 
nicht mit einem 
Dampfreinigungsge- 
rät reinigen.

  Vorsicht! Das 
Gerät und einzelne 

w ä h r e n d  d e s 

Heizelemente nicht 

fen sich nur unter 
ständiger Aufsicht in 
der Nähe des Koch-
feldes aufhalten.

  Dieses Gerät darf 
von Kindern ab acht 
Jahren, sowie von 
Personen mit e i n g 
e s c h r ä n k t e n 

rischen oder menta-
len Fähigkeiten oder 

aber Personen, 
d e n e n  d i e 
Erfahrung und die 
Kenntnisse fehlen,  
AUSSCHLIESSLICH 
unter  Aufs icht 
verwendet werden, 
es sei denn, sie 
wurden hinsichtlich 

Geräts instruiert 
und sind sich der 
Risiken, die sein 
Gebrauch mit sich 
b r i n g e n  k a n n , 
bewusst. Kinder 

benutzerseitige 
Reinigung und 
Wartung nicht ohne
A u f s i c h t 

nicht mit dem Gerät
spielen.

Vorsicht! Über-
hitzte Fette und Öle 

m i t  W a s s e r 

Sie in diesem Fall 
das Gerät aus und 
ersticken Sie die 
Flammen mit einem 
Deckel oder einer 
Decke.

  Stellen Sie keine
Gegenstände auf 
den Kochzonen des 

Sie Maßnahmen 

Der Induktionsge-

g e l t e n d e n 
e u r o p ä i s c h e n 
Richtlinien. Dessen 
ungeachtet ist es 
r a t s a m ,  d a s s 
b e i s p i e l s w e i s e 
Personen mit einem
Herzschrittmacher
ihren Arzt befragen 
oder im Zweifelsfall 
die Induktionskoch-
felder nicht benut-
zen.

che des Kochfeldes 

llischen Gegenstän-
de wie  Messer, 

Topfdeckel abges-
tellt werden, da diese 

nen.

 Schalten Sie nach 
dem Gebrauch das 
Kochfeld ab. Es 
reicht nicht, das 
Kochgeschirr vom 
Kochfeld zu entfer-
nen. Anderenfalls 
kann es zu einer u n 

Erwärmung kom-
men, wenn während 
des Zeitraums der 
Kochgeschirrerken-
nung unbemerkt ein 
anderes Kochges-
chirrs auf das ver-
wendete Kochfeld 
g e s t e l l t  w i r d . 
Ve r m e i d e n  S i e 
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Installation

Wenn Sie unterhalb des Kochfeldes 
eine Besteckschublade montieren 

durch eine Platte voneinander getrennt 
werden. Auf diese Weise wird ein 
ungewollter Kontakt mit der heißen 
Oberfläche des Gerätegehäuses 
vermieden.

Die Platte ist mit einem Abstand von 
18 mm unterhalb des Kochfeldes zu 
montieren.

Elektrischer Anschluss

Bitte beachten Sie vor dem Netzans-

handene Netzspannung (Volt) und 
die Frequenz mit denen auf dem 
Typens-child übereinstimmen.

Der elektrische Anschluss muss über 
einen für die angegebene Stromstärke 
ausgelegten Leitungsschutzschalter 
mit allpoliger Abschaltung und einer 
Kontaktöffnung von mindestens 3 

die Reinigung des Kochfeldes eine 
Unterbrechung der Stromversorgung 
möglich ist. 

Bringen Sie das Netzkabel so 

Gehäuse des Kochfeldes und/oder 
mit dem evtl. vor-handenen Herd 
ausgeschlossen ist.

Achtung!

 Der elektrische Anschluss ist 
mit einer korrekten Erdung nach 

mungen vorzusehen. Andernfalls 

des Kochfeldes kommen.

e l e k t r i s c h e n  G e r ä t e n 

 Es wird empfohlen, das 

Induktionskochfeld während der 
Selbstreinigungsfunktion bei 

zu ver wenden, da dieses Gerät 
sich dabei sehr stark erhitzt.

 Lassen Sie Eingriffe und 
Repa-raturen am Gerät, dazu 

flexiblen Netzanschlusskabels, 
ausschließlich vom autorisierten 
Technischen Kundendienst von 

 Vor dem Trennen der Span-
nungsversorgung des Geräts wird 
empfohlen, den Hauptschalter 
auszuschalten und vor dem 
Herausziehen des Steckers ca. 23 
Sekunden zu warten. Diese Zeit ist 
erforderl ich,  damit sich der 
elektrische Schaltkreis entladen 
kann und verh inder t ,  dass 

Steckerkontakte entladen wird.

bzw. das Datenblatt zusammen 

die Lebensdauer des Gerätes 
auf. Diese enthalten wichtige 
technische Daten.

Über die Induktion

Vorteile
Bei einem Induktionskochfeld wird 
die Wärme direkt auf die Pfanne 
übertragen.
Dies hat mehrere Vorteile:
- Spart Zeit
- Spart Energie

mit der Glasplatte in Kontakt kommen 
und daher nicht so schnell anbrennen
- Bessere Energiekontrolle Sobald 

wird die Energie auf die Pfanne 
übertragen. Sobald die Pfanne von der 

zudem die Stromzufuhr. Ein vorheriges 
Ausschalten der Stromversorgung ist 
nicht erforderlich.

Pfannen
Nur ferromagnetische Pfannen 
eignen sich für die Benutzung eines 
Induktionskochfeldes. 
Es gibt verschiedene Arten:

emailliertem Stahl und Edelstahl 
e i gens  zu r  Ve rwendung  m i t 
Induktionskochfeldern.
Nicht empfohlen ist die Verwendung 

oder Ton.
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Jede Kochplatte verfügt über eine 
Mindestzeit für die Pfannenerkennung. 
Dies hängt vom Material und vom 
ferromagnetischen Durchmesser 
des Pfannenbodens ab. Aus diesem 

dem Durchmesser des Bodens der 
zu verwendenden Pfanne am besten 
entspricht.

Falls die Pfanne auf der gewählten 

v e r s u c h e n  S i e  e s  m i t  d e r 
nächstkleineren Platte. 
Bei Verwendung der Flex-Zone als 

verwendet werden (siehe Abb. 3).

Abb. 3

vollständig ferromagnetischen Boden 

verkauft (siehe Abb.4). In diesen 
Pfannen wird nur der ferromagnetische 
Bodenbereich erhitzt. Infolgedessen 
wird die Wärme nicht gleichmäßig 
über den Pfannenboden verteilt. 

nicht-ferromagnetische Teil des 
Pfannenbodens nicht die richtige 
Kochtemperatur erreicht.

Abb. 4

B e i  a n d e r e n  P f a n n e n  m i t 
Aluminiumeinsätzen im Boden ist 
die Fläche aus ferromagnetischem 
Material kleiner (siehe Abb.5). Dabei 
kann es für die Kochplatte schwierig 

Pfanne zu erkennen. Zusätzlich 
könnte die Energiezufuhr geringer 

richtig erhitzt.

Abb. 5

E i n f l u s s n a h m e  d e s 
Pfannenbodens

D i e  B e s c h a f f e n h e i t  d e s 

P f a n n e n b o d e n s  k a n n  d i e 
Gleichmäßigkeit und die Ergebnisse 
des Kochvorgangs beeinträchtigen. 
Pfannen mit einem "Sandwich"-
Boden aus Edelstahl verwenden 

Energieeinsparungen führt.

Der Pfannenboden muss völl ig 

Energieversorgung zu gewährleisten 
(siehe Abb.6).

Abb. 6

 Niemals leere Pfannen erhitzen 
oder Pfannen mit dünnem Boden 

automatische Abschaltfunktion des 
Kochers ausgelöst wird. 

WICHTIGE EMPFEHLUNGEN

Verwenden Sie ausschl ießl ich 

dem Durchmesser der jeweiligen 
Kochzone entspricht. 

Kochgefäße in  der  Nähe des 
Bedienfeldes immer innerhalb 

K o c h s t e l l e n  p l a t z i e r t  s i n d . 

d ie  den g le ichen oder  e inen 
kleineren Durchmesser haben als 

Überhitzung der Bedienfläche zu 
vermeiden.

Verwenden Sie bei  in tensiver 
Nutzung des Geräts die hinteren 

Überhitzung der Bedienfläche zu 
vermeiden.

in den Bereich des Bedienfeldes 

des Kochvorgangs. 
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N u t z u n g  u n d 
Wartung

HANDHABUNGSELEMENTE Abb. 1

 Ein/Aus-Hauptsensor.
2  S c h i e b e r e g l e r z o n e  z u r 

Leistungsregelung.

 Betriebs- und Restwärmeanzeige*.

 Dezimalpunkt der Betriebs- und 
Restwärmeanzeige.

D i r e k t z u g a n g  z u r 
Hochleistungfunktion.

 Aktivierungssensor für Block- oder 
Stop&Go-Funktion.

 Betriebsanzeige für aktive Block-
Funktion*.

 Aktivierungssensor für FullFlex-
Funktion.

 Betriebsanzeige für aktive 
FullFlex-Funktion*.

 Minus-Sensor für den Timer.

  Plus-Sensor für den Timer.

 Timeranzeige.

 Timer-Dezimalpunkt*.

 Aktivierungssensor für FlexZone-
Funktion.

 Aktivierungssensor für FlexZone 
II - Funktion.

 A k t i v i e r u n g s s e n s o r  f ü r 
Küchenchef-Funktionen.

 Betriebsanzeige für aktive 
Warmhalten-Funktion*.

 Betriebsanzeige für aktive 
Schmelzen-Funktion*.

 Betriebsanzeige für aktive 
Köcheln-Funktion*.

Betr iebsanzeige für  akt ive 
Schnellkochen-Funktion*.

Betriebsanzeige für aktive Grillen-
Funktion*.

Betr iebsanzeige für  akt ive 
Pfannenbrat-Funktion*.

Betr iebsanzeige für  akt ive 
Frittieren-Funktion*.

Betr iebsanzeige für  akt ive 
Poaching-Funktion*.

Funktion"*. (je nach Modell)

Betriebsanzeige für aktive Rice 
Cooking Funktion*. (je nach Modell)

 Aktivierungssensor für Slide 
Cooking - Funktion. (je nach 
Modell)

Betriebsanzeige für aktive Slide 
Cooking Funktion*. (je nach Modell)

*Nur bei laufendem Betrieb sichtbar.
Die Steuerung erfolgt durch die Touch-
Tasten. Sie müssen dabei keinerlei 

Tasten lediglich mit der Fingerspitze 

Funktion zu aktivieren.

Jeder Vorgang wird mit einem Piepton 
bestätigt.

Nutzen Sie den Schieberegler (2) zur 

indem Sie mit dem Finger darüber 
gleiten. Eine Schiebebewegung nach 

durch das Schieben nach links dieser 
verringert wird.

Finger direkt auf den gewünschten 
Punkt des Schiebereglers tippen (2).

 Um bei diesen Modellen eine 

bitte den Schieberegler direkt (2).

EINSCHALTEN DES GERÄTS

1  Berühren Sie die Touch-Taste Ein 
 (1) mindestens eine Sekunde 

lang.Die Touch-Bedienung aktiviert 

Anzeigen (3) leuchten auf und 
zeigen einen „-“ an.Wenn eine 

entsprechenden Anzeige ein „H“ 
und „-“ auf.

Wenn Sie innerhalb von 10 Sekunden 

schaltet sich die Touch-Bedienung 
automatisch aus.

We n n  d i e  To u ch -B e d i e n u n g 

die Touch-Taste 
selbst wenn diese verriegelt wurde 
(Verriegelungsfunktion). Die Touch-
Taste 
Touch-Bedienung zu auszuschalten.

AKTIVIERUNG DER PLATTEN

Sobald die Touch-Bedienung mit 
Sensor aktiviert wurde 
jede Platte mit folgenden Schritten 
eingeschaltet werden: 

1  Bewegen Sie die Schieberegler (2) 
in die gewünschte Position bzw. 

sich dieser einstellt. Die Zone wurde 
ausgewählt und gleichzeitig eine 
Leistungsstufe zwischen 0 und 9 
eingestellt.Die eingestellte Leistung 

Tabelle 1

zentriert 
auf 1 
Punkt

2 Punkte 
abgedeckt

4 Punkte
vertikal

abgedeckt

8 cm 22 cm 24 cm

 (je nach 
Modell)

- 15 cm -
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Dezimalpunkt (4) 10 Sekunden 
lang erleuchtet bleibt.

2
um eine Kochstufe zwischen 0 und 
9 zu wählen.

 

kann die Leistungsstufe verändert 
werden. 

AUSSCHALTEN EINER PLATTE 

Mit der Schieberegler-Taste (2) kann 
die Leistung auf 0 gesenkt werden.
Die Herdplatte schaltet sich damit aus.

W e n n  e i n e  h e i ß e  P l a t t e 
H auf 

Kochzone noch heiß ist und somit 
Verbrennungsgefahr besteht. Wenn 

die Anzeige (3) aus (wenn der Herd 

eingeschaltet ist.

AUSSCHALTEN ALLER PLATTEN

Alle Platten können mit Hilfe des 
Al lgemeinen Ein/Aus-Sensors 

 (1) ausgeschaltet  werden.
Alle Anzeigeleuchte der Platten 
(3) schalten sich aus.Wenn die 

Topferkennung

 Stellen Sie sicher, dass der 

oder mehrere der Referenzen ( ) 

bedeckt (siehe Abbildung 7 und 
Tabelle 1).

Die Induktionskochzonen verfügen 
über eine eingebaute Topferkennung. 
Dank dieser schaltet sich die Platte 

keine Pfanne steht oder aber jene 
nicht zum Kochen geeignet sind. 
 
Die Energieanzeige (3) zeigt dann ein 
Symbol  mit der Bedeutung „kein 

der Topf nicht geeignet ist

Wenn eine Topf von der Kochzone 

und es wird das Symbol „kein Topf“ 
angezeigt. Wenn der Topf erneut auf 

sich die Energiezufuhr wieder auf der 
zuvor eingestellten Stufe ein.

Die Zeit der Kochgeschirrerkennung 
beträgt 30 Sekunden.  Sollte während 
dieses Zeitraums kein Topf auf die 
Kochzone gestellt werden bzw. der 

Kochzone aus. 

 Wenn Sie mit dem Kochen 

die Kochzone mit Hilfe der Touch-
Diese verhindert 

das Kochgeschirr versehentlich 
während der 30 Sekunden auf der 
Kochzone platziert wird. Vermeiden 

Abb.7

Mit der Blockier-Funktion können 
Sie die anderen Sensoren mit 
Ausnahme des Ein/Aus-Sensors  

Vorgänge zu vermeiden. Diese 

Kinder mit der Herdsteuerung spielen 
können. 

berühren Sie den Touch-Sensor 
(6) für mindestens eine Sekunde. 
Sobald Sie das getan haben schaltet 

blockiert ist. Um die Funktion zu 
deaktivieren berühren Sie bitte einfach 
den erneut den Touch-Sensor (6). 

Wenn der Ein/Aus-Sensor  (1) zum 
Ausschalten des Gerät bei aktivierter 

bis die Blockier-Funktion ausgestellt 
worden ist.  

Stummschalten des 
Pieptons

Wenn man bei eingeschaltetem Herd 
die Touch-Taste   (11) sowie die 
Feststelltaste  (6) gleichzeitig 

deaktiviert. Die Zeitanzeige (12) zeigt 
dann „OFF“ (AUS) an.

erreichte Endzeit des Timers bzw. bei 
Ver-/Entriegelung der Touch-Tasten 
stets aktiviert.

denen sämtliche Vorgänge angezeigt 

Sie die Touch-Taste  (11) sowie die 
Feststelltaste  (6) gleichzeitig für drei 
Sekunden. Die Zeitanzeige (12) zeigt dann 
„On“ (Ein) an.

Stop&Go-Funktion 

Diese Funktion unterbricht den 

Aktivierung der Stopp-Funktion.

Berühren Sie den Stop&Go-Sensor 
(6). Die Leistungsanzeige zeigt 

das Symbol 
das Garen angehalten wurde.

Deaktivierung der Stopp-Funktion.

Berühren Sie erneut der Stop&Go-
Sensor  (6). Das Garen wird mit 
den vor der Pause festgelegten 
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Leistungs- und Timereinstellungen 
fortgesetzt.

Powerfunktion

Diese Funktion liefert „zusätzliche“ 

der Platte hinausgeht. Diese Energie 
ist von der Größe der Platte abhängig 
und den für den Generator jeweils 
zulässigen Maximalwert erreichen.

1 Schieben Sie mit dem Finger über 
den entsprechenden Schieberegler 

anzeigt und drücken Sie nun mit 
Ihrem Finger für eine Sekunde 

und drücken dort für eine Sekunde.

2 Die Energieanzeige (3) zeigt das 

jetzt zusätzliche Energie. 

Angaben zur Maximaldauer der 

1. Nach dieser Zeitspanne stellt sich 
die Energiezufuhr automatisch wieder 
auf 9. Ein Piepton ertönt.

Die Deaktivierung der Powerfunktion 
vor dem Ablauf der Maximaldauer 
kann entweder durch Berührung 
des Schiebereglers zur Veränderung 
der Energiezufuhr oder durch 
Wiederholung von Schritt 3 erfolgen.

Timer-Funktion 
(Countdown-Uhr)

da Sie in diesem Fall nicht anwesend 
sein müssen: Sie können den Timer 

abgelaufen ist. 

Für dieses Modell können Sie jede 
Platte simultan für Zeiträume von 1 bis 
99 Minuten programmieren.

Sobald die Leistungsstufe für die 
gewünschte Zone eingestellt wurde 
und solange der Dezimalpunkt 

festgelegt werden.
Hierzu:
1 Berühren Sie den Sensor (10) 

oder   (11). Die Timeranzeige (12) 
zeigt „00“ und der entsprechende 
Anzeige für die Zone (3) blinkt und 

zeigt abwechselnd das Symbol 
und die aktuelle Leistungsstufe an.

2 Stellen Sie nun eine Kochzeit 
zwischen 1 und 99 Minuten mit Hilfe 
des Sensoren  (10) oder   (11) 

während der zweite bei 01 beginnt. 
Indem die Sensoren  (10) oder   

dieser Wert auf 00 zurückgesetzt 
werden. Wenn weniger als eine 

Sekunden herunter.

3 Wenn die Timeranzeige (12) 

automatisch mit dem Herunterzählen 
der Zeit.Die Anzeige (3) der 
Heizplatte mit eingestelltem Timer 
zeigt abwechselnd die gewählte 

Leistungsstufe und das Symbol .

Sobald die eingestellte Kochzeit 

Kochzone aus und die Uhr lässt einige 
Sekunden lang mehrere Pieptöne 
hintereinander erklingen. Um das 

Sie bitte einen der Sensoren.Die 
Timeranzeige (12) blinkt und zeigt 
00  neben dem Dezimalpunkt (4) der 
ausgewählten Zone an. Wenn die 

zeigt deren Anzeige (3) abwechselnd 
ein H und ein „-“ an.

Abb.  11

Abb.  10
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Wenn Sie den Timer für eine andere 

wiederholen Sie die Schritte 1 bis 3.

Wenn bereits für eine oder mehrere 
Kochzonen ein Timer eingestellt 

(12) standardmäßig die kürzestes 
verbleibende Kochzeit und zugehörige 
Kochzone ist mit einem „t“ markiert. 
Die übrigen Zonen mit eingestelltem 
Timer sind an den blinkenden 
Dezimalpunkten der entsprechenden 
Anzeigen erkennbar. Der Schieberegler 
einer anderen Zone mit eingestelltem 

die verbliebene Zeit dieser Zone für 
einige Sekunden lang an und die 
Plattenanzeige gibt abwechselnd die 
Leistungsstufe und „t“ an.

Änderung der eingestel l ten 
Timerzeit.

Zur Änderung der eingestellten 
Timerzeit muss der Schieberegler 

anzuzeigen und zu verändern.

Mit den Sensoren (10) and   (11) 
können Sie eingestellte Zeit ändern.

Ausschalten der Uhr 

Wenn Sie die Uhr vor dem Ablauf der 

stellen Sie einfach deren Wert auf „--“.

1 Wählen Sie die gewünschte Platte.
 
2 Ändern Sie mit Hilfe des Sensors 

(10) den Wert der Uhr in „00“.Nun ist 
der Timer ausgestellt.Noch schneller 

die Sensoren (10) und  (11) 
gleichzeitig schieben.

Energiemanagement-
Funktion

Dieses  Mode l l  i s t  m i t  e ine r 
S t r o m b e g r e n z u n g s f u n k t i o n 

(Energieverwaltung) ausgestattet.  
Die Funktion gestattet die Festlegung 
der durch den Herd erzeugten 
Energie auf einen durch den Benutzer 
ausgewählten Wert. Dafür lässt 
sich während ersten Minute nach 
dem Anschluss des Herds an die 
Stromzufuhr auf das Menü für die 
Energiebegrenzung zugreifen.

1 Drücken Sie die Touch-Taste 
  (11) für drei Sekunden. Die 

Buchstaben PL erscheinen nun 
auf der Timeranzeige (12)

2 Drücken Sie auf die Touch-Taste 
für die Verriegelungsfunktions 

(6 ) .  D ie  ve rsch iedenen 

mit Hilfe der Sensoren   (11) und 
(10) einstellen. 

3
drücken Sie auf die Touch-Taste 
für die Verriegelungsfunktions 

(6). Der Herd ist nun auf 
den auswählten Leistungswert 
beschränkt.

Wenn Sie den Wert erneut ändern 

von der Stromzufuhr t rennen 
und dann nach einen Sekunden 
wieder anschließen. Nun können 
Sie erneut auf das Menü zur 
Leistungsbegrenzung zugreifen.

berechnet  das  Aggregat  zur 

erzeugte Gesamtleistung. Wenn der 
Grenzwert für die Gesamtleistung 

Bedienungsleiste die Leistungsstufe 
für diese Heizplatte nicht mehr 
erhöhen. Der Herd erzeugt einen 
Piepton und die Leistungsanzeige 

überschritten werden kann. Wenn Sie 

müssen Sie die anderen Heizplatten 
herunterschalten. Gelegentlich reicht 

eine Stufe herunterzuschalten. Das 
ist jeweils von der Leistung jeder 
Heizplatte sowie der eingestellten 
Leistungsstufen ab. Manchmal 
müssen Sie zur Erhöhung der 

Abb.  13

Abb.  14
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Leistung einer Kochplatte mindestens 
eine kleinere Kochplatte abschalten.

Wenn Sie die Schnellschaltung auf 
die Maximalleistung nutzen und der 

die Begrenzung möglichen Werts 

diesen Umständen höchstmöglichen 
Wert eingestellt. Der Herd erzeugt 
einen Piepton und die Anzeige des 
Leistungswerts blinkt zweimal (3).

Sonderfunktionen : CHEF

Für diese Funkt ionen gibt  es 
vorprogrammierte Leistungsstufen 

w o d u r c h  h e r v o r r a g e n d e 

Pfannentemperatur kontinuierlich 
über Sensoren gesteuert wird. Wenn 
die Zieltemperatur der Funktion 

Leistungsstufe geändert werden 
muss.

D i e  K ü c h e n c h e f - F u n k t i o n e n 

die den gleichen Ferromagnetbereich 

w ie  der  Kochp la t tenbere ich . 
Darüber hinaus müssen Pfannen 
für Hochtemperaturfunktionen (über 

haben (vorzugsweise "Sandwich"-

Abb. 8

und die Kochplatte zu Beginn des 

einen einwandfreien Betrieb dieser 
Funktionen zu gewährleisten.

Weitere Informationen über geeignete 

Gril ls usw.) finden Sie auf der 
Küppersbusch-Webseite.

 Diese Funktionen setzen 

verwendeten Kochgeschirrs die 
beiden ( ) der Kochzone abdeckt 
(diese Abbildung 9).

Abb. 9

Die Sensortaste verfügt über spezielle 

mittels  CHEF-Sensor zu kochen  (16). 

Um eine spezielle Funktion auf einer 
Zone zu aktivieren:

1 Zuerst sollte es ausgewählt werden; 
und dann wird der Dezimalpunkt (4) 
auf der Power-Anzeige (3) aktiviert.

2 Jetzt auf den CHEF-Sensor klicken 

 (16). Das hintereinander 
wiederholte Drücken wird alle 

der jeweiligen Zone verfügbar 

übergehen. Diese Funktionen 
werden die Aktivierung mit den 

und (26) zeigen.
 
Wenn Sie eine spezielle aktive 
Funkt ion jederzei t  abbrechen 

Cursor-Sensor (2) In Position „0“ .

KEEP WARM-FUNKTION 

Diese Funkt ion legt  e ine für 
das Warmhalten der gegarten 
Lebensmittel geeignete automatische 
Leistungssteuerung fest.

Platte und drücken Sie auf den CHEF-

Sensor  (16) bis die led (17) auf dem 
Symbol leuchtet. Sobald die Funktion 

(3) das Symbol erscheinen.

Sie können die Funktion jederzeit 

Leistungspegel ändern oder eine 
andere Sonderfunktion wählen.

MELTING-FUNKTION 

Diese Funktion legt eine für das 
Wahren einer geringen Temperatur 
der Kochzone geeignete automatische 
Leistungssteuerung fest. Ideal 
zum Auftauen von Lebensmitteln 
oder für das langsame Schmelzen 
anderer Arten von Lebensmitteln wie 

die Platte und drücken Sie auf den 

CHEF-Sensor   (16) bis die led 
(18) auf dem Symbol  leuchtet. 

auf der Power-Anzeige (3) das Symbol

 erscheinen.

Sie können die Funktion jederzeit 

Leistungspegel ändern oder eine 
andere Sonderfunktion wählen.

SIMMERING-FUNKTION 

Diese Funktion legt eine für das 
Köcheln geeignete automatische 
Leistungssteuerung fest.  

aktivieren Sie die Platte indem Sie 
es wählen und drücken Sie auf den 

CHEF-Sensor   (16) bis die led 
(19) auf dem Symbol  leuchtet. 

auf der Power-Anzeige (3) das Symbol 

 erscheinen.

Sie können die Funktion jederzeit 

Leistungspegel ändern oder eine 
andere Sonderfunktion wählen.

nach Modell)

Diese Funktion ermöglicht die 

usw.  eine große Hilfe ist. Es ist nur 
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Symbol erscheint.

Für einen ordnungsgemäßen Betrieb 
der Quick Boiling-Funktion müssen 

die folgenden Voraussetzungen erfüllt

-  Die Bodengröße sollte so nahe wie 
möglich an den Durchmesser der 
Platte sein.

- OHNE DECKEL.

- Gefüllt bis mehr als die Hälfte 
seiner Kapazität mit Wasser in 
Raumtemperatur (niemals warmes 
oder heißes Wasser verwenden).

D i e  N i c h t e i n h a l t u n g  d i e s e r 

ordnungsgemäße Kontrolle des 

 WARNUNG: Verwenden Sie 

anderen Kochzweck als kochendes 
Wasser. Niemals Öl verwenden, dies 
kann zur Überhitzung und dadurch 

Aktivierung der Funktion

Sie die Platte und drücken Sie auf den 

CHEF-Sensor  (16) bis die led (20) 

auf dem Symbol  leuchtet.

erscheint in der Leistungsanzeige 

vom System gesteuert wird.

ein erstes akustisches Signal gehört. 

Nahrung für das Kochen oder nach 
Wunsch zum Backen vorzubereiten.

Nach 30 Sekunden ertönt ein zweiter 
Ton; wenn Sie bereits nichts getan 

Pfanne zu schütten.

das System für Sie den Timer und 

erscheint das Symbol    in der 
Leistungsanzeige (3).

30 Sekunden nachdem die Stoppuhr 

diesem Moment das System die 

und kontinuierliches Kochen zu halten. 
Der Timer wird bis zum Ende des 
Kochvorgangs aktiv bleiben.

Timer deaktivieren und eine Zeit für 
den Countdown und die automatische 
Abschaltung der Platte festlegen 
(siehe Abschnitt Timer-Funktion).

Deaktivierung der Funktion

Sie können die Funktion jederzeit 

oder eine andere Sonderfunktion wählen.

GRILL-FUNKTION

Diese Funktion legt eine für das Garen 
auf dem Grill geeignete automatische 
Leistungssteuerung fest.

Wählen Sie zur Aktivierung die Platte 
und berühren Sie den Küchenchef-

Sensor (16)
am Symbol   aufleuchtet. Sobald 

in der Leistungsanzeige (3) ein 

dass das Kochgeschirr vorgeheizt wird. 
Sobald diese Phase abgeschlossen 

 in der 
Leistungsanzeige (3) und ein Signalton 

Nutzer Lebensmittel zugeben muss.

Sie können die Funktion jederzeit 

abschalten. Ändern Sie dazu die 
Leistungsstufe oder wählen Sie eine 
andere Spezialfunktion.

PAN FRYING-FUNKTION

Diese Funktion legt eine für das Braten 
mit einer geringen Menge Öl oder für 
das Sautieren geeignete automatische 
Leistungssteuerung fest.

Wählen Sie zur Aktivierung die Platte 
und berühren Sie den Küchenchef-

Sensor (16)
Symbol  aufleuchtet. Sobald 

in der Leistungsanzeige (3) ein 

dass das Kochgeschirr vorgeheizt wird. Abb. 12

Abb. 16
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Sobald diese Phase abgeschlossen 

 in der 
Leistungsanzeige (3) und ein Signalton 

Nutzer Lebensmittel zugeben muss.

Sie können die Funktion jederzeit 

abschalten. Ändern Sie dazu die 
Leistungsstufe oder wählen Sie eine 
andere Spezialfunktion.

DEEP FRYING-FUNKTION

Diese Funktion legt eine für das Braten 
mit einer großen Menge Öl geeignete 
automatische Leistungssteuerung fest.

Wählen Sie zur Aktivierung die Platte 
und berühren Sie den Küchenchef-

Sensor (16)
Symbol   aufleuchtet. Sobald 

in der Leistungsanzeige (3) ein 

dass das Kochgeschirr vorgeheizt wird. 
Sobald diese Phase abgeschlossen 

 in der 
Leistungsanzeige (3) und ein Signalton 

Nutzer Lebensmittel zugeben muss.

Sie können die Funktion jederzeit 

abschalten. Ändern Sie dazu die 
Leistungsstufe oder wählen Sie eine 
andere Spezialfunktion.

POACHING-FUNKTION

Diese Funktion stellt eine automatische 

von Lebensmitteln bei mittlerer 
Temperatur geeignet ist. Ideal 
zum Braten von Kartoffeln bei der 
Zubereitung des spanischen Omeletts.

das Kochfeld aus und drücken Sie 
nacheinander auf den CHEF-Sensor 

Symbol  aufleuchtet. Sobald 

auf der Betriebsanzeige (3) ein 

Nach Abschluss dieser Phase erscheint 
auf der Betriebsanzeige (3) ein a und 

der Benutzer Lebensmittel hinzufügen 

muss.

Sie können die Funktion jederzeit außer 

oder eine andere Sonderfunktion 
auswählen.

CONFIT FUNKTION (je nach Modell)

Diese Funktion legt eine für das 
Köcheln geeignete automatische 
Leistungssteuerung fest.

Wählen Sie zur Aktivierung die Platte 
und berühren Sie den CHEF-Sensor 

 

Sobald diese Phase abgeschlossen 

 auf der 

zugeben muss.

Sie können die Funktion jederzeit außer 

Ändern der Leistungsstufe oder durch 
Auswahl einer anderen Sonderfunktion 
ausschalten.

RICE-FUNKTION (je nach Modell)

Mit dieser Funktion wird eine 
automatische Leistungsfunktion zum 
Kochen von gekochtem Reis aktiviert. 
Stellen Sie die Pfanne mit Wasser und 
Reis auf die Basis und schalten Sie die 
Funktion ein.

Wählen Sie zur Aktivierung die Platte 
und berühren Sie den CHEF-Sensor 

“ auf der Betriebsanzeige (3) angezeigt. 

der Kochvorgang begonnen hat. Nach 
Abschluss des Vorgangs ertönt ein 

und die Zeitanzeige (12) schaltet sich 

lange sich der Kocher im Ruhemodus 

Sie können die Funktion jederzeit außer 

Ändern der Leistungsstufe oder durch 
Auswahl einer anderen Sonderfunktion 
ausschalten.

Flex Zone I Funktion

zwei vertikale Kochplatten gleichzeitig 
zu verwenden und dabei sowohl eine 
Leistungsstufe zu wählen als auch die 
Zeitschaltuhrfunktion einzuschalten.  
Diese Funktion ermöglicht Ihnen die 
Vergrößerung der Abmessungen der 
Kochzone und den Einsatz größeren 
Kochgeschirrs (siehe Abbildung 10).

Drücken Sie zur Aktivierung dieser 
Funktion den Sensor  (14). Sie 

nachfolgend drücken. Dadurch 
leuchtet der Dezimalpunkt (4) einer 
der verknüpften Zonen auf und der 
Wert „0“ wird in ihrer Leistungsanzeige 
(3) angezeigt. Die Uhrtimeranzeige 

Die Betriebsanzeige (3) für die andere 
angeschlossene Zone zeigt drei 
Segmente an (siehe Abbildung 11). Sie 
haben einige Sekunden Zeit für den 
nächsten Bedienschritt. Andernfalls wird 
die Funktion automatisch deaktiviert. 

indem Sie den aktivierten Schieberegler 
(2) berühren. 

Zum Abschalten dieser Funktion 
berühren Sie den Schieberegler (2) an 
der Stelle „0“.

Flex Zone II Funktion (je 
nach modell)

zwei vertikale Kochplatten gleichzeitig 
zu verwenden. Diese Funktion 
ermöglicht Ihnen die Vergrößerung der 
Abmessungen der Kochzone und den 
Einsatz größeren Kochgeschirrs.

Drücken Sie zur Aktivierung dieser 

Funktion den Sensor  (15). Dadurch 
leuchtet der Dezimalpunkt (4) einer der 
verknüpften Zonen auf und der Wert 
„0“ wird in ihrer Leistungsanzeige (3) 
angezeigt. Die Betriebsanzeige (3) für 
die andere angeschlossene Zone zeigt 
drei Segmente an (siehe Abbildung 12). 
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Sie haben einige Sekunden Zeit für den 
nächsten Bedienschritt. Andernfalls wird 
die Funktion automatisch deaktiviert. 

indem Sie den aktivierten Schieberegler 
(2) berühren. 

Zum Abschalten dieser Funktion 
berühren Sie den Schieberegler (2) an 
der Stelle „0“.

FullFlex-Funktion 

Mit dieser Funktion können Sie vier 

e ine Leistungsstufe für  d iese 
wählen und die Timerfunktion für 
alle Zonen nutzen. Diese Funktion 
ermöglicht Ihnen die Vergrößerung 
der Abmessungen der Kochzone und 
den Einsatz größeren Kochgeschirrs 
(siehe Abbildung 14).

Drücken Sie zur Aktivierung dieser 

Funktion den Sensor    (8). 
Dadurch leuchtet der Dezimalpunkt 
(4) einer der verknüpften Zonen 
auf und der Wert „0“ wird in ihrer 
Leistungsanzeige (3) angezeigt. Die 
Uhrtimeranzeige (12) zeigt sechs 

f l ex ib le  Zone  anze igen .  D ie 
Betriebsanzeige (3) für die andere 
angeschlossene Zone zeigt drei 
Segmente an (siehe Abbildung 13). 
Sie haben einige Sekunden Zeit 
für den nächsten Bedienschritt. 
Andernfal ls wird die Funkt ion 
automatisch deaktiviert. Sie können 

den aktivierten Schieberegler (2) 
berühren. Sobald die Leistung 

(9) am Symbol   (8) auf.

Zum Abschalten dieser Funktion 
berühren Sie den Schieberegler (2) 
an der Stelle „0“.

Slide cooking funktion  
(je nach modell)

Mit dieser Funktion können Sie die 

Abbildung 15) mit vorgegebenen 
Leistungsstufen aufteilen. So können 
Sie das Kochgeschirr von einem 
Bereich zum nächsten schieben 

sowie schnell und bequem zwischen 
e inze lnen  Zonen  und  de ren 
Leistungsstufen wechseln.

drücken Sie den Sensor 
(27).  Dabei schalten sich die 
LED (28 )  übe r  dem Symbo l 
und der Dezimalpunkt (4) einer 
der verknüpften Zonen ein und 
zeigen auch den Wert „5“ auf der 

entspricht . Die Betriebsanzeige (3) 
der anderen verknüpften Zone zeigt 
drei Segmente (siehe Abb. 15 und 

um den Container in diesem Bereich 

Funktion automatisch deaktiviert.

Sobald Sie den Container platziert 

Zonen schieben: Die Leistungsstufe 
w i r d  a u t o m a t i s c h  a u f  d e r 
Leistungsanzeige (3) angezeigt: Für 

für Zone 2 die Leistungsstufe 5 und 
für Zone 3 beträgt die Leistungsstufe 
9 (siehe Abb. 15).

Zum Abschalten dieser Funktion 
berühren Sie den Schieberegler (2) 
an der Stelle „0“.

Abb.15

Sicherheitsabschaltung

Wenn sich eine oder mehrere 

schaltet sich das Gerät nach Ablauf 
einer bes-timmten Zeit automatisch 
ab (siehe Tabelle 2).

Tabelle 2

Gewählte
Kochstufe (in Stunden)

0 0

1 8

2 5

3 5

4 4

5 3

6 3

7 2

8

9

P 10 Minuten eingestellt zum Level 9

temperatur der Glaskeramik keine
Gefahr für den Benutzer darstellt bzw. 

 Halten Sie den Touch control 

und sauber.

vor-liegenden Anleitung genannten 

Gerät aus und benachrichtigen Sie 

Kundendienst.

Vorschläge und 
Empfehlungen

* Verwenden Sie nur Kochgeschirr mit 

Böden. 
* Schieben Sie das Kochgeschirr 

zerkratzen können.
* Die Glaskeramik-Fläche hält leich-

ten Stößen durch größeres Koch-

scharfen Kanten aufweist. Verhin-
dern Sie derartige Stoßbelastungen 
dennoch.

* Um eine Beschädigung der 

scheuern Sie mit dem Kochgeschirr 
nicht über die Fläche und verwen-
den Sie gebrauchfähiges Kochges-
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chirr mit sauberem Boden.
* Empfohlene Durchmesser des 

Kochgeschirrbodens (Siehe mit dem 
Produkt geliefertes „Technisches 
Datenblatt“.)

 Achten Sie darauf, dass kein 
Zucker bzw. keine zuckerhaltige 
Erzeugnisse auf die Glaskeramik-
Fläche gelangen. Im heißen Zustand 
kann es andernfalls zu chemischen 
Reaktionen mit der Glaskeramik 

beeinträchtigen.

Um eine lange Lebensdauer des 

Sie es vor der Reinigung abkühlen und 
verwenden Sie geeignete Reinigungs-
mittel und Werkzeuge. Dies erleichtert 

sich weniger Schmutz ansammelt. 
Verwenden Sie niemals aggressive 
Reinigungsmittel oder Reinigungsmit-

kön-nen sowie Dampfreinigungsgeräte.

Leichte Verschmutzungen können 
Sie mit einem feuchten Tuch und ein 
wenig Spülmittel oder lauwarmem 
Seifenwasser reinigen. Schwere 
Verschmutzungen oder Fettrückstände 
sind mit einem speziellen Glaskeramik-
Reiniger zu verwenden. Dabei sind 
die Anweisungen des Herstellers 
z u  b e f o l g e n .  E i n g e b r a n n t e 
Verschmutzungen ent-fernen Sie mit 
einem speziellen Glasschaber.

Irisierende Flecken des Kochfeldes 
entstehen durch Kochgeschirrböden 
mit eingetrockneten Fettrückständen 
oder wenn beim Kochvorgang ein Fett-

und dem Kochgeschirr vorhanden ist. 
Sie können mit einem Nickelschwamm 
und etwas Wasser bzw. mit einem 
Glaskeramik-Spezialreiniger entfernt 

Lebensmittel müssen sofort mit einem 
Schaber von der Glaskeramik entfernt 

Metallisch schimmernde Verfärbungen 
werden durch Hin- und Herschieben 
von Kochgeschirr aus Metall verur-

sacht. Sie können durch gründliche 
Reinigung mit einem Glaskeramik-
Spezialreiniger beseitigt werden. Bei 
besonders hartnäckigen Flecken muss 
die Behandlung mehrmals wiederholt 
werden.

Achtung:

des Kochgeschirrs und der Glaskera-

zen, kann es vorkommen, dass das 
Kochgeschirr an der Glaskeramik 
haften bleibt. Versuchen Sie in die-
sem Falle nicht, das Kochgeschirr 

dabei brechen.

 Treten Sie nicht auf die Glas-

ihr ab. Wenn die Glaskeramik bricht, 

Sie die Glaskeramik nicht als Ablage.

behält sich das 
Recht auf etwaige Änderungen der 

diese Änderungen erforderlich sind 
oder sich als nützlich erweisen. Die 
grundlegenden Eigenschaften der 
Küppersbusch-Geräte sind hiervon 

Umweltschutz

Das Symbol auf dem Kochfeld 

hin, dass das Kochfeld nicht wie 

werden darf. Nach Gebrauchsende 
ist das Kochfeld dementsprechend 
dem zuständigen Recyclingpunkt 

Sie daran, dass Sie mit der Teilnah-

Umweltschutz und zur Gesund-
heitssicherung leisten. Umwelt und 
Gesundheit werden durch falsches 

Informationen zur Entsorgung Ihres 

Sie bei Ihrer Stadtverwaltung, beim 

Die Verpackungsmaterialien sind 
umweltfreundlich und vollständig 
recycelbar. Los componentes de 

Sie die Verpackungsmaterialien 
mit den Haushaltsabfällen in den 

z i e n z  d e s  G e r ä t e s : 
-Geräte Wurde nach der Norm EN 
60350-2 und die erhaltene getestet 
Wert, in Wh/Kg, ist im Typens-child 
des Gerätes.

beim Kochen immer etwas Energie 
sparen:
* Setzen Sie möglichst immer einen 

passenden Deckel auf den Topf. 
Kochen ohne Deckel verbraucht 
deutlich mehr Energie.

* Benutzen Sie Kochgeschirr 
mit flachem Boden und einem 

genau der Größe der Kochzone 
entspricht. Kochgeschirrhersteller 
g e b e n  g e w ö h n l i c h  d e n 

an. Dieser ist meist etwas größer als 
der Bodendurchmesser.

verwenden Sie möglichst kleine 

Mineralstoffe von Gemüse so 
wenig wie möglich ausgewaschen 
werden. Nutzen Sie eine möglichst 
niedrige Leistungsstufe. Hohe 

verschwenden unnütz Energie.
*  Benutzen Sie kleine Töpfe für kleine 

Lebensmittelmengen.

Bevo r  S ie  den  techn i schen 
Küppe rsbusch -Kundend iens t 

die aufgetretene Störung anhand der 
folgenden Schritte.

Das Kochfeld funktioniert nicht: 

korrekt angeschlossen ist.

D i e  I n d u k t i o n s f e l d e r 
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w e r d e n  n i c h t  h e i ß : 
Das Gefäß ist ungeeignet (hat keinen 
ferromagnetischen Boden oder ist zu 

Gefäßes magnetisch ist oder verwen-
den Sie ein größeres Gefäß.

 

genug sind oder aus mehr als einem 

Folge der direkten Energieübertragung 
an den Boden des Gefäßes. Das 

Verringern der Leistungsstufe oder 
aber durch Verwenden eines Gefäßes 

wenden eines einteiligen Gefäßes 
vermieden werden.

schaltet sich nicht ein bzw. 
lässt sich im eingeschalteten 
Z u s t a n d  n i c h t  b e d i e n e n : 
Es wurde keine Kochzone ausgewählt. 
Wählen Sie immer erst eine Kochzone 

Die Tasten und/oder Ihre Finger sind 

die Oberfläche der Touch-Control-
Bedienung und/oder Ihre Finger sau-
ber und trocken sind. Die Verriegelung 
ist aktiviert. Deaktivieren Sie die 
Verriegelung.

Während des Kochvorgangs 

das auch nach Abschalten des 
Herdes nicht verschwindet: 
Die Induktionsfelder verfügen über 

wenn die Temperatur der Elektronik zu 

ob der Herd in Betrieb ist oder nicht.

Das Symbol  erscheint auf der 
Kochstufenanzeige einer Kochzone: 
Das Induktionssystem hat kein Gefäß 
auf der Kochzone erkannt oder das 
Gefäß ist nicht kompatibel.
Eine Kochzone schaltet sich aus und 
die Meldung C81 oder C82 ers-cheint 
auf den Anzeigen:  Übermäßig hohe 
Temperatur auf der Elektronik oder 
der Glaskeramik. War-ten Sie bis die 

Elektronik abgekühlt ist oder entfernen 

abkühlt.

Das Gerät schaltet sich ab, die 
Meldung C90 erscheint in der 
Leistungsanzeige (3):

Sensor (1) verdeckt ist und verhindert 
das Einschalten des Kochfeldes. 
Entfernen Sie den störenden 
Gegenstand oder Flüssigkeiten von 

wieder verschwindet.
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Advertencias de
seguridad:

 Atención. En 
caso de rotura o 
fisura del vidrio 

desconectarse 
inmediatamente de 
la toma de corriente 
para  ev i ta r  l a 
posibilidad de sufrir 
u n  c h o q u e 
eléctrico.

 Este aparato no 

funcionar a través 
de un temporizador 
e x t e r n o  ( n o 
incorporado al 
propio aparato), o 
un sistema de 
control remoto.

 No se debe 
utilizar un limpiador 
de vapor sobre este 
aparato.

 Atención. El 
apara to  y  sus 
partes accesibles 
pueden calentarse 
d u r a n t e  s u 
funcionamiento. 
Evite tocar los 
e l e m e n t o s 
calefactores. Los 

m a n t e n e r s e 
a le jados de la 
encimera, a menos 
que se encuentren 
bajo supervisión 

permanente.

 Este aparato 
puede ser utilizado 

edad, personas con 
r e d u c i d a s 
c a p a c i d a d e s 
físicas, sensoriales 
o mentales, o falta 
de experiencia y 
conocimientos, 
S Ó L O  b a j o 
supervisión, o si se 
les ha dado la 
i n s t r u c c i ó n 
apropiada acerca 
del uso del aparato 
y comprenden los 
peligros que su uso 
implica. La limpieza 
y mantenimiento a 
cargo del usuario 
no han de ser 
rea l izadas por 

supervisión.

deben jugar con el 
aparato. 

 Precaución. Es 
peligroso cocinar 
c o n  g r a s a s  o 
aceites sin estar 
presente, ya que 
pueden producir 
fuego. ¡NUNCA 
trate de extinguir 
un fuego con agua! 
e n  e s e  c a s o 
desconec te  e l 
aparato y cubra las 
llamas con una 
tapa, un plato o una 

manta.

 No almacene 
n ingún  ob je to 
sobre las zonas de 
cocc ión  de  la 
encimera. Evite 
posibles riesgos de 
incendio.

 El generador de 
inducción cumple 
con las normativas 
europeas vigentes. 
No obstante, reco-
mendamos que las 
p e r s o n a s  c o n 
aparatos cardiacos 
tipo marcapasos 
consulten con su 
médico o, en caso 
d e  d u d a ,  s e 
a b s t e n g a n  d e 
utilizar las zonas de 
inducción.

c o l o c a r  e n  l a 
s u p e r f i c i e  d e 
encimera objetos 

como cuchillos, 
t e n e d o r e s , 
cucharas y tapas, 
puesto que podrían 
calentarse.

 Después de su 
uso, desconecte 
siempre la placa de 
cocción, no se 
limite a retirar el 
recipiente. En caso 
contrario podría 
producirse un f u n 
c i o n a m i e nt o 
indeseado de la 
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p l a c a  s i , 
inadvertidamente, 
se colocara otro 
recipiente sobre 
ella durante el 
perido de detección 
de recipiente. ¡Evite 
p o s i b l e s 
accidentes!

 Si el cable de ali-

sustituido por el 
fabricante, por su 
servicio posventa o 

cado similar con el 

gro.

 PRECAUCIÓN: 
Utilizar sólo protec-
tores de encimera 

fabr ican te  de l 
aparato de cocción 
o indicados por el 
fabricante en las 
instrucciones  para 
e l  u s o  c o m o 
a d e c u a d o  o 
protectores de 
e n c i m e r a 
incorporados en el 
aparato. El uso de 
p r o t e c t o r e s 
inadecuados puede 
causar accidentes.

 Es necesario 
permitir la descone-
xión del aparato 
después de la 
instalación. Deben 
ser i n c o r p o r a-
d o s medios de 

desconexión a la 

acuerdo con las 
reglamentaciones 
de instalación.

Instalación

E m p l a z a m i e n t o  c o n  c a j ó n 
cubertero 

Si desea disponer de un mueble o 
cajón cubertero bajo la encimera de 

de separación entre ambos. De esta 
forma se previenen los contactos acci-

la carcasa del aparato.

distancia de 18 mm. por debajo de la 
parte inferior de la encimera.

Conexión eléctrica

Antes de conectar la encimera de coc-

la tensión (voltaje) y la frecuencia de 
aquella corresponden con las indica-
das en la placa de características 

debe conservar junto a este manual 

Evite que el cable de entrada quede 

éste va instalado en el mismo mueble.

¡Atención!

 La conexión eléctrica debe 
realizarse con una correcta toma 
de tierra, siguiendo la normativa 
vigente, de no ser así, la encimera  
p u e d e  t e n e r  f a l l o s  d e 
funcionamiento.

 Sobretensiones anormalmen-
te altas pueden provocar la avería 
del sistema de control (como 
ocurre con cualquier tipo de 
aparato eléctrico).

 Se aconseja no utilizar la 
cocina de inducción durante la 
fun-ción de limpieza pirolítica, en 
el caso de hornos pirolíticos 
instalados bajo ella, debido a la alta 
temperatura que alcanza este 
aparato.

 Cualquier manipulación o 
reparación del aparato, incluida la 

Fig. 2a (5 HILOS)
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 Antes de desconectar el apa-
rato de la red recomendamos apa-
gar el sistema de desconexión de la 

damente 23 segundos antes de 
desconectar el aparato de la red 
eléctrica. Este tiempo es necesario 
para la completa descarga del 
circuito electrónico y así excluir la 
posibilidad de descarga eléctrica en 
los terminales del cable de red.

  Conserve el Certificado 
de    Garantía o, en su caso, la hoja 
de   datos técnicos junto al Manual 
de instrucciones durante la vida 
útil del aparato. Contiene datos 
técnicos importantes del mismo.

Consideraciones sobre la 
inducción

Ventajas

En una cocina de inducción el calor es 

transmitido directamente al recipiente.

Esto da una serie de ventajas:

-Ahorro de tiempo.
-Ahorro de energía.

no se quema con facilidad.

esta es entregada de forma inmediata 
al recipiente al actuar sobre los 

vez retirado el recipiente de la zona 
de cocción se deja de suministrar 

previamente.

Recipientes

Los recipientes ferromagnéticos son 

con una encimera de inducción. 

Los hay de varios tipos:

y recipientes de acero inoxidable 

Recomendamos no utilizar nunca 
placas difusoras ni recipientes de 

Cada zona de cocción tiene un límite 

que depende del material y del 

debe utilizar la zona de cocción que 

Si el recipiente no es detectado en 

Cuando se utilice la Zona Flex como 

utilizar recipientes de mayor tamaño 
adecuados para este tipo de zonas 

Fig.3

Existe en el mercado recipientes para 
i nducc ión  cuya  base  no  es 
ferromagnética en su totalidad (ver 

de manera que no hay una distribución 
homogénea de calor en la base. Esto 
puede provocar que la zona no 
ferromagnética de la base del 
recipiente no alcance la temperatura 
adecuada para cocinar.

Fig.4
 

menor de material ferromagnético 
(ver fig.5). En este caso pueden 
aparecer problemas en la detección 
del recipiente o incluso no ser 

se calienta adecuadamente.

Fig.5

Fig. 2b 7 HILOS
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Influencia de la base de los 
recipientes

El tipo de base de los recipientes 
puede influir en el resultado del 
cocinado y en su homogeneidad. 
Los recipientes con base del tipo 

utilizan materiales que facilitan la 
difusión del calor y su distribución 

de tiempo y energía

La base del recipiente debe ser 

el suministro de potencia al mismo 

Fig.6

No calentar recipientes 
vacíos, ni utilizar recipientes con 

a que entre en funcionamiento el 

R E C O M E N D A C I O N E S       
IMPORTANTES:

la base se corresponda con el tamaño 
de la zona de cocción. 

En las zonas de cocción próximas al 

los recipientes dentro las marcas 
de cocinado indicadas en el vidrio 

iguales o inferiores a estas. Así 

zona de control.

Ut i l i ce  las  zonas de cocc ión 
traseras para usos intensivos del 

sobrecalentamientos del panel de 
control.

Evite que los recipientes invadan 

especialmente durante el cocinado. 

Uso y 
Mantenimiento

Instrucciones de Uso del 

ELEMENTOS DEL PANEL DE 
CONTROL

 Sensor de encendido / apagado 
general. 

2 
potencia.

residual. 
 Punto decimal del indicador de 

 Sensor de activación de la función 

 Piloto indicador de la función 

 Sensor de activación de la función 

 Piloto indicador de la función “Full 

temporizador. 
12  Indicador del reloj temporizador.

 Punto decimal del reloj. 

 Sensor de activación de la función 

 Sensor de activación de la función 

funciones especiales.
 Piloto indicador de la función 

 Piloto indicador de la función 

 Piloto indicador de la función 

 Piloto indicador de la función 

 Piloto indicador de la función 

 Piloto indicador de la función 

 Piloto indicador de la función 

 Piloto indicador de la función 

modelo). 
 Piloto indicador de la función 

 Piloto indicador de la función 

modelo).
 Sensor de activación de la función 

 Piloto indicador de la función 

modelo).

* Visibles sólo en funcionamiento. 

Las maniobras se realizan mediante 
los sensores marcados en el panel 
de control. No es necesario que haga 

Cada acción se constata con un pitido.

de los niveles de potencia (0 y 9) 
arrastrando el dedo sobre el mismo. 

De l  mismo modo es  pos ib le 
seleccionar directamente un nivel 
de potencia tocando con el dedo 
directamente en el punto deseado del 

En estos modelos la zona 
queda seleccionada tocando 
directamente sobre el cursor 
“slider” (2).

ENCENDIDO DEL APARATO

1 Toque el sensor encendido / 
apagado general 

los indicadores de potencia (3) 

La s iguiente maniobra ha de 

puede ser desconectado en cualquier 
momento tocando el sensor de 
encendido / apagado general 
incluso si ha sido bloqueado. El sensor 
de encendido / apagado general 

 (1) siempre tiene prioridad para 
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ACTIVACIÓN DE LAS PLACAS

mediante el sensor 
encender las placas que desee.

1 Deslice el dedo o toque sobre cualquier 

(2). La zona ha sido seleccionada y 

un nivel de potencia entre 0 
y 9. En el indicador de potencia 

valor elegido y el punto decimal (4) 

10 seg.
2

escoger un nuevo nivel de cocción 
entre 0 y 9.

Siempre que la placa se encuentre 

su nivel de potencia.

APAGADO DE UNA PLACA

potencia hasta llegar al nivel 0. La 

H en su indicador de potencia (3) si 

la zona de cocción correspondiente  

el riesgo de quemaduras. Cuando la 
temperatura disminuye el indicador de 
potencia (3) se apaga (si la encimera 

APAGADO DE TODAS LAS PLACAS

E s  p o s i b l e  d e s c o n e c t a r 

usando el sensor encendido / apagado 
general  (1). Todos los indicadores de 

correspondiente.

Detección de recipientes

 Asegúrese de que el fondo del 
recipiente, cubra u
de referencias ( ) d

Las zonas de cocción por inducción 
incorporan detector de recipientes. De 
esta forma se evita el funcionamiento 
de la placa sin que haya un recipiente 
colocado o cuando éste sea inadecuado.

  

detecta que no hay recipiente o éste 
es inadecuado.

Si los recipientes se retiran de la zona 

colocarse el recipiente sobre la zona 

de energía en el nivel de potencia que 
estaba seleccionado

El tiempo de detección de recipiente 
es de 30 segundos. Si transcurre ese 

cocción se desactiva

 Después de su uso, desconecte 
la zona de cocción mediante el 

podría producirse un funcionamiento 
indeseado de la zona de cocción si, 
inadvertidamente, se colocara un 
recipiente sobre ella durante los 30 
segundos siguientes. ¡Evite posibles 
accidentes!

Fig.7

Mediante la Función de Bloqueo puede 

excepto el de encendido / apagado 

medida de seguridad para niños.

Para activar esta función ha de tocar 
el sensor  (6) durante al menos un 

(7) se enciende indicando que el panel 
de control se encuentra bloqueado. 
Para desactivar la función sólo ha de 
tocar el sensor  (6) de nuevo.

Si apaga el aparato mediante el sensor 
de encendido / apagado (1) mientras 

posible encender de nuevo la encimera 
hasta que se desbloquee.

Silenciador del pitido

 (11) y el 

Tabla 1

DISTINTAS ZONAS DE COCCIÓN

centrado 
en 1 punto

2 puntos 
cubiertos

4 puntos
verticales
cubiertos

8 cm 22 cm 24 cm

 
modelo)

- 15 cm -
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sensor de bloqueo  (6) durante tres 

acompaña a cada acción. El indicador 

desbloqueo de los sensores que 
permanecen siempre activos.

Para activar de nuevo todos los pitidos 

sensor  (11) y el sensor de bloqueo  
(6) durante tres segundos. El indicador 

Función Stop&Go

Mediante esta función es posible 
realizar una pausa en el proceso de 
cocción. En caso de que la función 

Activación de la función Stop&Go.
Toque el sensor Stop&Go 
los indicadores de potencia aparece 

el símbolo  en todas las placas para 

Desactivación de la función 
Stop&Go.

Toque de nuevo el sensor Stop&Go 

mismas condiciones de niveles de 
potencia y temporizadores que había 
previamente a la pausa.

Función Power

Esta función permite dotar a la placa 

nominal. Dicha potencia depende del 

1 Deslice el dedo sobre el cursor 

que en el indicador de potencia (3) 
aparezca un 9 y mantega el dedo 

el dedo pulsado durante 1 seg.

2 El indicador de nivel de potencia 

potencia extra.

La función Power tiene una duración 

Para desactivar la función Power 
antes de que trascurra el tiempo de 

potencia o repitiendo el paso 3.

Función “Temporizador” 

no tener que estar presente durante el 
mismo: Vd. puede temporizar una zona 

vez transcurrido el tiempo deseado.

cada una de las placas de manera 

minutos.
Temporizado de una placa.

Una vez determinada la potencia en 
la placa deseada y mientras el punto 

temporizar la zona.
Para ello:

1 Toque el sensor  (10) ó  (11). 
El indicador del reloj temporizador 

ambos parpadeando; (si trascurridos 

el temporizador determinando el 

2

 
(10) ó  (11). Con el primero el valor 

restaura su valor a 00; Transcurridos 

en segundos.

3 Cuando el indicador del reloj 

de potencia (3) correspondiente a 

alternadamente el nivel de potencia 

seleccionado y el símbolo  .

Una vez transcurrido el tiempo 

que pueden ser anulados tocando 
cualquier sensor. El indicador del reloj 

(4) de la zona seleccionada. Si la zona 

1 a 3.

al apagado. El resto de zonas 

decimal de su indicador de potencia 
parpadeando. Cuando toque el cursor 

el tiempo que le quede a esa zona y su 

posible leer y cambiar el tiempo.

Mediante los sensores  (10) y (11) 

Desconexión del temporizador

Si desea parar el temporizador antes 

1 Seleccione la placa deseada
2 Mediante el sensor  (10) reduzca 

el tiempo hasta 00. El reloj queda 
anulado. También para un apagado 
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(10) y  (11).

Función Power Management

Este modelo dispone de una función 
de limitación de potencia (Power 
Management). Esta función permite 
limitar la potencia total generada por la 
cocina a diferentes valores escogidos 

primer minuto tras conectar la cocina a 

limitación de potencia.

1 Toque el sensor  (11) durante tres 

en el indicador del reloj temporizador 
(12).

2 Toque el sensor de bloqueo (6). 

potencia a los que es posible limitar 

mediante los sensores  (11) y  
(10).

3
nuevo el sensor de bloqueo  (6). 

elegido.

a conectarla pasados unos segundos. 

la cocina. Si ha llegado al límite de 

en el nivel que no puede sobrepasar. 

bajar la potencia de otras placas; en 

ocasiones no basta con reducir otra 

potencia de cada placa y el nivel en 

deba disminuir varios niveles de otras.

encuentra por encima del valor 

dos veces dicho valor de potencia en 
el indicador (3).

Funciones especiales: 
CHEF

Estas funciones tienen unos niveles 
de potencia asignados que permiten 

unos resultados excelentes ya que 
la temperatura del recipiente es 
controlada continuamente mediante 

sensores. Una vez alcanzada la 

potencia.

Las funciones Chef funcionan 
correctamente con recipientes cuyo 

de alta temperatura (superior a 100ºC) 
es necesario que los recipientes 

Fig.8

Para un correcto funcionamiento de 

comienzo del cocinado el recipiente y 

Fig. 11

Fig. 10
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Fig. 13

la zona de cocción no estén calientes.

se pueden consultar recipientes 
adecuados para este tipo de funciones 

  Estas funciones necesitan que 
el fondo del recipiente empleado 
cubra las dos “

Fig.9

especiales que ayudan al usuario en 
el cocinado a través del sensor de 

CHEF  (16). 

Para activar una función especial 
sobre una zona:

1
seleccionada; en el  indicador de 
potencia (3) el punto decimal (4) 

2 A continuación pulsar sobre el sensor 

CHEF  (16). La pulsación sucesiva 

sobre todas las funciones CHEF 
disponibles en cada zona. Estas 

mediante los leds correspondientes 

 

la posición ''0'' .

FUNCIÓN KEEP WARM 

Esta función establece un control 

para mantener caliente alimentos ya 
cocinados.

pulse sucesivamente el sensor CHEF 

(17) situado sobre el icono  . Una 

una  en el indicador de potencia (3).

Puede anular la función en cualquier 

modificando el nivel de potencia 
o eligiendo una función especial 
diferente.

FUNCIÓN MELTING 

Esta función establece un control 

para mantener una baja temperatura 
en la zona de cocción. Ideal para 
descongelar alimentos o fundir 

mantequilla.

pulse sucesivamente el sensor CHEF 

(18) situado sobre el icono . Una 

una en el indicador de potencia (3).

Puede anular la función en cualquier 

modificando el nivel de potencia 
o eligiendo una función especial 
diferente.

FUNCIÓN SIMMERING 

Esta función establece un control 

para   mantener un hervido a fuego 
lento.

Una vez alcanzada la ebullición en 

el sensor CHEF 
se ilumine el led (19) situado sobre 
el icono  . Una vez activada 

 en el 
indicador de potencia (3).

Puede anular la función en cualquier 

modificando el nivel de potencia 
o eligiendo una función especial 

Fig. 14
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diferente.

modelo)

Esta función permite realizar un 

aquellas zonas en las que aparece 
el símbolo  .

Condiciones del recipiente
Para un funcionamiento adecuado de 

siguientes condiciones previas:

-SIN TAPA.

-Lleno hasta 
capacidad de agua a temperatura 
ambiente (nunca emplear agua ya 
templada o caliente).

E l  i ncump l im ien to  de  es tas 
condiciones distorsiona el adecuado 
control de la ebullición.

 ADVERTENCIA: no utilizar 
esta función para un cocinado 

utilizar aceite, puede llegar a 
calentarse en exceso y generar 
llama.

Activación de la función

pulse sucesivamente el sensor CHEF 

(20) situado sobre el icono .

en el indicador de potencia (3) un 

el cocinado.

Cuando el sistema detecte que 

pitido. Aproveche para preparar el 
alimento que desee hervir o cocer.

un segundo pitido; si no lo ha hecho 

alimento en la cazuela.

siendo hervido el alimento y en el 

una  .

30 segundos después de la activación 

tercer pitido avisando de que a 
partir de ese momento el sistema 

suave y continua. El cronómetro se 

cocinado.

apartado Función Temporizador).

Desactivación de la función

Puede anular la función en cualquier 

modificando el nivel de potencia 
o eligiendo una función especial 
diferente.

FUNCIÓN GRILLING

Esta función establece un control 

para cocinar a la plancha.

pulse sucesivamente el sensor CHEF 

(21) situado sobre el icono   . Una 

precalentamiento del recipiente. Una 

una   en el indicador de potencia 

indicando al usuario que debe añadir 
los alimentos.

Puede anular la función en cualquier 

modificando el nivel de potencia 
o eligiendo una función especial 
diferente.

FUNCIÓN PAN FRYING

Esta función establece un control 

Fig. 12

Fig. 16
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para freír con poco aceite o saltear.

pulse sucesivamente el sensor CHEF   

(22) situado sobre el icono  . Una 

precalentamiento del recipiente. Una 

una   en el indicador de potencia 

indicando al usuario que debe añadir 
los alimentos.

Puede anular la función en cualquier 

modificando el nivel de potencia 
o eligiendo una función especial 
diferente.

FUNCIÓN DEEP FRYING

Esta función establece un control 

para freír con abundante aceite.

pulse sucesivamente el sensor CHEF   

(23) situado sobre el icono  . Una 

precalentamiento del recipiente. 
Una vez finalizada esta fase de 

 en el indicador de potencia (3) y 

al usuario que debe añadir los 
alimentos.

Puede anular la función en cualquier 

modificando el nivel de potencia 
o eligiendo una función especial 
diferente.

FUNCIÓN POACHING

Esta función establece un control 

para freír alimentos a temperatura 

la elaboración de la tortilla española.

pulse sucesivamente el sensor CHEF  

(24) situado sobre el icono . Una 

precalentamiento del recipiente. Una 

una  en el indicador de potencia 

indicando que el usuario debe añadir 
los alimentos. 

Puede anular la función en cualquier 

modificando el nivel de potencia 
o eligiendo una función especial 
diferente. 

FUNCIÓN CONFIT 

Esta función establece un control 

pulse sucesivamente el sensor CHEF

(25) situado sobre el icono . Una 

precalentamiento del recipiente. Una 

una  en el indicador de potencia 

indicando al usuario que debe añadir 
los alimentos.

Puede anular la función en cualquier 

modificando el nivel de potencia 
o eligiendo una función especial 
diferente.

FUNCIÓN RICE

Esta función establece un control 

para cocinar arroz hervido. Coloque 

active la función.

pulse sucesivamente el sensor CHEF

(26) situado sobre el icono . Una 

una  en el indicador de potencia (3) 

indicando al usuario que el proceso 
de cocinado ha comenzado. Una vez 

indicando al usuario el tiempo el 
tiempo de reposo transcurrido.

Puede anular la función en cualquier 

modificando el nivel de potencia 
o eligiendo una función especial 
diferente.

Función Flex Zone I

A través de esta función es posible 

tanto para seleccionar un nivel de 
potencia como para activar la función 
temporizador. Esta función le permite 
aumentar la zona de cocción y usar 
recipientes de mayor tamaño; (ver 

Para activar esta función pulse 
el sensor 
zona flexible deseada pulsando 
sucesivamente este sensor.  Al 

(4) de una de las zonas vinculadas 

11). Dispone de unos segundos para 

caso contrario la función se desactiva 

potencia actuando sobre el cursor 

Función Flex Zone II 
(según modelo)

A través de esta función es posible 

conjunta. Esta función le permite 
aumentar la zona de cocción y usar 
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recipientes de mayor tamaño.
Para activar esta función pulse 

el sensor  (15)
enciende el punto decimal (4) de una 

de unos segundos para realizar 

contrario la función se desactiva 

potencia actuando sobre el cursor 

Función Full Flex

A través de esta función es posible 
lograr que cuatro zonas de cocción 

seleccionar un nivel de potencia como 
para activar la función temporizador. 
Esta función le permite aumentar la 
zona de cocción y usar recipientes de 

Para activar esta función pulse el 

sensor  
el punto decimal (4) de una de las zonas 

seleccionada (ver fig. 13). Dispone 
de unos segundos para realizar la 
siguiente maniobra; en caso contrario la 

Puede asignar la potencia actuando 

Una vez seleccionada la potencia se 

icono   (8).

Función Slide Cooking 
(según modelo)

Esta función permite dividir la zona 

recipiente de una zona a otra 
cocinando con la potencia asignada 
a cada zona.

Para activar esta función pulse el 

sensor  (27). Al hacerlo 
se enciende el led (28)  situado 
sobre dicho icono y el  punto 
decimal (4) de una de las zonas 

su indicador de potencia (3) el valor 

El indicador de potencia (3) de la 

de unos segundos para situar el 

contrario la función se desactiva 

puede deslizarlo por las zonas: en el 

Fig.15

Desconexión de seguridad

Si por error una o varias zonas no 

cabo de un tiempo determinado (ver 
tabla 2).

Tabla 2

Nivel de 
Potencia 
seleccionado

TIEMPO MÁXIMO DE 
FUNCIONAMIENTO

(en horas)

0 0

1 8

2 5

3 5

4 4

5 3

6 3

7 2

8

9

P
al nivel 9

Cuando se ha producido la “descone-

no es peligrosa para el usuario o bien 
una H si existiera riesgo de quemado.

 Mantenga siempre libre y 

de cocción.

 Ante cualquier problema de 
maniobrabilidad o anomalías no 
registradas en este manual, se 

avisar al servicio técnico de 

Sugerencias y 
recomendaciones

* Utilizar recipientes con fondo grue-
so y totalmente plano. 

* No deslizar los recipientes sobre 

* Aunque el vidrio puede soportar 
impactos de recipientes grandes 

procure no golpearlo.

mantenga los fondos de los reci-
pientes limpios y en buen estado.

''Technical Data Sheet'' entregada 
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con el producto).

 Tenga la precaución de que 
no caigan sobre el vidrio azúcar o 
productos que lo contengan, ya 
que en caliente pueden reaccionar 
con el vidrio y producir alteraciones 

Limpieza y conservación

Para la buena conservación de la 
enci-mera se ha de limpiar empleando 

una vez se haya enfriado. De esta 

la acumulación de suciedad. No 

de limpieza agresivos o que puedan 

aparatos que funcionen mediante 
vapor.

L a s  s u c i e d a d e s  l i g e r a s  n o 
adheridas pueden limpiarse con 

suave o agua jabono-sa templada. 

o engrasamientos profundos se 
ha de emplear un limpiador para 

la suciedad adherida fuertemente 

utilizando una rasqueta con cuchilla 
de afeitar.

Las irisaciones de colores son produ-
cidas por recipientes con restos 
secos de grasas en el fondo o por 
presencia de grasas entre el vidrio y 
el recipiente durante la cocción. Se 

con estropajo de níquel con agua 
o con un limpiador especial para 

en caliente mediante una rasqueta.

por deslizamiento de recipientes 

eliminarse l impiando de forma 
exhaustiva con un limpiador especial 

vez necesite repetir varias veces la 
limpieza.

¡Atención!

 Un recipiente puede adherirse 
al vidrio por la presencia de algún 
material fundido entre ellos. ¡No 
trate de despegar el recipiente en 
frío!, podría romper el vidrio 

 No pise el vidrio ni se apoye 
en él, podría romperse y causarle 
lesiones. No utilice el vidrio para 
depositar objetos.

se reserva el derecho 
de introducir en sus manuales 
las modificaciones que considere 

características esenciales.

Consideraciones 
medioambientales

El símbolo  en el producto 
o en su embalaje indica que 
este producto no se puede tratar 
como desperdicios normales del 
hogar. Este producto se debe 
entregar al punto de recolección de 
equipos eléctricos y electrónicos 
para reciclaje. Al asegurarse de 
que este producto se deseche 

evitar posibles consecuencias 
negativas para el ambiente y 
la salud pública, lo cual podría 
ocurrir si este producto no se 
manipula de forma adecuada. Para 

sobre el reciclaje de este producto, 
póngase en contacto con la 
administración de su ciudad, con 
su servicio de desechos del hogar 
o con la tienda donde compró el 
producto.

Los materiales de embalaje 
son ecológicos y totalmente 
reciclables. Los componentes 

marcados >PE<, LD<, >EPS<, 
etc. Deseche los materiales 
de embalaje, como resi-duos 
domésticos en el contenedor 
correspondiente de su municipio.
Cumplimiento con la Eficiencia 

Energética de encimeras:
 
-El aparato ha sido ensayado de 
acuerdo a la norma EN 60350-2 
y el valor obtenido, en Wh/Kg, 

caracteristicas del aparato.

Los siguientes consejos le 

vez que cocine:

*
al recipiente con el que cocine 
siempre que sea posible. El 

energía.
* Utilice sartenes con bases planas 

tamaño de la zona. Los fabricantes 
a menudo proporc ionan e l 

*
haga uso de pequeñas cantidades 
para preservar las vitaminas y 

todo de los vegetales y establezca 
el mínimo nivel de potencia que 
permita mantener el cocinado. 
Un alto nivel de potencia es 
innecesario y un gasto de energía.

* Use recipientes pequeños cuando 
cocine pequeñas cantidades de 
comida.

Si algo no funciona

realice las comprobaciones indicadas 
a continuación.
No funciona la cocina: Compruebe 
que el cable de red esté conectado 
al correspondiente enchufe.

Las zonas de inducción no calientan: 
El recipiente es inadecuado (no tiene 
fondo ferromagnético o es demasiado 
pequeño). Compruebe que el fondo 

o utilice un recipiente mayor.

Se escucha un zumbido al inicio de la 
cocción en las zonas de inducción: 
En recipientes poco gruesos o que 

es consecuencia de la transmisión 
de energía directamente al fondo 
del recipiente. Este zumbido no es 
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el nivel de potencia elegido o emplee 

y/o de una pieza.

estando encendido, no responde: 
No tiene ninguna placa seleccionada. 

placa antes de actuar sobre ella. 

 

el bloqueo.

Se escucha un sonido de ventila-
ción durante la cocción, que conti-
núa incluso con la cocina apagada: 
Las zonas de inducción incorporan un 
ventilador para refrigerar la electróni-
ca. Éste sólo funciona cuando la 
temperatura de la electrónica es 

cocina activada.

Aparece el símbolo  en el indica-
dor de potencia de una placa: 
El sistema de inducción no encuentra 

es inadecuado.

Se apaga una placa y aparece 
el mensaje C81 ó C82 en los 
indicadores: Temperatura excesiva 
en la electrónica o en el vidrio. Espere 
un tiempo para que se refrigere la 
electrónica o retire el recipiente para 
que se enfríe el vidrio.

Se apaga la cocina y aparece el 
mensaje C90 en los indicadores 
de potencia (3):

encendido de la cocina. Retire los 
posibles objetos o líquidos dejando 

mensaje.
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A v i s o s  d e 
segurança

 Precaução. Se a 
vitrocerâmica se 
partir ou rachar, 
d e s l i g u e 
imediatamente a 
placa para evitar 
choques eléctricos.

 Este aparelho 
não se destina a 
tra-balhar com um 
t e m p o r i z a d o r 
externo (que não 
esteja incorporado 
no aparelho) ou 
com um sistema de 
controlo remoto 
separado.

 Não limpe este 
dispositivo a vapor.

 Precaução. O 
dispositivo e as 
respectivas partes 
acessíveis podem 
aquecer durante o 
funcionamento. 
Evite tocar nos 
e l e m e n t o s  d e 
aquecimento. As 
c r i a n ç a s  c o m 
menos de 8 anos 
devem manterse 
afastadas da placa, 
e x c e p t o  s e 
es t iverem sob 
s u p e r v i s ã o 
constante.

 Este dispositivo 
só deve ser utilizado 
por crianças com 
mais de 8 anos; as 

p e s s o a s  c o m 
c a p a c i d a d e s 
físicas, sensoriais 
ou mentais, ou sem 
experiência ou c o 
n h e c i m e n t o s 

A P E N A S  s o b 
supervisão ou se 
lhes tiverem sido 
dadas instruções 
adequadas sobre a 
u t i l i z a ç ã o  d o 
apare lho  e  se 
compreenderem os 
perigos do mesmo. 
A l impeza e  a 
manutenção não 
d e v e m  s e r 
rea l izadas por 
crianças sem
supervisão.

 As crianças não
devem brincar com 
o dispositivo.

 Precaução. É 
perigoso cozinhar 
com gordura ou 
óleo sem a presença 
deuma pessoa, 
pois pode ocorrer 
u m  i n c ê n d i o . 
N U N C A  t e n t e 
apagar um incêndio 

N e s t e  c a s o , 
d e s l i g u e  o 
dispositivo e cubra
as chamas com 
u m a  t a m p a , 
um prato ou um 
cobertor.

Não armazene 

de cozedura da 
p l a c a . E v i t e 
possíveis riscos de 
incêndio.

O gerador de 
indução cumpre as 
normas europeias 
v i g e n t e s .  N o 
e n t a n t o , 
recomendamos 
que as pessoas 
com aparelhos 
cardíacos, tipo 
p a c e m a k e r , 
consultem o seu 
médico ou, em 
caso de dúvida, se 
abs tenham de 
utilizar as zonas de 
indução.

Não devem ser
colocados sobre a 
superfície objectos 

facas ,  gar fos , 
colheres e tampas, 
p o i s  p o d e m 
aquecer.

D e p o i s  d e 
utilizar, desligue 
sempre a placa, 
não se limite a 
retirar o recipiente.

funcionamento 
indese jado da 
p l a c a  s e  f o r 
inadvertidamente 
colocado outro 
recipiente sobre ela 
durante o período 
d e  d e t e c ç ã o 
de  rec ip ien te . 
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Evite possíveis 
acidentes!

Instalação

Colocação com gaveta para 
talheres 

Se desejar instalar móveis ou uma 
gaveta para talheres por baixo da 

de separação entre as duas. Desta 

com a superfície quente do encaixe 
do dispositivo.

abaixo da parte inferior da placa.

Ligação eléctrica

ser guardada juntamente com este 

com a corrente e com uma distância 
mínima entre os contactos de 3 mm. 
Isto garante que o circuito é desligado 

que o cabo de alimentação não entra 
em contacto com o armazenamento 
da placa ou com o armazenamento 

mesma unidade.

Atenção:

 A ligação eléctrica tem de ser 

seguindo os regulamentos adequa-

um funcionamento incorrecto da 
placa.

 Picos de tensão anormalmen-
te altos podem avariar o sistema 
de controlo (como com qualquer 

tipo de aparelho eléctrico).

 Recomendase que a placa de 
indução não seja utilizada durante 
a função de limpeza pirolítica no 
caso de fornos pirolíticos, devido 

aparelho atinge.

 Apenas o Serviço de assis-
t ê n c i a  t é c n i c a  o f i c i a l  d a 

manusear ou reparar o aparelho, 
incluindo substituir o cabo de 
alimentação.

 Antes de desligar a placa da 
rede eléctrica, recomendase que 
desligue o interruptor de corte e 
aguarde aproximadamente 23 

totalmente o circuito electrónico e, 
assim, evitar a possibilidade de uma 
descarga eléctrica através dos 

  Guarde o Certificado 
de Garantia ou a ficha de dados 
técnicos juntamente com o manual de 
instruções durante toda a vida útil do 
produto. Estes documentos contêm 
informações técnicas importantes.

Sobre a indução

Vantagens

é transmitido diretamente ao tacho.

-Poupa tempo.
-Poupa energia.

que entra em contacto com a placa 
de vidro não queima com facilidade.
-Melhora o controlo de energia. Esta 
energia é transferia ao tacho assim 
que os controlos de operação são 

desligar primeiro.

Tachos
Apenas os tachos ferromagnéticos 
são indicados para placa de indução. 

especificamente para placas de 
indução.

Não recomendamos o uso de placas 

Cada zona de cozedura tem um tempo 
mínimo de deteção de tacho. Isto 
depende do material e do diâmetro 

Fig.2a (5 FIOS)

am
ar

el
o 

ve
rd

e

az
ul

ci
nz

a 
(a

zu
la

do
)

C
as

ta
nh

o

P
re

to

N
Ã

O
 U

S
A

R
 L

3

am
ar

el
o 

ve
rd

e

az
ul

ci
nz

a 
(a

zu
la

do
)

C
as

ta
nh

o

P
re

to

am
ar

el
o 

ve
rd

e

az
ul

ci
nz

a 
(a

zu
la

do
)

C
as

ta
nh

o

P
re

to

am
ar

el
o 

ve
rd

e

az
ul

ci
nz

a 
(a

zu
la

do
)

C
as

ta
nh

o

P
re

to

am
ar

el
o 

ve
rd

e

az
ul

ci
nz

a 
(a

zu
la

do
)

C
as

ta
nh

o

P
re

to



PT

35

essencial usar a zona de cozedura 
com o tamanho mais aproximado do 
diâmetro da base do tacho.

Se o tacho não for detetado na zona 

zona com tamanho imediatamente 
abaixo. 

Quando a Flex Zone é utilizada 

podem ser  u t i l i zados tachos 
maiores indicados para esta zona 

Fig. 3

Alguns tachos sem uma base 
ferromagnét ica completa são 
vendidos como indicados para 

apenas a base ferromagnética é 

o  c a l o r  n ã o  é  d i s t r i b u í d o 
uniformemente pela base do tacho. 
Isto pode querer dizer que a parte 
não-ferromagnética da base do 
tacho não chega à temperatura 
ideal de cozedura.

Fig. 4

Fig. 5

O tipo de base utilizado no tacho pode 
afetar a uniformidade e resultado 
da confeção. Tachos com bases 

utilizam materiais que ajudam na 
distribuição uniforme e difusão do 

A b a s e  d o  t a c h o  d e v e  s e r 

Fig. 6

p o i s  e s t e s  p o d e m  a q u e c e r 
rapidamente sem dar o tempo para a 

aparelho entrar em funcionamento. 

R E C O M E N D A Ç Õ E S 
IMPORTANTES:

Utilize recipientes com o mesmo 
diâmetro de base que o da zona de 
cozedura. 

Nas zonas de cozedura mais 

mantenha sempre os recipientes 
dentro das marcas de cozedura 
indicadas na superfície de vidro e 
utilize recipientes com um diâmetro 

a evitar o sobreaquecimento na zona 
de controlo.

Uti l ize as zonas de cozedura 
posteriores para uma utilização 

evitar o sobreaquecimento do painel 
de controlo.

Não permita que os recipientes 

especialmente durante a cozedura. 

Utilização e 
manutenção

ELEMENTOS DEL PAINEL DE 
CONTROLE 

 Sensor geral on/off (ligado/
desligado).

2  Cursor deslizante para controlar 

Fig.2b (7 FIOS)
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residual*.

indicador de calor residual.

Sensor de at ivação para a 

Luz indicadora piloto da função 

Sensor de at ivação para a 

Luz indicadora piloto da função 

temporizador. 

temporizador. 

Indicador do temporizador. 

Ponto decimal do temporizador.*

Sensor de at ivação para a 

Sensor de ativação para a função 

modelo). 

 Luz indicadora piloto da função 

ativada*.

Luz indicadora piloto da função 

Luz indicadora piloto da função 

Luz indicadora piloto para a 

Luz indicadora piloto da função 

Luz indicadora piloto da função 

Luz indicadora piloto da função 

L u z  i n d i c a d o r a  p i l o t o  d a 

(dependendo do modelo)

Luz indicadora piloto da função 

do modelo)

Luz indicadora piloto da função 

(dependendo do modelo)

Sensor de ativação para a função 

modelo).

Luz indicadora piloto da função 

*  V i s í v e l  u n i c a m e n t e  e m 
funcionamento

As manobras são feitas por meio 

precisa de exercer força sobre a 

para ativar a função desejada. 

um sinal sonoro.

Use o controle deslizante cursor (2) 

Deslizante para a direita aumenta o 

esquerda diminui-lo.

De l  m ismo modo es  pos ib le 
seleccionar directamente un nivel 
de potencia tocando con el dedo 
directamente en el punto deseado 

  Para selecionar uma placa 
sobre estes modelos,  tocar 
diretamente o cursor slider (2). 

LIGAR O APARELHO 

1 Toque na tecla de toque On  (1) 
durante pelo menos um segundo. 

os indicadores (3) acendese 

automaticamente.

Quando o controle de toque é 

qualquer momento tocando no 
botão de toque 
tenha sido bloqueada (bloqueio 
função activada). O botão de toque 

 (1) tem sempre prioridade para 
desligar o controle de toque.

ATIVAÇÃO DE PLACAS 

ativado com sensor 

estes passos: 

1 Deslize o dedo ou toque em 
qualquer posição de um dos 

entre 0 e 9. Esse valor poder 

energia correspondente e seu 

durante 10 segundos.

2 Use o cursor slider (2) para 
escolher um novo nível  de 
cozimento entre 0 e 9..

DESLIGAR UMA PLACA 

Usando a cursor slider (2) reduzir o 
poder de nível 0. A placa desliga-se.

Quando uma placa de aquecimento 
é desligado um H aparece no seu 

superfície de vidro da zona de 

um risco de queimaduras. Quando 

conectado.

DESLIGAR TODAS AS PLACAS 

Todas as  p lacas  podem ser 
simultaneamente desligado usando 
o geral de ligar / desligar do sensor 

 (1). Todos os indicadores de 

de aquecimento desligado estiver 

Detecção de recipientes 

do recipiente cubra uma ou mais 
das referências ( ) na superfície 

Os focos de indução incorporar 
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Tabela 1

DIÂMETRO MÍNIMO DO FUNDO DO RECIPIENTE
PARA QUALQUER ZONA DE COZEDURA

cen t rado 
em 1 ponto

2  pontos 
cobertos

4 pontos
vertical
coberto

8 cm 22 cm 24 cm

 (dependendo 
do modelo)

- 15 cm -

funcionamento da placa é evitada 
sem ter colocado um recipiente ou 
quando é inadequado.
 
O indicador de alimentação (3) 
mostra o símbolo  para “não 

é detectado que nenhum recipiente 
ou é inadequada.

Se os recipientes são removidos 

a fonte de alimentação e o símbolo 

recipiente é colocado de volta 

alimentação é retomada no nível de 

O tempo para a deteção da panela 
é de 30 segundos. Se o tempo 

desativado. 

 

operação indesejada se uma 
pane la  fo r  ac identa lmente 

durante os 30 segundos. Evitar 
acidentes!

Fig.7

Por Bloqueio da Função pode Vd. 

botão liga / desliga  (1) para 
evitar a violação indesejada. Este 

segurança para crianças. 

Para activar esta funcionalidade 
deve tocar o sensor  (6) durante 
pelo menos um segundo. Uma 

indicando que o painel de controle 

função só tem que tocar o sensor 
 (6) novamente. 

Se o próximo sensor de abertura  
 (1) é usado para desligar o 

aparelho enquanto a função de 

transformar o cooktop novamente 
até ele desbloqueia.

Alarme sonoro silenciador 

ao mesmo tempo o sensor  (11) 
e o sensor de bloqueio  (6) por 

acompanha cada opção é desativada. 
O indicador de relógio temporizador 

/ desbloquear sensores sempre 
permanecem ativos.

Para reativar todos os sinais sonoros 

tocar novamente em simultâneo o 
sensor  (11) e o sensor de bloqueio 

O indicador 

Função Stop&Go 

Esta função coloca o processo de 
cozimento em pausa. O temporizador 

ativada. 

Ativação de função Stop & Go .

Toque no sensor Stop &Go (6). Os 

o símbolo   para indicar que a 
cozedura foi colocada em pausa.
Desactivação do Stop & Go. 

Toque novamente no sensor Stop & 
Go (6). A cozedura é retomada 

estabelecidas antes da pausa.

Função Power 

referida energia depende do tamanho 

gerador.

1 Deslize o dedo por cima da barra 
cursor correspondente (2) até 
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o indicador de alimentação (3) 

pressionado por um segundo 

mantenha pressionado o dedo 
durante um segundo

2

vai começar a fornecer energia 
extra.

A função Power tem uma duração 

ajusta automaticamente a 9. Um sinal 
sonoro é emitido.

antes de passar o seu tempo de 

seu nível de energia ou repetindo a 
etapa 3.

Função “temporizador” 
(relógio de contagem 

regressiva) 

Esta função facilita a cozinhar uma 

vai desligar uma vez que o tempo 
desejado é para cima. 

simultaneamente programar cada 
placa por períodos que variam de 1 
a 99 minutos.

Temporizada uma placa. 

1 sensor de toque  (10) ou  
(11). Indicador do temporizador 

mostrar o símbolo  piscando 
alternadamente com o seu nível 
de energia atual.

 
2

tempo de cozimento entre 1 e 99 

(10) O  (11). Com o primeiro o 

às 01. Ao manter sensores  (10) 
O 

regressiva em segundos.

3

cronometrados serão apresentadas 

 . 

Uma vez que o tempo de cozimento 

de aquecimento sendo cronometrado 
é desligado eo relógio emite uma 

segundos. Para desligar o sinal 

mostrar um piscar 00 ao lado do ponto 
decimal (4) da zona selecionada. Se a 
zona de aquecimento desligado estiver 

vai exibir alternadamente o símbolo 

passos 1 a 3.

temporizador (12) vai mostrar por 
padrão no menor tempo restante 

zona relacionados. Resto de zonas 

zonas de indicador correspondentes à 
decimal ponto a piscar. Quando cursor 

indicar o tempo restante dessa zona 
durante alguns segundos e seu 

Alterando o tempo programado.

temporizada tem de ser pressionado. 

o tempo.

Através de sensores  (10) e 

programado.

Desconexão de temporizador. 

Se desejar parar o relógio antes do 

simplesmente ajustando seu valor 
para ‘-’.
Seleccione a placa desejada.

utilizando o sensor de  (10). O 
relógio é cancelado. Isto também 

empurrando os “sensores de (10) 

Função Power 
Management 

 Esta função 
permite que o total de energia 

para diferentes valores seleccionados 

primeiro minuto depois de ter ligado 

possível acessar o menu de limitação 
do poder.

1 Pressione a tecla (11) toque 
A carta PL 

temporizador (12) 

2 Pressione a tecla de toque de 
bloqueio  (6). Os valores de 

estas podem ser alterados usando 
os (11)   e (10) sensores. 

3 Uma vez  que  o  va lo r  f o i 

pressiona a tecla de toque de 
bloqueio 
limitado ao valor de energia 
escolhida.

fogão e ligue o novamente após 
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voltar a ser capaz de entrar no menu 
de limitação do poder.

controle sensível ao toque não lhe 

do que o fogão. A placa emite um sinal 
sonoro e o indicador de alimentação 

em. É possível que para elevar o nível 
de uma placa de cozinha o nível de 
algumas das mais pequenas tenha 
de ser reduzido.

A placa emite um sinal sonoro e o 

vezes no indicador (3).

Funções especiais: CHEF 

pré-atribuídos para facilitar a confeção 

temperatura do tacho é controlada 
cont inuamente por sensores. 
Quando a temperatura pretendida 

automaticamente sem necessidade 

devem ter uma base lisa e uniforme 

Fig. 8

Para garantir o funcionamento 

importante que o tacho e a zona de 
cozedura não estejam quentes no 
início do processo.

Mais informação sobre os tachos 

 Estas funções exigem que o 
fundo do recipiente utilizado cubra 
as duas referências ( ) da zona de 

Fig. 9

que ajudam o utilizador a cozinhar 

através do sensor CHEF  (16). 

Para ativar uma função especial 
numa zona:
1 Primeiro tem de ser selecionada; 

no indicador de alimentação (3) o 

2 Depois clicar no sensor CHEF 

 (16). Premindo sucessiva e 

Fig. 11

Fig. 10
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em cada uma das zonas. A ativação 

e (26). 

Se quiser cancelar em qualquer 
momento uma função especial 

na posição ‘’0’’ 

FUNÇÃO KEEP WARM  

Esta função define um controlo de 

manter os alimentos cozidos quentes.

o sensor CHEF 
localizado no ícone   acender. Uma 

 no 
indicador de alimentação (3).

Pode ignorar a função em qualquer 

função especial diferente.

FUNÇÃO MELTING

Esta função define um controlo de 

manter uma temperatura baixa na zona 
de cozedura.Ideal para descongelar 
alimentos ou para derreter lentamente 
outros tipos de alimentos como 

o sensor CHEF 
localizado no ícone  acender. Uma 

 no 
indicador de alimentação (3).

Pode ignorar a função em qualquer 

função especial diferente.

FUNÇÃO SIMMERING 

Esta função define um controlo 

para manter a fervura.  

Depois de os alimentos estarem a 

e premir o sensor CHEF 
até o led (19) localizado no ícone 

 acender. Uma vez ativada a 

 no indicador de 
alimentação (3).

Pode ignorar a função em qualquer 

escolhendo uma função especial 
diferente.

(dependendo do modelo)

Esta função ativa o controlo de fervura 

disponível apenas naquelas zonas 
onde aparece o símbolo  .

Condições do recipiente

Para um funcionamento adequado 

um recipiente que cumpra com as 

- Dimensão do fundo tão próxima 
quanto possível do diâmetro da 
placa.

- SEM TAMPA.

- Cheio até metade da capacidade 

ambiente
aquecida ou quente).

fervura.

 ADVERTÊNCIA: não usar esta 

óleo, pode começar a sobreaquecer 
e criar uma chama.

Ativar função

o sensor CHEF 

localizado no ícone  acender.

Fig. 13

Fig. 14
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controlo do sistema.

Quando o sistema detetar que a 

oportunidade para preparar alimentos 
a ferver ou cozinhar.

para colocar o alimento na panela.

e 

o símbolo  

30 segundos após a ativação do 

avisar que a partir desse momento o 

de modo a manter uma fervura suave 
e contínua. O temporizador manter-

temporizador e definir um tempo 
para a contagem decrescente e para 
a placa desligar automaticamente 
(consultar a secção Função do 
temporizador)

Desativar função

Pode ignorar a função em qualquer 

função especial diferente.

FUNÇÃO GRILLING

Esta função define um controlo 

para cozinhar no grelhador.

 até que o LED (21) localizado 
no ícone  acenda. Quando a 

encontra na fase de pré-aquecimento 
do recipiente. Uma vez terminada esta 

deve adicionar o alimento.

Pode cancelar a função a qualquer 
momento desligando a placa através 

ou escolhendo uma função especial 
diferente.

FUNÇÃO PAN FRYING

Esta função define um controlo 

para fritar com pouco óleo ou saltear.

 até que o LED (22) localizado 
no ícone  acenda. Quando a 

encontra na fase de pré-aquecimento 
do recipiente. Uma vez terminada esta 

deve adicionar o alimento.

Pode cancelar a função a qualquer 
momento desligando a placa através 

ou escolhendo uma função especial 
diferente.

FUNÇÃO DEEP FRYING

Esta função define um controlo 

para fritar com muito óleo.

 até que o LED (23) localizado 
no ícone   acenda. Quando a 

encontra na fase de pré-aquecimento 
do recipiente. Uma vez terminada esta 

deve adicionar o alimento.

Pode cancelar a função a qualquer 
momento desligando a placa através 

ou escolhendo uma função especial 
diferente.

FUNÇÃO DE POACHING

fritar alimentos em temperatura 

preparação da omelete espanhola.

Fig. 12

Fig. 16
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prima sucessivamente o sensor CHEF 

 

do ícone se acenda . Assim que 

Pode cancelar a função a qualquer 

escolhendo uma função especial 
diferente.

FUNÇÃO DE CONFIT
(dependendo do modelo)

Esta função define um controlo 

que o LED (25) localizado no ícone  

a cozedura se encontra na fase de 
pré-aquecimento do recipiente. Uma 

 

ao utilizador que ele deve adicionar o 
alimento.

Pode cancelar a função a qualquer 
momento desligando a placa através 

ou escolhendo uma função especial 
diferente.

FUNÇÃO DE RICE (dependendo do 
modelo)

Esta função l iga o  apare lho 
automaticamente para cozer arroz. 

base e ligue a função.

que o LED (26) localizado no ícone  

letra  é apresentada no indicador de 
operação (3). Isto indica ao utilizador 
que processo de confeção foi iniciado. 

temporizador (12) é ativado. Isto indica 

Pode cancelar a função a qualquer 
momento desligando a placa através 

ou escolhendo uma função especial 
diferente.

Função Flex Zone I

Com esta função é possível utilizar duas 
zonas de cozedura verticais ao mesmo 

temporizador.  Esta função permite 
aumentar a dimensão da zona de 
cozedura e utilizar recipientes maiores; 

sensor  (14). Pode escolher a zona 
flexível desejada pressionando este 
sensor sucessivamente. Ao assim 

segmentos para outra zona ligada. (veja 

automaticamente. Pode atribuir a 

deslizante ativado (2). 

Função Flex Zone II 
(dependendo do modelo)

Com esta função é possível utilizar duas 
zonas de cozedura verticais ao mesmo 
tempo.  Esta função permite aumentar a 
dimensão da zona de cozedura e utilizar 
recipientes maiores.

sensor  (15).
ponto decimal (4) de uma das zonas 

segundos para realizar a operação 

desativada automaticamente. Pode 

controlo deslizante ativado (2). 

Função Flex Total 

ativar duas zonas de cozedura para 
funcionarem em conjunto e selecionar 

função de temporizador para ambas as 
zonas. Esta função permite aumentar a 
dimensão da zona de cozedura e utilizar 

sensor   
o ponto decimal (4) de uma das zonas 

(3). O indicador do temporizador do 

segmentos para outras zonas ligadas 

segundos para realizar a operação 

desativada automaticamente. Pode 

controlo deslizante ativado (2). Quando 

(9) no ícone   (8).

Função de Slide Cooking 
(dependendo do modelo)

Esta função permite dividir a zona 
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a cada zona.

sensor 
acende-se o led (28) localizado acima 
do referido ícone e o ponto decimal 

de energia (3) da outra zona vinculada 

automaticamente.

Assim que o recipiente estiver no 

automaticamente no indicador de 

Fig. 15

Função desligar de 
segurança

te a Tabela 2).

Tabela 2

Nível de Potência
seleccionado

TEMPO MÁXIMO DE
FUNCIONAMENTO

(em horas)

0 0

1 8

2 5

3 5

4 4

5 3

6 3

7 2

8

9

P
para o nível 9

* Conforme o modelo
Quando a função “desligar de segu-

tado um 0se a temperatura da super-
fície de vidro não for perigosa para o 
utilizador ou um H se existir risco de 
queimadura.

 Mantenha sempre o painel de 

limpas e secas.

 Em caso de problemas de 
funcionamento ou ocorrências que 
não estejam mencionadas neste 
manual, desligue o aparelho e con-
tacte o Serviço de assistência 

Sugestões e 
recomendações

* Utilize panelas e recipientes 

planos.
* Não deslize os recipientes sobre o 

* Embora o vidro suporte alguns 

impactos destes utensílios.
* Para evitar danos na superfície 

mantenha o fundo dos recipientes 

* Diâmetros minimos recomendados 

a ‘’Ficha de Dados Técnicos’’ 
fornecida com o produto).

 Tenha cuidado para não 
derramar açúcar ou produtos que 
o contenham pois, enquanto a 
superfície estiver quente, podem 

Limpeza e manutenção

Para manter o produto em boas condi-

utilizando produtos e utensílios 

Nunca utilize produtos ou utensílios de 
limpeza agressivos que possam riscar 
a superfície ou equipamentos a vapor.

com detergente. As manchas mais 
profundas e a gordura devem ser 
limpas utilizando um produto de 
limpeza especial para placas de 

da embalagem. A sujidade que tenha 
aderido totalmente à superfície por ter 
sido queimada sucessivamente pode 

com lâmina.

A gordura seca na parte inferior dos 
recipientes ou a gordura entre o vidro 

cozinhar provocam ligeiras manchas 
coloridas. Estas podem ser removidas 
utilizando um esfregão de níquel com 

cial para placas de vitrocerâmica. 

sobre a superfície.

cos sobre o vidro provoca brilhos 

duto de limpeza especial para placas 
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 Pode suceder que um recipien-

derretimento de qualquer produto 
entre eles. Não tente remover o 
recipiente enquanto a placa estiver 

vidro.

  Não pise o vidro, nem se apoie 
nele, pois pode partirse e provocar 
ferimentos. Não utilize o vidro para 
pousar objectos.

reservase o 

as características essenciais dos 
produtos.

Considerações 
ambientais

O símbolo  no produto ou na 

produto não pode ser tratado como
o lixo doméstico normal. Este 
produto deve ser levado a um 
ponto de recolha para reciclagem 
de electrodomésticos eléctricos 
e electrónicos. Ao garantir uma 
el iminação adequada deste 

e v e n t u a i s  c o n s e q u ê n c i a s 
negativas para o ambiente e para a 
saúde pública, que, de outra forma, 
poderiam ser provocadas por um 
tratamento incorrecto do produto. 
Para obter informações mais 
pormenorizadas sobre a reciclagem 
deste produto, contacte os serviços 
municipalizados locais, o centro de 

residência ou o estabelecimento
onde adquiriu o produto.

Os mater ia is  ut i l izados na 
embalagem são ecológicos e podem 
ser reciclados. Os componentes de 

PE<, >LD<, >EPS<, etc. Elimine 
os materiais da embalagem, como 
lixo doméstico, nos contentores 
adequados.

Cumprimento com Eficiência 
Energética do aparelho:

-Aparelhos foi testado de acordo com 

ão a poupar energia sempre que 
cozinhar:

correta para cada panela. Cozinhar 
sem tampa gasta mais energia.

* Use panelas com bases planas e 

de corresponderem ao tamanho da 

fabricantes de panelas fornecem o 
diâmetro superior da panela que é 
sempre maior do que o diâmetro 
da base.

quantidades a fim de preservar 
as vitaminas e os minerais dos 
legumes e ajuste para o nível 

manter a cozedura. O nível de 

desperdício de energia.
* Use panelas pequenas com 

pequenas  quan t idades  de 
alimentos.

Se algo não funcionar

Antes de contactar o Serviço de assis-

descritas abaixo.

O apare lho  não  func iona : 

As zonas de indução não aquecem: 
O recipiente não é adequado (não tem 
fundo ferromagnético ou é demasiado 

utilize um fundo maior.

Ouvese um zumbido no início da 
cozedura nas zonas de indução: 
Em recipientes pouco espessos ou 

de energia directamente para o fundo 
do recipiente. Este zumbido não é um 

com fundo mais espesso e/ou de 
uma peça.

ou, estando aceso, não responde: 

uma placa antes de a util izar. 

Mantenha seca e limpa a superfície 
 

o bloqueio.

Ouvese um som de ventilação 
durante a cozedura, que continua 
mesmo com a placa desligada: 
As zonas de indução incluem uma 
ventoinha para refrigerar a parte 
electrónica. Esta só funciona quando 
a temperatura da parte electrónica é 

estejaou não activada.

Aparece o símbolo   no indicador 
de potência de uma placa: 
O sistema de indução não encontra 

não é adequado.

U m a  p l a c a  d e s l i g a s e  e 
a p a r e c e  a  m e n s a g e m  C8 1 
o u  C 8 2  n o s  i n d i c a d o r e s : 
Temperatura excessiva na parte elec-
trónica ou no vidro. Aguarde algum 
tempo para que a parte electrónica 
arrefeça ou retire o recipiente para que
o vidro arrefeça.

O aparelho desliga e a mensagem 
C90 aparece nos indicadores de 
potência (3):

coberto e não permite a ligar a placa 
de cozedura. Remova os possíveis 
objetos ou líquidos mantendo a 

e seca até que a mensagem 
desapareça.
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Safety warnings:

 Warning. If the 
ceramic glass bre-
aks or cracks, 
immediately unplug 
the stovetop to 
a v o i d  e l e c t r i c 
shocks.

 This appliance 
is not designed to 
w o r k  w i t h  a n 
external timer (not 
b u i l t  i n t o  t h e 
appliance) or a 
separate remote 
control system.

Do not steam 
clean this device.

 W a r n i n g . T h 
e device and its 
accessible parts 
may heat up during 
operation. Avoid 
t o u c h i n g  t h e 
heating elements. 
Children younger 
than 8 years old 
must stay away 
from the hob unless 
t h e y  a r e 
p e r m a n e n t l y 
supervised.

 This device may 
solely be used by 
children 8 years old 
or older, people 
w i t h  i m p a i r e d 
physical, sensory 
or mental abilities, 
or those who lack 
experience and 
knowledge, ONLY 

when supervised or 
if they have been 
given adequate 
instruction on the 
use of the device 
and understand the 
dangers its use 
involves. User clea-
n i n g  a n d 
maintenance may 
not be done by 
u n s u p e r v i s e d 
children.

 Children must 
not play with the 
device.

 Warning. It is 
dangerous to cook 
with fat  or  oi l 
w i t h o u t  b e i n g 
present, as these 
may catch fire. 
N E V E R  t r y  t o 
extinguish a fire 
with water! In this 
event disconnect 
the device and 
cover the flames 
with a lid, a plate or 
a blanket.

 Do not store any
o b j e c t  o n  t h e 
cooking areas of 
the induction hob. 
Prevent possible 

 The induction 
generator complies
w i t h  c u r r e n t 
EU leg is la t ion 
W e  h o w e v e r 
recommend that 

a  device  such 
as a pacemaker 
should refer to their 
physician, or if in 
doubt abstain from 
using the induction
areas.

 Metal object 
such as knives, 
forks, spoons and 
lids may not be 
p laced  on  the 
surface of the hob 
a s  t h e y  m a y 
overheat.

 After use always
disconnect the hot 
plate, do not simply 
remove the pot or 
pan. Otherwise a 
malfunction may 
occur if inadver-
tently another pot 
or pan is placed 
on it within the 
detection period. 
Prevent possible 
accidents!

 If the supply 
cord is damaged, it 
must be replaced 
by the manufacturer, 
its service agent or 
similarly qualified 
persons in order to 
avoid hazard.

 WARNING: Use 
only stovetop pro-
tectors designed 
b y  a p p l i a n c e 
manufacturer or 
indicated by the 
manufacturer in the 
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instructions for use 
as adequate or 
stovetop protectors 
incorporated into 
the device. The use 
o f  i n a d e q u a t e 
protectors can 
cause accidents.

 It is necessary to 
allow the appliance 
disconnection after 
i n s t a l l a t i o 
n . Disconnection 
devices must be 
incorporated to 

i n s t a l l a t i o n , 
according to the 
installation regu-
lations.

Installation

Installation with cutlery drawer 

If you wish to install furniture or a 

the two. Accidental contact with the 
hot surface of the device’s housing is 
thus prevented.

ath the under part of the stovetop.

Electrical connection

Before you connect the stovetop to 

together with this manual throughout 
the product’s service life.

Ensure that the inlet cable does not 
come into contact with the induction 

is installed in the same unit.

Warning:

 The electrical connection 
must be properly grounded, 
following current legislation, 
otherwise the induction hob may 
malfunction.

 Unusually high power surges 
can damage the control system (like 
with any electrical appliance).

 It is advised to refrain from 
using the induction hob during the 
pyrolytic cleaning function in the 
case of pyrolytic ovens, due to the 
high temperature that this type of 
device attains.

o f f i c i a l  t e c h n i - 
cal service can handle or repair the 
appliance, including replacement of 
the power cable.

form the mains, we recommend 

waiting for approximately 23 
seconds before disconnecting from 
the mains. This time is required to 
allow for the complete discharge of 
the electronic circuitry and thus 
preclude the possibility of electric 
shock from the cable terminals.

  Keep the Guarantee 
Certificate or the technical data 
sheet together with the instructions 
manual throughout the product’s 
service life. These contain 
important technical information.

About induction

Advantages

transmitted directly to the pan.

This has a number of advantages:
-Saves time.
-Saves energy.
-Easy to clean as if the food comes into 

burn easily.

-Improved energy control. The energy 
is transferred to the pan as soon 
as the power controls are pressed. 

power supply stops. It is not necessary 

Pans

Only ferromagnetic pans are suitable 
for use with an induction hob.
 
There are several types:

use with induction hobs.
We do not recommend the use of 

Each cooking zone has a minimum pan 
detection time. This depends on the 
material and the ferromagnetic diameter 
of the base of the pan. Therefore it is 
essential to use the cooking zone that 
best matches the diameter of the base 
of the pan to be used.

If the pan is not detected on the 

next smallest zone. 
When the Flex Zone is used as a single 

this type of zone can be used (see 

Fig. 3

Some pans without a complete 
ferromagnetic base are sold as 

base is heated. Consequently the 
heat is not evenly distributed across 
the base of the pan. This may mean 
that the non-ferromagnetic part of the 
base of the pan does not reach the 
right cooking temperature.

Fig. 4
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Use vessels with the same base 
diameter as that of the cooking zone. 
In the cooking zones closest to the 

within the cooking marks indicated on 
the glass surface and use vessels of 
the same or smaller diameter to these. 
This will help to prevent overheating in 
the control zone.

Use the rear cooking zones for 
intensive use of the appliance. This 
will help to prevent overheating of the 
control panel.

Do not allow the vessels to invade the 

cooking. 

Use and 
Maintenance

User instructions of the 
Touch Control

HANDLING ELEMENTS 

2 Cursor slider for controlling power.
Power and/or residual heat 

Fig. 2b (7 WIRES)

Fig.2a (5 WIRES)

in the base have a smaller area of 
ferromagnetic material (see fig.5). 

even impossible to detect the pan. In 

not heat up correctly.

Fig. 5

The type of base used on the pan 

of the cooking. Pans with a stainless 
steel "sandwich" base use materials 
that assist the uniform distribution 

savings in time and energy

The base of the pan must be 

Fig. 6

heat up quickly without allowing time 
for the automatic disconnection 
function of the cooker to come into 
operation. 

IMPORTANT 
RECOMMENDATIONS:
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indicator*.
 Decimal dot of power and/of 
residual heat indicator.
 
 

 
function activated*.
 
function.
 
function activated*.

 
 
 Timer indicator.
 Decimal dot of the timer.* 
 
function. 
  Activation sensor for “Flex 

on model).
 
functions.
 
function activated*.
 
function activated*.
 
function activated*.
 
function activated*.
 
function activated*.
 
function activated*.
 
function activated*.
 

function activated*; (depending on 
model).

 
activated*; (depending on model).

 
function* ; (depending on model).

 Activation sensor for “Slide 

 
function activated*; (depending on 
model).
* Only visible while running.
The manoeuvres are done by means 
of the touch keys. You do not need 
to exert force on the desired touch 

function

Use the cursor slider (2) to adjust 
power levels (0 - 9) by sliding your 

towards the left decreases it.

It’s also possible to directly select a 
power level by placing your finger 
directly on a desired point of the cursor 
slider (2)

 In order to select a plate on 
these models, directly touch the 
cursor slider (2).

SWITCHING ON THE DEVICE

1 Touch the On touch key  (1) for at 
least one second. The touch control 

heard and the indicators (3) will light 

If you do not take any action in the 
next 10 seconds the touch control will 

you can disconnect it at any time by 
touching the touch button 
if it has been locked (lock function 
activated). The touch button  (1) 
always has priority to disconnect the 
touch control.

ACTIVATING PLATES

Once the Touch Control is activated 
with sensor 
turned on by following these steps:

1 Slide the finger or touch in any 
position of one of the cursors 

selected and simultaneuously the 
power level will be set between 0 
and 9. That power value will be 
shown on the corresponding power 
indicator and its decimal dot (4) will 
keep light up during 10 seconds.

2 Use the cursor slider (2) to choose a 
new cooking level between 0 and 9.

TURNING OFF A PLATE

Using the touch slider key (2) lower 
the power to level 0. The hotplate will 

H will appear in its power indicator 

cooking area is hot and there is a risk 

light up if the hob is still connected.

TURNING ALL PLATES OFF

All plates can be simultaneously 
disconnected by using the general on/

 (1). All plate indicators (3) 

Pan detector

 Make sure that the bottom of 
the vessel, covers one or more of 
the references ( )on the surface 

Induction cooking zones have a built-in 

stop working if there is no pan present 
or if the pan is not suitable.

The power indicator (3) will show a 
symbol to designate “there is no pan

detected or the pan is not suitable

stop supplying energy and it will 

When a pan is once again placed 

will resume at the same power level 
previously selected.

The time for pan detection are 30 
seconds. If a pan is not placed 

 
cooking zone by using the touch 
controls. Otherwise an undesired 
operation could occur if a pan is 
accidentally placed on the cooking 
zone during the 30 seconds. Avoid 
possible accidents!
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Fig.7

undesired operations. This function is 
useful as a childproof safety.

 (6) for at least one second. Once 

on indicating that the control panel is 

simply touch sensor  (6) again.

If the on/off sensor  (1) is used 
to turn off the appliance while the 

possible to turn the cooktop on again 
until it unblocks.

Silencer of the beep

touch key  (11) and the locking touch 
key  (6) simultaneously for three 

each action will be deactivated. The 

This deactivation will not be applied 

or the locking/unlocking of the touch 
keys always remain activated.

To once again activate all the beeps 

simultaneously press the touch key  
(11) and the locking touch key  (6)
for three seconds. The time indicator 

Stop&Go Function

This function puts the cooking process 
on pause. The timer will also be 
paused if it is activated.

Activating the Stop&Go  function.

Touch the Stop &Go sensor  (6) 
.The power indicators will show the 

symbol   to indicate cooking has 
been paused.

Deactivating the Stop&Go function

Touch Stop&Go sensor   (6) again. 
The  cooking  is resumed under the 
same power and timer settings that 

were established before the pause.

Power Function

Said power depends on the size of the 

the maximum value permitted by the 
generator.

1 S l ide the f inger  above the 
corresponding cursor slider (2) 
until the power indicator (3) shows 

second.

2 The power level indicator (3) will 

will start to supply extra power.

The Power function has a maximum 

adjust to 9. A beep sounds.

either by means of touching cursor 

repeating step 3.

Timer Function 
(countdown clock)

This function facilitates cooking given 
that you don’t have to be present: You 

simultaneously program each plate for 
durations ranging from 1 to 99 minutes.
Setting a timer on a plate.

Once the power level is set on the 

be able to be timed.

To that end:

1 Touch sensor  (10) or  (11). 

and corresponding zone indicator 

(3) will show the symbol   blinking 

Table 1

FOR ANY COOKING ZONE

centered 
on 1 point

2 points 
covered

4 points
vertical
covered

8 cm 22 cm 24 cm

 (depending 
on model)

- 15 cm -
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alternately with its current power level.

2 Immediately afterwards set a cooking 

using the sensors  (10) ó  (11). 

will start at 01. By keeping sensors 
 (10) ó 

will be restored to 00. When there is 

will begin to count down in seconds.

3 . When the timer indicator (12) stops 

the time automatically. The indicator 
(3) relating to the timed hotplate 
will alternately display the selected 

power level and the symbol 

Once the selected cooking time has 

The timer indicator (12) will display a 

(4) of the selected zone. If the heating 

(3) will display alternately the H symbol 
and a “-“.

If you wish to time another hotplate at 

If one or more zones are already 

show by default the shortest remaining 

related zone. Rest of timed zones will 
show on their corresponding indicator 
zones the decimal dot blinking. When 

remaining time of that zone for a few 
seconds and its indicator will show its 

Changing the programmed time.

pressed. Then it will be possible  to read 
and modify the time.

Through sensors  (10) and 
you can modify the programmed time.

Disconnecting the clock

If you wish to stop the clock before the 

done at any time by simply adjusting 
its value to ‘--’.

1 Select the desired plate.

2
using the sensor  (10). The clock 
is cancelled. This can also be done 
more quickly by pushing the “sensors 

 (10) and  (11) at the same time.

Power Management 
Function

This model  is equipped with a power 

limiting function (Power Management). 
This function allows the total power 
generated by the hob to be set to 

having connected the hob to the power 

power limiting menu.

1 Press the  (11) touch key for three 
seconds. The letter PL will appear 
on the timer indicator (12)

2 Press the locking touch key  (6). 

the hob can be limited will appear 
and these can be changed using the 

 (11) and (10) sensors.

3
once again press the locking touch 
key  (6). The hob will be limited 
to the chosen power value.

you must unplug the hob and plug it in 
again after a few seconds. Thus you 
will again be able to enter the power 

Fig. 11

Fig. 10
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limiting menu.

Every time the power level of a hotplate 

calculate the total power the hob is 
generating. If you have reached the 

allow you to increase the power level of 
that hotplate. The hob will beep and the 
power indicator (3) will blink at the level 
that cannot be exceeded. If you wish to 

power of the other hotplates. Sometimes 
it will not be enough to lower another 
by a single level as this depends on the 
power of each hotplate and the level it 
is set at. It is possible that to raise the 
level of a hotplate that of several smaller 
ones must be turned down.

If you use the quick switch-on at 
maximum power function and the said 

the hotplate will be set to the maximum 
possible level. The hob will beep and 
the said power value will blink twice on 
the indicator (3).

Special functions: 
CHEF 

These functions have pre-allocated 

obtaining excellent results as the 
temperature of the pan is controlled 
continuously by sensors. When the 
target temperature for the function 

maintained without needing to change 
the power level.

The Chef functions operate correctly 
with pans with the same ferromagnetic 
area on the base of the pan as the 

for high temperature functions (above 

base (preferably "sandwich" type) as 

Fig. 8

To ensure the correct operation of 

pan and the cooking zone are not hot 
at the start of the process.

Further information about suitable 

etc.) is given on the Küppersbusch 
web page.

  These functions require 
that the bottom of the vessel used 

covers the two ( ) of the cooking 

Fig.9

The Touch Control has special 
features that help the user to cook 

through the CHEF sensor  (16).

To activate a special feature on a zone:

1
the decimal point (4) will be active 
on the power indicator (3).

2 Now click on the CHEF sensor  
(16). The sequentially successive 
presses will go over all the Cooking 
functions available in each zone 
one by one. These functions 
will show the activation with the 

(26). 

If you want to cancel a special active 

related zone to select it. The decimal 
point (4) of the power indicator (3) will 

(2) cursor in the position ''0'' .

KEEP WARM FUNCTION

This function  sets an  automatic 
power control  suitable for keeping the 
cooked food hot.

Fig. 13

Fig. 14
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press on the CHEF sensor  (16) 
until the led (17) located on the icon 

 lights up. Once the function is 

 will appear 
on the power indicator (3).

You can override the function at 

by changing the power level or by 

MELTING FUNCTION 

This function sets an automatic power 
control suitable for maintaining a low 
temperature in the cooking zone. 
Ideal for defrosting food or for slowly 

on the CHEF sensor  (16) until the 
led (18) located on the icon  lights 

symbol  will appear on the power 
indicator (3).

You can override the function at any time 

special function.

SIMMERING FUNCTION 

This function sets an automatic power 

control suitable for keeping simmering.  

sensor  (16) until the led (19) located 
on the icon   lights up. Once the 

 will 
appear on the power indicator (3).

You can override the function at any time 

special function.

(depending on the model)

This function enables the automatic 

where the  symbol appears.

Conditions of the container

For a proper operation of the Quick 

container that meets the following 
preconditions:

- Bottom size as close as possible to 
the diameter of the plate.

-WITHOUT CAP.

- Filled to over half its capacity at 
room temperature water (never 
use warmed or hot water).

Failure to comply with these conditions 
will distort the proper control of boiling.

 WARNING: do not use this 
feature for a different cooking 
purpose other than boiling water. 
Never use oil, it may lead to overheat 

Activation of the function

and press the CHEF sensor  (16) 
until the led (20) located on the icon 

 lights up.

power indicator (3) ; a moving segment 

is under system’s control.

When the system detects that it is about 

Take this opportunity to prepare your 
food for boiling or baking as desired.

be heard; if you have not already done 

activate the timer and stopwatch for you 
so that you can control how long the 

food is to be boiled and the symbol   
will appear on the power indicator  (3).

30 seconds after activating the 

system will decrease the power supplied 
in order to maintain a gentle and 
continuous boil. The timer will remain 
active until the end of cooking.

and set a time for the countdown and 
automatic shutdown of the plate (see 
section Timer Function).

Deactivation of the function

You can override the function at any time 

Fig. 12

Fig. 16
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special function.

GRILLING FUNCTION

This function sets an automatic power 
control suitable for cooking on the grill.

on the CHEF sensor 
led (21) located on the icon  lights up. 

power indicator (3) a moving segment 
will appear indicating that the cooking is 
in the preheating phase of the vessel. 

   will appear on the power indicator 

to the user that he must add the food.

You can override the function at any time 

special function.

PAN FRYING FUNCTION

This function sets an automatic power 
control suitable for frying with little oil 
or sautéing.

on the CHEF sensor 
led (22) located on the icon   lights 

power indicator (3) a moving segment 
will appear indicating that the cooking is 
in the preheating phase of the vessel. 

   will appear on the power indicator 

to the user that he must add the food.

You can override the function at any time 

special function.

DEEP FRYING FUNCTION

This function sets an automatic power 
control suitable for frying with plenty 
of oil.

on the CHEF sensor 
led (23) located on the icon   lights 

power indicator (3) a moving segment 
will appear indicating that the cooking is 
in the preheating phase of the vessel. 

  will appear on the power indicator 

to the user that he must add the food.

You can override the function at any time 

special function.

POACHING FUNCTION

This function sets an automatic power 
control suitable for frying food at medium 

the preparation of the Spanish omelette.

successively press the CHEF sensor 

icon  lights up. Once the function 

indicating that the system is in the 
preheating phase of the container. 

appear on the power indicator (3) and 
an acoustic signal will sound indicating 
that the user must add food.

You can override the function at any 

special function.

CONFIT FUNCTION (depending on 
the model)

This function sets an automatic power 

on the CHEF sensor  
led (25) located on the icon  lights 

power indicator (3) a moving segment 
will appear indicating that the cooking is 
in the preheating phase of the vessel. 

  
will appear on the power indicator (3) 

the user that he must be add the food.

You can override the function at any time 

special function.

RICE FUNCTION (depending on the 
model)

This function establishes an automatic 

power function suitable for cooking 
boiled rice. Place pan with water and 
rice on base and switch on the function.

on the CHEF sensor  
led (26) located on the icon  lights 

letter “  
indicator (3). This indicates to the user 
that the cooking process has started. 
At the end of the process an acoustic 

and the timer display (12) is activated. 
This indicates to the user the length of 
time the cooker has been in rest mode.

You can override the function at any time 

special function.

Flex Zone I Function

With this function it is possible to use 
two vertical cooking zones at the same 

power level and to switching on the 
timer function. This function allows you 
to increase the cooking zone dimension 

sensor  (14). You can choose the 

decimal point (4) of one of the linked 

be shown on its power indicator (3). 
The clock timer indicator (12) will show 

zone selected. The power display (3) 
for the other connected zone will display 

have a few seconds to perform the next 

disabled automatically. You can assign 
the power by touching the activated 
slider cursor (2). 

touch the slider cursor (2) in the position 

Flex Zone II Function 
(depending on the model)

With this function it is possible to use two 
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vertical cooking zones at the same time. 
This function allows you to increase the 
cooking zone dimension and to use 
bigger vessels.

sensor  (15)
point (4) of one of the linked zones will 

on its power indicator (3). The power 
display (3) for the other connected zone 

You will have a few seconds to perform 

function will be disabled automatically. 
You can assign the power by touching 
the activated slider cursor (2). 

touch the slider cursor (2) in the position 

Full Flex Function 

Through this function is possible 
to enable four cooking zones work 

and to activate the timer function for 
all zones. This function allows you to 
increase the cooking zone dimension 

sensor  
decimal point (4) of one of the linked 

be shown on its power indicator (3). The 
clock timer indicator (12) will show six 

selected. The power display (3) for 
the other connected zones will display 

have a few seconds to perform the next 
operation; otherwise the function will be 
disabled automatically. You can assign 
the power by touching the activated 
slider cursor (2). Once the power has 

  (8).

Slide Cooking Function 
(depending on the model)

zone into three areas (see fig.15) 
and activates a predefined power 
configuration. It will allow slide the 

with the power assigned to each zone.

sensor   (27). When doing 

icon and the decimal point (4) of one of 

power indicator (3) of the other linked 

15 and 16). You have a few seconds to 

the function is automatically deactivated.

level will appear automatically in the 

Fig.15

If due to an error one or several heating 

will be automatically discon-nected after 
a set amount of time (see table 2).

Table 2

Selected 
power
level

MAXIMUM
OPERATING TIME

(in hours)

0 0

1 8

2 5

3 5

4 4

5 3

6 3

7 2

8

9

P
readjusts to level 9

 

the glass surface temperature is not 
dangerous for the user or an H if there 
is a burn risk.

Warning

 Keep the control panel of the 
heating areas clean and dry at all 
times.

 In the event of operating pro-
blems or incidents not mentioned in 
this manual, disconnect the 
appl iance  and contact  the 

Suggestions and 
recommendations

* Do not slide pots and pans over the 
glass because they could scratch it.

* Although the glass can take knocks 
from large pots and pans without 

* To avoid damaging the ceramic 

pans over the glass and keep the 
undersides of them clean and in good 
condition.

* Recommended diameters of the pot 
bottom (see ‘’Technical Data Sheet’’ 
supplied with the product).

 Try not to spill sugar or pro-
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ducts containing sugar on the glass 
as while the surface is hot these 
could damage it.

Cleaning and maintenance

clean it using suitable products and 
implements once it has cooled down. 
This will make the job easier and avoid 
the build-up of dirt. Never use harsh 
cleaning products or tools that could 

equipment.

Light dirt not stuck to the surface can 
be cleaned using a damp cloth and a 
gentle detergent or warm soapy water. 

use a special cleaner for ceramic hot 
plates and follow the instructions on 

to being burned repeatedly can be 
removed using a scraper with a blade.

Slight tinges of colour are caused by 
pots and pans with dry grease residue 
underneath or due to grease between 
the glass and the pot during cooking. 
These can be removed using a nickel 
scourer with water or a special cleaner 

sugar or food containing a lot of sugar 
that have melted onto the surface 
must be removed immediately using 
a scraper.

Metallic sheens are caused by dragging 
metal pots and pans over the glass. 
These can be removed by cleaning 
thoroughly using a special cleaner 

you may need to repeat the cleaning 
process several times.
Warning:

 A pot or pan may become stuck 
to the glass due to a product having 
melted between them. Do not try to 
lift the pot while the heating zone is 
cold! This could break the glass.

 Do not step on the glass or lean 
on it as it could break and cau-se 
injury. Do not use the glass as a 
surface for placing objects.

reserves the right to 
make changes to its manuals that it 

affecting the product’s essen-tial 
features.

Environmental 
considerations

The symbol   on the product 
or its packaging means that this 
product cannot be treated like 
ordinary household waste. This 
product must be taken to a recycling 
collection point for electrical and 

that this product is disposed of 
correctly, you will avoid harming 
the environment and public health, 
which could happen if this product 
is not handled properly. For more 
detailed information about recycling 
this product, please contact your 
local authority, household waste 
service or the store where you pur-
chased the product.

The packaging materials used are 
environmentally friendly and can be 
recycled completely. Plastic compo-
nents are marked >PE<, >LD<, EPS<, 
etc. Dispose of packaging materials, 
like household waste, in your local 
container.

F u l f i l l m e n t  w i t h  E n e r g y 
Efficiency of the appliance: 
-Appliance has been tested 
according to standard EN 60350-2 
and the obtained value, in Wh/Kg, 
is available in the appliance’s rating 
plate.

Following advices will help you to 
save energy anytime you cook:

* Use the correct lid for each pot 
whenever is possible. Cooking 
without lid uses more energy.

* Use pans with flat bases and 
appropriate base diameters in order 
to match size of the cooking zone. 
Pan manufacturers usually provide 
top diameter of the pot that is always 
larger than base diameter.

little quantities in order to preserve 
vitamins and minerals of vegetables 
and set the minimum power level 
that allows maintaining the cooking. 
High power level is unnecessary and 
a waste of energy.

*  Use small pots with small quantities 
of food.

If something does not work

perform the verifications described 
below.

The appliance does not work: 
Ensure that the power cable is plugged 
in.

The induction zones do not produce 
heat:
The container is not appropriate (it does 
not have a ferromagnetic bottom or is 
too small). Check that the bottom of the 

larger container.

A humming is heard when starting to 
cook in the induction zones: 
With containers which are not very 

results from the transmission of energy 
directly to the bottom of the container. 

the power level slightly or use a 

or of one piece.

The touch control does not light up or, 
despite lighting, does not respond: 
No heating zone has been selected. 
Be sure to select a heating zone befo-
re operating it.

and/or your fingers are wet. Keep 
the touch control surface and/
or your fingers clean and dry. 
The locking function is activated. 
Unlock the controls.

The sound of a fan is heard 
while cooking, which continues 
even after cooking has ended: 
The induction zones have a fan to 
keep the electronics cool. This only 
operates when the electronic circuits 
get hot. It stops again when the 
circuits cool whether the hob is turned 
on or not.

The symbol will appear     on the 
power indicator of a hotplate:

pot or pan on a hotplate or it is of an 
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unsuited type.

message C81 or C82 will appear on 
the indicators:
Excessive temperature in the electro-
nics or on the glass. Wait for a while 
for the electronics to cool down or 
remove the pot or pan so that the 
glass can cool.

message C90 appears on the power 
indicators (3):

sensor is covered and doesn’t allow 
switching on the cooktop. Remove the 
possible objects or liquids keeping the 

until the message disappears.



FR

57

Avertissements sur 
la sécurité :

 Attention. En 
cas de rupture 

vitre céramique, la 
plaque de cuisson 
d e v r a  ê t r e 
immédiatement 
déconnectée de la 
prise de courant 
pour éviter d’éven- 
tuels chocs électri- 
ques.

 Cet appareil n’a 
pas été conçu 

pour fonctionner 
avec un minuteur 
extér ieur  (non 
i n c l u s  d a n s 
l’appareil), ni sous 
un système de con- 

  Cet appareil ne 
doit pas être 

nettoyé avec un 

 A t t e n t i o n . 
L’appareil et ses 

par- ties accessibles 

p e n d a n t  l e u r 
fonctionnement. 
Évitez de toucher 
l e s  é l é m e n t s 
chauffants. Les 
enfants de moins 
de 8 ans doivent 
rester éloignés de 
la plaque, sauf s’ils 
sont sous contrôle 
permanent d’un 
adulte.

 Cet appareil 
peut être utilisé 

par des enfants de 
huit ans et plus, par 

des per- sonnes 
h a n d i c a p é e s 
p h y s i q u e s , 
sensorielles ou 
m e n t a l e s ,  o u 
inexpérimentées et 
novices, SEULE- 
MENT sous un con- 
trôle, ou bien si les 
i n f o r m a t i o n s 
appropriées leur 
ont été données 
c o n c e r n a n t 
l’utilisation de l’ap- 
pareil et si elles ont 
a s s i m i l é  l e s 
dangers que son 
utilisation suppose. 
Le nettoyage et 
l’entretien relevant 
de l’utilisateur ne 
doivent pas être 
effectués par des 
e n f a n t s  s a n s 
contrôle.

 Les enfants ne 
doivent  pas 

j o u e r  a v e c 
l’appareil.

 Attention. Il est 
dangereux de 

graisse ou d’huile 
sans être présent, 
dans la mesure où 
cellesci peuvent 
s ’ e n f l a m - 
mer.N ’essayez 
JAMAIS d’éteindre 
un feu avec de l’eau 
! Le cas échéant, 
d é c o n n e c t e r 
l’appa-reil et couvrir 
les flammes avec 
un couvercle,une 
assiette ou une 
couverture.

 N e  r a n g e r 
aucun objet sur 

l e s  z o n e s  d e 
cu isson  de  la 

éviter les éventuels 
risques d’incendie.

induction est 
c o n f o r m e  a u x 
n o r m e s 
européennes en 
v i g u e u r . 
Cependant, nous 
recommandons 
aux personnes
équipées d ’un 
appareil cardiaque 
de type stimulateur 
cardiovasculaire 
de consulter leur 
médecin ou bien 
en cas de doute, 
d e  s ’ a b s t e n i r 
d’utiliser les zones 

 Ne pas placer 
sur la surface 

de la plaque de 
cuisson d’objets 
métalliques comme 
des couteaux, des 
fourchettes, des 
cuillères ou des 
couvercles, car ils 

 A p r è s 
u t i l i s a t i o n , 

éteignez toujours 
l a  p l a q u e  d e 
cuisson, ne vous 
contentez pas de 
retirer le récipient. 
D a n s  l e  c a s 
contraire, vous 
pourriez provoquer 
la mise en route de 
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l a  p l a q u e  p a r 
exemple en plaçant 
par inadvertance 
un autre récipient 
dessus alors qu’elle 
se trouveen période 
de détection d’un 
récipient. Vous 
éviterez ainsi des 
accidents !

 Si le câble flexible 
d’alimentation 

est endommagé, il 
doit être remplacé 
par le fabricant, son 
service aprèsvente 
ou des personnes 
qual i f iées af in 
d ’ é v i t e r  d e s 
risques.

 A T T E N T I O N :
U t i l i s e z 

uniquement des 
protecteurs pour la 
plaque de cuisson
conçus par le fabri- 
cant de l’appareil 
de cuisson ou 
indiquée par le 
fabricant dans la 
notice d’utilisation 
comme appropriée 
ou protecteurs de 
la table de cuisson 
incorporés dans 
l ‘ a p p a r e i l . 
L’utilisation de pro-
tecteurs inadéquats 
peut causer des 
accidents.

  Il est nécessaire 
de permettre la 

déconnexion de 
l’appareil après son 
installation. Des 
m o y e n s  d e 
d é c o n n e x i o n 

d o i v e n t  ê t r e 

r è g l e s 
d’installation.

Installation

ou d’un tiroir à couverts endessous de 

cer  une  planche  de  séparation entre
les deux. Vous éviterez ainsi les con- 

de l’armature de l’appareil.

distance de 18 mm endessous de la 
partie inférieure de la plaque.

électrique   

Avant de connecter la plaque de cuis- 

fréquence correspondent à celles indi- 

de la plaque de cuisson située dans 

que vous devez conserver avec ce 
manuel pendant toute la durée de vie 
de l’appareil.
Faites en sorte que le câble d’entrée 

avec l’armature de la plaque qu’avec 

Attention !

 Le branchement électrique 

de terre idoine, respectant les 
normes en vigueur, dans le cas 
contraire, la plaque peut ne pas 
fonctionner correctement.

 Des surtensions anormale- 
ment élevées peuvent provoquer 
une panne ou endommager le 
système de contrôle (comme   pour
tout appareil électrique).

 Nous conseillons de ne 

pendant le fonctionnement du 

cause des hautes températures que 
ces appareils atteignent.

Fig.2a (5 FILS) 
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 Toute manipulation ou 
réparation de l’appareil, y inclus 

 Avant de débrancher 
l ’ a p p a r e i l  d u  r é s e a u 

électrique, il convient d’éteindre 
l’interrupteur général et d’attendre 
environ 23 secondes avant de 
débran cher l’appareil du réseau 
électrique. Ce laps de temps est 
indispensable pour décharger 
entièrement le circuit élec- tronique 
et éviter ainsi une décharge 

câble d’alimentation de l’appareil.

 Ve u i l l e z  c o n s e r v e r 
le Certificat de Garantie ou, le 
cas échéant,  la feuil le des 
caractéristiques techniques jointe 
au Manuel d’instructions pendant 
toute la durée de vie de l’appareil. 
Elle comporte des caractéristiques 
techniques importantes sur celui-ci.

induction

Avantages

chaleur est transmise directement à 
la casserole.

Ce la  p résente  de  nombreux 
avantages :
-Économie de temps.
-Économie d'énergie.

aliments entrent en contact avec la 

facilement.
-Amélioration du contrôle de l'énergie. 
L'énergie est transférée à la casserole 
dès que les commandes de puissance 

est retirée de la zone de cuisson. 
Il n'est pas nécessaire de couper 
l'alimentation au préalable.

Casseroles

S e u l e s  l e s  c a s s e r o l e s 

utilisées avec une plaque à induction. 
Il en existe plusieurs types :

émaillé et en acier inoxydable 

spécialement conçues pour une 
uti l isation avec des plaques à 
induction.

Nous ne recommandons pas 

l'argile.

Chaque zone de cuisson détecte 
la casserole en un laps de temps 
m i n i m u m .  C e l a  d é p e n d  d u 
matériau et du diamètre de la base 
ferromagnétique de la casserole. Il 
est donc essentiel d'utiliser la zone 
de cuisson qui correspond le mieux 
au diamètre du fond de la casserole 
que vous souhaitez utiliser.

Si la casserole n'est pas détectée 

essayez d'utiliser la plus petite zone 
suivante. 
Lorsque la zone Flex est utilisée 

des casseroles plus grandes adaptées 

Fig. 3

Certaines casseroles sans fond 
ferromagnétique complet sont 
vendues comme étant adaptées aux 
plaques à induction (voir la fig.4). 
Seule la base ferromagnétique de 
ces casseroles est chauffée. Par 

répartie uniformément sur la base 

partie non ferromagnétique du fond 
de la casserole n'atteint pas la bonne 
température de cuisson.

Fig. 4

en aluminium dans la base ont une 
plus petite surface de matériau 

Fig.2b (7 FILS)
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pas correctement.

Fig. 5

Le type de base de la casserole peut 

de la cuisson. Les casseroles ayant 
une base « sandwich » en acier 
inoxydable sont conçues avec des 
matériaux qui aident à la distribution 
et à la diffusion uniformes de la 

économies de temps et d'énergie

une alimentation électrique uniforme 

Fig. 6

 Ne jamais chauffer des 
casseroles vides ou utiliser 

car  e l les pourra ient  chauffer 
rapidement sans laisser le temps à la 
fonction de déconnexion automatique 
de la cuisinière de se mettre en 
marche. 

R E C O M M A N D AT I O N S 
IMPORTANTES :

Util isez des récipients dont le 
diamètre de la base est identique à 
celui de la zone de cuisson. 

Dans les zones de cuisson les plus 

maintenez toujours les récipients à 
l'intérieur des repères de cuisson 
mentionnés sur la surface vitrée et 
utilisez des récipients de diamètre 
égal ou inférieur à ceux-ci. Cela 

zone de commande.

Utilisez les zones de cuisson arrière 
pour une utilisation optimale de 
l'appareil. Cela permettra d'éviter 
la surchauffe du panneau de 
commande.

Évi tez que les réc ip ients  ne 
franchissent la zone du panneau 

cuisson. 

Utilisation et 
entretien

Instructions d’utilistion 
du panneau de comande 

tactile

ÉLÉMENTS DE MANIPULATION 

2  Curseur de glissement pour 
contrôler la puissance.

 Voyant de chaleur résiduelle et/
ou de puissance*.

Point décimal du voyant de chaleur 
résiduelle et/ou de puissance.

 Accès direct à la fonction 
« Puissance ».

 Capteur d ’act ivat ion pour 
les fonctions « Blocage » ou 
« Stop&go ».

 Voyant lumineux pilote fonction 
« Blocage » activée*.

 Capteur d’activation pour la 
fonction « Flex Complet ».

 Voyant lumineux pilote fonction 
« Flex Complet » activée*.

 Capteur « Moins » pour la 
minuterie.

 Capteur « Plus » pour la minuterie.

 Voyant de minuterie.

 Point décimal de la minuterie.*

 Capteur d’activation pour la 
fonction « Zone Flex ».

 Capteur d’activation pour la 
fonction « Zone Flex II ».

 Capteur d’activation pour la 
fonction « Chef ».

Voyant lumineux pilote fonction 
« Maintien au chaud » activée*.

Voyant lumineux pilote fonction 
« Fonte » activée*.

Voyant lumineux pilote fonction 
« Ébullition » activée*.

Voyant lumineux pilote fonction 
« Ébullition rapide » activée*.

Voyant lumineux pilote fonction 
« Grill » activée*.

Voyant lumineux pilote fonction 

Voyant lumineux pilote fonction 
« Friture » activée*.

Voyant lumineux pilote fonction 
« Poaching » activée*. (selon le 
modèle)

Voyant lumineux pilote fonction 
« Confit » activée*. (selon le 
modèle)

Voyant lumineux pilote fonction 
« Rice Cooking » activée*. (selon 
le modèle)

Capteur d’activation pour la 
fonction « Slide Cooking ». (selon 
le modèle)

Voyant lumineux pilote fonction 
« Slide Cooking » activée*. (selon 
le modèle)

*Vis ib le  un iquement  lo rs  de 
l’utilisation de l’appareil.

Manipulez l’appareil à l’aide des 
touches tactiles. Vous n’avez pas 
besoin d’utiliser trop de force lorsque 
vous appuyez sur les touches. 
Touchez-les simplement avec le 
bout de votre doigt pour activer la 
fonction souhaitée.

un signal sonore.

pour régler les niveaux de puissance 
(0 à 9) en y glissant votre doigt. 
En glissant vers la droite ou vers 

diminuez respectivement la valeur.

sélectionner un niveau de puissance 
en posant votre doigt sur le point 

 Pour sélectionner une 
plaque sur ces modèles, touchez 
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(2).

MISE EN MARCHE DE L’APPAREIL

1  Appuyez sur la touche tactile de 
mise en marche  (1) pendant au 
moins une seconde. Le panneau 

un signal sonore retentit et les 
indicateurs (3) s’allument en 

symboles H et « - » clignotent sur 
l’indicateur concerné.

panneau de commande tactile s’éteint 
automatiquement.

Lorsque le panneau de commande 

le désactiver à tout moment en 
appuyant sur le bouton tactile 

de verrouillage activée). La touche 
tactile  (1) a toujours la priorité 
lors de la désactivation du panneau 
de commande tactile.

ACTIVATION DES PLAQUES

Une fois le panneau de commande 
tactile activé à l’aide de la touche 
tactile 
marche une plaque en respectant les 
étapes suivantes : 

1 Glissez votre doigt ou appuyez 

sur un niveau de la barre de 
déf i lement (2) .  La zone de 
cuisson est sélect ionnée et 
le niveau de puissance réglé 
simultanément entre 0 et 9. Le 

l’indicateur correspondant et son 
point décimal (4) reste allumé 
pendant 10 secondes.

2
pour choisir un nouveau niveau de 
cuisson entre 0 et 9. 

Aussi longtemps que la plaque est 

puissance. 

MISE HORS TENSION D’UNE 
PLAQUE 

réglez le niveau de puissance à 0. La 

Lorsqu’une plaque chauffante est 

surface en verre de la zone de cuisson 
concernée est chaude et il y a risque 
d’incendie. Lorsque la température 

toujours en marche.

MISE HORS TENSION DES 

PLAQUES

toutes les plaques en utilisant la 
 (1). 

Tous les indicateurs des plaques (3) 
s’éteignent. Si la zone de cuisson 

.

Détecteur de casserole

 Assurez-vous que le fond 
du récipient couvre bien un ou 
plusieurs des repères ( ) sur la 
surface de la table de cuisson (voir 

Les zones de cuisson à induction 
disposent d’un détecteur de casserole 

fonctionner en cas d’absence de 
casserole ou si la casserole utilisée 
est inappropriée.  

un symbole  pour indiquer une 

l’appareil ne détecte aucune casserole 
ou la casserole est inappropriée.

Si vous enlevez une casserole d’une 

message « absence de casserole » 

la plaque se remet à fonctionner au 
niveau de puissance sélectionné 
précédemment.

Le temps de détection de la présence 

30 secondes.  Si vous ne posez pas 

zone de cuisson cesse de fonctionner. 

 Une fois la cuisson terminée, 

l’aide du panneau de commande 
tactile. Un fonctionnement non 
désiré pourrait survenir si une 
poêle ou une casserole est 
accidentellement placée sur la 
zone de cuisson pendant les 
30 secondes.Évitez tous risques !

Tableau 1

DIAMÈTRE MINIMUM DU FOND DU RÉCIPIENT
POUR TOUTES LES ZONES DE CUISSON

Centré sur 
un point

Deux 
points 

couverts

4 points
verticaux
couverts

8 cm 22 cm 24 cm

 (selon le 
modèle)

- 15 cm -
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Fig.7

(Verrouillage)

vous pouvez verrouiller toutes les 

dysfonctionnement. Cette fonction peut 
servir pour la sécurité enfants. 

tactile  (6) pendant au moins une 

le voyant (7) s’allume pour indiquer 
que le panneau de commande est 
verrouillé. Pour désactiver cette 

nouveau sur la touche tactile  (6). 

Si vous utilisez la touche tactile 

l’appareil lorsque la fonction de 

pourrez pas le remettre en marche 
sans le déverrouiller.  

Désactivation du signal 
sonore

pression simultanée sur la touche 
tactile  (11) et la touche tactile de 
verrouillage  (6) pendant trois 
secondes désactive le signal sonore 
qui accompagne chaque opération. 
L’indicateur de temps (12) affiche 
« OF ».

Cette désactivation ne s’applique 
pas à toutes les fonctions ; le signal 

déverrouillage des touches tactiles par 
exemple est toujours activé.

Pour réactiver tous les signaux sonores 

appuyez à nouveau simultanément 
sur la touche tactile  (11) et la touche 
tactile de verrouillage  (6) pendant 
trois secondes. L’indicateur de temps 

(Arrêt et Démarrage) 

Cette fonction suspend le processus de 

à l’activation de cette fonction. 

Activation de la fonction d’arrêt.

Touchez le capteur Stop&Go  (6). 

le symbole  pour indiquer que la 
cuisson est mise en pause.

Désactivation de la fonction d’arrêt.

Touchez à nouveau le capteur 
Stop&Go  (6) .  La cuisson 

d’alimentation et de minuterie que 
ceux choisis avant la pause.

Fonction Puissance

Cette fonction fournit de la puissance 

de la valeur nominale. Ladite puissance 

avec la possibilité d’atteindre la valeur 
maximale autorisée par le générateur.

1 Faites glisser votre doigt au-dessus 

ce que l’indicateur de puissance (3) 

appuyez directement sur « P » et 
maintenez la pression durant une 
seconde.

2 L’indicateur de niveau de puissance 

commence à fournir une puissance 
supplémentaire. 

La fonction Puissance a une durée 

est réglé automatiquement sur 9. Un 

signal sonore retentit.

Vous pouvez désactiver la fonction 

fonctionnement soit en appuyant sur 

répétant l’étape 3.

Fonction Minuterie 

rebours)

Cette fonction facilite la cuisson étant 
donné que votre présence n’est pas 
nécessaire : Vous pouvez régler la 

programmer simultanément pour 
chaque plaque des durées comprises 
entre 1 et 99 minutes.

Réglage de la minuterie sur une 
plaque.

Une fois que le niveau de puissance 

lorsque le point décimal de celle-ci 

programmée.

Pour ce faire :

1 Appuyez sur la touche tactile  
(10) ou  (11). L’indicateur de 
minuterie (12) affiche « 00 » et 
l’indicateur de zone correspondant 

qui clignote 
alternativement avec son niveau de 
puissance actuel.

2
temps de cuisson compris entre 1 

et 99 

tactiles  (10) ou   (11). Pour la 

elle débute à 01. En appuyant 
longuement sur les touches tactiles 

 (10) ou «  
retourne à 00. Lorsqu’il ne reste 

3 Lorsque l’indicateur de minuterie 
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automatiquement. L’indicateur 
(3) de la plaque programmée 

puissance sélectionné et le symbole  

   .

À la f in du temps de cuisson 

émet une série de signaux sonores 
durant plusieurs secondes. Pour 

sur n’importe quelle touche tactile. 

« 00 » qui clignotent à côté du point 
décimal (4) de la zone sélectionnée. 

H et un « - ».

Si vous souhaitez programmer une 

répétez les étapes 1 à 3.

Si une ou plusieurs zones sont 

temps restant le plus court et le plus 

concernée. Le temps restant des 

indicateurs de zone correspondants et 
le point décimal clignote. Lorsque vous 

le temps restant de cette zone durant 

« t » alternativement.

C h a n g e m e n t  d e  l a  d u r é e 
programmée.

vous devez appuyer sur la barre 
de « défilement » (2) de la zone 
programmée. Vous pourrez ensuite 

Grâce aux touches tactiles (10) et 
 

programmée.

Déconnexion de l’horloge:

vous pouvez le faire à tout moment en 
réglant simplement sa valeur sur « -- ».

1 Sélectionnez la plaque souhaitée.
 
2 Réglez la valeur de l’horloge sur « 00 » 

à l’aide de la touche tactile  (10). 

en appuyant sur les touches tactiles 
 (10) et  

Fonction de gestion de 
puissance

Ce modèle est équipé d’une fonction 
de limitation de puissance (gestion de 
l’alimentation).  Cette fonction permet 

valeurs de la puissance totale générée 

durant la première minute suivant le 
branchement de la plaque de cuisson à 

accéder au menu de limitation de 
puissance.

1 Appuyez sur la touche tactile 
  (11) durant trois secondes. 

l’indicateur de minuterie (12).

2 Appuyez sur la touche tactile de 
verrouillage 
valeurs de puissance auxquelles la 

à l’aide des touches tactiles   (11) 
et  (10). 

3
appuyez à nouveau sur la touche 
tactile  (6). La plaque de cuisson 
se limitera à la valeur de puissance 
sélectionnée.

Fig. 11

Fig. 10
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la plaque et la rebrancher quelques 

vous pourrez accéder à nouveau au 
menu de limitation de puissance.

Chaque fois que vous modifiez le 

le limiteur de puissance calcule la 
puissance totale générée par la 
plaque. Si vous avez atteint la limite de 

augmenter le niveau de puissance 
de la plaque à l’aide du panneau de 
commande tactile. La plaque émettra 
un signal sonore et l’indicateur de 
puissance (3) clignotera au niveau 
maximum. Si vous souhaitez dépasser 

le niveau d’une plaque vu que cela 
dépend de la puissance de chaque 
plaque et le niveau de réglage de 
chacune d’elles. Il est possible que 
pour augmenter le niveau d’une 

de plusieurs petites plaques.

Si vous utilisez l’allumage rapide avec 
la fonction de puissance au maximum 
et que ladite valeur est supérieure à 

sur le niveau le plus élevé. La plaque 
émet un signal sonore et ladite valeur 
de puissance clignote deux fois sur 
l’indicateur(3).

Fonctions spéciales : 
CHEF

Ces fonctions ont des niveaux de 
puissance pré-alloués pour faciliter 
la cuisson et obtenir d'excellents 
résultats car la température de la 
casserole est contrôlée en continu par 
des capteurs. Lorsque la température 

est automatiquement maintenue sans 

niveau de la puissance.

Les fonctions Chef fonctionnent 
parfa i tement lorsque la zone 
ferromagnétique des casseroles 
est identique à la zone de cuisson. 

les casseroles doivent avoir une base 
plate et uniforme (de préférence de 
type « sandwich ») comme illustré à 

Fig. 8

Il est important que la casserole et 
la zone de cuisson ne soient pas 

d’assurer le bon fonctionnement de 
ces fonctions.

De plus amples informations sur les 

disponibles sur la page Web de 
Küppersbusch.

 Ces fonctions exigent que le 

fond du récipient utilisé couvre les 
deux ( ) de la zone de cuisson ; 

Fig. 9

La commande tactile est dotée de 
fonctions spéciales qui permettent 
à l’utilisateur de cuisiner à l’aide du 

capteur CHEF  (16). 

Pour activer une fonction spéciale sur 
une zone :

1
le point décimal (4) s’active sur le 
voyant d’alimentation (3).

Fig. 13

Fig. 14
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2 Puis cliquez sur le capteur CHEF  
(16). À l’aide de plusieurs pressions 

fonctions CHEF disponibles dans 
chaque zone une par une. Les led 

(26) indiquent les fonctions activées. 

Vous pouvez annuler une fonction 
spéciale activée à tout moment en 
appuyant sur le curseur de capteur 
« slider » (2) en position « 0 » .

FONCTION KEEP WARM 

Cette fonction définit un contrôle 
automatique de puissance permettant 
de maintenir les aliments cuits au 
chaud.

de cuisson et appuyez sur le capteur 

CHEF  (16) jusqu’à ce que la led (17) 
de l’icône  s’allume. Une fois cette 

 

sur le voyant d’alimentation (3).

Vous pouvez annuler la fonction à 
tout moment en éteignant la plaque 

de puissance ou en sélectionnant une 
autre fonction spéciale.

FONCTION MELTING

Cette fonction définit un contrôle 

automatique de puissance adapté au 
maintien d’une température basse 
dans la zone de cuisson.  Elle est 
idéale pour le dégivrage des aliments 
ou pour le mélange lent d’autres 

CHEF  (16) jusqu’à ce que la led 
(18) de l’icône  s’allume. Une fois 

(3).

Vous pouvez annuler la fonction à 
tout moment en éteignant la plaque 

de puissance ou en sélectionnant une 
autre fonction spéciale.

FONCTION SIMMERING 

Cette fonction définit un contrôle 
automatique de puissance permettant 
de maintenir les aliments en ébullition.  

puis appuyez sur le capteur CHEF

  (16) jusqu’à ce que la led (19) 
de l’icône  s’allume. Une fois 

 

(3).

Vous pouvez annuler la fonction à 
tout moment en éteignant la plaque 

de puissance ou en sélectionnant une 
autre fonction spéciale.

le modèle)

Cette fonction active le contrôle 
d’ébullition

œufs et de plusieurs autres aliments 
à l’eau bouillante. Elle est disponible 
uniquement dans les zones où le 
symbole 
Conditions d’utilisation d’un 
récipient

Pour un bon fonctionnement de la 

utiliser un récipient répondant aux 
conditions préalables suivantes :

- Taille de la partie inférieure aussi 
proche que possible du diamètre 
de la plaque.

- SANS COUVERCLE.

- Rempli à plus de la moitié de sa 

ambiante (n’utilisez jamais de l’eau 
tiède ou chaude).

Le non-respect de ces conditions 

de l’ébullition.

 AVERTISSEMENT : n’utilisez 

que l’ébullition de l’eau. N’utilisez 
jamais de l’huile, car elle peut 

Activation de la fonction

sur le capteur CHEF  (16) jusqu’à 
ce que la led (20) située sur l’icône

 s’allume.

Fig. 12

Fig. 16
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que le système contrôle la cuisson.

Un premier bip retentit lorsque le 
système détecte que l’ébullition est 

de cette occasion pour préparer les 
aliments que vous souhaitez faire 
bouillir ou cuire.

retentit : il est temps de verser les 

l’avez pas encore fait.

active la minuterie et le chronomètre 
pour vous permettre de contrôler la 

symbole 
de puissance  (3).

30 secondes après l’activation du 

le système réduit la puissance fournie 

et continue. La minuterie reste active 

désactiver la minuterie et définir 
une heure pour le compte à rebours 

(voir la section intitulée Fonction de 
minuterie).

Désactivation de la fonction

Vous pouvez annuler la fonction à 
tout moment en éteignant la plaque 

de puissance ou en sélectionnant une 
autre fonction spéciale.

FONCTION GRILLING

Cette fonction définit un contrôle 
automatique de puissance permettant 
de maintenir la cuisson des aliments 
sur le grill.

appuyez sur le capteur CHEF (16)

sur l’icône  s’allument. Une fois la 

symbole 

signalant à l’utilisateur qu’il est temps 
d’ajouter des aliments.

Vous pouvez annuler la fonction à 

en changeant le niveau de puissance 
ou en choisissant une autre fonction 
spéciale.

FONCTION PAN FRYING

Cette fonction définit un contrôle 
automatique de puissance permettant 
de frire ou de faire revenir des aliments 
avec une petite quantité d’huile.

appuyez sur le capteur CHEF (16)

sur l’icône  s’allument. Une fois la 

symbole 

signalant à l’utilisateur qu’il est temps 
d’ajouter des aliments.

Vous pouvez annuler la fonction à 

en changeant le niveau de puissance 
ou en choisissant une autre fonction 
spéciale.

FONCTION DEEP FRYING

Cette fonction définit un contrôle 
automatique de puissance permettant 
de frire des aliments dans une grande 
quantité d’huile.

appuyez sur le capteur CHEF (16)

sur l’icône   s’allument. Une fois la 

symbole 

signalant à l’utilisateur qu’il est temps 
d’ajouter des aliments.

Vous pouvez annuler la fonction à 

en changeant le niveau de puissance 
ou en choisissant une autre fonction 
spéciale.

FONCTION POACHING

de puissance automatique adaptée 
à la friture d'aliments à température 
moyenne. Idéal pour faire frire les 

de l'omelette espagnole.

sur la touche CHEF 
ce que la led (24) au-dessus de l'icône 

 s'allume. Une fois la fonction 

indiquant que le système est en phase 

sur l'indicateur d'alimentation (3) et un 
signal sonore retentit indiquant que 
l'utilisateur doit ajouter l'aliment.

Vous pouvez annuler la fonction à 
tout moment en éteignant la table de 

puissance ou en choisissant une autre 
fonction spéciale.

FONCTION CONFIT (selon le modèle)

Cette fonction définit un contrôle 
automatique de puissance permettant 

appuyez sur le capteur CHEF 
jusqu’à ce que les LED (25) situées 
sur l’icône  s’allument. Une fois la 

symbole 

signalant à l’utilisateur qu’il est temps 
d’ajouter des aliments.

Vous pouvez annuler la fonction à 

en changeant le niveau de puissance 
ou en choisissant une autre fonction 
spéciale.
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FONCTION RICE (selon le modèle)

Cette fonction permet d’utiliser une 
puissance automatique adaptée à 
la cuisson du riz bouilli. Placez la 
casserole dans laquelle vous avez 

activez la fonction.

appuyez sur le capteur CHEF 
jusqu’à ce que les LED (26) situées 
sur l’icône  s’allument. Après 

  » 

(3). Cela indique à l’utilisateur que 

minuterie (12) est activé. Cela indique 
à l’utilisateur la durée pendant laquelle 
la cuisinière est restée en mode repos.

Vous pouvez annuler la fonction à 

en changeant le niveau de puissance 
ou en choisissant une autre fonction 
spéciale.

Fonction Flex Zone I

d'utiliser simultanément deux zones 

la sélection d'un niveau de puissance 
et pour l'activation de la fonction 
minuterie.  Cette fonction vous permet 
d’augmenter la taille de la zone de 
cuisson et d’utiliser des récipients plus 

sur le capteur  (14). Vous pouvez 
choisir la zone flexible désirée en 
appuyant plusieurs fois sur ce capteur. 

l’une des zones liées s’allume et la 

de puissance (3). Le voyant de 

quelques secondes pour effectuer 

sera désactivée automatiquement. 
Vous pouvez assigner la puissance 

en touchant le curseur de glissement 
activé (2). 

devez placer le curseur de glissement 
(2) en position « 0 ».

Fonction Flex Zone II 
(selon le modèle)

d’utiliser deux zones de cuisson 

fonction vous permet d’augmenter la 
taille de la zone de cuisson et d’utiliser 
des récipients plus gros.

sur le capteur  (15)
le point décimal (4) de l’une des zones 

sur son indicateur de puissance (3). 

quelques secondes pour effectuer 

sera désactivée automatiquement. 
Vous pouvez assigner la puissance 
en touchant le curseur de glissement 
activé (2). 

devez placer le curseur de glissement 
(2) en position « 0 ».

Fonction Flex Complet 

de faire fonctionner quatre zones de 

un niveau de puissance et d’activer la 
fonction de minuterie pour les toutes 
les zones. Cette fonction vous permet 
d’augmenter la taille de la zone de 
cuisson et d’utiliser des récipients plus 

sur le capteur   (8). De cette 

des zones liées s’allume et la valeur 

puissance (3). Le voyant de minuterie 

de la puissance (3) pour les autres 
zones connectées affichera trois 

quelques secondes pour effectuer 
l’opération suivante ; sinon la fonction 
sera désactivée automatiquement. 
Vous pouvez assigner la puissance 
en touchant le curseur de glissement 
activé (2). Une fois la puissance 

  (8) s’allume.

devez placer le curseur de glissement 
(2) en position « 0 ».

Fonction Slide Cooking 
(selon le modèle)

Cette fonction permet de diviser la 
zone flexible en trois zones (voir 

15

de faire glisser le récipient d’une zone 

assignée à chaque zone.

le capteur 
la led (28) située au-dessus de ladite 
icône et le point décimal (4) de l’une 

également la valeur «5» sur son voyant 

disposez de quelques secondes pour 

sinon la fonction est automatiquement 
désactivée.

pouvez le faire glisser à travers 
les zones: le niveau de puissance 

l’indicateur de puissance (3): pour la 
zone No

o 2 le niveau de 
puissance est 5 et pour la zone No 3 le 

devez placer le curseur « Glissement » 
(2) en position « 0 ».
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Fig.15

Déconnexion de sécurité

Si par erreur une ou plusieurs zones 

décon- nectera automatiquement au 
bout d’une durée déterminée (voir 
tableau 2).

Tableau 2

Niveau de
puissance
sélectionné

TEMPS MAXIMAL DE
FONCTIONNEMENT

(en heures)

0 0

1 8

2 5

3 5

4 4

5 3

6 3

7 2

8

9

P
au niveau 9

température de surface du verre n’est 
plus dangereuse pour l’utilisateur ou 

 Le panneau de contrôle des 
zones de cuisson doit toujours 
res- ter libre et sec.

 En cas de problème sur les 
commandes ou d’anomalies non 
mentionnées dans ce manuel, il 
convient de déconnecter l’appareil 
et de prévenir le service technique 

Suggestions et 
recommandations

* Utilisez des récipients à fond épais 
et parfaitement plats.

* Ne faites pas glisser les récipients 

de rayures.

chocs provoqués par de grands 
récipients qui n’ont pas d’angles 

* Pour éviter d’endommager la surfa- 

maintenez les fonds des récipients 
propres et en bon état.

* Diamètres de fond de casseroles 
recommandés(consu l tez  la 
« Fiche technique » fournie avec 
le produit).

sur le verre du sucre ou des 
produits qui en contiennent, dans 

réagir avec le verre et altérer sa 
surface.

     Nettoyage et entretien     

nettoyer en utilisant des produits et 

lorsqu’elle est refroidie. Son entretien 
sera faci l i té et  vous évi terez 
l’accumulation de saletés. N’utilisez en 
aucun cas des produits de nettoyage 
agressifs ou qui pourraient rayer la 

Les saletés légères non adhérentes 

humide et un détergent doux ou de 

convient d’utiliser un produit nettoyant 

suivant les instructions du fabricant. 

et recuit pourra s’éliminer en utilisant 
une raclette à lames.

Les irisations colorées sont provoquées 
par des fonds de récipients comportant 

la présence de graisses entre le verre 
et le récipient lors de la cuisson. Vous 
les éli- minerez de la surface du verre 

ou bien avec un nettoyant spécial 
pour plaques vitrocéramiques. Les 

aliments à haute teneur en sucre qui 

immédiatement éliminés à chaud avec 
une raclette.

Les éclats métalliques sont causés par 
les glissements de récipients métalli- 
ques sur le verre. Ils peuvent s’éliminer 
en procédant à un nettoyage complet 

peut nécessiter de répéter l’opération 
plusieurs fois.
Attention:

 Un récipient peut coller au 
verre de par la présence d’un corps 
fondu entre les deux. N’essayez pas 

pourriez casser le verre céramique.

 Ne marchez pas sur le verre 
et ne vous appuyez pas dessus, il 
pou- rrait se briser et provoquer des 
blessures. N’utilisez pas la surface 
vitrée pour entreposer des objets.

se réserve le droit 
d’introduire dans ses manuels les 

caractéristiques principales des pro- 
duits.

Considérations 
environnementales

Le symbole    sur le produit ou 
sur son emballage indique que ce 
produit ne peut être traité comme 
un déchet ménager normal. Ce pro- 
duit doit être ramené sur son lieu 
d’achat ou sur un lieu de collecte 
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d’équipements électriques et élec- 
troniques pour son recyclage. En 
vous assurant que ce produit sera 
éliminé   de   manière  responsable, 

conséquences néfastes pour l’envi- 
ronnement et la santé publique, ce 
qui pourrait survenir si ce produit 
n’est pas traité de manière adéqua- 
te. Pour obtenir plus d’informations 
sur le recyclage de ce produit, veui- 
llez contacter les administrations de 
votre ville, leur service de retraite- 
ment des déchets ménagers ou 
bien le magasin où vous avez 
acheté ce produit.

Les matériaux d’emballage sont 
écologiques et entièrement recycla- 
bles. Les composants plastiques 

>PE<, >LD<, >EPS<, etc. Éliminez 
les matériaux d’emballage en tant 
que résidus domestiques dans 
le conteneur correspondant de 
votre ville.

Accomplissement de l’Efficacité 
Énergétique des tables de   cuisson:
-L´appareil a été testé selon la  
norme EN 60350-2 et la valeur 
obtenu, en Wh/Kg, est disponible 
sur la plaque signalétique de 
l’appareil.

Les conseils suivants vous 

lorsque vous cuisinez :

* Utilisez le bon couvercle pour 
chaque casserole chaque fois 
que cela est possible. Cuisiner 
sans couvercle consomme plus 
d’énergie.

avec une base plate et des 
diamètres s’adaptant à la taille 
de la zone de cuisson. Les 

indiquent généralement le 

qui est toujours plus grand que le 
diamètre de la base.

* Lorsque vous utilisez de l’eau 

les vitamines et minéraux des 
légumes et choisissez le niveau 
de puissance minimum permettant 
d’assurer la cuisson. Un niveau 

de puissance élevé est inutile et 
constitue un gaspillage d’énergie.

*  Pour cuisiner des petites quantités 

casseroles de petite taille.

Si quelque chose ne 
fonctionne pas

La cuisinière ne fonctionne pas: 

necté à la prise correspondante.

pas :
Le récipient est inadapté (son fond 
n’est pas ferromagnétique ou bien il 

bien utilisez un récipient plus grand.

Vous entendez un bourdonnement 
en début de cuisson sur les zones 

Sur les récipients peu épais ou qui ne 

d’é- nergie directement sur le fond 
du récipient. Ce bourdonnement 

le niveau de puissance choisi ou bien 
utilisez un récipient avec un fond plus 

Le contrôle tactile ne s’allume pas 
ou, étant allumé, il ne répond pas : 
Aucune   plaque   n’est sélectionnée.
Vous devez toujours avoir sélectionné 
une plaque pour intervenir sur celle-

vous avez les mains humides. Vos 
mains comme la surface du contrôle 

et propres.
Le blocage est activé. Désactivez le 
blocage

Vous entendez un bruit de ventila- 
tion pendant la cuisson, qui se 
poursuit même quand la cuisinière 
est éteinte :
Les zones à induction comportent un 
ventilateur pour refroidir les parties 
électroniques. Celuici ne fonctionne 
que quand la température des parties 

allumée ou non.

Le symbole  
cateur de puissance d’une plaque : 
le système à induction ne trouve pas  

récipient n’est pas adapté.

Une plaque s’éteint et le message 

teurs :
La température du verre ou du systè- 
me électronique est excessive. 
Attendez quelques instants pour que 
le système électronique refroidisse 
ou bien retirer le récipient pour que le 
verre refroidisse.
L’appareil s’éteint et le message 

puissance (3) :
La commande tactile détecte que le 

et ne permet pas d’allumer la table de 
cuisson. Retirez l’objet ou essuyez le 

nettoyez-la et séchez-la jusqu’à ce 
que le message disparaisse.
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seramik cam 

i s e ,  e l e k t r i k 

korunmak iç in 

hemen çekin.

kumanda sistemi 

la temizlemeyin.
 Dikkat. Cihaz ve 

d o k u n m a k t a n 

n  e  t  i  m d  e 

v e  o n u n 

fiziksel, duyusal 
v e y a  z i h i n s e l 
yetenekleri engelli 

deneyim ve bilgi 
sahibi olmayan 

d e n e t i m s i z 

 Çocuklar, cihaz 
i l e 

n e d e n  o l a b 

tehlikelidir. ASLA 

bir kapak, bir tabak 
ya da bir battaniye 

herhangi bir nesne 

u y u m l u d u r . 

kalp pili gibi bir 

herhangi birinin  
h e k i m e 

k u l l a n m a k t a n 
imtina etmesini 
tavsiye ediyoruz.

ve kapaklar gibi 
madeni nesneler, 

tan sonra her 

sadece tencere 

takdirde, tespit 

bir tencere veya 
t a v a  k o n a c a k 

Kurulum

temas böylece önlenir.
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kuru lu  ise indüks iyonlu  ocak 

(herhangi bir elektrikli cihazda 

tavsiye edilir.

teknik servisi; cihazla ilgilenebilir ya 

teknik veri çizelgesini elinizde 

bilgiler içermektedirler.

   

Avantajlar

-Yiyeceklerin cam plakayla temas 

hemen yanmaz.

güç beslemesi durur. Öncesinde gücü 
kapatmaya gerek yoktur.

Tencereler

uygundur. 

paslanmaz çelik tencereler.

önermiyoruz.

öneme sahiptir.

Tam bir ferromanyetik tabana sahip 
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güç daha az olabilir ve sonuç olarak 

kesme fonksiyonunun devreye 
girmesine izin vermeyecek kadar 

cam yüzey üzerinde yer alan 

önleyecektir.

izin vermeyin. 

Dokunmatik Kontrol Paneli 

 Genel açma/kapama sensörü.
2  Gücü kontrol etmeye yarayan imleç 

sürgüsü.

sensörü.

fonksiyonu etkin*.

Esnek) fonksiyonu etkin*.

sensörü.

sensörü.
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fonksiyonu etkin*.

etkin*.

fonksiyonu etkin*.

Güç seviyesini (0-9) ayarlamak için 

dokundurarak da bir güç seviyesi 
seçebilirsiniz (2).

(2) dokunun.

1 En az bir saniye boyunca Açma 
 (1 ) 

dokunun. Dokunmatik kontrol 

 (1) dokunarak kapatabilirsiniz. 
 (1) her zaman 

dokunmatik kontrol panelini kapatmak 

Dokunmatik Kontrol Paneli sensör  (1) 

1

2

seçin. 

güç göstergesinde (3) bir H simgesi 
görünecektir. 

TÜM PLAKALARIN KAPATILMASI

Genel açma/kapama sensörü  (1) 

göstergede H görüntülenir.

( ) birini 

Tablo 1

1 noktada 2 nokta 
4 nokta
dikey

8 cm 22 cm 24 cm

(modele 

- 15 cm -
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enerji verilmeye devam edilecektir.

Kilitleme Fonksiyonu

kapama sensörü 
kalan sensörleri kilitleyebilirsiniz. 

dokunmatik sensöre  (6) en az 
bir saniye boyunca dokunun. Bunu 

 (6) bir kez daha dokunun. 

açma/kapama sensörü  (1) 

 (11) 

 (6)

anda  (11)  ve dokunmatik kilitleme 

gerekir. Zaman göstergesinde (12) 

 

da duraklar. 

Stop &Go sensörüne  (6) dokunun. 

Güç göstergeleri   sembolünü 

Stop&Go sensörüne (6) tekrar 

durdurulmadan önceki güçle ve 

devam eder.

Bu fonksiyon plakaya nominal gücün 

1 

2 Güç seviye göstergesinde (3) P 
sembolü görünecek ve plakaya 

Güç fonksiyonunun maksimum süresi 

yanarken alan zamanlanabilir.
Bunun için:

1  (10) veya   (11) sensörüne 

olarak geçerli güç seviyesi ve simgesi 
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2  (10) ve 
  (11) sensörlerini kullanarak 1 

 (10) ve   (11) 

3

otomatik olarak geri saymaya 

ve    simgesi görüntülenecektir.

kapatmak için herhangi bir sensöre 

kalan süresi görüntülenecektir ve ilgili 

 (10) ve  (11) 
sensörleriyle programlanan süreyi 

ayarlayarak bunu yapabilirsiniz.

1 

2 

 (10) ve   (11) sensörlerine 

1 Üç saniye boyunca  (11) 

2 (6) 
dokunun. Ocak için belirlenebilecek 

bunlar   (11) ve  (10) sensörleri 

3
 (6) 
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menüsüne girebilirsiniz.

zaman yeterli olmayabilir. Elektrikli 
gözün seviyesini yükseltmek için 
birkaç küçük gözün seviyesini 

Özel fonksiyonlar: CHEF

sahipt ir.  Fonksiyon için hedef 

kalmadan otomatik olarak muhafaza 
edilir.

f e r r o m a n y e t i k  a l a n a  s a h i p 

( ) 

CHEF sensör  (16)

özelliklere sahiptir. 
Bir bölmede bu özgün özelliklerden 
birini aktif etmek için:

1 Önce bölmenin seçilmesi gereklidir; 

2  (16) üzerine 
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(25) ve (26) ile gösterilen led’ler ile 
gösterilecektir. 

herhangi bir zamanda iptal etmek 

kontrolü ayarlar.

 
simgesi üzerinde bulunan led (17) 

 simgesi görünecektir.

için idealdir.

simgesi üzerinde bulunan led (18) 

 simgesi görünecektir.

kontrolü ayarlar.  

simgesi üzerinde bulunan led (19) 

 simgesi görünecektir.

 sembolü görünen bölmelerde 

Quick Boiling fonksiyonunun düzgün 

- KAPAK KULLANILMADAN.

edilmesini engelleyecektir. 

olabilir.

Fonksiyonun aktif edilmesi

seçin ve  simgesi üzerinde bulunan 

göstergesinde (3) hareket eden bir 

bildirir.

Sistem suyun kaynamak üzere 

30 saniye sonra ikinci bir ikaz sesi 
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(3) sembolü   görüntülenir.

Fonksiyonu bölümü).

  ikonunun 
üzerindeki LED (21) yanana kadar 

göstergesinde (3) hareket eden bir 

kontrolü ayarlar.

ayarlar.

 

 

için idealdir.

simgenin  üzerindeki led (24) 

yanana kadar CHEF sensörüne (16) 

hareketli bir segment görünecektir. Bu 

yanana kadar CHEF sensörüne  

yanana kadar CHEF sensörüne  

Flex Zone I fonksiyonu 

anda kullanmak mümkün hale gelir.  

boyutunu büyütüp daha büyük kaplar 
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sensöre  

esnek bölmeyi seçebilirsiniz. Bunu 

(12) üç segment görüntüleyerek seçili 

bölge için güç göstergesinde (3) üç 

dokunarak güç atayabilirsiniz. 

Flex Zone II fonksiyonu 

Bu fonksiyon sayesinde iki dikey 

sensöre  (15)

(3) üç segment görüntülenecektir  (bkz. 

dokunarak güç atayabilirsiniz. 

Full Flex (Tam Esnek) 
Fonksiyonu 

ve dört bölme için de bir güç seviyesi 

boyutunu büyütüp daha büyük kaplar 

14).

için sensöre   

bölgeler için güç göstergesinde (3) üç 

(2) dokunarak güç atayabilirsiniz. Güç 

  ikonunun (9) 
üzerindeki LED (8) yanar.

Slide Cooking    
rme 

15

bir süreden sonra otomatik olarak 

Çizelge 2

seviyesi

0 0

1 8

2 5

3 5

4 4

5 3

6 3

7 2

8

9

P
Ayarlanabilir

seviyesi 9

varsa bir H görüntülenir.
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panelini temiz ve her zaman kuru 
tutun.

ile irtibata geçin.

durumda tutun.

yecektir. Sert temizlik ürünlerini ya da 
yüzeyi çizebilecek aletleri veya buhar 

sabunlu su ile temizlenebilir. Bununla 

temizleyici kullanarak tamamen temiz- 
leme ile bunlar giderilebilirler.

ürünün temel 

Çevresel konular      

ve elektronik cihazlar için bir geri 

çevre dostu olup tamamen geri 

yapabilirsiniz:

* Mümkünse tencereye uygun kapak 

neden olur.

mineralleri ve vitaminleri korumak 

seviyesi hem gereksizdir hem de 

emin olun.
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vermiyor:

Sensörler üzerinde nem var ve/veya 

temiz ve kuru tutun.

duyulur:

durur. 

Sembol 

üzerinde bir tencere ya da tava bulamaz 

rinde belirecektir:

iz in vermez. Mesaj  ekrandan 
kaybolana kadar ürünün üzerindeki 

dokunmatik kontrol biriminin yüzeyini 
temiz ve kuru tutun.
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Z a s a d y 

 Forsiktig. W 
p r z y p a d k u 

r o z b i c i a  l u b 

m i a s t o w o 

zasilania w    celu w 
y e l i m i n o w a n i 

elektrycznym.

n i e  j e s t 
zaprojektowane do 

o p r o g r a m a t o 

zdalnego systemu 
sterowniczego.

o d k u r z a c z a 
parowego  do c z y 
s z c z e n i a 

kania elementów 
grzewczych. Dzieci 

przez dzieci  w 

stars-ze, osoby o o 
g r aniczonychzdol 

y c h , psychicznych     
czy i   n   n   y   c   h   ,    

J E D Y N I E  p o d 
nadzorem lub po 
zapoznaniu ich 

C z y s z c z e n i e  i 
konserwacja ze 

wykonywane przez 
dzieci bez nadzoru 

e . Pozostawienie 

gotowania przy 

o l e j u  j e s t 
niebezpieczne, 

d o  p o w s t a n i a 
ognia. NIGDY nie 

do  p o w s t a n i a 

pokrywki, talerza 
lub koca.

przedmiotów w 

G e n e r a t o r 
i n d u k c y j n y 

normy europej 
sk ie .  Niemnie j 

b y  o s o b y  z 

s t y m u l a t o r 

z lekarzem, a w p r 
z  y p a d k u 

indukcyjnych.

Na powierzchni 

p o w i n n o 

t a l o w y c h 
p r z e d m i o t ó w 
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wystarczy jedynie 

W przeciwnym razie 

gdy zostanie na 
niej  ustawione 
przypadkowo inne 
naczynie podczas 
okresu wykry w 
ania  naczynia. 

wypadków!

Instalacja

elektrycznej

tym wska- zanym na tabliczce 

zawartym w Karcie gwarancyjnej 

przechowywana wraz z niniejszymi 

roboczymi minimum

zainstalowany w tym samym meblu.

Uwaga!

poprawnie wykonane uziemienie, 

p rzep isami ,  w  przec iwnym 

poprawnie.

przypadku jakiegokolwiek innego 

kuchni indukcyjnej w czasie 

pirol i tycznego w przypadku 
piekarników pirolitycznych ze 

  Jakakolwiek manipulacja 

doko- nana przez autoryzowany 

bolców wtyczki

Rys. 2a (5 PRZEWODÓW)
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indukcji

garnka.

Energia przenika do garnka od razu 

Garnki

ferromagnetyczne. 
Istnieje kilka rodzajów:

i ze stali nierdzewnej szczególnie 

grzewczymi.

kolejnej najmniejszej strefy. 
W przypadku korzystania ze strefy 
elastycznej jako pojedynczej strefy 

garnków odpowiednich do tego rodzaju 
strefy (patrz rys. 3)

Rys. 3

fe r romagnetyczne j  pods tawy 

indukcji (patrz rys. 4). W tych garnkach 
ogrzewana jest tylko podstawa 

nie jest równomiernie dostarczane 

Rys. 4

rys. 5). W takim przypadku wykrywanie 

Rys. 5

w równomiernym rozprowadzaniu 

równomierne zasilanie (patrz rys. 6).

Rys. 6

czasu na uruchomienie funkcji 

Rys. 2b (7 PRZEWODÓW)
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gotowania. 

gotowania wskazanych na powierzchni 

stref gotowania. W ten sposób uniknie 

podczas gotowania. 

Czyszczenie i 
konserwacja

sterowania dotykowego

(rys. 1)

2 

resztkowego*.

 

 

 

 

 

 

(w 

(w 

*Widoczne tylko podczas pracy.

Nie ma potrzeby naciskania na dany 

Reguluj poziom mocy (0 - 9) za 

zmiana poziomu mocy poprzez 

wybranym punkcie suwaka (2)

suwaka (2).

1 Dotknij klawisz dotykowy  (1) na co 

którakolwiek ze stref grzejnych 

Tabela 1

na 1 punkcie
2 punkty 
pokryte

4 punkty
pionowo
pokryte

8 cm 22 cm 24 cm

 
od modelu)

- 15 cm -
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automatycznie.

dotykowego 
on zablokowany (funkcja blokady 

 

Po  uak tywn ien iu  s te rowan ia 
dotykowego czujnikiem 

sposób: 

1
(2) lub dotknij w dowolnym jego 
miejscu . Strefa ta zostanie wybrana 

10 sekund.

2

 

 

 (1). 

.

( )
(rys. 9 i tabela 1).

nie ma na niej garnka lub gdy jest on 
nieodpowiedni.  

gdy jest ono nieodpowiednie.

Gdy garnek zostanie z powrotem 

zasilanie zostanie przywrócone na 

poziomie mocy.

Czas wykrywania garnka wynosi 30 

dotykowego.W przec iwnym 

ewentualnych wypadków!

Rys.7

Funkcja blokady

 

sytuacji. Funkcja ta jest przydatna jako 

k lawisz  do tykowy  (6 )  na 

panel sterowania jest zablokowany. 

 (6) . 

 (1) gdy funkcja blokady 

dopóki kuchenka nie zostanie 
odblokowana.  

dotykowy   (11) i przycisk dotykowy 
blokady  (6)

programatora czasowego lub 
blokowania/odblokowywania klawiszy 
dotykowych zawsze pozostanie 
aktywny.

dotykowy   (11) i klawisz blokady  

Funkcja Stop&Go 

Funkc ja  ta  p rzerywa p roces 

Dotknij czujnika zatrzymania i 
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uruchomienia  

Dotknij ponownie czujnika zatrzymania 
i uruchomienia  (6). Gotowanie 
zostaje wznowione z takimi samymi 

Funkcja mocy

generatora.

1

2

dostarczanie dodatkowej mocy. 

Funkcja mocy ma maksymalny czas 

automatycznie zmniejszony do 9. 

Funkcja programatora 
czasowego (odliczanie)

trwania od 1 do 99 minut.

Ustawienie programatora czasowego 

Gdy ustawiony jest poziom mocy dla 

1 Dotknij czujnik  (10) lub   (11). 

obecnym poziomem mocy.

2 Od razu ustaw czas trwania 
gotowania od 1 do 99 minut 

 (10) i 
 

czujników:  (10) i   (11) zresetuje 
00. Gdy pozostanie mniej 

3 

wybrany poziom mocy oraz symbol       

.

00 

Rys.11

Rys. 10
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symbol H i   „-“.

strefie. Reszta zaprogramowanych 

Zmiana zaprogramowanego czasu.

przy pomocy czujników  (10) i   (11).

1 

2
 (10). Zegar 

  
(11).

grzejnej do sieci elektrycznej.
 
1   (11) 

programatora czasowego (12) 

2

czujników   (11) i  (10). 

3

mocy.

po kilku sekundach. W ten sposób 

ograniczania mocy.

W przypadku korzystania z szybkiego 

Rys. 13

Rys. 14
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poziomie. Kuchenka wyemituje 

Funkcje specjalne: CHEF

stale kontrolowana przez czujniki. Po 

dla funkcji jest ona automatycznie 

poziomu mocy.

obszarem ferromagnetycznym w 
podstawie garnka co obszar strefy 
gotowania. Dodatkowo w przypadku 

rysunku 8.

Rys. 8

( ) 

Rys.9

Sterowanie dotykowe posiada 

czujnika CHEF  (16). 

1

(3).

2 Dotknij teraz czujnika CHEF 

zasygnalizowane odpowiednimi 

FUNKCJA KEEP WARM 

Ta funkcja ustawia automatyczne 

czujnika CHEF 
(17) na ikonie 

 pojawi 

wybranie innej funkcji specjalnej.

FUNKCJA MELTING

Ta funkcja ustawia automatyczne 

zachowania niskiej temperatury 
w strefie gotowania.  Idealna do 

czujnika CHEF 
(18) na ikonie 

 pojawi 

Rys. 12

Rys. 16
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wybranie innej funkcji specjalnej.

FUNKCJA SIMMERING 

Ta funkcja ustawia automatyczne 

utrzymania duszenia.  

przycisk czujnika CHEF 
dioda (19) na ikonie 

 pojawi 

wybranie innej funkcji specjalnej.

 która jest bardzo 

 .

naczynie

- Rozmiar dna jak najbardziej 

-  

pokojowej

CHEF 

jedzenie do gotowania lub pieczenia.

wybranie innej funkcji specjalnej.

FUNKCJA GRILLING

Ta funkcja ustawia automatyczne 

gotowania na grillu.

kuchni (16)
 . Po 

w fazie podgrzewania naczynia. Po 

 i rozlegnie 

lub wybranie innej funkcji specjalnej.

FUNKCJA PAN FRYING

Ta funkcja ustawia automatyczne 

kuchni (16)
. Po 

w fazie podgrzewania naczynia. Po 

 i rozlegnie 

lub wybranie innej funkcji specjalnej.

FRYING

Ta funkcja ustawia automatyczne 

kuchni (16) 
 . Po 

w fazie podgrzewania naczynia. Po 

 i rozlegnie 

lub wybranie innej funkcji specjalnej.

FUNKCJA POACHING

automatycznej regulacj i  mocy 
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CHEF 

. Po uruchomieniu 

podgrzewania  po jemnika.  Po 

od modelu)

Ta funkcja ustawia automatyczne 

KUCHNI 
. Po 

w fazie podgrzewania naczynia. Po 

 i rozlegnie 

w dowolnym momencie przez 

poziomu mocy lub wybranie innej 
funkcji specjalnej.

modelu)

automatyczna funkcja mocy do 

SZEF KUCHNI 

ikonie  

 

spoczynku.

w dowolnym momencie przez 

poziomu mocy lub wybranie innej 
funkcji specjalnej.

Funkcja Flex Zone I

korzystanie z dwóch pionowych 

oddzielnym wyborem poziomu mocy i 

poziomu strefy gotowania oraz 

czujnik  

suwaka (2). 

Funkcja Flex Zone II (w 

korzystanie z dwóch pionowych stref 

czujnik  (15). W ten sposób 

poziomu strefy gotowania oraz 

czujnik   (8). W ten sposób 

suwaka (2). Po wybraniu mocy dioda 

LED (9) na ikonie   (8).

Funkcja Slide Cooking   

elastycznej strefy na trzy obszary 
(rys. 15



PL

92

czujnik (27).  Gdy to 

w przeciwnym razie funkcja zostanie 

poziomy mocy (3): dla strefy nr 1 

poziom mocy 9 (rys. 15).

Rys.15

czasu (patrz tabela 2).

Tabela 2

Wybrany
poziom mocy

MAKSYMALNY CZAS

0 0

1 8

2 5

3 5

4 4

5 3

6 3

7 2

8

9

P dostosowane
poziom 9

 Obszar sterowania pól 

zawsze w czystym i suchym stanie.

 W przypadku jakiegokolwiek 

Sugestie i zalecenia       

dobrym stanie.

dostarczona wraz z produktem).

 

Czyszczenie i 
konserwacja

W celu odpowiedniej konserwacji 

przeznac- zonych do tego produktów 

Jednak dla plam lub przywartych 

odpowiednim ostrzem.

skrobaczki.

spowodowane przesuwan iem 
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ceramicznego.

niej przedmiotów.

 zastrzega sobie 
prawo do wprowadzania do swoich 

Kwestie ochrony 

Symbol  umieszczony na 
produkcie lub jego opakowaniu 

komunalny. Ten produkt powinien 

i elektronicznego do recyklingu. 

po tenc ja lnym  nega tywnym 

zdrowia publ icznego,  które 

temat recyklingu tego produktu 

utylizacji odpadów lub sklepem, 
gdzie nabyto produkt.

Komponenty z tworzyw sztucznych

opakowan iach  w  loka lnym 

komunalne.

gotowania:

garnki odpowiednimi pokrywkami. 

podstawy.

mocy gotowania. Wysoki poziom 
mocy nie jest konieczny i prowadzi 
do marnowania energii.

W razie problemów z 

kontrolne.

do odpowiedniego gniaz- da.

Naczynie jest nieodpowiednie (nie 
posiada dna ferromagnetycznego 

rach indukcyjnych:

grubszym dnie lub/i wykonanym z 

sterowania dotykowego oraz palce w 
suchym stanie. Blokada jest aktywna. 

p o d c z a s  g o t o w a n i a ,  k t ó r y 

  Obszary indukcyjne 

mocy pola:
System indukcyjny nie wykrywa 

nim naczynie jest nieodpowiednie. 

C82:

szyba.

Sterowanie 
dotykowe wykrywa zakrycie czujnika 
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nebo praskliny v 
keramic- kém skle 
je nutné desku 

úrazu e l e k t r i c k 
ý m proudem.

Nedotýkejte se 

mladší 8 let se   k 

pokud nejsou pod 

osmi let, osoby s 

vým nebo dušením 

osoby s nedostat- 
kem zkušeností a 
znalostí POUZE 
pod dohledem, 
nebo pokud byly 

s  o h l e d e m  n a 

nesmíte je nechat 
bez dozoru. 

nebo oleje bez 

se mohou snadno 
vznítit. NIKDY se 

D o  v a r n ý c h 

platné evropské 

se poradily se svým 

pochybností   k 

nevstupovaly.

 Na povrch varné 

b y  s e  m o h l y 

 Varnou desku 
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a mezi kontakty musí mít otvor o 

Pozor!

v souladu s platnou normou. Pokud 

deska vykazovat poruchy funkce.

dosahuje.

elektronického okruhu, zamezí se 

technické informace.

Výhody

není nutné vypínat.

deskami.

(viz obr. 3).

Obr. 3
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Obr. 4

Obr. 5

(viz obr. 6).

Obr. 6

zapnout. 

2 

Ukazatel zbytkového tepla.*

a/nebo zbytkového tepla.

„Blokovat“ a funkci „Zastavit  a 
spustit“.

Svítí kontrolka funkce „Blokovat“*.

Flex“.

Svítí kontrolka funkce „Full Flex“*.

Zone“.

Zone II“.

teploty“*.

S v í t í  k o n t r o l k a  f u n k c e 

Svítí kontrolka funkce „Pozvolné 

Svítí kontrolka funkce „Rychlé 

Svítí kontrolka funkce „Poaching“*. 
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(v 

Svítí kontrolka funkce „Rice 
Cooking“*. 

Cooking“. 

Svítí kontrolka funkce „Slide 
Cooking“*. 

posuvníku (2).

1
Zapnutí 

jedné sekundy. Aktivuje se dotykové 

(3) se rozsvítí a budou zobrazovat 

AKTIVACE DESKY

1

v rozmezí od 0 do 9. Tato hodnota 

dobu 10 sekund.

2  Pomocí posuvníku (2) zvolte novou 

VYPNUTÍ DESKY 

0. 

H 

VYPNUTÍ VŠECH PLOTÝNEK

odpojené pomocí Hlavního senzoru 
zapnutí/vypnutí 
ukazatele (3) desky zhasnou. V 

.

  

ploch ( ) na povrchu varné desky; 
(viz obr. 9 a tabulka 1).

symbol 

a není 

zóna se vypne. 

Tabulka 1

PRO JAKOUKOLI VARNOU ZÓNU

na zónu 1
zakryty 2 

zóny

4 zóny

zakryty

8 cm 22 cm 24 cm

 
modelu)

- 15 cm -
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Viz obr.7

vypnutí 

senzoru 

provedení se pilotní ukazatel (7) 

znovu senzor  (6). 

Ztišení pípnutí

 
 

   
(6)
zobrazí „On“.

Funkce Stop&Go 

Aktivace funkce Stop.

 (6). 

symbol 
bylo pozastaveno.

Deaktivace funkce Stop.

Funkce Výkon

Tato funkce poskytuje „extra“ sílu 

1

Viz obr. 11

Viz obr. 10
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sekundy.

2

 

automaticky upraví na 9. Zazní 

pomocí dotyku posuvníku s upravením 

nastavit dobu v rozmezí od 1 do 99 
minut.

1  (10) nebo 
 

se zobrazí „00“ a na odpovídajícím 
ukazateli zóny (3) se zobrazí symbol 

2
1 99

 (10) nebo   

 (10)   

00

.

3

00 

 (10) a   

Odpojení hodin 

provést nastavením jejich hodnoty na „-“.

2 Nastavte hodnotu hodin na „00“ 
pomocí senzoru  (10). Hodiny jsou 

 (10) a   (11).

Viz obr. 13

Viz obr. 14
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Tento model je vybaven funkcí omezení 
 Tato 

1   (11) 

PL.

2
 (6). Objeví se 

  (11) a  (10). 

3

 
omezena na zvolenou hodnotu 

nutné varnou desku odpojit a pak ji 

Je 

hodnota je nad hodnotou stanoveného 

její regulace.

se stejnou feromagnetickou oblastí 

zóny. U funkcí s vysokou teplotou (nad 

Obr. 8

( ) varné zóny; 
(viz obr. 9).

Viz obr.9

CHEF  
(16). 

1

stisknutím po jednom projdete 

(25) a (26). 

v 
pozici „0“ .

FUNKCE KEEP WARM 

Tato funkce nastavuje automatické 

jídlo horké.

 

. Pokud byla funkce 

se objeví symbol  .

funkce.

FUNKCE MELTING 

Tato funkce nastavuje automatické 

Je 

 

. Pokud byla funkce 

se objeví symbol  .

funkce.
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FUNKCE SIMMERING 

Tato funkce nastavuje automatické 

 

. Pokud byla funkce 

se objeví symbol  .

funkce.

zobrazí symbol .

-  

do poloviny své kapacity 
vodou pokojové teploty (nikdy 

vodu).

Aktivace funkce

 

.

objeví symbol .

Vypnutí funkce

funkce.

FUNKCE GRILLING

Tato funkce nastavuje automatické 

K aktivaci si zvolte chod a poté 

 

 a ozve 

funkce.

FUNKCE PAN FRYING

Tato funkce nastavuje automatické 

Viz obr. 12

Viz obr. 16
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K aktivaci si zvolte chod a poté 

(16)

 a ozve 

funkce.

FUNKCE DEEP FRYING

Tato funkce nastavuje automatické 

 

 a ozve se 

funkce.

FUNKCE POACHING

Tato funkce nastavuje automatické 

CHEF 

kontrolka (24) nad ikonou . 

FUNKCE CONFIT 
modelu)

Tato funkce nastavuje automatické 

K aktivaci zvolte desku a poté 

. Jakmile 

 a ozve se 

funkce.

modelu)

K aktivaci zvolte desku a poté 

. Po zapnutí 

zobrazí písmeno „  

funkce.

Funkce Flex Zone I

 

bude funkce automaticky vypnuta. 

aktivovaného posuvníku (2). 

do polohy „0“.

Funkce Flex Zone II (v 

 (15). Takto se 

(3) se zobrazí hodnota „0“. Displej 

bude funkce automaticky vypnuta. 

aktivovaného posuvníku (2). 

do polohy „0“.

Funkce Full Flex 
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(viz obr. 14).

  (8). Takto se 

regulovat dotykem aktivovaného 

  (8).

do polohy „0“.

Funkce Slide Cooking     

15) a 

senzor 

automaticky deaktivuje.

do polohy „0“.

Pokud není jedna nebo více zón 

(viz tabulka 2).

Tabulka 2

Zvolený

výkonnosti
PROVOZU

0 0

1 8

2 5

3 5

4 4

5 3

6 3

7 2

8

9

P

sklo nepadal cukr nebo potraviny, 

za tepla se sklem reagovat a na 

povrchu je odstraníte niklovou houbou 
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ho odlepit za studena! Mohli byste 
keramické sklo rozbít.

  Na sklo nestoupejte, ani se  o

si 

Symbol   uvedený na výrobku 

domovním odpadem.Tento výrobek 
je nutné odevzdat k recyklaci do 

 

dojít, pokud byste s tímto výrobkem 

kde jste výrobek zakoupili.

Tyto obaly likvidujte jako odpad 

obci.

s normou EN 60350-2 a získané 
hodnoty, v Wh/Kg, je k dispozici v 

více energie.

odpovídaly velikosti varné zóny. 

Deska nefunguje:

a/nebo   z jednoho celku.

Na ukazateli výkonnosti jedné zóny 

se objeví symbol  :

Jedna zóna se vypne a na ukazate- 

C82:

výkonu (3) se objeví indikace C90:



SK

105

výstrahy:

Ak sa keramické 
sklo rozbije alebo 

odpo j te  va rnú 

siete, aby nedošlo k 

prúdom.

nie je zabudovaný 

so s a m o s t a t n 

systémom.

U p o z o r n e n i 

Nedotýkajte sa 
v y h r i e v a c í c h 
prvkov. Deti mladšie 
ako 8 rokov sa smú 

varnej dosky len 

dozorom.

staršie ako 8 rokov 

obmedzenými fyzic- 
kými, zmyslovými 

a l e b o  o s o b y, 
k t o r é  m a j ú 
nedostatok skúse- 
ností a znalostí, 
VÝHRADNE pod 
dozorom alebo ak 

i n š t r u k c i e 

t v o , ktoré jeho p 

r e d s t a v u j e . 

D e t i  s a 

Upozornenie. 

alebo olejom bez 
prítomnosti osoby, 

k ich vznieteniu. 

vodou! V takom 
prípade odpojte 

plamene zakryte 
pokrievkou, tanie-
rom alebo dekou.

Na varné oblasti 

zariadenie ako  kar-  

r poradila so svojím 

Na povrch varnej     
platne sa nesmú 

kovové predmety 

doby neúmyselne 

úrazom!
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Elektrické pripojenie 

Pred pripojením varnej platne k sieti 

Elektrické pripojenie prostredníctvom 

platní.

Výstraha:

 Elektrické   pripojenie   musí 

(tak ako pri všetkých elektrických 

a to kvôli vysokej teplote, ktorú 

 Pred odpojením varnej dosky 

úplné vybitie elektrického obvodu, 

elektrickým prúdom z kontaktov 

O indukcii

Výhody

dostane do styku so sklenenou 

Panvice

panvice. 

hlinu.

priemeru dna panvice. Preto je 

Ak sa panvica na vybranej varnej 

Obr. 3

ako vhodné na indukciu (pozri obr. 4). 
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Obr. 4

Obr. 5

Vplyv dna panvíc

Obr. 6

plochy. 

varenia. 

vypnutia.
2 

„Zablokovanie“ alebo „Zastavenie 
a spustenie“.

a k t i v o v a n e j  f u n k c i e 
„Zablokovanie“*.

„Full Flex“.

aktivovanej funkcie „Full Flex“*.

„Flex Zone“.

Zone II“.

v teple“*.
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aktivovanej funkcie „Topenie“*.

aktivovanej funkcie „Mierne 
vrenie“*.

vrenie“*.

aktivovanej funkcie „Grilovanie“*.

na panvici“*.

aktivovanej funkcie „Fritovanie“*.

aktivovanej funkcie „Poaching“*. 

aktivovanej funkcie „Confit“*. (v 

ak t i vovane j  f unkc ie  „R i ce 

modelu)

ak t i vovane j  funkc ie  „S l ide 

posuvníka (2)

na týchto modeloch, priamo sa 
dotknite posuvníka (2).

1
Zapnutia  (1) po dobu najmenej 
jednej sekundy. Aktivuje sa 

a ukazovatele (3) sa rozsvietia a 

AKTIVÁCIA DOSKY

akt ivované senzorom 

1

2 

VYPNUTIE DOSKY 

0

znak  H  

odpojené pomocou Hlavného senzora 
zapnutia/vypnutia 

.

Detektor panvice.

centrované 
na bod 1

pokryté 2 
body

4 body

pokryté

8 cm 22 cm 24 cm

od modelu)

- 15 cm -
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pokrýva jednu alebo viacero 
referencií ( ) na povrchu varnej 

symbol 

obnoví sa prívod energie na rovnakej 

zónu pomocou dotykového 

Obr. 7

senzora zapnutia/vypnutia 

senzora  (6) po dobu najmenej 

senzor  (6). 

senzor zapnutia/vypnutia 

Stíšenie pípnutia

  

 

  

 (6)   

Funkcia Stop&Go 

spustenia 

zobrazí symbol  
pozastavenia varenia.

zastavenia a spustenia (6). 

boli stanovené pred pozastavením.

Funkcia Výkon

1

sekundy.

2

automaticky upraví na 9. Zaznie 
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1 Dotknite sa senzora (10) 
alebo  (11). Na ukazovateli 

zóny (3) sa zobrazí symbol  

2 Bezprostredne potom nastavte 
dobu varenia medzi 1 99 

 
(10) alebo    (11). V prípade prvej 

 (10)  
sa obnoví na 00

3

 .

00

desatinnej bodky (4) vybranej zóny. 

(12) v predvolenom nastavení zobrazí 

Prostredníctvom senzorov  (10) a  

Odpojenie hodín:

2 Nastavte hodnotu hodín na 

 (10). 

(10) a 
 (11).

Funkcia Riadenie výkonu  

varnej dosky do elektrickej siete je 

1   (11) 
po dobu tri sekundy. Na ukazovateli 

PL.
2

uzamknutia  (6). Objavia sa 

Obr. 11

Obr. 10
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senzorov   (11) a  (10). 
3

uzamknutia 

hodnota je nad hodnotou stanoveného 

(3).

panvicami s rovnakou feromagnetickou 

Obr. 8

Küppersbusch.

dva body ( ) varnej zóny; (pozri 
obr. 9).

Obr. 9

 (16). 

zóne:

1

2

Obr. 13

Obr. 14
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(25) a (26). 

(2) v polohe „0“ 

FUNKCIA KEEP WARM

Touto funkciou sa nastaví automatické 

uvareného jedla teplého.

ikone 

symbol (3)  .

funkcie.

FUNKCIA MELTING  

Touto funkciou sa nastaví automatické 

nízkej teploty vo varnej zóne.  Je 

ikone 

symbol (3)  .

funkcie.

FUNKCIA SIMMERING

Touto funkciou sa nastaví automatické 

mierneho vrenia.  

 

 . Ak bola 

 .

funkcie.

riadenie vrenia,

sa zobrazí symbol .

Vlastnosti potrebného riadu

-  

viac ako 
do polovice svojej kapacity 
vodou izbovej teplote  (nikdy 

vodu).

 

 .

kontrolou systému.

 sa zobrazí na  12

 16
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do konca varenia.

Vypnutie funkcie

funkcie.

FUNKCIA GRILLING

Touto funkciou sa nastaví automatické 

na grile.

na ikone  . Po aktivovaní funkcie 

 a 

funkcie.

FUNKCIA PAN FRYING

Touto funkciou sa nastaví automatické 

restovanie.

na ikone . Po aktivovaní funkcie 

 a 

FUNKCIA DEEP FRYING

Touto funkciou sa nastaví automatické 

na ikone  . Po aktivovaní funkcie 

 a 

FUNKCIA POACHING

CHEF 

LED (24) nad ikonou 

modelu)

To u t o  f u n k c i o u  s a  n a s t a v í 

(25) na ikone . Po aktivovaní 

znak  a zaznie upozornenie 

modelu)

podstavec a zapnite funkciu.

(26) na ikone . Po zapnutí funkcie 

(3) písmeno „  

varenia. Na konci procesu zaznie 

Funkcia Flex Zone I

(pozri obr. 10).
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zobrazí tri segmenty (pozri obr. 11). 

Funkcia Flex Zone II (v 

 (15)

zónach zobrazí tri segmenty (pozri 

Funkcia Full Flex 

  

vybraté flexibilné zóny. Displej 

zónach zobrazí tri segmenty (pozri 

na ikone    (8).

Funkcia Slide Cooking    

senzor (27). Pritom sa 

nad uvedenou ikonou a desatinnou 

(pozri obr. 15 a 16). Na umiestnenie 

automaticky deaktivuje.

v polohe „0“.

vypnutia

Ak sa kvôli poruche jedna alebo viace- 

T  2

výkonu

MAXiMÁLNy

0 0

1 8

2 5

3 5

4 4

5 3

6 3

7 2

8

9

P

suchý.
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blémov alebo nehôd, ktoré nie sú 

stave.

prostriedkom alebo teplou mydlovou 

keramické varné platne a postupujte 

varné platne z keramického skla 

roz- taveniu predmetu medzi nimi. 

k rozbitiu skla.

sklo ako povrch na odkladanie 
predmetov.

Symbol  na výrobku alebo 

elektrické a elektronické zariadenia. 

miestny úrad, zberné suroviny 

bok zakúpili.

s normou EN 60350-2 a získané 
hodnoty, v Wh/Kg, je k dispozícii v 

sa minie viac energie.

energiou.
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nereaguje:

varenia:

obvodov znovu zastaví.

sa zobrazí symbol :

typu.

roch:
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Avertismente de 
securitate:

n cazul spargerii 

ceramice, plita va 

imediat de la priza 
de curent pentru a 
evita posibilitatea 

electric.

 Acest aparat  
nu a fost proiectat 

cu ajutorul unui 
temporizator extern 

aparatului), sau 
cu un sistem de 

cu vapori pe acest 
aparat.

sale accesibile 

e lemente le  de 

decât atunci când 

Acest aparat 

opt ani sau mai 
mari,  persoane 

fizice, senzoriale 
s a u  m i n t a l e 
reduse, sau care 

necesare, NUMAI 
sub   supraveghere, 

adecvat asupra 
modului de utilizare 

utilizarea acestuia. 

na utilizatorului nu 
trebuie realizate 
de copii nesupra- 

 C o p i i i  n u 

cu aparatul.

este  per iculos 
d e o a r e c e  s e 
poate produce un 
incendiu. N u 

capac, o farfurie 

obiecte pe zonele 

riscuri de incendiu.

G ener a to r u l 

normele europene 

toate  acestea, 

ca  persoane le 
cu implanturi de 
aparate cardiace, 
t i p  s t i m u l a t o r 

 Nu t rebuie 
a m p l a s a r e  p e 

obiecte metalice 

capace, deoarece 

parte recipientul. 

putea avea loc 

alt recipient pe 
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accidente!
Instalare

Amplasare cu sertar pentru tacâmuri

preveni astfel contactul accidental cu 

teia corespund cu cele indicate pe 

produsului.

vigoare, altfel plita poate prezenta 

 Supratensiunile deosebit 
de ridicate pot provoca avaria 

electric).

acest aparat.

 Orice fel de manipulare sau 
reparare a aparatului, inclusiv 

evitânduse astfel posibilitatea unei 

importante privitoare la aparat.

Avantaje

Aceasta are mai multe avantaje:

- Control mai bun al energiei. Energia 

Vase
Doar vasele feromagnetice sunt 

bazei feromagnetice a vasului. De 

Fig.2a (5 SIRURI)
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bine diametrului bazei vasului care 

mai mari adecvate acestui tip de 

Fig. 3

Sunt comercializate unele vase 

ca fiind adecvate pentru plitele 

atinge temperatura de preparare 

Fig. 4

sau chiar imposibil de detectat vasul. 

Fig. 5

Fig. 6

IMPORTANTE:

cu un diametru identic sau mai mic 
decât acestea. Acest lucru va ajuta 

de control.

Acest lucru va ajuta la prevenirea 

a 
Comenzilor Tactile

ELEMENTE DE MANIPULARE

Senzor general Pornit/Oprit.
2 Cursor pentru controlul puterii.

sau putere.*

Fig.2b (7 SIRURI)
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(Putere).

 

 

Indicator cronometru.

S e p a r a t o r u l  z e c i m a l  a l 
cronometrului.*

cald)*. 

tigaie)*.

baie de ulei)*.

de model)

model)

de model)

model)

semnal sonor.

pentru a regla nivelurile de putere (0 - 

un nivel de putere punând degetul 
direct pe un punct dorit al barei de 
glisare a cursorului (2)

direct bara de glisare a cursorului 
(2).

PORNIREA DISPOZITIVULUI

1  

tactil se va opri automat.

moment prin atingerea butonului tactil 

a deconecta controlul tactil.

ACTIVAREA PLITELOR

cu senzorul 

1

simultan nivelul de putere va fi 

timp de 10 secunde.

2
(2) pentru a alege un nou nivel de 

DEZACTIVAREA UNEI PLITE
 
Utilizând tasta barei de glisare a 

0. 
Plita se va opri.

H 

D E Z A C T I VA R E A T U T U R O R 
PLITELOR

Toate plitele pot fi deconectate 
simultan prin utilizarea senzorului 
general pornire/oprire 

simbolul H.

Detector tigaie

( ) de 

tabelul 1).
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simbol 

selectat anterior.

Fig.7

senzorului pornire/oprire  

 (6) pentru cel 

 (6). 

oprire   (1) este utilizat pentru a opri 

este deblocat.  

Dezactivare semnal 
sonor 

  
 

(6)

Dezact ivarea nu se va apl ica 

scurgerea timpului temporizatorului 
sau blocarea/deblocarea tastelor 

Pentru a activa din nou toate 

 
de blocare  (6) simultan timp de 

trei secunde. Indicatorul de timp (12) 

 

care acesta este activ. 

 (6). Indicatoarele de 

   pentru 

de generator.

1

Tabelul 1

DIAMETRUL MINIM AL FUNDULUI VASULUI

centrat pe 
1 punct

2  puncte 
acoperite

4 puncte
vertical
acoperit

8 cm 22 cm 24 cm

model)

- 15 cm -
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când indicatorul de putere (3) 

2 Indicatorul nivelului de putere (3) va 

emite un semnal sonor.

momentul dorit. 

Setarea temporizatorului plitei.

temporizare.

1 Senzor tactil  (10) sau   (11). 

nivelul curent de putere.

2
 1  99 

folosind senzorii  (10) sau   

 
(10) sau  

 00. Atunci când a 

3 Atunci când indicatorul de timp 

mod automat. Indicatorul (3) aferent 

simbolul   .

de semnale sonore pentru câteva 
secunde. Pentru a opri semnalul 

00 

de la 1 la 3.

zecimal intermitent pe zonele lor 

Fig. 11

Fig. 10
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Pen t ru  mod i f i ca rea  t impu lu i 

Prin intermediul senzorilor  (10) 
 

programat.

Dezactivarea ceasului 

valorii la ‚--’.

1

2
utilizând senzorul  (10). Ceasul este 
dezactivat. Acest lucru se poate face 

senzorilor   (11).

Puterii

limitare a puterii (Power Management 
- Gestionarea puterii). 

de utilizator. Pentru a realiza acest 

plitei la sursa de alimentare este 

a puterii.

1   (11) timp 

2
 (6). Valorile diferite de putere 

folosind senzorii   (10). 
3

blocare 
la valoarea puterii alese.

avea din nou posibilitatea de a accesa 
meniul de limitare a puterii.

nivelul de putere al acestei plite. Plita va 

putere (3) va clipi indicând nivelul care 

Este posibil 

ori pe indicator (3).

pre-alocate pentru a face prepararea 

schimbarea nivelului de putere.

Fig. 13

Fig. 14
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Fig. 8

etc.) sunt furnizate pe pagina web 
Küppersbusch.

 

acopere cei doi ( ) ai zonei pentru 

intermediul senzorului CHEF  (16). 

1

indicatorul de alimentare (3).

2

 

active prin intermediul led-urilor 

(26). 

automat de putere potrivit pentru a 

  

pictograma  

 va fi 

automat de putere potrivit pentru 

  

pictograma 

 va fi 

LA FOC MIC)

CHEF  
 se aprinde. 

 va 

controlul 
fierberii

Fig. 12

Fig. 16
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.

- Dimensiunea fundului cât mai 
aproape posibil de diametrul plitei.

 

pictograma  se aprinde.

 
(3).

automat de putere potrivit pentru a 

(16)
 

 

adauge alimentele.

(16)

adauge alimentele.

automat de putere potrivit pentru a 

(16)
 

adauge alimentele.

automat al puterii adecvat pentru 

la prepararea omletei spaniole.

pictogramei  

mâncarea.
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speciale diferite.

model)

automat de putere potrivit pentru 

când se aprinde ledul (25) de pe 
pictograma 

de model)

când se aprinde ledul (26) de pe 
pictograma 
pe indicatorul de putere (3) se va 

 

de selectarea unui nivel de putere 

senzorul 

zecimal (4) al uneia dintre zonele 

avea câteva secunde pentru a face 

 

 (15)

de putere (3). Indicatorul de putere 

avea câteva secunde pentru a face 

  

uneia dintre zonele legate se va 

indicatorul de putere (3). Indicatorul 

pentru celelalte zone conectate va 

avea câteva secunde pentru a face 

ledul (9) de pe pictograma   (8).

a puterii. Va permite glisarea vasului 

senzorul 

zecimal (4) al uneia dintre zonele 

automat.



RO

127

Fig.15

Deconectarea de 

Tabelul 2

Nivel de
Putere
selectat

0 0

1 8

2 5

3 5

4 4

5 3

6 3

7 2

8

9

P
la nivelul 9

Când a avut loc „deconectarea 

 

 

sau cu anomalii care nu sunt 

complet plat.

deoarece se poate zgâria.

tul unor recipiente mari care nu au 

* 
inferioare a oalei 

de vapori.

reci- piente care au resturi uscate 

eliminate imediat la cald cu ajutorul 

Luciul metalic este cauzat de aluneca- 

de mai multe ori.

 Un recipient se poate lipi 

 

sticla pentru a depozita obiecte.

Protejarea mediului 

Simbolul  de pe produs sau de 

menajere. Acest produs trebuie 
pre- dat la punctul de colectare 
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care ar putea deriva din aruncarea 

privind reciclarea acestui produs, 

Materialul ambalajului este ecologic 

tele   de   plastic   sunt   marcate cu

a aparatului:
-Aparatul a fost testat conform 

aparatului

dimensiuni similare cu zona de 

de energie.

mici de mâncare.

Recipientul nu este adecvat (nu are 
fund feromagnetic sau este prea mic). 

reci- pient mai mare.

La recipientele care nu sunt groase 
sau care sunt formate din mai multe 

miterii energiei direct la fundul reci- 
pientului. Acest bâzâit nu este un 

Comenzile tactile nu se aprind sau, 

acesteia.

blo- carea.

 

numai atunci când temperatura 

când aceasta scade se stinge automat 

Apare simbolul  pe indicatorul 

este inadecvat.

mesajul C81 sau C82 pe indicatoare:

mesajul C90 pe indicatoarele de 
putere (3):

senzorul pornit/oprit (1) este acoperit 

orice obiecte sau lichide care ating 
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Avvertenze per la 
sicurezza:

 Precauzione. In 
caso di rottura o 

crepa del vetro 
cerami co, il piano 

e s s e r e  i m m e - 
d i a t a m e n t e 
scollegato dalla 
p r e s a  d e l l a 
corrente,  onde 
e v i t a r e  o g n i 

scosse elettriche.
 Questo apparec- 
chio non è stato 

progettato per il 
funzionamento 
mediante timer 
e s t e r n o  ( n o n 
incorporato nell'ap- 
parecchio stesso) 
né con un sistema 
d i  cont ro l lo  a 
distanza.

 Non utilizzare 
strumenti  di 

pulizia a vapore 
c o n  q u e s t o 
apparecchio.

 P r e c a u z i o n 
e . L'apparecchio 

e i pezzi accessibili 
possono riscal-
d a r s i  d u r a n t e 
l'esercizio: evitare 
d i  toccare  g l i 
elementi riscaldan- 
ti.Tenere lontano 
dal piano di cottura 

riore a 8 anni, salvo 
qualora vengano 
costantemente 
vigilati.

Questo apparec- 

chio può essere uti- 
lizzato solo da bam- 

o superiore a otto 
anni, da persone 

fisiche, sensoriali 
o mentali ridotte   o   
prive   di esperienza 
e  c o n o s c e n z e 
SOLTANTO sotto 
la supervisione 
o  d o p o  a v e r 
ricevuto istruzioni 
a p p r o p r i a t e 
s u l l ' u s o 
dell'apparecchio e 
dopo averne capito 
i rischi. La pulizia 
e la manutenzione 
a carico dell'u- 
tente non devono 
essere effettuate 
d a  b a m b i n i , 
soprattutto se non 
sono vigilati da un 
adulto.

 Impedire ai 
b a m b i n i  d i 

giocare con questo 
apparecchio.

Precauzione. È 
p e r i c o l o s o 

lasciare incustodite 
sul piano di cottura 
pentole contenenti 
grassi od oli, dal 
m o m e n t o  c h e 
p o t r e b b e r o 
prendere fuoco. 
NON tentare mai di 
s p e g n e r e  u n 
incendio con l'ac- 
qua! In caso di 
i n c e n d i o , 
scollegare l'appa-
recchio e coprire le 

fiamme con un 
coperch io ,  un 
p i a t t o  o  u n a 
coperta.

Non r iporre 
alcun oggetto 

sulle piastre di 
cottura del piano. 
E v i t a r e  o g n i 
possibile rischio di 
incendio.

 Il generatore a 
induz ione  è 

c o n f o r m e  a l l e 
normative europee 
v i g e n t i .  C i o - 
nonostante,  s i 
raccomanda alle 
persone portatrici 
di apparati cardiaci  
quali  pacemaker di 
c o n s u l t a r e  i l 
medico o, in caso 
d i  d u b b i ,  d i 
astenersi dall'uso 
delle piastre a 
induzione.

 Non posizionare 

del piano di cottura 
oggetti metallici 
q u a l i  c o l t e l l i , 
forchette, cucchiai 
e coperchi, poiché 
p o t r e b b e r o 
riscaldarsi.

 Dopo l'uso, sco- 
llegare sempre 

il piano di cottura, 
oltre a togliere il 
r e c i p i e n t e . 
A l t r i m e n t i ,  l e 
piastre potrebbero 
mettersi in funzione 
acciden- talmente 
s e , 
inavvertitamente, 
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fosse posizionato 
un altro recipiente 
su di esse durante 
il rilevamento del 
recipiente. Evitare 
ogni  possibi le 
incidente!

 Nel caso in cui 
i l  c a v o  d i 

alimentazione sia 
danneggiato, deve 
essere sostituito 
dal produttore, dal 
servizio assistenza 
o da persone ugual- 
mente qualificate 
allo scopo di evitare 
pericoli.

 ATTENZIONE :
U t i l i z z a r e 

u n i c a m e n t e 
protettori per il 
piano cottura diseg- 
nati dal produttore 
dell'apparecchio o 
quelli indicati dal 
produttore n e l 
manuale d'istruzioni 
come adeguati, 
oppure prottetori 

nel piano. L'uso 
d i  p r o t e t t o r i 
inadeguati può 
causare incidenti.

 E' necessario 
permettere la disco- 
nessione dell'appa- 
r e c c h i o  d o p o 
l ' insta l laz ione. 
Devono essere 
incorporati mezzi 
di disconessione 
nell'installazione 
fissa d'accordo 
con i regolamenti 

d'installazione.

Installazione

Se si desidera inserire un mobile o 
cassetto portaposate sotto il piano di 

divisorio. In questo modo si evita il 

calda del corpo dell'apparecchio.

Il pannello deve essere ubicato a una 
distanza di 18 mm al di sotto della 
parte inferiore del piano di cottura.

Collegamento elettrico  

Prima di collegare il piano di cottura 

la tensione (voltaggio) e la relativa 
f r equenza  co r r i spondano  a i 
valori indicati sulla targhetta delle 

sulla scheda dei dati tecnici che deve 
essere conservata assieme a questo 
manuale nel corso della vita utile 
dell'apparecchio.

Evitare che il cavo di ingresso rimanga 

a contatto con il corpo del piano 

questo sia installato nello stesso 
mobile

Attenzione!
 Il collegamento elettrico deve 
essere realizzato con una 

alla nor- mativa in vigore. In caso 
contrario, il piano cottura potrebbe 
e s s e r e  s o g -  g e t t o  a 
malfunzionamenti.

Sovratensioni troppo alte 
possono provocare il guasto del 
sistema di controllo (quello che 
accade con qualsiasi tipo di appa- 
recchio elettrico).

 Si consiglia di utilizzare la 
cucina a induzione durante la fun- 
zione di pulizia pirolitica in caso di 
forni pirolitici a causa dell'alta  tem-
peratura raggiunta da questo appa- 
recchio.

 Le manipolazioni e le 
riparazio-ni dell'apparecchio, 
compresa la sosti- tuzione del cavo 

essere realizzate dal servizio 

 Prima di collegare l'apparec- 
chio in rete si consiglia di spegnere 

Fig.2a (5 FILI)
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il sistema di disconessione dell'ins- 

23 secondi prima di staccare il 
piano dalla rete elettrica. Questo 
tempo è necessario per la scarica 
completa del circuito elettronico 

scarica elettrica nei terminali del 
cavo.

 

 Conservare il certificato 
di garanzia o, se presente, la 
scheda tecnica assieme al Manuale 
d'istruzioni durante tutta la vita utile 
dell'apparecchio. Contiene dati tec- 
nici importanti.

A proposito 
dell’induzione

Vantaggi

calore viene trasmesso direttamente 
alla padella.
Ciò comporta numerosi vantaggi:
-Risparmia tempo.
-Risparmia energia.
-Facile da pulire in quanto se il cibo 

non si brucia facilmente.
-Controllo energetico migliorato. 
L’energia viene trasferita alla padella 

non appena vengono superati i 

si rimuove la padella dall’area di 

energia. Non è necessario spegnere 
il fornello prima.

Padelle
Soltanto le padelle ferromagnetiche 
sono adatte all’uso con un piano 
cottura a induzione. 
Ve ne sono diversi tipi:

cottura a induzione.
Consigliamo di non utilizzare piastre 

Ciascuna zona di cottura ha un tempo 
di rilevamento della padella minimo. 
Ciò dipende dal materiale e dal 
diametro ferromagnetico della base 
della padella. Pertanto è fondamentale 
utilizzare la zona di cottura che si 
adatta meglio al diametro della base 
della padella da utilizzare.

Se la padella non viene rilevata sulla 

utilizzare la zona di dimensioni appena 
inferiori. 

Quando viene utilizzata la zona Flex 

essere utilizzate padelle più grandi 
adatte per questo tipo di zona (cfr. 

Fig. 3

Alcune padelle senza una base 
ferromagnetica completa sono vendute 

soltanto la base ferromagnetica. 

distr ibuisce uni formemente in 
tutta la base della padella. Ciò 
potrebbe significare che la parte 
non-ferromagnetica della base della 
padella non raggiunge la giusta 
temperatura di cottura.

Fig. 4

nella base hanno un’area più piccola 

difficile o addirittura impossibile 

non riscaldarsi correttamente.

Fig. 5

Il tipo di base utilizzata sulla padella 

della cottura. Le padelle con una base 
"a sandwich" in acciaio inossidabile 
utilizzano materiali che facilitano la 

di tempo e di energia.

La base della padella deve essere 

Fig.2b (7 FILI)
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così  un ’erogaz ione un i forme 

Fig. 6

 Non utilizzare mai padelle 

riscaldarsi velocemente senza 
lasciare alla funzione di scollegamento 
automatico il tempo di entrare in 
funzione. 

R A C C O M A N D A Z I O N I 
IMPORTANTI:

Utilizzare recipienti con la base dello 
stesso diametro dell’area di cottura. 

Nelle aree di cottura più vicine al 

i recipienti entro le tacche di cottura 
indicate sulla superficie di vetro; 
utilizzare contenitori con un diametro 
uguale o inferiore. Ciò impedirà il 
surriscaldamento dell’area di controllo.

Ut i l i zzare  le  aree d i  co t tura 
posteriori in caso di utilizzo intensivo 
dell’elettrodomestico. Ciò impedirà 
il surriscaldamento del pannello di 

controllo.

Non permettere che il recipiente occupi 

particolare durante la cottura. 

Uso e 
Manutenzione

Istruzioni per l’uso del 
Touch Control

ELEMENTI  DI  COMANDO E 
CONTROLLO 

2 Cursore a scorr imento per 
controllare la potenza.

Indicatore calore residuo e/o 
potenza*.

Punto decimale dell’indicatore 
calore residuo e/o potenza.

 Accesso diretto alla funzione 

Sensore di attivazione per la 

Spia indicatore pilota funzione 

Sensore di attivazione per la 

Spia indicatore pilota funzione o “Full 

Indicatore timer.

Punto decimale del timer.*

Sensore di attivazione per la 

Sensore di attivazione per la 

Sensore di attivazione per funzioni 

Spia indicatore pilota funzione 

Spia indicatore pilota funzione 

Spia indicatore pilota funzione 

Spia indicatore pilota funzione 

Spia indicatore pilota funzione 

Spia indicatore pilota funzione 

Spia indicatore pilota funzione 

Spia indicatore pilota funzione 

modello)

Spia indicatore pilota funzione 

modello)

Spia indicatore pilota funzione “Rice 

modello)

Sensore di attivazione per la 

del modello)

Spia indicatore pilota funzione “Slide 
Cooking*. (a seconda del modello)

Visibile solo durante il funzionamento.

Le manovre sono fatte tramite i tasti 
touch. Non è necessario esercitare 

toccarlo con la punta del dito per attivare 
la funzione desiderata.

Ogni azione viene verificata da un 
segnale acustico.

Utilizzare il cursore (2) per regolare 
i livelli di potenza (0 - 9) facendo 
scorrere il dito su di esso. Scorrendo 

scorrendo verso sinistra diminuisce.

Tabella 1

DIAMETRO MINIMO DELLA PARTE INFERIORE DEL 
CONTENITORE

PER QUALSIASI ZONA DI COTTURA

centrato su 
1 punto

2  p u n t i 
coperti

4 punti
verticale
coperto

8 cm 22 cm 24 cm

 (a seconda del 
modello)

- 15 cm -
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E’ anche possibile selezionare un 
determinato livello di potenza mettendo 
il dito direttamente sul punto del cursore 
desiderato (2)

 Per selezionare una piastra su 
questi modelli, tocca direttamente il 
cursore (2).

ACCENSIONE DEL DISPOSITIVO

1 Toccare il tasto touch di On   (1) 
per almeno un secondo. Il controllo 

acustico verrà emesso e gli indicatori 
(3) si accenderanno visualizzando 

nell’indicatore correlato lampeggia 

Se non si intraprende alcuna azione nei 

si spegne automaticamente. 

è possibile disconnetterlo in qualsiasi 
momento premendo il tasto touch  

blocco attivata).  Il tasto touch  (1) 
ha sempre la priorità nello scollegare il 
controllo touch. 

ATTIVAZIONE DELLE PIASTRE 

Una volta che il Controllo Touch viene 
attivato tramite il sensore 
piastra può essere attivata seguendo 
questi passaggi:  

1  Far scorrere il dito su uno dei 

posizione.  La zona viene selezionata 
e contemporaneamente il livello 
di potenza sarà impostato tra 0 
e 9.  Tale valore di potenza verrà 
visualizzato sull’indicatore di potenza 
corrispondente ed il punto decimale 
(4) verrà mantenuto acceso per 10 
secondi.

2  Utilizzare il cursore (2) per scegliere 
un nuovo livello di cottura compreso 
tra 0 e 9. 

SPEGNIMENTO DI UNA PIASTRA 

Con il cursore touch (2) abbassare la 

potenza al livello 0. Il piano di cottura 
si spegnerà.

comparirà una H nel corrispondente 
indicatore di potenza (3).  Quando 

(3) si spegne (se il piano di cottura 

accende se il piano di cottura è ancora 
collegato.

SPEGNIMENTO DI TUTTE LE 
PIASTRE

Tutte le piastre possono essere 
simultaneamente scollegate utilizzando 

 (1). Tutti 
gli indicatori di piastra (3) si spengono. 
Se la zona di riscaldamento spenta è 

Rilevatore di padella

 Assicurarsi che la parte 
inferiore del contenitore copra uno 
o più dei punti di riferimento ( ) 

Le zone di cottura ad induzione hanno 
un rivelatore incorporato di padella  

di funzionare se non è presente una 
padella o se la padella non è adatta.  
L’indicatore di alimentazione (3) 
mostrerà un simbolo    per indicare 

padella o se la padella non è adatta.

Se una padella viene tolta dalla zona 

ferma automaticamente l’alimentazione 
di energia e sarà mostrato il simbolo 

Quando una padella viene nuovamente 

fornitura di energia riprenderà allo 
stesso livello di potenza selezionato in 
precedenza.

Il tempo per il rilevamento pentola è 
di 30 secondi.  Se una padella non 
è collocato nella zona entro questo 

  Una volta terminato, spegnere 
la zona di cottura utilizzando 
i controlli touch. Altrimenti, nel 
caso in cui durante i 30 secondi 
venga accidentalmente posizionata 
una  pento la  su l la  zona  d i 
cottura, potrebbe verificarsi un 
funzionamento indesiderato. Evitare 
possibili incidenti!

Fig.7

Con il blocco funzione è possibile 

del sensore on/off 
evitare operazioni indesiderate. Questa 
funzione è utile come sicurezza a prova 
di bambino. 

sensore  (6) per almeno un secondo. 

accende ad indicare che il pannello di 
controllo è bloccato. Per disattivare la 

 (6) di nuovo. 
Se viene utilizzato sensore  (1) di on/

possibile accendere nuovamente il 

Silenziamento del segnale 
acustico

se si preme il tasto touch    (11) e 
contemporaneamente per tre secondi 
il tasto touch di bloccaggio 
segnale acustico che accompagna ogni 
azione verrà disattivato. L’indicatore del 
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Questa disattivazione non verrà 

esempio il segnale acustico per on/

sbloccaggio dei tasti touch rimane 
sempre attivato.

Per attivare ancora una volta tutti i 
segnali acustici che accompagnano 

contemporaneamente il tasto touch 
   (11) ed il tasto touch di bloccaggio 
 (6)per tre secondi. L’indicatore del 

Funzione Stop & Go 

Questa funzione mette il processo di 
cottura in pausa. Anche il timer sarà 
messo in pausa se attivato. 

Attivazione della funzione Stop.

Toccare il sensore Stop&Go  (6). 
Gli indicatori di potenza mostreranno il 

simbolo 
è stata messa in pausa.

Disattivazione della funzione Stop.

Toccare nuovamente il sensore 
Stop&Go  (6). La cottura viene 
ripresa con la stessa potenza e le 
stesse impostazioni di timer stabilite 
prima della pausa.

Funzione Power

Questa funzione fornisce alimentazione 

valore nominale. Tale potenza dipende 

la possibilità di raggiungere il valore 
massimo consentito dall’alimentatore.

1 Far scorrere il dito sopra il dispositivo 

quando l’indicatore di potenza (3) 

tenendo il dito per un secondo.
2 L’indicatore del livello di potenza 

piastra inizierà ad erogare energia 
supplementare. 

La funzione Power ha una durata 

potenza si regolerà automaticamente 
a 9. Un segnale acustico.

prima che sia trascorso il suo tempo di 

Funzione Timer (conto alla 
rovescia)

dato che non c’è bisogno di essere 
costantemente presenti: È possibile 

essa si spegnerà una volta che il tempo 
desiderato è scaduto. 

Per questi modelli è possibile 
programmare simultaneamente 
ciascuna piastra per durate che vanno 
da 1 a 99 minuti.
Impostazione di un timer per una 
piastra.

Una volta che il livello di potenza si trova 

punto decimale della zona di cottura 

essere temporizzata.

A quello scopo:

1 Toccare il sensore  (10) o   (11). 

e l’indicatore corrispondente della 

zona (3) mostrerà il simbolo    
lampeggiante alternato con il suo 
livello di potenza corrente.

Fig. 11

Fig. 10
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2 Subito dopo impostare un tempo di 

i sensori  (10) o   (11). Con il 

il secondo inizierà a 01. Mantenendo 
i sensori  (10) o  
il valore verrà ripristinato a 00. 
Quando manca meno di un minuto 

alla rovescia in secondi.

3 Quando l’indicatore del timer (12) 

automaticamente il conto alla 
rovescia del tempo . L’indicatore 
(3) relativo alla piastra temporizzata 
visualizza alternativamente il livello 
di potenza selezionato ed il simbolo  

 .

Una volta che il tempo di cottura 

è spenta e l’orologio emette una serie 
di segnali acustici per alcuni secondi. 

toccare un qualunque sensore. 
L’indicatore del timer (12) mostrerà 

decimale (4) della zona selezionata. Se 

il suo indicatore di potenza (3) visualizza 

Se si desidera a questo punto un’altra 

ripetere i passi da 1 a 3.

Se una o più zone sono già 

(12) mostrerà di default il minor tempo 

zone temporizzate mostreranno sui 
loro corrispondenti indicatori il punto 
decimale lampeggiante. Quando 
viene toccato il cursore di un’altra 

il tempo rimanente di quella zona per 
alcuni secondi ed il suo indicatore 

alternativamente.

il cursore (2) della zona temporizzata 
deve essere azionato. A quel punto sarà 

Attraverso i sensori  (10) e   

programmato.

Scollegare l’orologio
 
: Se si desidera fermare l’orologio prima 

questo può essere fatto in qualsiasi 

suo valore a ‘--’.

1 Selezionare la piastra desiderata. 

2 Regolare il valore dell’orologio a 
 (10). 

L’orologio è cancellato. Questo può 
anche essere fatto più rapidamente 
toccando i sensori  (10) e   (11) 
allo stesso tempo.

Funzione di Power 
Management 

Questo modello è dotato di una funzione 
di limitazione di potenza (Gestione 

potenza).  Questa funzione permette di 

dall’utente la potenza totale generata dal 

minuto dopo aver collegato il piano di 

possibile accedere al menu limitazione 
della potenza.

1 Premere il tasto touch   (11) per 
tre secondi. La lettera PL apparirà 
sull’indicatore del timer (12)

2 Premere il tasto touch di bloccaggio 

a cui il piano di cottura può essere 
limitato appariranno e questi potranno 

  (11) e  (10). 

3
premere di nuovo il tasto touch 
bloccaggio  (6). Il piano di cottura 
sarà limitato al valore di potenza 
selezionato.

è necessario scollegare il piano cottura 
dalla rete elettrica e ricollegarlo dopo 
alcuni secondi. In questo modo sarete 
ancora in grado di accedere al menu di 

Fig. 13

Fig. 14
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limitazione di potenza.

Ogni volta che il livello di potenza di 

di potenza calcolerà la potenza totale 
che il piano di cottura sta generando. 
Se è stato raggiunto il limite di potenza 

di aumentare il livello di potenza di 
una piastra. Il piano di cottura emette 
un segnale acustico e sull’indicatore 
di alimentazione (3) lampeggia il livello 
che non può essere superato. Se 

necessario abbassare la potenza 
delle altre piastre. A volte non sarà 

potenza di ogni piastra e dal livello alla 

necessario abbassare quello di diverse 
piastre più piccole.

Se si utilizza la funzione di accensione 
rapida alla massima potenza ed il detto 
valore è superiore al valore impostato 

massimo livello possibile. Il piano di 
cottura emette un segnale acustico ed 
il suddetto valore di potenza lampeggia 
due volte sull’indicatore (3).

Funzioni speciali: CHEF

Queste funzioni hanno livelli energetici 

ottenendo risultati eccellenti poiché 
la temperatura della padella viene 
controllata continuamente mediante 
sensori. Quando si raggiunge la 

viene mantenuta automaticamente 
senza bisogno di cambiare il livello 
energetico.

Le funz ion i  Chef  funz ionano 
correttamente con padelle con la 
stessa area ferromagnetica sulla base 
della padella di quella dell’area della 

ad alta temperatura (al di sopra dei 

base piatta e uniforme (preferibilmente 
del tipo "a sandwich") come mostrato 

Fig. 8

Per assicurare il corretto funzionamento 

padella e la zona di cottura non siano 
calde all’inizio del processo.

Ulteriori informazioni sulle padelle 

sono consultabili nella pagina web 
Küppersbusch.

 Per queste funzioni  è 
necessario che la parte inferiore del 
contenitore copra la due ( ) della 

Fig. 9

I l  Controllo Touch è dotato di 
caratteristiche speciali che aiutano 
l’utente a cucinare attraverso il sensore 

CHEF  (16). 

Per attivare una funzione speciale su 
una zona:

1 In primo luogo la funzione deve 

il punto decimale (4) sull’indicatore di 
potenza (3).

2 Ora cliccate sul sensore CHEF 

 (16). Le successive pressioni 
permetteranno di navigare in 
maniera sequenziale in tutte le 
funzioni CHEF disponibili in ciascuna 
zona una per una. Queste funzioni 
mostreranno la loro attivazione 

e (26). 

Se si desidera in qualsiasi momento 

si deve toccare il sensore cursore 

FUNZIONE KEEP WARM 

Questa funzione imposta un comando 
di alimentazione automatico adatto per 
mantenere caldo il cibo cucinato.

premere sul sensore CHEF  (16) 

 si accende. Una volta che la 

 
apparirà sull’indicatore di potenza (3).

È possibile annullare la funzione in 
qualsiasi momento spegnendo la 

o scegliendo una funzione speciale 
diversa.

FUNZIONE MELTING 

Questa funzione imposta un comando 
di alimentazione automatico per 
mantenere una temperatura bassa nella 
zona di cottura.Ideale per scongelare il 
cibo o per fondere lentamente altri tipi di 

premere sul sensore CHEF  (16) 

 si accende. Una volta che la 

 
apparirà sull’indicatore di potenza (3).

È possibile annullare la funzione in 
qualsiasi momento spegnendo la 

o scegliendo una funzione speciale 
diversa.

FUNZIONE SIMMERING 

Questa funzione imposta un comando 
di alimentazione automatico adatto per 
mantenere la bollitura lenta.  

premere sul sensore CHEF  (16) 

 si accende. Una volta che la 

 
apparirà sull’indicatore di potenza (3).

È possibile annullare la funzione in 
qualsiasi momento spegnendo la 

o scegliendo una funzione speciale 
diversa.



IT

137

seconda del modello).

Questa funzione abilita il controllo 
automatico di ebollizione, che 
fornisce un valido aiuto nella cottura di 

dove appare il simbolo  .

Condizioni del contenitore

Per un corretto funzionamento della 

seguenti requisiti:

- La dimensione del fondo deve 
essere il più vicino possibile al 
diametro della piastra.

- D E V E  E S S E R E  S E N Z A 
COPERCHIO.

- 

a temperatura ambiente (non 
utilizzare mai acqua tiepida o calda).

I l  mancato r ispetto di  queste 
condizioni impedirà il corretto controllo 
dell’ebollizione.

 AVVERTENZA: non utilizzare 
questa funzione per un tipo di 
cottura diverso dall’ebollizione di 
acqua. Non utilizzare mai olio: può 

Attivazione della funzione

piastra e premere sul sensore CHEF 

sull’icona  si accende.

sull’indicatore di accensione (3) appare 

Quando il sistema rileva che si 

si udirà il primo segnale acustico. 
Approfittatene per preparare alla 
bollitura o alla cottura il cibo che volete.

Dopo 30 secondi si udirà un secondo 
segnale acustico: se non lo avete già 

in padella.

Dopo il secondo segnale acustico 
il sistema attiverà il timer come 
cronometro in modo che possiate 
verificare il tempo necessario per 
l’ebollizione del cibo e appare 
sull’indicatore di accensione (3) il 

simbolo   .

30 secondi dopo l’attivazione del 

che avverte che da quel momento il 

di mantenere una ebollizione dolce e 

Se si desidera è possibile disattivare 
il timer ed impostare un tempo per il 
conto alla rovescia e per lo spegnimento 
automatico della piastra (vedere la 
sezione Funzione Timer).

Disattivazione della funzione

È possibile annullare la funzione in 
qualsiasi momento spegnendo la 

o scegliendo una funzione speciale 
diversa.

FUNZIONE GRILLING

Questa funzione imposta un comando 
di alimentazione automatico adatto per 
cuocere il cibo sulla griglia.

premere sul sensore CHEF (16)  
  

non si illumina. Una volta attivata la 

che indica che la cottura è nella fase di 
preriscaldamento del contenitore. Una 

di accensione (3) appare il simbolo 

all’utilizzatore che deve aggiungere 
il cibo.

È possibile annullare la funzione in 

potenza oppure la scelta di una diversa 
funzione speciale.

FUNZIONE PAN FRYING

Questa funzione imposta un comando 
di alimentazione automatico adatto per 
friggere con poco olio o rosolare.

CHEF (16)
sull’icona  non si illumina. Una volta 

Fig. 12

Fig. 16
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accensione (3) appare un segmento in 

è nella fase di preriscaldamento del 
contenitore. Una volta finita questa 

appare il simbolo  e viene emesso 

deve aggiungere il cibo.

È possibile annullare la funzione in 

potenza oppure la scelta di una diversa 
funzione speciale.

FUNZIONE DEEP FRYING

Questa funzione imposta un comando 
di alimentazione automatico adatto 
per friggere con molto olio.

premere sul sensore CHEF (16)  

  non si i l lumina. Una volta 

accensione (3) appare un segmento in 

è nella fase di preriscaldamento del 

appare il simbolo e viene emesso 

deve aggiungere il cibo.

È possibile annullare la funzione in 

di potenza oppure la scelta di una 
diversa funzione speciale.

FUNZIONE POACHING

Questa funzione imposta un controllo 
automatico della potenza adatto alla 
frittura di cibi a media temperatura. 

preparazione della frittata spagnola.

Per attivarlo selezionare il piano 

premere i l  sensore CHEF 

(24) sopra l'icona . Una volta 

di alimentazione (3) comparirà 

indicare che il sistema è in fase di 
preriscaldamento del contenitore. 

d i  a l imentazione (3)  appar i rà 
una e verrà emesso un segnale 
acustico indicante che l'utente deve 
aggiungere il cibo.

È possibile escludere la funzione 
in qualsiasi momento spegnendo il 

potenza o scegliendo una funzione 
speciale diversa.

FUNZIONE CONFIT (a seconda del 
modello)

Questa funzione imposta un comando 
di alimentazione automatico per le 

premere sul sensore CHEF 

il LED (25) situato sull’icona  
non si illumina. Una volta attivata la 

che indica che la cottura è nella fase di 
preriscaldamento del contenitore. Una 

di accensione  appare il simbolo (3) 

all’utilizzatore che deve aggiungere 
il cibo.

È possibile annullare la funzione in 

di potenza oppure la scelta di una 
diversa funzione speciale.

FUNZIONE RICE (a seconda del 
modello)

Questa funzione stabilisce una 
funzione energetica automatica 
adatta a cuocere il riso bollito. Riporre 
una padella con acqua e riso sulla 
base e accendere la funzione.

premere sul sensore CHEF 
il LED (26) situato sull’icona  non si 

sull’indicatore di energia (3) viene 

mostrata la lettera “  
all’utilizzatore che è iniziato il processo 

si spegne e viene attivato il display del 
timer (12). Ciò indica all’utilizzatore 
il tempo durante il quale il fornello è 
restato in modalità riposo.

È possibile annullare la funzione in 

di potenza oppure la scelta di una 
diversa funzione speciale.

Funzione Flex Zone I

Con questa funzione è possibile 
utilizzare due zone di cottura verticali 

selezionare un livello energetico e 
accendere la funzione timer.  Questa 
funzione consente di aumentare la 
dimensione della zona di cottura e 
di utilizzare contenitori di maggiori 

i l  sensore  (14). È possibile 

p r e m e n d o  s u c c e s s i v a m e n t e 
questo sensore. In questo modo 
si accenderà il punto decimale (4) 
di una della zone collegate e sul 
relativo indicatore di accensione (3) 

timer orologio (12) mostrerà tre 

selezionata. Il display della potenza 
(3) per l ’a l t ra zona col legata 

11). Si avranno a disposizione pochi 

funzione verrà automaticamente 
disattivata. È possibile attribuire 
la potenza toccando il cursore a 
scorrimento attivato (2). 

è necessario portare il cursore a 

Funzione Flex Zone II (a 
seconda del modello)

Con questa funzione è possibile 
utilizzare due zone di cottura verticali 
allo stesso tempo. Questa funzione 
consente di aumentare la dimensione 
della zona di cottura e di utilizzare 
contenitori di maggiori dimensioni.

il sensore  (15). In questo modo 
si accenderà il punto decimale (4) 
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di una della zone collegate e sul 
relativo indicatore di accensione (3) 

potenza (3) per l’altra zona collegata 

12). Si avranno a disposizione pochi 

funzione verrà automaticamente 
disattivata. È possibile attribuire 
la potenza toccando il cursore a 
scorrimento attivato (2). 

è necessario portare il cursore a 

Funzione Full Flex 

permettere a quattro zone di cottura di 

di potenza e attivare la funzione timer 
per tutte le zone. Questa funzione 
consente di aumentare la dimensione 
della zona di cottura e di utilizzare 
contenitori di maggiori dimensioni; 

il sensore   (8). In questo modo 
si accenderà il punto decimale (4) di 
una della zone collegate e sul relativo 
indicatore di accensione (3) apparirà il 

della potenza (3) per le altre zone 
collegate mostrerà tre segmenti (vedere 

secondi per effettuare l’operazione 

verrà automaticamente disattivata. È 
possibile attribuire la potenza toccando 
il cursore a scorrimento attivato (2). Una 

sull’icona   (8).

è necessario portare il cursore a 

Funzione Slide Cooking    
(a seconda del modello)

Questa funzione permette di dividere 

fig. 15) e attiva una configurazione 

di alimentazione predefinita. Sarà 
possibile far scorrere il contenitore da 

potenza assegnata ad ogni zona.

Per attivare questa funzione premere il 

sensore (27). Così facendo 
si accendono il led (28) posto sopra la 
suddetta icona e il punto decimale (4) 

(3) dell’altra zona collegata mostrerà 
tre segmenti (vedere fig. 15 e 16). 
Hai pochi secondi per posizionare il 

funzione si disattiva automaticamente.

è possibile farlo scorrere attraverso 
le zone: il livello di potenza apparirà 
automaticamente sull’indicatore di 

è necessario portare il cursore a 

Fig.15

Scollegamento di sicurezza

Se per errore una o più zone non fos- 

ticamente al termine di un determinato 
periodo di tempo (vedi tabella 2).

Tabella 2

Livello di
potenza
selezionato

TEMPO MASSIMO DI
ESERCIZIO

(in ore)

0 0

1 8

2 5

3 5

4 4

5 3

6 3

7 2

8

9

P
al livello 9

Una volta prodottosi lo "scollegamento 

è pericolosa per l'utente oppure una H 
in caso di rischio di ustione.

 Mantenere sempre libera e 
asciutta l'area di controllo delle 
zone di cottura.

  In caso di qualsiasi problema 

non con- template da questo 
manuale, scollegare l'apparecchio 
e consultare l'as- sistenza tecnica 

Suggerimenti e 
raccomandazioni

* Utilizzare pentole dal fondo spesso 
e completamente piatto.

* Non far scivolare i recipienti sul 

* Sebbene il vetro possa sopportare 
impatti di recipienti grandi che non 

non urtarlo.

reci pienti sul vetro e tenere il fondo 
dei recipienti pulito e in buono 
stato.

* Diametri della parte inferiore della 
pentola raccomandati (vedere la 

con il prodotto).
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  Fare attenzione a non versare 
sul vetro zucchero o prodotti che lo 
contengono, poiché riscaldandosi 
possono dar luogo a una reazione 
col vetro e causare alterazioni sulla 

Pulizia e conservazione

Per una buona conservazione del 

to. In tal modo risulterà più facile e 
si evita che la sporcizia si accumuli. 
Non usare in nessun caso prodotti 
di pulizia aggressivi che possano 

a vapore.

La sporcizia leggera e non attaccata 
può essere pulita con una spugna 
umi- da e un detersivo delicato o 

è necessa- rio usare un detersivo 

seguendo le istruzioni del fabbricante. 

molto profondo potrà essere rimossa 
utilizzando un raschiet- to con una 
lametta.

I cambiamenti di colore sono causati 
da recipienti con residui di grassi  
sec-chi sul fondo o dalla presenza 
di gras- so fra il vetro e il recipiente 
durante la cottura. Si possono 
eliminare dalla superficie di vetro 

per la vetrocerami- ca. Gli oggetti di 

ad altro contenuto zucche- rino fusi 
sopra il piano di cottura andranno 
eliminati immediatamente a caldo con 
un raschietto.

La luminosità dei metalli è causata 
dallo slittamento dei recipienti 
metallici sul vetro. Si può eliminare 
pulendo a fondo con un detersivo 

ripetendo più volte l'operazione.

 Un recipiente può attaccarsi 
al vetro per la presenza di materiale 
fuso fra le due superfici. Non 
cercare di staccare il recipiente a 

freddo! Potrebbe rompersi il vetro 
ceramico.

 Non calpestare il vetro né 
appoggiarsi su di esso: potrebbe 
rompersi e provocare lesioni. Non 
usare il vetro per appoggiare degli 
oggetti.

 si riserva il diritto di 

che ritenga necessarie o utili senza 
comprometterne le caratteris- tiche 
essenziali.

Osservazioni ambientali

Il simbolo  su l  prodot to 
o sull'imballaggio indica che 
questo prodotto non può essere 

urbano. Deve essere conferito 
presso un punto di raccolta di 
apparecchiature elettriche ed 
elettroniche per essere riciclato. 
Accertarsi che questo pro- dotto 
venga smaltito correttamente 

possibi- li conseguenze nefaste 
per l 'am- biente e la salute 
pubblica, che potrebbero invece 
verificarsi se il prodotto non è 
gestito in maniera adeguata. 
Per ottenere informazioni più 
dettagliate sul riciclo di questo 
prodotto, rivolgersi all'amministra- 
zione cittadina, all'azienda che 

nego- zio in cui è stato acquistato 
il pro- dotto.
I materiali d'imballaggio sono 
ecolo- gici e totalmente riciclabili. 
I compo- nenti in plastica sono 
identificati con   le   marcature   
>PE<,    >LD<,
>EPS<, ecc. Smaltire i materiali 
d'imballaggio come residui domes- 
tici nel contenitore corrispondente 
messo a disposizione dal comune 
di residenza.

Energetica dell'apparecchio:
-Apparecchio è stato testato 
secondo la norma EN 60350-
2 e il valore ottenuto, in Wh/
Kg, è disponibile nella targa dati 
dell'apparecchio.

I seguenti consigli permetteranno 
di risparmiare energia ad ogni 
cottura:
* Utilizzare il coperchio corretto per 

ogni pentola laddove possibile. La 
cottura senza coperchio utilizza più 
energia.

* Utilizzare pentole con basi piatte 
e idonei diametri di base che si 
adattino alla dimensione della 
zona di cottura. I produttori di 
pentole solitamente forniscono il 
diametro superiore della pentola 
che è sempre superiore rispetto 
al diametro della base.

* Quando si utilizza l’acqua per 

quantità al fine di conservare 
vitamine e minerali delle verdure 
e impostare il l ivello minimo 
di potenza che consenta di 
mantenere la cottura. Un alto 
livello di potenza non è necessario 
ed è uno spreco di energia.

*  Uti l izzare pentole di piccole 
dimensioni per piccole quantità di 
cibo.

Se qualcosa non 
funziona

seguito.

Non funziona la cucina:
Controllare che il cavo di rete sia 
colle- gato alla presa corrispondente.

Le zone ad induzione non riscalda- 
no:
Il recipiente è inadatto (non ha il fondo 
ferromagnetico  o  è  troppo   piccolo).

venga attratto da una calamita o 
usare un recipiente più grande.

Si sente un ronzio all'inizio della 
cottura proveniente dalle zone a 
induzione:
In recipienti poco spessi o costituiti 

conseguen- za della trasmissione 
d'energia diretta- mente al fondo del 
recipiente. Tale ron- zio non segnala 

di potenza scelto o utilizzare un 
recipiente con il fondo più spesso e/o 
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costituito da una sola parte.

Il controllo tattile non si accende o 
è acceso ma non risponde:
Non è stata selezionata nessuna 
pias- tra. Assicurarsi di selezionare 
una piastra prima di agirci sopra.
Sui sensori è presente dell'umidità 
e/o si hanno le dita umide. Mantenere 

trollo tattile e/o le dita.
Il bloccaggio è attivato. Disattivare il 
bloccaggio.

Si sente un rumore di ventilazione 
durante la cottura, che continua 
anche a cucina spenta:
Le zone a induzione presentano un 
ventilatore per refrigerare l'elettronica. 
Questo entra in funzione solo quando 
la temperatura dell'elettronica è 

accesa oppure no.

Sull'indicatore di potenza di una 

piastra appare il simbolo       :
Il sistema di induzione non riscontra 
un recipiente sulla piastra o questo è 
inadeguato.
 
Si spegne una piastra e sugli 
indica-tori appare il messaggio 
C81 o C82: Temperatura eccessiva 
nel sistema elettronico o sul vetro. 
Attendere il tempo necessario per 

o rimuovere il reci-piente per far 

I l  dispositivo si spegne e il 
messaggio C90 appare sugli 
indicatori di potenza (3):
I l  control lo touch ri leva che i l 

consente l’accensione del piano 
cottura. Rimuovere eventuali oggetti 

controllo touch pulita e asciutta sino a 
quando il messaggio non scompare.
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Veiligheidswaars- 
chuwingen:

Wees voorzich- 
tig. In geval van een 
breuk of barst in het 
keramische glas, 
moet de stroomtoe- 
voer onmiddellijk 
u i t g e s c h a k e l d 
worden om het 
risico voor een 
elektrische schok 
te vermijden.

 Dit apparaat 
is niet ontworpen 
om te functioneren 
met behulp van een 
externe timer (niet 
ingebouwd in het 
apparaat) of afs- 
tandsbediening. 
Dit apparaat mag 
n ie t  gere in igd 
worden met een 
stoomreiniger.

 Wees voorzich- 
tig. Tijdens de wer- 
king van het appa- 
raat, kunnen het 
toestel en zijn toe- 
gankelijke elemen- 
ten warm worden. 
Vermijd het aanra- 
ken van de  verwar- 
m i n g s e l e m e 
n t e n . Kinderen 
j o n g e r  d a n  8 
moeten zich verwij- 
derd houden van de 
kookplaat, tenzij ze 
onder voortdurend 
toezicht staan.

Dit apparaat 

mag gebruikt wor- 
den door kinderen 
van acht of ouder, 
personen met ver- 
minderde fysieke, 
sensorische of 
mentale capaciteit 
of gebrek  aan 
ervaring
en vaardigheden, 
D O C H 
U I T S L U I T E N D 
onder toezicht, of 
indien ze de gepaste 
a a n w i j z i n g e n 
gekregen hebben 
voor gebruik van 
het apparaat en de 
inherente gevaren 
hiervan begrijpen. 
Kinderen mogen 
h e t  a p p a r a a t 
uitsluitend onder 
toezicht  scho- 
onmaken en onder- 
houden.

 K i n d e r e n 
mogen niet spelen 
met het apparaat.

 Wees voorzich- 
tig. Koken met vet 
of olie zonder dat 
u aanwezig bent, is 
gevaarlijk wegens 
het risico voor 
brand. Probeer 
NOOIT een brand 
met water te blus- 
sen! in dit geval 
moet u het apparaat 
uitschakelen en de 
vlammen afdekken 
met een deksel, 
bord of dekentje.

 Laat geen voor- 
werpen staan op 
de  kookvelden 
v a n  d e  p l a a t . 
Vermijd mogelijk 
brandgevaar.

De inductiege- 
nerator voldoet aan 
de geldige Europese 
regelgeving. Niette- 
min raden we aan 
dat personen   met h 
a r t a p p a r a t u u r 
, zoals pacemakers, 
hun arts raadplegen 
of in geval van twij- 
fel, de inductievel- 
den niet gebruiken.

Metalen voor- 
werpen zoals mes- 
sen, vorken, lepels 
en deksels, worden 
best niet op het
 kookplaatoppervlak 
gelegd, daar ze 
warm zouden kun- 
nen worden .

 Na gebruik moet 
u de kookplaat ste- 
eds uitschakelen 
en niet enkel de pot 
of pan verwijderen. 
Doet u dit niet, dan 
kan de kookplaat 
ongewild beginnen 
f u n c t i o n e r e n , 
i n d i e n  e r  p e r 
o n g e l u k  e e n 
a n d e r e  p o t  o f 
pan op geplaatst 
wordt tijdens de 
detectiepe- riode 
voor  pot ten of 



NL

143

pannen. Vermijd 
mogelijke ongeva- 
llen!

Installatie

Plaatsing met besteklade

Wenst u een meubel of besteklade te 

tussen beiden een scheidingsplank 
geplaatst worden. Op deze wijze 
wordt toevallig contact met het warme 
opper- vlak van de behuizing van het 
apparaat voorkomen.

De plank moet 18 mm onder het 
onderste deel van de kookplaat 
gemonteerd worden.

Elektrische aansluiting

Vooraleer de kookplaat op het elektri- 

leren of de spanning (voltage) en haar 
frequentie overeenstemmen met de 
gegevens aangeduid op het typeplaat- 

of eventueel het technische gegevens- 
blad dat u tijdens de levensduur van 
het apparaat samen met deze handlei- 
ding moet bewaren.
De elektrische aansluiting gebeurt via 

 op voorwaarde dat deze goed bereik- 

sterkte en de minimale opening tus- 

uitschakeling verzekert in noodsitua- 
ties of in geval van reiniging van de 
plaat.

Vermijd contact tussen de invoerkabel 
en de behuizing van zowel de kook- 

meubel geïnstalleerd is.

Opgelet!

De elektrische aansluiting 
moet voorzien zijn van een correcte 
aarding die voldoet aan de geldige 
regelgeving, is dit niet het geval, 
dan zal de plaat mogelijk storingen 
vertonen.

Abnormaal hoge overspan- 
ningen kunnen het bedieningssys- 
teem beschadigen (zoals gebeurt 
met eender welk elektrisch appa- 
raat).

Er wordt aangeraden de 
inductieplaat niet te gebruiken tij- 
dens het pyrolitisch reinigen van 
pyrolitische ovens, wegens de hoge 
temperatuur die dit apparaat bereikt.

Iedere  manipula t ie  o f 
herstelling van het apparaat, 
met inbegrip van het vervangen 
van de flexibele voedingskabel, 
dient uitgevoerd te worden door 

A l v o r e n s  h e t  f o r n u i s 
van het  e lektr ic i te i tsnet  te 
ontkoppelen, wordt aanbevolen 
de afzetschakelaar uit te schakelen
en ongeveer 23 seconden te wachten 
voor het uittrekken van de stekker. 
Deze tijd is nodig voor het volledig 
ontladen van het elektronische 
circuit en zo de mogelijkheid van 
een elektrische ontlading via de 
stekkercontacten te voorkomen.

of  eventueel  het  technisch 
gegevensblad samen met de 
hand le id ing  gedurende  de 
levensduur van het apparaat. 
Het bevat belangrijke technische 
gegevens van het toestel.

Over inductie

Voordelen
Met een inductiekookplaat wordt 
de warmte rechtstreeks op de pan 
overgebracht.
Dit heeft een aantal voordelen:
- Tijdbesparing.
- Energiebesparing.
- Eenvoudig te reinigen omdat het 
voedsel dat in contact komt met de 
glazen plaat niet zo snel aanbakt.
- Verbeterde energieregeling. De 
energie wordt op de pan overgebracht 
zodra de vermogensregeling wordt 
bediend. En zodra de pan van de 

stroomtoevoer. U hoeft het vermogen 
niet eerst uit te schakelen.

Pannen
Op een inductiekookplaat zijn alleen 
ferromagnetische pannen geschikt. 
Er bestaan verschillende soorten:

Afb. 2a (5 DRADEN)
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roestvrijstalen pannen die speciaal 
bestemd zijn voor gebruik met 
inductiekookplaten.

We  r a d e n  h e t  g e b r u i k  v a n 
verdeelplaatjes of materialen zoals 

klei af.

Iedere kookzone heeft een minimale 
tijd om de pan waar te nemen. Deze 
tijd is afhankelijk van het materiaal 
en de ferromagnetische diameter 
van de panbodem. Daarom is het 
fundamenteel om de kookzone te 
gebruiken die het beste past bij de 
bodemdoorsnede van de pan.
Probeer een kleinere zone als de 
pan de geselecteerde kookzone niet 
waarneemt. 
Als de Flex Zone wordt gebruikt als 

pannen die geschikt zijn voor dit soort 
zones worden gebruikt (zie afb. 3).

Afb. 3

Sommige pannen zonder een volledige 
ferromagnetische bodem worden 
verkocht onder het mom geschikt te zijn 

voor inductie (zie afb. 4). In deze pannen 
wordt alleen de ferromagnetische 
bodem verwarmd. Als gevolg wordt 
de warmte niet gelijkmatig verdeeld 
over de panbodem. Dit kan betekenen 
dat het niet-ferromagnetische deel 
van de panbodem niet de juiste 
kooktemperatuur bereikt.

Afb. 4

Andere pannen met ingelegde 
aluminium delen in de bodem 
hebben een kleiner oppervlak 
ferromagnetische materiaal (zie afb. 
5). In dit geval kan het lastig of 
zelfs onmogelijk zijn om de pan 
waar te nemen. Bovendien kan 
de stroomtoevoer lager zijn en 
daardoor de pan niet correct worden 
opgewarmd.

Afb. 5

Invloed van de bodem van de 
pannen
Het soort bodem dat in de pan wordt 

en resultaten van het kookproces 
beïnvloeden. Pannen met een 
roestvrijstalen ‘sandwich’-bodem 
bestaan uit materialen die bijdragen 
aan de uniforme verdeling en 

voor besparing van tijd en energie.

De panbodem moet volledig plat zijn 
om een uniforme stroomtoevoer te 
garanderen (zie afb. 6).

Afb. 6

 Verwarm nooit lege pannen 
en gebruik nooit pannen met een 
dunne bodem. Deze kunnen snel 
opwarmen zonder de tijd te nemen 
om de automatische uitschakelfunctie 
van de kookplaat in werking te laten 
treden. 

Gebruik pannen met dezelfde 
bodemdiameter als die van de 
kookplaat. 

Op de kookplaten die het dichtst 

moet u de pannen altijd binnen de 
kookmarkeringen houden die op 
het glasoppervlak zijn aangegeven 
en pannen met dezelfde of een 
kleinere diameter gebruiken dan 
de kookmarkeringen. Zo wordt 
oververhitting van de bedieningszone 
voorkomen.

Gebruik de achterste kookplaten voor 
intensief gebruik van het apparaat. 
Zo wordt oververhitting van het 
bedieningspaneel voorkomen.

Zorg ervoor dat de pannen niet in 
de zone van het bedieningspaneel 

Afb. 2b (7 DRADEN)
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Gebruik en 
onderhoud

Handleiding van de 
aanraakgevoelige 

bediening

HANTERING ELEMENTEN (afb. 1)

Algemene aan/uit-schakelaar.
2 C u r s o r s c h u i f  v o o r 

vermogensregeling.

Ind ica to r  ve rmogen  en /o f 
restwarmte*.

Decimaalpunt van vermogen en/of 
indicator van restwarmte.

 D i r e c t e  t o e g a n g  t o t 
vermogensfunctie.

A c t i v e r i n g s s e n s o r  v o o r 
v e r g r e n d e l i n g s f u n c t i e  o f 

Controlelampje dat aangeeft 
dat de vergrendelingsfunctie is 
geactiveerd*.

functie.

Controlelampje dat aangeeft dat 

Timerindicator.

Decimale punt van de timer.*

Activeringssensor voor “Flex 

Activeringssensor voor “Flex Zone 

functies.

Controlelampje dat aangeeft dat de 
warmhoudfunctie is geactiveerd*.

Controlelampje dat aangeeft dat de 
smeltfunctie is geactiveerd*.

Controlelampje dat aangeeft dat 
de sudderfunctie is geactiveerd*.

Controlelampje dat aangeeft dat 
de snelkookfunctie is geactiveerd*.

Controlelampje dat aangeeft dat de 
grillfunctie is geactiveerd*.

Controlelampje dat aangeeft dat 
de grillpanfunctie is geactiveerd*.

Controlelampje dat aangeeft dat 
de friturenfunctie is geactiveerd*.

Controlelampje dat aangeeft dat de 
Poaching functie is geactiveerd*. 
(naargelang het model)

Controlelampje dat aangeeft dat 

(naargelang het model)

Controlelampje dat aangeeft 
dat de Rice Cooking functie is 
geactiveerd*. (naargelang het 
model)

Activeringssensor voor “Slide 

model)

Controlelampje dat aangeeft dat de 

Slide Cooking functie is geactiveerd*. 
(naargelang het model)

Enkel zichtbaar wanneer ingeschakeld.
De maneuvers worden uitgevoerd 
via de aanraaktoetsen. U moet geen 
kracht uitoefenen op de gewenste 
aanraaktoets. U moet hem enkel 
aanraken met uw vingertip om de 
vereiste functie in te schakelen.

pieptoon.

Gebruik de cursor schuifregelaar (2) om 
het stroomniveau aan te passen (0-9) 
door hem te verschuiven met uw vinger. 

verlaagt u de waarde.

Het is ook mogelijk rechtstreeks een 
stroomniveau te selecteren door uw 
vinger rechtstreeks op het gewenste 
punt van de cursor schuifregelaar (2) 
te plaatsen.

 Om een plaat te selecteren 
op deze modellen kunt u de 
cursor schuifregelaar rechtstreeks 
aanraken (2).

HET APPARAAT INSCHAKELEN

1  Raak de On touch toets  (1) 
gedurende minimum één seconde 
aan. De aanraakgevoelige bediening 

pieptoon en de controlelampjes (3) 

Als een van de kookplaten warm 

controlelampje knipperen en H en 

Als u niets doet binnen de 10 seconden 
schakelt de aanraakgevoelige 
bediening automatisch uit.

Als de aanraakgevoelige bediening 

uitschakelen door de aanraaktoets 

vergrendeld is (vergrendelingsfunctie 
ingeschakeld). De aanraaktoets 

 (1) krijgt altijd prioriteit om de 
aanraakgevoelige bediening uit te 
schakelen.

KOOKPLATEN INSCHAKELEN

Zodra de Aanraakgevoelige bediening 

Tabel 1

VOOR ELKE KOOKZONE

gecentreerd 
op 1 punt

2 punten 
bedekkend

4 punten
verticaal
gedekt

8 cm 22 cm 24 cm

(naargelang 
het model)

- 15 cm -
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wordt ingeschakeld met sensor  (1) 
kan elke plaat worden ingeschakeld 
door deze stappen te volgen: 

1 Schuif uw vinger of raak een 
positie aan van een van de 
schuifregelaar sensoren (2). 
De zone werd geselecteerd en 
getlijktijdig wordt het stroomniveau 
ingesteld tussen 0 en 9. Die 
stroomwaarde wordt weergegeven 
op  de  overeens temmende 
stroomindicator en het decimale 
punt (4) licht op gedurende 10 
seconden.

2  Gebruik de cursor schuifregelaar 
(2) om een nieuw bereidingsniveau 
te selecteren tussen 0 en 9. 

worden gewijzigd. 

EEN PLAAT UITSCHAKELEN 

Verlaag het stroomniveau naar niveau 
0 met de schuifregelaar (2). De 
kookplaat schakelt uit.

verschijnt een H in de stroomindicator 
(3) als het glazen oppervlak van de 
betrokken kookplaat warm is en er 
een risico bestaat op brandwonden. 

de indicator (3) uit (als de kookplaat 
uitgeschakeld is) of zo niet licht een 

ingeschakeld is.

ALLE PLATEN UITSCHAKELEN

Alle platen kunnen gelijktijdig worden 
uitgeschakeld met de algemene 
aan/uit-sensor  (1). Alle plaat-
indicatoren (3) schakelen uit. Als de 

geeft de indicator H weer.

Pandetectie

Z o r g  e r v o o r  d a t  d e 
onderkant van de pan één of 
meerdere referenties ( ) op het 
kookplaatoppervlak bedekken (zie 
afb 9 en tabel 1).

Inductie kookplaten hebben een 
ingebouwde pan detectie. De plaat 

zal dus uitschakelen als er geen 
pan aanwezig is of als de pan niet 
geschikt is. 
 
De stroomindicator (3) geven een 
symbool   weer om aan te geven 

panwordt gedetecteerd of als de pan 
niet geschikt is.

Als een pan van de kookplaat wordt 
gehaald terwijl de plaat ingeschakeld 

energie meer ontvangen en het 

verschijnt. Als er opnieuw een pan 

wordt opnieuw energie geleverd 
op hetzelfde vooraf geselecteerde 
stroomniveau.

De detectietijd voor een pan is 30 
seconden. Als er tijdens deze tijdsduur 

kookplaat uit. 

Aan  he t  e inde  schake l t  u 
d e  k o o k p l a a t  u i t  m e t  d e 
aanraakgevoelige bediening. 
Anders kan een ongewenste 
handeling ontstaan wanneer een 
pan per ongeluk op de kookzone 
wordt geplaatst gedurende 30 

ongevallen!

Afb.7

Met de Blokkeren functie kunt u 

behalve de aan/uit sensor  (1) 
om ongewenste bewerkingen te 
vermijden. Deze functie is nuttig als 
een kinderbeveiliging. 

u de aanraaksensor  (6) gedurende 
minimum één seconde aan. Daarna 
schakelt het pilootlampje (7) in om 
aan te tonen dat het bedieningspaneel 
geblokkeerd is. Om de functie uit te 

de sensor  (6) aan. 

Als de aan/uit sensor  (1) wordt 
gebruikt om het apparaat uit te 
schakelen als de blokkeren functie 

kookplaat opnieuw in te schakelen tot 
ze gedeblokkeerd is.  

De pieptoon uitschakelen

Als de kookplaat ingeschakeld 
is en u drukt gelijktijdig op de    
aanraaktoets (11) en de vergrendeling 
aanraaktoets  (6) gedurende drie 
seconden wordt de pieptoon die 
weerklinkt bij elke actie uitgeschakeld. 

Deze uitschakeling geldt niet voor alle 

verstreken is of het vergrendelen/
ontgrendelen van de aanraaktoetsen 
blijft ingeschakeld.

Als u de pieptoon opnieuw wilt 
inschakelen bij de acties drukt u 
opnieuw gelijktijdig op de aanraaktoets 

 (11) en de vergrendeling toets  
(6) gedurende drie seconden. De 

Stop&Go functie 

Deze functie schakelt de kookplaat op 
pauze. De timer wordt ook gepauzeerd 
als hij ingeschakeld is. 

De Stop-functie inschakelen.

Raak de Stop&Go-sensor  (6) aan. 
De vermogensindicatoren tonen het 

symbool    om aan te geven dat de 
kooktijd werd onderbroken.

De Stop-functie uitschakelen.

Raak de Stop&Go-sensor  (6) 
opnieuw aan. Het kookproces 
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herneem met hetzelfde vermogen en 
timerinstellingen die voor de pauze 
werden ingesteld.

Stroomfunctie

aan de plaat boven de nominale 
waarde. Dit vermogen hangt af 
van de grootte van de plaat met de 
mogelijkheid de maximum toegelaten 
waarde van de generator te behalen.

1 Schui f  uw vinger boven de 
overeens temmende  cu rso r 
s c h u i f r e g e l a a r  ( 2 )  t o t  d e 

Houd de v inger gedurende 
één seconde ingedrukt of raak 

vinger gedurende één seconde 
ingedrukt.

2 De stroomniveau indicator (3) 
geeft het symbool P weer en de 
plaat begint het extra vermogen te 
leveren. 

De Stroomfunctie heeft een maximum 
duur gepreciseerd in Tabel 1. Als deze 

stroomniveau automatisch aangepast 
op 9. Er weerklinkt een geluidssignaal.

De Stroomfunctie kan worden 
uitgeschakeld voor de tijdsduur 
verstreken is met de aanraak cursor 

te wijzigen of door stap 3 te herhalen.

Timer-functie (aftelklok)

Met deze functie is het gemakkelijker 
eten te bereiden omdat u niet 
voortdurend aanwezig moet blijven. 
U kunt een timer instellen voor een 
plaat en de plaat schakelt uit zodra de 
tijdsduur verstreken is. 

Voor deze modellen kunt u gelijktijdig 
elke plaat programmeren voor een 
tijdsduur van 1 tot 99 minuten.

Een timer instellen op een plaat.

Zodra het stroomniveau ingesteld 
is op de gewenste zone en terwijl 
het decimale punt van de zone 

instellen voor de kookplaat.

Dit doet u als volgt:

1 Raak sensor  (10) of    (11) aan. 

weer en de overeenstemmende 
zone indicator (3) geeft het symbool  

 weer dat alternerend knippert 
met het huidige stroomniveau.

2 Stel onmiddellijk daarna een 
bereidingsduur in tussen 1 en 99 

minuten met de sensoren  (10) 
ó    (11). Bij de eerste start de 

start ze met 01. Als u de sensoren 
 (10) ó  

wordt de waarde teruggeplaatst op 

00. Als er minder dan één minuut 

in seconden.

3 Als de timer indicator (12) stopt met 

af te tellen. De indicator (3) van 
de kookplaat met timer geeft 
alternerend het geselecteerde 

stroomniveau en het symbool       
weer.

Zodra de geselecteerde bereidingstijd 

met timer uit en de klok geeft een 
reeks pieptonen weer gedurende een 
aantal seconden. Om het hoorbare 

een sensor aan. De timer indicator 
(12) geeft een knipperende 00 
weer naast het decimale punt (4) 
van de geselecteerde zone. Als de 

geeft de stroomindicator alternerend 

Afb.11

Afb.10
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het H-symbool en een “-“ weer.
Als u gelijktijdig een timer wilt 
inschakelen op andere kookplaat moet 
u stappen 1 tot 3 herhalen.

Als u een timer hebt ingeschakeld voor 
een of meerdere zones geeft de timer 
indicator (12) standaard de kortste 

verschijnt op de betrokken zone. De 
andere zones met timers geven op hun 
overeenstemmende indicatorzones 
een knipperend decimaal punt weer. 

geeft de timer de resterende tijdsduur 
van die zone weer gedurende een 
aantal seconden en de indicator geeft 
alternerend het stroomniveau of de 

De geprogrammeerde tijdsduur 
wijzigen.

Om de geprogrammeerde tijdsduur 

timer indrukken. Daarna kunt u de 

U kunt de geprogrammeerde tijdsduur 
wijzigen met de sensoren  (10) en 

   (11).

De klok loskoppelen 

: Als u de klok wilt stopzetten voor 
de geprogrammeerde ti jdsduur 

1 Selecteer de gewenste plaat. 

2 Pas de waarde van de klok aan 
 (10). De 

klok wordt geannuleerd. Dit is ook 
mogelijk door snel en gelijktijdig op 
de sensoren  (10) en    (11) te 
drukken.

Stroombeheerfunctie

Dit model is uitgerust met een 
ve rmogensbepe rk i ngs func t i e 

(vermogensmanagement).  Deze 
functie biedt de mogelijkheid het 
totale vermogen van een kookplaat 
in te stellen op verschillende waarden 
geselecteerd door de gebruiker. 
In dit kader hebt u toegang tot het 
stroombeperking menu tijdens de 
eerste minuut nadat u de kookplaat hebt 
aangesloten op het netwerk.

1 Druk gedurende drie seconden op de 
   (11) aanraaktoets. De PL letters 

verschijnen op de tijdsindicator (12
2 Druk  op  de vergrende l ing 

aanraaktoets (6). De verschillende 
stroomwaarden waarop de kookplaat 
kan worden beperkt verschijnen en 
deze kunnen worden gewijzigd met 
de    (11) en  (10) sensoren. 

3
drukt u een maal op de vergrendeling 
aanraaktoets  (6). De kookplaat 
wordt beperkt op de geselecteerde 
stroomwaarde.

moet u de kookplaat loskoppelen en 
na een aantal seconden opnieuw 
inschakelen. Zo krijgt u opnieuw 
toegang tot het stroombeperking menu.

Elke maal het stroomniveau van een 

stroombeperker het totale vermogen 
berekenen dat wordt gegenereerd 
door de kookplaat. Als u de totale 

aanraakgevoelige bediening u niet 
toelaten het stroomniveau van die 
kookplaat te verhogen. De kookplaat 
geeft een pieptoon weer en het stroom 
controlelampje (3) zal knipperen 
op het niveau dat niet mag worden 
overschreden. Als u die waarde wilt 

de andere kookplaten verlagen. Soms 
volstaat het niet een andere te verlagen 
met een niveau want dit hangt af van het 
vermogen van elke kookplaat en het 
ingestelde niveau. Het is mogelijk dat 
het vermogensniveau van meerdere 
kleine platen moet worden verlaagd 
om het vermogensniveau van een grote 
plaat te verhogen.

Als u de snelle inschakelfunctie gebruikt 
op maximum vermogen en deze waarde 
is hoger dan de waarde ingesteld door 
de limietwaarde wordt de kookplaat 
ingesteld op het maximum niveau. De 
kookplaat geeft een pieptoon weer en 
de stroomwaarde knippert twee maal 

Afb. 13

Afb. 14
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op het controlelampje (3).

Speciale functies: CHEF

Deze functies hebben vooraf ingestelde 
vermogensniveaus om koken 
eenvoudiger te maken. Hierdoor krijgt 
u uitstekende resultaten omdat de 
temperatuur van de pan voortdurend 
door sensoren wordt gecontroleerd. 
Als de gewenste temperatuur voor 

automatisch behouden zonder het 
vermogensniveau te wijzigen.

De Chef-functies werken correct met 
pannen die op de panbodem dezelfde 
ferromagnetische zone hebben als de 
kookzone. Daarnaast moeten pannen 
voor functies op hoge temperaturen 

bodem hebben (bij voorkeur van het 
type ‘sandwich’) zoals weergegeven in 
afbeelding 8.

Afb. 8

Om de correcte werking van deze 

belang dat de pan en de kookzone bij 
aanvang van het proces niet heet zijn.

Op de webpagina van Küppersbusch 
staat meer informatie over geschikte 

grillpannen enz.).

 Deze functie vereist dat de 
bodem van de gebruikte pot de 
twee ( )’s van de kookzone bedekt 
(zie afb. 9).

Afb.9

De Touch Control heeft speciale 
kenmerken die de gebruiker helpt 
gerechten te bereiden met de CHEF 

sensor  (16). 

Om een speciale functie te activeren 
op een zone:

1 Eerst moet ze worden geselecteerd; 
en daarna is het decimale punt (4) 
ingeschakeld op de stroomindicator (3).

2 Klik nu op de CHEF sensor  

verspringt u één voor één naar 
de volgende beschikbare CHEF 
functie in elke zone. Deze functies 
geven de activering weer met de 
overeenstemmende led-indicatoren 

Als u een speciale actieve functie wilt 

sensor (2) in de ‘’0’’-stand.

KEEP WARM FUNCTIE 

Deze functie stelt de geschikte 
vermogensfunctie automatisch in om 
het gekookte voedsel warm te houden.

selecteert u de plaat en drukt u op de 

CHEF sensor   (16) tot de led (17) 
op het pictogram  oplicht. Zodra de 

symbool  op de stroomindicator (3).

U kunt de functie op elk moment 
annuleren door de plaat uit te schakelen 
door het stroomniveau te wijzigen of om 
een andere speciale functie te kiezen.

MELTING FUNCTIE 

Deze functie stelt een geschikte 
vermogensfunctie automatisch in om 
een lage temperatuur te behouden 
in de kookzone.  Ideaal om eten te 
ontdooien of om andere etenswaren 

te smelten.

selecteert u de plaat en drukt u op de 

CHEF sensor   (16) tot de led (18) 
op het pictogram  oplicht. Zodra de 

symbool   op de stroomindicator (3).

U kunt de functie op elk moment 
annuleren door de plaat uit te schakelen 
door het stroomniveau te wijzigen of om 
een andere speciale functie te kiezen.

SIMMERING FUNCTIE 

Deze functie stelt de geschikte 
vermogensfunctie automatisch in om 
voedsel te laten sluimeren.  

de plaat in door ze te selecteren en drukt 

u op de CHEF sensor   (16) tot de led 
(19) op het pictogram  oplicht. Zodra 

symbool  op de stroomindicator (3).

U kunt de functie op elk moment 
annuleren door de plaat uit te schakelen 
door het stroomniveau te wijzigen of om 
een andere speciale functie te kiezen.

(naargelang het model)

Deze functie biedt de mogelijkheid 
automatisch te koken. Deze functie 

koken. Ze is enkel beschikbaar in zones 
waar het symbool  verschijnt.

Conditie van de container

Voor een correcte werking van de Quick 
Boiling functie moet u een container 
gebruiken die voldoet aan de volgende 
voorwaarden:

- Diameter van de bodem zo dicht 
mogelijk bij de diameter van de plaat.

-  ZONDER DOP.

- Gevuld tot meer dan de helft 
van de capaciteit met water aan 
kamertemperatuur (nooit verwarmd 
of heet water gebruiken).

Het niet naleven van deze voorwaarden 
heeft een negatieve invloed op de 
kookbewerking.

 Waarschuwing: gebruik 
deze functie niet voor een ander 
doeleinden dan om water te 
koken. Gebruik nooit olie want 
die kan oververhitten en vlammen 
veroorzaken.
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Inschakeling van de functie.

u de plaat en drukt u op de CHEF sensor 

  (16) tot de led (20) op het pictogram 
 oplicht.

een bewegend segment op de 
stroomindicator (3) om aan te geven 
dat het kookproces wordt gestuurd door 
het systeem.

Wanneer het system detecteert dat het 

een geluidsignaal horen. Gebruik deze 
mogelijkheid om uw etenswaren voor 
te bereiden voor het koken of bakken.

Na 30 seconden hoort u een tweede 
geluidsignaal; als u het nog niet 

etenswaren in de pan te gieten.

Na het tweede geluidsignaal schakelt 
het systeem de timer en chronometer 
in voor u zodat u kunt controleren 

het symbool   zal verschijnen op de 
stroomindicator  (3).

30 seconden na de inschakeling van 
de chronometer hoort u een derde 
geluidsignaal om aan te geven dat vanaf 
dat moment het systeem de geleverde 
stroom zal verlagen om de etenswaren 
zachte en doorlopend te laten koken. 
De timer blijft ingeschakeld tot het einde 

van het koken.

uitschakelen en de tijdsduur instellen 
voor de aftelling en om de plaat 
automatisch uit te schakelen (zie sectie 
Timer functie).

Uitschakeling van de functie

U kunt de functie op elk moment 
annuleren door de plaat uit te schakelen 
door het stroomniveau te wijzigen of om 
een andere speciale functie te kiezen.

GRILLFUNCTIE

Deze functie stelt de geschikte 
vermogensfunctie automatisch in om 
te grillen.

drukt u op de CHEF-sensor (16)  totdat 
de leds (21) die zich op het pictogram 

 

segment op de stroomindicator (3) om 
aan te geven dat het kookproces de pot 
aan het voorverwarmen is. Zodra deze 

fase is afgelopen verschijnt het teken  
op de vermogensindicator (3) en hoort 
u een beepgeluid dat het voedsel moet 
worden toegevoegd.

U kunt deze functie op elk moment 
overslaan door de plaat uit te schakelen 
door het vermogensniveau te wijzigen 
of door een andere speciale functie 

te kiezen.

FUNCTIE PAN FRYING

Deze functie stelt de geschikte 
vermogensfunctie automatisch in om 
te bakken met een beetje olie of om 
te sauteren.

(16)  totdat de leds (22) die zich 
op het pictogram 

verschijnt een bewegend segment 
op de stroomindicator (3) om aan te 
geven dat het kookproces de pot aan 
het voorverwarmen is. Zodra deze fase 

is afgelopen verschijnt het teken  op 
de vermogensindicator (3) en hoort u 
een beepgeluid dat het voedsel moet 
worden toegevoegd.

U kunt deze functie op elk moment 
overslaan door de plaat uit te schakelen 
door het vermogensniveau te wijzigen 
of door een andere speciale functie 
te kiezen.

FUNCTIE DEEP FRYING

Deze functie stelt de geschikte 
vermogensfunctie automatisch in om 
te bakken in veel olie (frituren).

drukt u op de CHEF-sensor (16)  totdat 
de leds (23) die zich op het pictogram 

 

segment op de stroomindicator (3) om 
aan te geven dat het kookproces de pot 
aan het voorverwarmen is. Zodra deze 

fase is afgelopen verschijnt het teken  
op de vermogensindicator (3) en hoort 
u een beepgeluid dat het voedsel moet 
worden toegevoegd.

U kunt deze functie op elk moment 
overslaan door de plaat uit te schakelen 
door het vermogensniveau te wijzigen 
of door een andere speciale functie 
te kiezen.

Afb. 12

Afb. 16
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FUNCTIE POACHING

Deze functie stelt een automatische 
vermogensregeling in die geschikt 
is voor het bakken van voedsel op 
gemiddelde temperatuur. Ideaal voor 

bereiding van de Spaanse omelet.

kookplaat en drukt u achtereenvolgens 
op de CHEF-sensor 
led (24) boven het pictogram gaat  
branden. Zodra de functie is 

aangeeft dat het systeem zich in de 
voorverwarmfase van de container 

verschijnt er een op de stroomindicator 
(3) en klinkt er een akoestisch signaal 
dat aangeeft dat de gebruiker voedsel 
moet toevoegen.

U kunt de functie op elk moment 
opheffen door de kookplaat uit te 

wijzigen of een andere speciale functie 
te kiezen.

FUNCTIE CONFIT (naargelang het 
model)

Deze functie stelt de geschikte 
vermogensfunctie automatisch in om 

drukt u op de CHEF-sensor   totdat 
het led (25) die zich op het pictogram 

segment op de stroomindicator (3) om 
aan te geven dat het kookproces de pan 
aan het voorverwarmen is. Zodra deze 
fase is afgelopen verschijnt het teken  
op de vermogensindicator (3) en hoort 
u een piepgeluid om aan te geven dat 
het voedsel moet worden toegevoegd.

U kunt deze functie op elk moment 
overslaan door de plaat uit te schakelen 
door het vermogensniveau te wijzigen 
of door een andere speciale functie 
te kiezen.

FUNCTIE RICE (naargelang het 
model)

Deze functie regelt een automatische 
stroomfunctie die geschikt is om rijst te 
koken. Plaats de pan met water en rijst 
op de basis en schakel de functie in.

drukt u op de CHEF-sensor   totdat 
het led (26) die zich op het pictogram 

’ 
op de stroomindicator (3) weergegeven. 
Dit geeft aan dat de gebruiker het 
kookproces heeft gestart. Aan het einde 
van het proces klinkt een akoestisch 

de timerdisplay (12) geactiveerd. Dit 
informeert de gebruiker de tijdsperiode 
dat de koker in de ruststand staat.

U kunt deze functie op elk moment 
overslaan door de plaat uit te schakelen 
door het vermogensniveau te wijzigen 
of door een andere speciale functie 
te kiezen.

Flex Zone I Functie

Met deze functie kunnen twee verticale 
kookzones tegelijkertijd worden 

vermogensniveau als het inschakelen 
van de timerfunctie. Met deze functie 
kunt u de afmetingen van de kookzone 
vergroten en grotere kookpotten 
gebruiken (zie afb. 10).

sensor  (14). U kiest zelf de gewenste 
flexibele zone door achtereenvolgens 
op deze sensor te drukken. Hierdoor 
licht de decimaalpunt (4) van een van 
de gekoppelde zones op en wordt 

vermogensindicator (3) van de zone. De 
kooktijdindicator (12) toont drie segmenten 
met de gekozen flexibele zone De 
vermogensdisplay (3) voor de andere 
aangesloten zone geeft drie segmenten 
weer (zie afb. 11). U hebt enkele seconden 

zo niet wordt de functie automatisch weer 
uitgeschakeld. U kunt vermogen toewijzen 
door de geactiveerde schuifcursor (2) 
aan te raken. 

Om deze functie te deactiveren moet 

schuiven.

Flex Zone II Functie 
(afhankelijk van het model)

Met deze functie kunnen twee verticale 
kookzones tegelijkertijd worden 
gebruikt. Met deze functie kunt u de 
afmetingen van de kookzone vergroten 

en grotere kookpotten gebruiken.

u op sensor  (15). Hierdoor licht 
de decimaalpunt (4) van een van 
de gekoppelde zones op en wordt 

vermogensindicator (3) van de zone. 
De vermogensdisplay (3) voor de 
andere aangesloten zone geeft drie 
segmenten weer (zie afb. 12). U hebt 
enkele seconden om de volgende 

functie automatisch weer uitgeschakeld. 
U kunt vermogen toewijzen door de 
geactiveerde schuifcursor (2) aan te 
raken. 

Om deze functie te deactiveren moet 

schuiven.

Functie Full Flex 

Met deze functie kunnen vier kookzones 

vermogensniveau worden gekozen en 
de timerfunctie voor alle zones worden 
geactiveerd. Met deze functie kunt u de 
afmetingen van de kookzone vergroten 
en grotere kookpotten gebruiken (zie 
afb. 14).

u op sensor    (8). Hierdoor licht 
de decimaalpunt (4) van een van 
de gekoppelde zones op en wordt 

vermogensindicator (3) van de zone. 
De kooktijdindicator (12) toont zes 

zone. De vermogensdisplay (3) voor 
de andere verbonden zones geeft drie 
segmenten weer (zie afb. 13). U hebt 
enkele seconden om de volgende 

functie automatisch weer uitgeschakeld. 
U kunt vermogen toewijzen door de 
geactiveerde schuifcursor (2) aan 
te raken. Zodra het vermogen werd 

pictogram   (8) branden.

Om deze functie te deactiveren moet u de 

Functie Slide Cooking 
(afhankelijk van het model)

Deze functie maakt het mogelijk 
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de flexibele zone in drie gebieden 
te  verdelen (z ie  afb.  15)  en 
activeert een vooraf ingestelde 
vermogensconfiguratie. Hiermee 
kunnen pannen van het ene gebied 
naar het andere worden verschoven om 
te bereiden met het vermogen dat aan 
iedere zone is toegewezen.

Druk op de sensor (27) om 
deze functie te activeren. Wanneer 

het pictogram en de komma (4) van 

weergegeven op de stroomindicator 

De stroomindicator (3) van de andere 
gekoppelde zone zal drie segmenten 
tonen (zie afb. 15 en 16). U heeft enkele 
seconden de tijd om de container in 

de functie automatisch gedeactiveerd.

kunt u hem door de zones schuiven: het 
vermogensniveau verschijnt automatisch 
op de vermogensindicator (3): voor zone 

9 (zie afb. 15).

Om deze functie te deactiveren moet 
u de schuifcursor (2) naar de 0-stand 
zetten.

Afb.15

Veiligheidsuitschakeling 

Worden per vergissing één of meerdere 

schakelt het toestel zich na een 
bepaalde tijd vanzelf uit (zie tabel 2). 

Tabel 2

Geselecteerd
vermogensniveau

MAXIMALE
WERKINGSTIJD

(in uren)

0 0

1 8

2 5

3 5

4 4

5 3

6 3

7 2

8

9

P
naar niveau 9

Nadat de veiligheidsuitschakeling 

de temperatuur van het  glasoppervlak 

een H als er gevaar voor brand- wonden 
bestaat.

 Hou de bedieningszone van 
de kookvelden steeds vrij en droog.

 
probleem of niet in deze handleiding 
vermelde storing, moet u het 
apparaat uits- chakelen en de 

waarschuwen.
 

Suggesties en 
aanbevelingen

* Gebruik potten en pannen met een 
dikke en volkomen platte bodem.

* Niet met potten en pannen over 

veroorzaken.
* Hoewel het glas schokken van grote 

potten en pannen zonder scherpe 

toch best kloppen op het glas.
* Om schade te vermijden in het 

best geen potten en pannen over het 
glas en houdt u de bodems van de 
pannen schoon en in goede staat.

*  Aanbevolen diameters van de 
pannenbodem (zie ‘’Technisch 

gegevensblad’’ dat bij het product 
werd geleverd).

 Voorkom dat suiker of suiker- 
houdende producten op het glas 
vallen, want als het glas verwarmd 
wordt, kunnen ze een reactie tewe- 
egbrengen en het oppervlak bes- 
chadigen.

Reinigen en 
instandhouding

Voor een goede instandhouding van 
de kookplaat moet u ze na afkoeling 
reinigen met de juiste producten en 
hulpmiddelen. Zo is schoonmaken 
gemakkelijker en vermijdt u dat het vuil 
zich ophoopt. Gebruik in geen geval 
agressieve reinigingsproducten of 
producten die krassen op het oppervlak 

paraten.

Licht vuil kan met een vochtige doek 
en een zacht reinigingsmiddel of 
lauw zeepwater verwijderd worden. 
Maar voor hardnekkige vlekken of 
vet moet u een reinigingsmiddel voor 

de voorschriften van de fabrikant. Ten 
slotte kan vastplakkend aangebrand 
vuil verwijderd worden met een krabber 
met mesje.

Kleuririseringen worden geproduceerd 
door potten of pannen met droge 
vetresten op de bodem of vet tussen 
het glas en de pan tijdens het koken. 
Ze worden van het glasoppervlak ver- 
wijderd met een nikkelschuursponsje 
met water of met een speciale glaske- 

suiker of voedingsmiddelen die veel 
suiker bevatten en op de kookplaat 

het glas nog warm is.

Metallische  glanzen  worden   veroor-
zaakt door het verschuiven van meta- 
len potten en pannen over het glas. 
Ze kunnen verwijderd worden door 
grondige reiniging met een speciale 

reinigen mogelijk herhaalde malen dient 
te gebeuren.
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materiaal tussen uw pot of pan en 
het glas, dan kan de pan op het glas 
blij- ven plakken. Met een koude 
kookplaat de pot of pan niet pogen 
te verwijderen! Het keramische glas 
zou kunnen breken.

 Stap niet op het glas of steun 
er niet op, het zou kunnen breken 
en u verwonden. Geen voorwerpen 
plaatsen op het glas.

behoudt zich het 
recht voor in haar handleidingen  de 
wijzigingen aan te brengen die ze 

wezenlijke kenmerkens te schaden.

Milieuaspecten

Het symbool    op het product 
of  zijn verpakking duidt aan dat dit 
product niet als gewoon huisvuil 
mag behandeld worden. Dit product 
moet voor recycling naar een verza- 
melpunt voor elektrische en elektro- 
nische apparatuur gebracht wor- 
den. Door u te verzekeren dat dit 
product correct verwijderd wordt, 
helpt u negatieve gevolgen voor het 
milieu en de openbare gezondheid  
te voorkomen, die zouden kunnen 
teweeggebracht worden door een 
onjuiste verwerking van dit product. 
Voor meer gedetailleerde informatie 
over de recycling van dit product, 
moet u contact opnemen met uw 
stadsadministratie, de dienst voor 
huisvuilophaling of de winkel waar  
u het product kocht.

De verpakkingsmaterialen zijn 
milieuvriendelijk en volledig recy- 
clebaar. De plastic componenten 
worden aangeduid met de markerin- 
gen >PE<, >LD<, >EPS<, etc. Verwij- 
der de verpakkingsmaterialen als 
huishoudafval in de betreffende 
container van uw gemeente.

van het apparaat:
-Apparaat is getest volgens de stan- 
dart EN 60350-2 en de verkregen 
waarde in Wh/Kg, is beschikbaar in 
het waardering plaat van apparaat.

De volgende aanwijzingen helpen 
u tijdens de bereiding energie te 
besparen:
* Gebruik indien mogelijk de juiste 

deksel voor iedere pan. Koken 
zonder deksel verbruikt meer 
energie.

* Gebruik pannen met vlakke bodems 
en geschikte bodemdiameters 
die passen op de kookzone. 
Pannenfabrikanten geven doorgaans 
de diameter van de bovenkant van 

diameter van de bodem.
* Gebruik bij bereiding met water kleine 

hoeveelheden om de vitaminen 
en mineralen van de groenten te 
behouden en stel het minimale 
vermogensniveau in om het water 
aan de kook te houden. Een hoog 
vermogensniveau is onnodig en 
verspilt energie.

* Gebruik kleine pannen met kleine 
hoeveelheden voedsel.

Indien iets niet 
functioneert

controleert u best het volgende:

Het fornuis functioneert niet: 
Controleer of de netwerkkabel op het 
passende stopcontact aangesloten is.

De inductievelden warmen niet op: 
Onjuiste pot of pan (zonder ferromag- 
netische bodem of te klein). Controleer 
of de bodem van de pot of pan aange- 
trokken wordt door een magneet of 
gebruik een grotere pot of pan.
 
Bij de aanvang van het koken op de 
inductievelden is een gezoem te horen: 
In geval van weinig dikke potten of die 

gezoem het resultaat van het rechts-
treekse overdragen van de energie naar 
de bodem van de pot of pan. Dit gezoem 

gekozen vermogensniveau of gebruik 
een pot of pan met een dikkere bodem 
en/of uit één stuk.

De aanraakbediening schakelt niet 
in of eens ingeschakeld, functione- 
ert ze niet:
Er werd geen enkele plaat geselecte- 
erd. Controleer of u een plaat geselec- 

willen doen.
De sensoren zijn met vocht bedekt en/of 
u heeft vochtige vingers. Het oppervlak 
van de aanraakbediening en/of uw 
vingers droog en schoon houden.
De blokkering is geactiveerd. Deacti- 
veer de blokkering.

Tijdens het koken valt een ventila- 
tiegeluid te horen, dat ook met een 
uitgeschakeld fornuis nog steeds 
te horen is:
De  inductieve    zijn  voorzien  van 
een ventilator v  het koelen van het 
elektronische systeem. Deze functio- 
neert slechts bij een hoge temperatuur 

deze dan wordt hij automatisch afge- 

Het symbool  verschijnt in de 
vermogensindicator van een plaat: 
Het inductiesysteem merkt geen aan- 
wezigheid op van een pot of pan op de 
plaat of de pot of pan is niet geschikt 
voor gebruik.

Een plaat wordt uitgeschakeld en  de 
melding C81 of C82 verschijnt in de 
indicatoren:
Overdreven temperatuur van het elek-
tronische systeem of van het glas. 
Wacht een tijdje tot het elektronische 
systeem afkoelt of verwijder de pot of 
pan om het glas te laten afkoelen.

Het apparaat schakelt uit en het 
bericht C90 verschijnt op de 
vermogensindicators (3):
De aanraakbediening neemt waar dat 
de aan/uit-sensor (1) afgedekt wordt 
en zorgt ervoor dat de kookplaat niet 
inschakelt. Verwijder de mogelijke 

het oppervlak van de aanraakbediening 

totdat het bericht verdwijnt.
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