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Dans le souci d’une amélioration constante de nos produits, nous nous réservons le droit
d’apporter a leurs caractéristiques techniques, fonctionnelles ou esthétiques toutes
modifications liées a I’'évolution technique.

Important
Avant d'installer et d'utlliser votre appareli, veulllez lire attentivement cé gulde d'Installa-

tion et d'utilisation qui vous permetira de vous famlliariser trés rapidement avec son fonction-
nement.




SOMMAIRE

* Consignes de sécurité

® Description de votre appareil
* Respect de 'environnement

1 / INSTALLATION DE VOTRE APPAREIL

® Choix de 'emplacement
® Encastrement

® Branchement

2 /| UTILISATION DE VOTRE APPAREIL
¢ Description de votre dessus

* Récipients pour l'induction

e Quelle zone de cuisson utiliser en fonction de votre récipient ?
¢ Description des commandes

* Mise en marche

* Réglage de la puissance

e Réglage des minuteries

® Utilisation “sécurité enfants”

e Sécurités en fonctionnement

3/ ENTRETIEN COURANT DE VOTRE APPAREIL
* Préserver votre appareil

* Entretenir votre appareil

4 | MESSAGES PARTICULIERS, INCIDENTS
* A la mise en service

* A la mise en marche

¢ En cours d'utilisation

6 / TABLEAU DE CUISSON
* Tableau de cuisson par plats

04
05
05

06
06
07

08
09
09
10
10
10
10
10
11

12
12

13
13
13

14



e CONSIGNES DE SECURITE

Nous avons concu cette table de cuisson
pour une utilisation par des particuliers dans
un lieu d’habitation.

Ces tables de cuisson destinées exclusive-
ment a la cuisson des boissons et denrées ali-
mentaires ne contiennent aucun composant a
base d’amiante.

e Chaleur résiduelle

Une zone de cuisson peut rester chaude
quelques minutes apres son utilisation.

Un “H’ s’affiche durant cette période.

Evitez alors de toucher les zones concernées.

¢ Sécurite enfant

Votre table posséde une sécurité enfant qui
verrouille son utilisation a I'arrét ou en cours
de cuisson (voir chapitre : utilisation de la sé-
curité enfant).

Ne pas oublier de déverrouiller avant réutilisa-
tion.

e Pour les utilisateurs de stimula-

teurs cardiaques et implants actifs.
Le fonctionnement de la table est conforme
aux normes de perturbations électromagné-
tigues en vigueur et répond ainsi parfaitement
aux exigences légales (directives
89/336/CEE).

Pour qu’il n’y ait pas d’interférences entre vo-
tre table de cuisson et un stimulateur car-
diaque, il faut que ce dernier soit concu et re-
glé en conformité avec la réglementation qui
le concerne.

A cet égard, nous ne pouvons vous garantir
que la seule conformité de notre propre pro-
duit.

En ce qui concerne celle du stimulateur car-
diaque ou d’éventuelles incompatibilités, vous
pouvez vous renseigner auprés de son fabri-
cant ou votre médecin traitant.

m Danger éelectrique

Assurez vous que le cable d’alimenta-
tion d’un appareil électrique branché a pro-
ximité de la table, n’est pas en contact avec
les zones de cuisson.

Si une félure dans la surface du verre appa-
rait, déconnectez immédiatement voire ap-
pareil pour éviter un risque de choc élec-
trique.

Pour cela enlevez les fusibles ou actionnez
le disjoncteur.

Ne plus utiliser votre table avant change-
ment du dessus verre.




e DESCRIPTION DE VOTRE APPAREIL

Q Entrée d’air
@ Sortie d’air
@ Verre vitrocéramique
(® Cordon dalimentation

e RESPECT DE L’ENVIRONNEMENT

Les matériaux d’emballage sont recyclables.

Eliminez-les en fonction de leurs signes distinctifs dans les containeurs prévus a cet effet.

Les appareils usagés doivent étre éliminés conformement a la réglementation en vigueur dans
votre lieu de résidence.
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e CHOIX DE L’EMPLACEMENT

Votre appareil doit étre placé de maniére a ce
que la fiche de prise de courant soit accessi-
ble.

La distance entre le bord de votre appareil et
le mur (ou cloison) latéral ou arriére doit étre
au minimum de 4 cm (zone A).

Votre appareil peut étre encastré sans aucune
contrainte au dessus d’'un meuble, d'un four
ou d’un appareil électroménager encastrable.
Vérifiez seulement que les entrées d’air et sor-
ties d’air soient bien dégagées (voir chapitre
“description de votre appareil’).

e ENCASTREMENT

Se conformer au croquis ci-dessus.

Collez le joint mousse en dessous de votre
appareil en suivant le pourtour des surfaces
en appui sur votre plan de travail . Il assurera
ainsi une bonne étanchéité avec le plan de tra-
vail.

Fixez les clips sur la table.

Conseil

* Si votre four est situé sous votre table
de cuisson, les sécurités thermiques de la
table interdisent I'utilisation simultanée de
celle-ci et du four en mode pyrolyse.
Votre table est équipée d'un systéme de sé-
curite anti-surchauffe.
Cette sécurité peut par exemple étre acti-
vée en cas d'installation au-dessus d'un four
insuffisamment isolé. Des petits traits s'affi-
chent alors dans les zones de commande.
Dans ce cas, nous vous recommandons
d'augmenter I'aération de votre table de
cuisson en pratiquant une ouverture sur le
cété de votre meuble (8cm x 5cm),

Attention

Veillez impérativement a ce que les en-
trées d’air situées sous votre appareil de
cuisson restent toujours bien dégagées.

Dans tous les cas d’installation, votre table
a induction a besoin d’une bonne aération.
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e BRANCHEMENT

o Branchement 220-240 V monophasé
Fusible 32 amperes.

Noir

/ . \Vert/ jaune

Bleu

Marron

O Teme

e Branchement 400 V 2N triphasé
Fusible 18 ampéres.

Séparez les 2 fils de phase L1, L2 avant bran-
chement.

Noir

Marron
Vert / jaune

Bleu

E Phase 2 =
O Terre

;

L

Z Neutre

Lors d’un branchement 400 V 2N triphasé,
en cas de dysfonctionnement de votre table,
vérifiez que le fil neutre est bien connecte.

PAREIL

Ces tables doivent étre branchées sur le ré-
seau par l'intermédiaire d’'une prise de cou-
rant conforme & la publication CEI 60083 ou
d’un dispositif & coupure omnipolaire confor-
me aux régles d’installations en vigueur.

A la mise sous tension de votre table, ou
aprés une coupure de courant prolongee, un
codage lumineux apparait sur le clavier de
commande. |l disparait automatiquement au
bout de 30 secondes environ, ou dés le pre-
mier appui sur une touche quelconque du cla-
vier. Cet affichage est normal et réservé le cas
échéant a votre service aprés vente. En aucun
cas l'utilisateur de la table ne doit en tenir
compte.

Attention

Si le cable est endommageé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son service aprés
vente ou une personne de qualification simi-
laire afin d’éviter un danger.
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e DESCRIPT!ON DE VOTRE DESSUS
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e RECIPIENTS POUR L’INDUCTION

e Principe de l'induction

2 / UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

* QUELLE ZONE DE CUISSON

UTILISER EN FONCTION DE

VOTRE RECIPIENT ?
Zone de Réciplent a utiliser

culsson

=

Q Inducteur
@ Circuit électronique
@ Courants induits

Le principe de l'induction repose sur un phé-
nomeéne magnétique.

Lorsque vous posez votre récipient sur une
zone de cuisson et que vous mettez en mar-
che, les circuits électroniques de votre table
de cuisson produisent des courants “induits’
dans le fond du récipient et élevent instanta-
nément sa température. Cette chaleur est
alors transmise aux aliments qui mijotent ou
sont saisis en fonction de vos réglages.

e Les récipients

La plupart des récipients sont compatibles
avec linduction.

Seuls le verre, la terre, I'aluminium sans fond
spécial, le cuivre et certains inox non magneé-
tiques ne fonctionnement pas avec la cuisson
induction.

Nous vous suggérons de choisir des réci-
pients a fond épais et plat. La chaleur sera
mieux répartie et la cuisson plus homogeéne.

@ Conseil
: Pour vérifier si votre récipient

convient :
Posez-le sur une zone de cuisson en puis-
sance 4.
Si Iafficheur reste fixe, votre récipient est
compatible.
S’il clignote, votre récipient n’est pas utilisa-
ble en induction.

Vous pouvez aussi vous servir d’un aimant.
S’il “accroche” le fond du récipient, il est
compatible avec l'induction.



2 [ UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

o DESCRIPTION DES COMMANDES ¢ REGLAGE DE LA MINUTERIE

o+ 7
|

A

-+
T

Q Touche de marche/arrét.
@ Touches de puissance - +.

@ Touches de minuterie.

MISE EN MARCHE

Appuyez sur la touche marche/arrét de la zo-
ne a utiliser. Un 0 clignotant signale que la zo-
ne est allumée. Vous pouvez alors choisir la
puissance désiree.

Sans demande de puissance de votre part, la
zone de cuisson s’éteindra automatiquement.

REGLAGE DE LA PUISSANCE

Appuyez sur les touches de puissance + ou -.

Conseil
* Privilégiez I'utilisation de zones de
cuisson situées sur des cotés différents.
Sur un méme coté, I'utilisation en puissance
maximale d’une zone de cuisson entraine
une auto-limitation de I'autre visible par les
afficheurs de puissance.
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La minuterie fonctionne quand la zone de
cuisson concernée est en marche.

Pour la mettre en marche appuyez sur les tou-
ches de minuterie - ou +.

Pour modifier la minuterie, appuyez sur - ou +.
Pour arréter la minuterie manuellement ap-
puyez jusqu’a I'affichage 0.

En fin de cuisson, I'affichage indique 0 et un
blp vous prévient ; pour arréter ces informa-
tions, appuyez sur n’importe quelle touche de
commande de la zone de cuisson concernée.
A defaut, ils s’arréteront au bout de 1 minute
environ.

UTILISATION “SECURITE ENFANTS”

Votre table de cuisson possede une sécurité
enfants qui verrouille ses commandes a l'arrét
(pour le nettoyage par exemple) ou en cours
de cuisson (pour préserver vos réglages).

Pour des raisons de sécurité, seule la touche
“arrét” est toujours active et autorise la cou-
pure d’une zone de chauffe méme verrouiliée.

e Comment verrouiller ?

Repérez les touches spécifiques pour le ver-
rouillage (- +) placées au dessus d’un cadenas

Appuyez simultanément sur ces touches (- +)

— jusqu’a I'affichage de l'infor-
o mation 8 .
— + Laffichage s’éteint au bout de
quelques secondes.
| S— c::@ ——
Toute action sur les touches

réactive cet affichage.

e Comment déverrouiller ?

Appuyez simultanément sur les touches - + de
verrouillage jusqu’a I'extinction de I'affichage
de verrouillage.

Important

Pensez a déverrouiller votre table
avant réutilisation (voir chapitre “utilisation
sécurité enfants”).




e SECURITES EN FONCTIONNE-
MENT

e Chaleur résiduelle

Aprés une utilisation intensive, la zone de
cuisson que vous venez d’utiliser peut rester
chaude queiques minutes.

Un “H” s’affiche durant cette période.

Evitez alors de toucher les zones concernées.

e Limiteur de température

Chaque zone de cuisson est équipée d’un
capteur de sécurité qui surveille en perma-
nence la température du fond du récipient. En
cas d’oubli d’un récipient vide sur une zone
de cuisson allumée, ce capteur adapte auto-
matiquement la puissance délivrée par la ta-
ble et évite ainsi tout risque de détérioration
de I'ustensile ou de la table.

» Sécurité “petits objets”

Un objet de petite dimension (comme une
fourchette, une cuilléere ou une bague, ...) posé
seul sur la table, n'est pas détecté comme un
récipient.

L’affichage clignote et aucune puissance n'est
délivrée.

Attention

Plusieurs objets de petites dimensions
peuvent étre détectés sur une zone de cuis-
son comme un récipient.
L’affichage de puissance est fixe : une puis-
sance peut étre délivrée et chauffer ces ob-
jets.

2 / UTILISATION DE VOTRE APPAREIL.
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e Protection en cas de débordement

L'arrét de la table (avec affi-
chage du symbole ci-contre)
peut étre déclenché dans un
des 3 cas suivants :

/7

- Débordement qui recouvre les touches de
commande.

- Chiffon mouillé posé sur les touches.

- Objet métallique posé sur les touches de
commande.

Nettoyez ou enlevez |'objet et relancez la cuis-
son.

e Auto-Stop system

Si vous oubliez d’éteindre une préparation,
votre table de cuisson est équipée d’une
fonction de sécurité “Auto-Stop system” qui
coupera automatiquement la zone de cuisson
oubliée aprés un temps prédéfini en usine
(voir tableau ci-dessous).

entre 1.4 | Bheures
entre 5...7 | 2heures
pour 8...9 | theure

Puissance utilisée | La zone de cuisson s'éteint

automatiquement au bout de

En cas de déclenchement de cette sécurite,
la coupure de la zone de cuisson est signalée
par I'affichage "A” dans la zone de comman-
de. Il vous suffit d’appuyer sur une touche
quelconque des commandes pour l'arréter.



3 / ENTRETIEN COURANT DE VOTRE APPAREIL

e PRESERVER VOTRE APPAREIL Ne rangez pas dans le meuble situé sous vo-

tre table de cuisson vos produits d’entretien
Evitez les chocs avec les récipients : ou produits inflammables.

La surface verre vitrocéramique est tres résis-

o . . Ne réchauffez pas une boite de conserve fer-
tante, mais n’est toutefois pas incassable.

mée, elle risque d’éclater.
Ne pas poser de couvercle chaud a plat sur  Cette précaution est valable bien sGr pour

votre table de cuisson. Un effet ‘ventouse’ ris-  tous les modes de cuisson.

uerait d’endommager le dessus vitrocéra- . - . : .
qu ag Pour la cuisson, n’utilisez jamais de feuille de
mique. . : L 2 : :

papier d’aluminium. Ne déposez jamais des

Evitez les frottements de recipients qui peu-  produits emballés avec de I'aluminium, ou en
vent a la longue geénérer une dégradation du  parquette d’aluminium sur votre table de cuis-
décor sur le dessus vitrocéramique. son.
Evitez de poser des récipients sur votre cadre Laluminium fondrait et endommagerait défini-
ou enjoliveur (suivant modele). tivement votre appareil de cuisson.
Evitez les récipients & fonds rugueux ou bos-  La table de cuisson ne doit pas servir a entre-

selés :lls peuvent retenir et transporter des poser quoi que ce soit (allumage intempestif,
matieres qui provoqueront des taches ou des rayure, ...).

rayures sur votre table. Un nettoyeur vapeur ne doit pas étre utilisé.

Ces défauts qui n’entrainent pas un non Le jet de vapeur peut endommager votre ta-
fonctionnement ou une inaptitude a l'usage, ble.
n’entrent pas dans le cadre de la garantie.

o ENTRETENIR VOTRE APPAREIL
TYPES DE SALISSURES | UTILISEZ COMMENT PROCEDER ?

- | Eponges sanitaires. |

a zone & nettoyer ave: de
de_ __uns essuyez .

Accumulation de Eponges sanitaires. | Bien détremper la zone a nettoyer avec de

salissures recuites. Racloir special I’eau chaude, utilisez un racloir spécial

Débordements sucrés, verre. verre pour dégrossir, finir avec le cote

plastiques fondus. grattoir d’'une éponge sanitaire, puis
essuyez.

chaud sur la salissure, laisser agir,
. essuyez avec un chlffon douxl i

algredalcool - ".Apphquez du vinaigre d'alcool blanc

Colorations métalliques | Produit spécial Appliquez sur la surface un produit spé-
brillantes. vgrre , ' cial verre vitrocéramique, de préférence
Entretien hebdomadaire. | Vitroceramique. comportant du silicone (effet protecteur).

éponge sanitaire
spéciale vaisselle délicate poudre éponge abrasive
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4 / MESSAGES PARTICULIERS, INCIDENTS

* A |a mise en service
VOUS CONSTATEZ QUE : LES CAUSES POSSIBLES : QUE FAUT-IL FAIRE :

,},Fonctlonnement normal. | Rien.

Votre installation disjoncte. Le branchement de votre Vern‘lez sa conformité.
Un seul coté fonctlonne table est defectueux Voir chapitre branchement.

’?»»Faltes chauffer c
zone pendant
avec une cassero
E*pieme deau.

La table degage une odeur IOFS o Apparell neuf -
f des premleres curssons

r:."»

e A |a mise en marche
VOUS CONSTATEZ QUE : LES CAUSES POSSIBLES : QUE FAUT-IL FAIRE :

La table ne fonctionne pas et | Inspectez les fusibles et
les afficheurs lumineux sur le - '~L’ahniéntat|on oule . _}!e dlSjoncteur élect .
-;;:Jawe_.: restent etemts o raccordement est defectueux‘._ .

La table ne fonctlonne pas et un | Le circuit électronique Faites appel au Service
autre message s’affiche. fonctionne mal. Apres-Vente.

e En cours d’utilisation

VOUS CONSTATEZ QUE : LES CAUSES POSSIBLES : QUE FAUT-IL FAIRE :
Latable siest arrétée de fonc- | Ily a e un déb netto ;
tionner et elle émet un “BEP” | objet encombre

jtoutes les 10 secondes envxron commande

.::E:et un t':f.*' ou F7 s af flchent

Uné éerle de petits ##+ ou F7 | Les circuits ¢électroniques se | Voir chbap‘itr”e
s’affiche. sont échauffés. encastrement.

’_Apres avoir mis en fonctionne- Le récipient utilisé n est”_pasr | Voir chapitre récipients
,_ment une zone de chauffe, fes - ; adapte pour Tinduction ou est .
:vo' nts lummeux du clawer . (dun dlametre lnfeneur al2 cm

_ e cl | (10cm sur foyer 16 cm). .
Les casseroles font du bruit Normal avec certains types de | Rien. Il n’y a pas de

lors de la cuisson. récipient. Cela est di au risque, ni pour votre
Votre table émet un cliquetis passage de I'énergie de la table table de cuisson ni
Iors de la cwsson vers le rempuent pour votre récipient.
1a ventilation contmue . RefrOId" | Rien.
_quelques mmutes apres E'arret F electron!que -
- de vatre tabfe . Fonctlonnement no
Attention

En cas de cassure, félure ou fissure méme légere du verre vitrocéramique,
déconnectez immédiatement votre appareil pour éviter un risque de choc électrique.
Contactez le Service Aprés-Vente.
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6 / TABLEAU DE CUISSON . ‘

* TABLEAU DE CUISSON

FRIRE CUIRE/DORER CUIRE/MUOTER | TENIR
PORTER A REPRISE D'EBULLITION AU
EBULLITION EBULLITION PETITS BOUILLONS CHAUD

8 8 7 8 |5 4 312 1

. BOUILLONS :
PoOTAGES EPAIS

POISSONS | - COURT-BOUILLON |
SURGELES

. EPAISSE A BASE DE FARINE
AU BEURRE AVEC CEUFS
(BEARNAISE, HOLLANDAISE)

SAUCES PREPAREES

EGUMES |

T
EGUMES SECS|
ERRE A L'EAU|
POMMES DE TERRE RISSOLEES
RE SAUTEES|
DECONGELATION DE LEGUMES

STEAKS POELES
 GRILLADE (GRIL FONTE)|

 FRiTES SURGELEES|
FRITES FRAICHES

AEEs S e

{DES LE CHUCHOT;_(\{_ NT) |

COMPOTES Lo

_CREME ANGLAISE“_ N
 CuocoLaTFonpu| L

v CONFITURES _

i . dlamr,
CEUFS SUR LE PL

eo® © e & °

PETITS POTS DE BEBE
(BAIN MARIE)

@

RAGOUTS s
Riz crREOLE|
- Riz au LaiTi
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