ROMMELSBACHER

Mode d'emploi

CT 2005/IN

CT 3405/IN

Plaques de cuisson a induction



Description du produit

A Plaque en vitrocéramique
B Zone de cuisson
CT 2005/IN
C
Panneau de commande
CT 3405/IN
C1 | Panneau de commande circuit gauche
C 2 | Panneau de commande circuit droit

Panneau de commande
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Capteur pour touche principale « ON/OFF »

Capteur pour réglage de la durée de fonctionnement « timer »

Capteur pour modification des paramétres « + »

Ecran

Capteur pour la modification des parameétres « - »

Capteur pour niveaux de température « temp »
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Capteur pour niveaux de puissance « power »

LEDs pour I'affichage des fonctions

a) « heat » = affichage de la chaleur résiduelle

b) « power » = fonctionnement en mode ‘niveaux de puissance’

¢) « temp » = fonctionnement en mode ‘niveaux de température’

d) « timer » = fonctionnement avec réglage de la durée de
fonctionnement




Introduction

.(' Nous vous félicitons que vous ayez porté votre choix sur cette plaque de cuisson a induction de
" qualité supérieure et vous remercions de votre confiance. L’utilisation simple et les applications
diverses vous enchanterons trés certainement. Afin que I'appareil puisse vous donner les
meilleurs résultats possibles de longues années durant, nous vous prions de lire et de tenir
compte soigneusement des informations suivantes, de bien les conserver et de les transmettre
si vous cédez I'appareil a quelqu’un d’autre. Merci.

Utilisation conforme

Cet appareil est congu pour préparer des aliments en usage domestique (dans la cuisine, a table, au bureau, etc.).
Toutes autres utilisations ou modifications de I'appareil sont considérées non conformes et peuvent étre source de
graves dangers. Le fabricant décline toute responsabilité pour les dégats issus d’une utilisation non conforme. Cet
appareil n'est pas concu pour une utilisation commerciale.

Données techniques
Ne raccorder qu’a une prise de courant avec terre usuelle, installée en regle. S'assurer que la tension du secteur
correspond a celle marquée sur la plaque signalétique de I'appareil. Ne raccorder qu'au courant alternatif.

Modele : CT 2005/IN CT 3405/IN
Tension nominale : 220-240 V ~ 50-60 Hz 220-240 V ~ 50-60 Hz
Puissance nominale : 2000 W 3400 W (a gauche : 2000 Watt
a droite : 1400 Watt)
Consommation en stand-by : <1W <1W
Nombre des zones de cuisson : 1 2
Dimensions des zones de cuisson : env. 120-230 mm @ env.120-230mm @
Capacité pondérale de la plaque en verre : max. 10 kg max. 10 kg chaque zone de cuisson

Matériaux d'emballage

Ne jetez pas les matériaux d'emballage n'importe comment, mais contribuez a leur recyclage.

Déposez les emballages en papier, carton et carton ondulé a des points de collecte de vieux papier.

De la méme facon, jetez les éléments d'emballage en plastique et les sachets dans des collecteurs prévus a cet effet.

Dans les exemples d'abréviation des matiéres plastiques vous
Eﬂﬁ S trouverez : PE pour polyéthyléne, le numéro d'identification
PEHD PELD op ps 02 pour PE-HD, 04 pour PE-LD, PP pour polypropyléne,

PS pour polystyréne

Recyclage
A la fin de la durée de vie de ce produit, il ne doit pas étre jeté avec les ordures ménageres. Pour se
débarrasser de ses déchets électriques/électroniques, en respectant I'environnement, vous pouvez le
remettre dans des sites spéciaux de récupération différenciée des ordures qui sont normalement
gérés par la municipalité. Votre municipalité ou administration municipale vous informera des
options d'élimination
I
Consignes de sécurité générales
ATTENTION : Veuillez lire toutes les consignes de sécurité et
A les instructions ! Tout manquement aux consignes de sécurité
et aux instructions peut provoquer une électrocution, un
incendie et/ou de graves blessures !
e Attention : L'appareil est construit en conformité avec les

normes de sécurité pertinentes et avec la compatibilité


http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=/gQPU.&search=dur%E9e
http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=/gQPU.&search=de
http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=/gQPU.&search=vie
http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=/gQPU.&search=d
http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=/gQPU.&search=produit

électromagnétique. Toutefois il n'est pas admis au porteur d'un
stimulateur cardiaque (pacemaker) de s’approcher a I'appareil,
car hous he sommes pas en mesure de contrédler les standards de
sécurité des difféerents pacemakers présents dans le marché, et
leur compatibilité électromagnétique, afin de garantir qu‘aucune
interférence va se générer.

o Cet avertissement est aussi valable pour d'autres appareils,
comme p. ex. des appareils auditifs.

& ATTENTION ! Risque de blessures/de bralures !

e Précaution ! Risque d'incendie ! Les huiles et graisses
surchauffés pourraient s’enflammer. A cause de cela, les repas
avec I'huile ou la graisse ne doivent étre préparés que sous
surveillance.

e Précaution ! Risque d'incendie ! Ne pas mettre I'appareil en
marche a proximité ou sous des rideaux, des étagéres murales
ou tout autre matériau inflammable.

e Précaution ! Risque de brilures ! Les ustensiles chauds peuvent
engendrer une chaleur résiduelle élevée sur la plaque en
vitrocéramique.

e Les matériaux d’'emballage comme les sacs en plastique doivent étre tenus a
distance des enfants.

e Tenez les enfants de moins de 8 ans éloignés de I'appareil et de son cable
d'alimentation.

e Les enfants de 8 ans ou plus peuvent s'occuper de I'appareil et le nettoyer a
condition qu'ils soient surveillés.

e Les personnes, y compris les enfants de 8 ans ou plus, qui en raison de leurs
capacités physiques, sensorielles ou mentales, de leur inexpérience ou de
leur méconnaissance, ne sont pas en mesure d'utiliser |'appareil en toute
sécurité, doivent uniquement se servir de I'appareil sous la surveillance ou
avec les instructions d'une personne responsable.

e Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.

e Ne jamais laisser |'appareil en cours de fonctionnement sans surveillance.

e N'utilisez pas I'appareil dans des environnements explosibles ou se trouvent
des liquides ou des gaz inflammables.

e Débranchez la fiche secteur aprés chaque utilisation. Ne laissez pas le cordon
secteur prendre au-dessus du bord de la surface de travail afin d'éviter de
tirer I'appareil et de le faire tomber au sol accidentellement.



e Posez |'appareil sur un support plat, stable et non sensible a la chaleur. Ne
pas mettre en service tout pres d'autres sources de chaleur (four, flamme a
gaz, etc.). Comme protection contre le danger d'incendie, I'espace au-dessus
de 'appareil doit rester libre et la distance au mur de chaque c6té doit étre
de 10 cm au moins. Veillez également a maintenir une circulation d'air libre
tout autour de |'appareil. Sinon, il y a un risque d'endommagement de
I'appareil et/ou du meuble.

e Garder un écart de 1 métre avec les appareils sensibles aux champs
électromagnétiques (p. ex. les écrans, les horloges, les appareils
électroniques ou électroménagers ou les supports de stockage magnétiques).

/\ Attention : Risque d'incendie! Cet appareil n'est pas approprié pour
étre encastré.

e Ne pas connecter |'appareil a une minuterie externe ou a un systeme de
télécommande.

e Contrblez régulierement si le cordon secteur est endommagé ou altéré. Ne

/\jamais utiliser I'appareil branché si le cable secteur ou la fiche secteur ne
sont pas en parfait état de fonctionnement.
Attention ! Un cable secteur défectueux représente un risque mortel
d'électrocution. Faites inspecter et réparer immédiatement par le service
technique des appareils qui ne fonctionnent pas parfaitement ou sont
endommageés.

e Ne jamais tirer sur le cable secteur pour débrancher I'appareil. Le cable ne
doit pas entrer en contact avec les surfaces chaudes, les bords tranchants et
aux contraintes mécaniques. Des cables tordus ou enchevétrés augmentent
les risques d'électrocution.

e Une protection surchauffe intégrée évite que la plaque de cuisson se
surchauffe, méme en service continu. Lorsque des fissures, des félures ou des
cassures apparaissent, ou lorsque I'on soupconne qu'il n‘est pas possible
d'utiliser I'appareil sans s'exposer au danger, il faut mettre I'appareil
immédiatement hors circuit et retirer la fiche secteur.

e Ne jamais utiliser I'appareil comme surface de rangement ou de travail et ne
jamais le transporter tant qu'il est chaud.

e Ne jamais plonger I'appareil et la fiche secteur dans |'eau pour le nettoyage.
Faire attention a ce que ni de la vapeur ni de |'eau peut pénétrer par le
dessous de "appareil.

e N'entreposez pas cet appareil a I'extérieur ou dans des pieces humides.

e (et appareil correspond aux réglementations de sécurité en vigueur. En cas
de détérioration de I'appareil ou de son cable secteur, il faut retirer la fiche
immédiatement. Les travaux de réparation ne doivent étre exécutés que par



des professionnels agréés par le fabricant. Une réparation non appropriée
peut en effet entrainer des dégats corporels a |utilisateur !

e Une utilisation inappropriée ou le non-respect de ce mode d’emploi entraine

la perte de la garantie.

Familiariser avec les fonctions de votre appareil

Informations importantes

N’utilisez que des casseroles ou des poéles appropriés a l'induction, c'est-a-dire des récipients de cuisson en
matériau ferromagnétique. Toujours garder la plaque vitrocéramique et le fond du pot propres et secs.

Ne pas mettre sur la plaque vitrocéramique des repas en papier aluminium, pas de coutellerie, pas des
couvercles de pots ou d'autres objets métalliques, car ils pourraient se surchauffer.

Ne jamais employer de sprays a four décapants ou des détachants pour le nettoyage ! Vous pouvez vous
approvisionner avec des produits spéciaux pour le nettoyage de la plaque vitrocéramique dans le commerce.
Eviter de rayures sur la surface en vitrocéramique par des objets affilés ou pointus. Protéger la plaque
vitrocéramique contre le bris par des objets tombant.

Information générales sur la cuisson a induction

La cuisson a induction se base sur un principe de réchauffement complétement différent que celui des plaques de
cuisson conventionnelles. La chaleur est générée par les courants de Foucault qui se trouve au fond de la poéle. La
zone de cuisson elle-méme n’est pas chauffée, mais plutot le fond de I'ustensile de cuisson. La perte de chaleur n’a
donc pas lieu et on optimise effectivement I'énergie employée.

Avantages de la cuisson a induction

Grace au réchauffement direct du fond de l'ustensile de cuisson on permet une économie d'énergie
importante (jusqu'a 50 % par rapport aux autres modes de cuisson).

La plaque de cuisson a induction produit et coupe la chaleur immédiatement apres la manipulation de la
commande. Il s'agit ici d'un emploi trés efficient de I'énergie qui permet un contréle précis de la chaleur
transmise.

L'énergie se dégage aussi de facon trés rapide. Tout ca vous permet en outre de gagner du temps pendant
la cuisson ! Il ny a pas des temps d'attente. P.ex. : pour faire bouillir 2 litres d'eau on emploie 60 % de temps
en moins par rapport aux autres plaques de cuisson !

La cuisson a induction vous offre plus de sécurité. En enlevant |'ustensile de la zone de cuisson, la
transmission de chaleur est interrompue immédiatement - méme si on n'a pas activé la touche d'arrét. Si, par
hasard, un torchon ou en autre objet touche la zone de cuisson allumée, ceux-ci ne peuvent pas s'enflammer.
Aprés la cuisson il ne reste que la chaleur résiduelle de I'ustensile de cuisson.

La plaque vitrocéramique est tres facile a nettoyer. Puisque la plaque ne dégage pas de chaleur directement,
des restes alimentaires ne peuvent pas s'incruster De plus il n'est pas nécessaire d'attendre longtemps que la
plaque soit froide pour le nettoyage.

Choix des ustensiles de cuisson

Tous les ustensiles de cuisson en fer avec un fond plat (diamétre 12 — 23 cm), comme par exemple des
casseroles émaillées, en fonte ou en acier magnétique conviennent. Les temps de réaction trés courts aux
changements de réglages (temps de préchauffage court, saisie rapide et dosée) ne sont possibles que dans une
mesure limitée avec des fonds de casseroles épais.

Tout ustensile de cuisson en aluminium, en cuivre, en verre ou en céramique ainsi que ceux avec un fond avec
un diamétre inférieur a 12 cm ne conviennent pas.

Conseil : Vérifier la compatibilité du fond de la casserole a I'aide d'un aimant. S'il reste attaché au fond de la
casserole, cela signifie que le récipient se préte a l'induction.

Touches Touch Control
L'appareil est équipé des touches Touch Control dont I'utilisation est trés pratique et facile.



* En placant le doigt sur la touche, la fonction
correspondante est activée et confirmée par un signal
A kk [0} sonore.
CONSEIL: Garder le panneau de commande toujours
propre et sec, et ne pas le toucher avec les doits
mouillés, pour ne pas causer de dysfonctionnement.

+ timer ON/OFF

Affichage de la chaleur résiduelle
Chaque zone de cuisson de I'appareil est équipée d'un affichage de la chaleur résiduelle. Cela indique si la zone de
cuisson est encore chaude.

¢ Sila température de la zone de cuisson est
supérieure a 80 °C di au transfert thermique du
fond de la casserole, la LED « heat » (8a) s'allume.

e s O G e Si la température est au-dessous de 80 °C ou si

) I'appareil a été débranché, le DEL « heat » (8a)

s'éteint.

Détection de casserole
Chaque zone de cuisson de I'appareil est équipée d'un capteur, qui identifie la présence d'un ustensile sur la zone de
cuisson.

e Si l'appareil n'identifie pas d'ustensile de cuisson
convenable sur la zone de cuisson aprés la mise en
marche, I'écran (4) affiche « EO » et un signal sonore

nnnnn intermittent retentit. Si aucune casserole n'est détectée
dans les 60 secondes, |'appareil passe automatiquement
en mode « veille ».

e Si une casserole est enlevée de la zone de cuisson durant
le fonctionnement, I'écran affiche (4) et un signal sonore
périodique retentit. Si une casserole est remise en place
dans les 60 secondes, le processus de cuisson se
poursuivra avec le dernier niveau réglé et le temps de
fonctionnement préréglé se poursuivra. Cependant, si
aucune casserole n'est détectée dans les 60 secondes,
I'appareil passe automatiquement en mode « veille ».

Ventilateur

Un ventilateur est activé aprés la mise en marche de I'appareil lequel refroidisse les composants a I'intérieur de
I'appareil et ainsi protége contre la surchauffe. Le ventilateur continu @ marcher méme en mode veille, cela est
normal apres une longue durée d'utilisation.

Limitation de la durée de fonctionnement

La limitation de la durée de fonctionnement entraine un arrét automatique de la zone de cuisson en mode « veille »
si pendant une période de 2 heures aucune modification de paramétre n'est effectuée. Cela se fait indépendant du
niveau qu’on a établi précédemment.

Aprés un arrét automatique, il est possible de mettre I'appareil en marche de nouveau et la durée de fonctionnement
maximum est active de nouveau. Si le réglage de la durée de fonctionnement (timer / minuterie) est activé avec une
durée supérieure a 2 heures, ce réglage est prioritaire et 'appareil s'arrétera a la fin de cette durée.

Commutation prioritaire
Pendant le fonctionnement, la commande de |'appareil peut étre mis en mode veille a tout moment par l'interrupteur
principal (1), méme si d'autres touches ont été activés.

Mise en marche de lI'appareil

Mode « veille »
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Allumer I'appareil

e |nsérer la fiche secteur dans une prise de courant.

e |'écran (4) affiche « OFF » et un signal sonore est
émis.

e La commande est en mode « veille ».
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® Mettre un ustensile de cuisson convenant au
milieu de la zone de cuisson.
e Pour allumer, toucher I'interrupteur principal (1).
L'écran (4) affiche « 00 » et les DELs « power » (7)
et « temp » (6) clignotent.
¢ Choisir le mode de cuisson (« niveaux de
puissance » ou « niveaux de température »
REMARQUE : Si aucune touche n'est activée dans les 60
secondes apres la mise en marche, la commande
retourne au mode « veille ».

Cuisiner en mode « niveaux de puissance »

Le mode « niveaux de puissance » est idéal pour la cuisson vapeur ou pour bouillir deau.
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e Affleurer la touche « power » (7) pour
cuisiner en mode « niveaux de puissance »
L'appareil se met automatiquement au
niveau « 06 ». L'écran affiche « 06 » et la
DEL « power » (8b) s'allume en
permanence.

Remarque: Le paramétre programmé
précédemment est maintenus si |'appareil
n'a pas été débranché entretemps.

e En effleurant la touche « + » (3), on peut
augmenter la puissance jusqu’au niveau 10.

¢ En effleurant la touche « - » (5), on peut
diminuer la puissance jusqu’au niveau 01.

Par défaut, le mode « niveaux de puissance » est affiché a I'écran sous forme de chiffre « 01 »" @ « 10 ». En
touchant en méme temps les touches « + » et « - » pendant 3 secondes, |'appareil passe de I'affichage des niveaux
de puissance a I'affichage de valeurs de puissance. C'est-a-dire que I'écran affiche la valeur « 200 » au lieu de

« 01 », au lieu de I'affichage « 06 », I'écran affiche « 1000 », etc. Ce format d'affichage reste actif méme aprés
I'arrét de I'appareil, jusqu’a ce qu’on en change le réglage. Au contraire, en débranchant, respectivement en tirant la
fiche secteur, la commande est réinitialisée a I'affichage standard avec les chiffres « 01 » a « 10 ».

Informations relatives aux niveaux de puissance et valeurs de puissance :
Les valeurs données sont indicatives et valables pour des casseroles/poéles en acier de 20 cm @.

CT 2005/IN et CT 3405/IN a gauche

CT 3405/IN a droite

Niveau 01 100 W Niveau 06 800 W Niveau 01 100 W Niveau 06 600 W
Niveau 02 200w Niveau 07 1000 W Niveau 02 200 W Niveau 07 1000 W
Niveau 03 350 W Niveau 08 1250 W Niveau 03 350 W Niveau 08 900 W
Niveau 04 500 W Niveau 09 1500 W Niveau 04 500 W Niveau 09 1100 W
Niveau 05 650 W Niveau 10 2000 W Niveau 05 650 W Niveau 10 1400 W




REMARQUE : Un capteur au milieu de la zone de cuisson surveille la température au fond de I'ustensile de cuisine.
La commande ne fonctionne correctement que si |'ustensile de cuisson couvre cette zone.

Le fond de l'ustensile de cuisson doit étre bien plat et pas trop épais afin de garantir une bonne transmission de la
chaleur. La température maximale admise pour le mode « niveaux de puissance » est de 200 °C.

Cuisiner en mode « niveaux de température »
Le mode de cuisson « niveaux de température » est idéal pour rotir, griller ou frire.

Cuisson de petites quantités

Le transfert de chaleur rapide et direct de la technologie a induction peut entrainer une surchauffe a court
terme avec de petites quantités d'aliments. Nous vous recommandons donc de commencer par le mode

« niveaux de puissance » avec un niveau de puissance faible (niveau 01 — 03) lors de la cuisson des aliments
et de passer au niveau de température souhaité aprés quelques minutes.

Cuisson de grandes quantités

En mode « niveaux de températures », la puissance de sortie de I'appareil est réduite dans la plage de
puissance supérieure. Afin d'éviter des temps de chauffe plus longs, il est souvent judicieux de commencer
par de plus grandes quantités d'aliments (> 1500 ml) d'abord avec le mode « niveaux de puissance avec
niveau de puissance élevé (niveau 09 — 20) » et de passer au niveau de température souhaité aprés
quelques minutes.

La combinaison intelligente des deux modes de fonctionnement permet d'utiliser confortablement les
avantages de la cuisson a induction.

. e Pour cuisiner en mode « niveaux de
températures », effleurer la touche
(.e )[3 e B « temp » (6).
Sy ) e L'appareil change automatiquement au
niveau de température « 120 °C « L'écran

(4) affiche « 120 » et la DEL « temp » (8¢)
' s'allument en permanence.

\ Remarque: Les paramétres programmés

précédemment seront maintenus si
I'appareil na pas été débranché
entretemps.

pppppppp - —
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. e En effleurant la touche « + » (3), on peut
augmenter la température jusqu‘a 240 °C.

““““

e En effleurant la touche « -« (5), on peut
diminuer la température jusqu'a 60 °C.

Information relative aux niveaux de température (Les valeurs données sont indicatives et valables pour
des récipients en acier de 20 cm ©).

CT 2005/IN et CT 3405/IN
Niveau 01 60 °C Niveau 06 160 °C
Niveau 02 80 °C Niveau 07 180 °C
Niveau 03 100 °C Niveau 08 200 °C
Niveau 04 120 °C Niveau 09 220 °C
Niveau 05 140 °C Niveau 10 240 °C

REMARQUE : Un capteur au milieu de la zone de cuisson surveille la température au fond de I'ustensile de
cuisine. La commande ne fonctionne correctement que si I'ustensile de cuisson couvre cette zone.

Le fond de l'ustensile de cuisson doit é&tre bien plat et pas trop épais afin de garantir une bonne transmission
de la chaleur. La température maximale admise pour le mode « niveaux de température » est de 240 °C.



Alterner entre les modes « niveaux de puissance » et « niveaux de température »
On peut a tout moment changer du mode “niveaux de puissance” au mode “niveaux de température” et vice-versa.
La valeur de la fonction relative programmée en dernier est mémorisée.
e Effleurer la touche « temp » (6) pendant le
( fonctionnement en mode « niveaux de
’ )EJ i @ puissance » pour passer en mode « niveaux
5 de température ».

’ o Effleurer la touche « power » (7) pendant le
( ) ® 060 @ fonctionnement en mode « niveaux de
7° T T =Lt T ™ températures » pour passer en mode

« niveaux de puissance ».

Réglage de la durée de fonctionnement par la minuterie (timer) - de 1 a 180 minutes
Le réglage de la durée de fonctionnement peut étre activé soit en mode « niveaux de puissance » soit en mode
« niveaux de température ».

o Activer la minuterie en effleurant la touche
« timer » (2).

o L’appareil passe automatiquement en mode
« réglage de la durée de fonctionnement ».
L'écran (4) affiche « 0:00 », la LED ,timer” (8d)
s'allume en permanence.
REMARQUE: La commande passe en mode de
cuisson régulier sans minuterie (timer) s'iln’y a

owor

‘ pas une autre activation dans les 5 secondes
aprés I'activation du réglage de la durée de
® ﬂ[}k \ fonctionnement.

e En effleurant la touche « + » (3) vous pouvez
augmenter la durée de fonctionnement a la
minute jusqu'a 3 heures (180 minutes).

‘ o En effleurant la touche « - » (5) vous pouvez
( e diminuer la durée de fonctionnement toutes les
4 ) 001 @ 10 minutes.
o Effleurer en continu la touche « + » (3) ou la

touche « - » (5) pour augmenter ou diminuer la
durée de fonctionnement toutes les 10 minutes.

e En commencgant avec la touche « - » (5),
I"affichage commence avec « 3 :00 » (180
minutes). En continuant a toucher la touche,
vous pouvez réduire la durée de
fonctionnement.

L'écran (4) affiche la durée de fonctionnement réglé, p. ex. « 1:15 » (1 heure et 15 minutes).

Environ 5 secondes aprés le réglage de la durée de fonctionnement, I'affichage passe a la fonction d'origine. En effleurant a
nouveau la touche « timer » (2), la durée de fonctionnement restante actuelle est affichée sur I'écran (4) pendant environ 5
secondes, enfin celui peut ensuite &tre modifié a nouveau.

Une fois le temps réglé est écoulé, un signal sonore retentit et la commande passe automatiquement en mode « veille ».
REMARQUE : Le changement des parameétres du niveau de température ou de puissance n'influence pas le temps
de fonctionnement programmé avec la minuterie.

Réglage de la durée de fonctionnement (minuterie) — Fonction Reset



Si le capteur «timer» (2) est touché pendant 3 secondes alors que le réglage du temps de fonctionnement (timer) est actif,
I'affichage du temps de fonctionnement est remis a la valeur « 0:00 » et le réglage du temps de fonctionnement n'est plus actif.
Dans ce cas, la commande n'est pas désactivée et |'appareil continue a fonctionner.

Eteindre I'appareil

o Pour éteindre I'appareil, effleurer I'interrupteur
principal (1). L'écran (4) affiche « OFF ».

e La commande est en mode « veille »
maintenant.
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REMARAQUE: Si la température de la zone de

cuisson est supérieure a 80 °C - due au transfert
thermique du font de I'ustensile de cuisson - la

DEL « heat » (8a) s'allume. Lorsque la

température est inférieure a 80 °C

respectivement si |'appareil est débranché du

réseau électrique, la DEL « heat » (8a) s'éteigne.
REMARQUE : Aprés une longue utilisation de I'appareil, le ventilateur continue de fonctionner méme en mode « veille ».
NOTRE CONSEIL : Les appareils électriques consomment de I'énergie en mode “veille”, méme s'ils ne sont pas mis en marche.
Economiser de |'énergie en débranchant votre appareil du secteur (tirer la fiche secteur) aprés I'arrét du ventilateur ou lorsque
I'appareil n'est pas utilisé.

Nettoyage et entretien

o Toujours débrancher I'appareil avant le nettoyage!

o Toujours laisser refroidir I'appareil avant le nettoyage!

* Sinécessaire, enlever les salissures grossiéres de la plaque vitrocéramique a I'aide d'un racloir spécial que
I'on peut acheter dans les magasins spécialisés ou les magasins d'articles ménagers.

* Puis, nettoyer la plaque vitrocéramique refroidie avec un chiffon humide et quelque détergeant et essuyer

avec un tissu sec ou du papier cuisine. Pour la saleté tenace, frotter avec du produit pour vitrocéramique

(large gamme de produit en magasins spécialisés) sur du papier cuisine jusqu'a son élimination compléte.

Ne jamais plonger I’appareil dans |'eau. Ne pas utiliser de nettoyeur a jet vapeur.

Faire attention que ni de I'eau ni de la vapeur ne pénétre a l'intérieur de I'appareil.

Ne pas employer de détergents abrasifs, de la laine d"acier ou des objets pointus ou affilées.

Utiliser un aspirateur pour enlever des saletés au zone des fentes d'aération a partir de |'extérieur.

Codes d’erreurs

La commande électronique est équipée des nombreuses fonctions de surveillance.
En cas d'une erreur, I'alimentation est coupée et I'écran affiche un code erreur. En outre un signal sonore est émis pendant les
premiéres 60 secondes.

Indication des codes d’erreur

EO Détection de récipient : Chaque zone de cuisson de |'appareil est équipée d’un capteur, lequel détecte la
présence d’un récipient sur la zone de cuisson. Si I'appareil, aprés avoir été mis en marche, n’identifie pas de
récipient approprié sur la zone de cuisson, I'écran affiche le code d'erreur.

Auto-assistance : Placer un récipient approprié sur la zone de cuisson dans les 60 secondes, autrement
I'électronique commute en mode « veille ». (voir aussi le chapitre « Bien connaitre votre appareil »).

E1 Erreur électronique : Il y a un court-circuit dans un circuit électronique de I'appareil.
Auto-assistance : Pas possible — faire controler I'appareil par le service aprés-vente.

E2 Capteur de température : Erreur du capteur de température sous la vitrocéramique.
Auto-assistance : Laisser I'appareil reposer un moment pour qu'il s’adapte a la température ambiante.

E3 Surveillance électronique sur-tension : Erreur causé par une tension trop haute (> 270 V ~) dans un circuit
électrique de I'appareil.
Auto-assistance : Asstrez-vous que I'appareil est connecté a la tension secteur indiquée sur la plaque
signalétique.



Surveillance électronique sous-tension : Erreur causé par une tension trop basse (< 160 V ~) dans un

Auto-assistance : Assurez-vous que I'appareil est connecté a la tension secteur indiquée sur la plaque

Protection contre la surchauffe en mode « Niveaux de puissance » : La température sur la zone de
cuisson dépasse celle admise de 200 °C pour le mode « Niveaux de puissance » (causé p. ex. par de I'huile ou de
la graisse chaude, un ustensile de cuisson vide ou un autre objet en métal posé sur la plaque allumée).
Auto-assistance : éliminer la cause de la surchauffe. Faire refroidir la zone de cuisson avant de remettre I'appareil
en marche. Si on nécessite une chaleur constante au dessus des 200 °C, nous conseillons d'utiliser le mode

E4
circuit électrique de I'appareil.
signalétique.
E5
« Niveaux de température »".
E6

Température intérieure : L'intérieur de I'appareil est trop chaud (si p. ex. L'entrée d'air est bouchée, le
ventilateur est bloqué ou en panne, la température ambiante est trop haute).
Auto-assistance : nettoyer les ouvertures d’entrée d’air ou enlever d'éventuels objets qui entravent, augmenter la

ventilation de la piéce.

REMARQUE : Pour tous affichages de code d'erreur — a I'exception de « EQ » - il faut réinitialiser la commande de I'appareil
manuellement en débranchant la fiche secteur respectivement en débranchant I'alimentation.

Information supplémentaire sur le produit selon réglement
Union Européenne No. 66/2014 (Décret sur les économies d'énergie)

Tableau

Identification du modéle

CT 2005/ IN

CT 3405/ IN

Type de plaque autonome, plaque de cuisson autonome, plaque de cuisson
portable portable
Nombre de zones de cuisson 1 2

Technologie de chauffage

éléments de chauffage a

éléments de chauffage a induction

induction
Diamétre 12-23cm chacune 12 - 23 cm
Consommation d’'énergie par zone de cuisson, 195 Whikg chacune 195 Whikg
calculée par kg
Consommation d’'énergie de la zone de 195 Whikg 195 Whikg

cuisson totale, calculée par kg

Méthode d'essai

Ce produit est testé selon la norme d’essai DIN EN 60350-2 : Appareils de cuisson électrodomestiques — partie 2 :
Plaques de cuisson - Méthode de mesure des caractéristiques utilitaires.

Informations pour I'utilisateur — Economiser d'énergie et des ressources
e Toujours garder la zone de cuisson et le fond du récipient propres et sans résidus pour assurer un transfert de chaleur

optimal.

e  Premiérement mettre |'ustensile de cuisson sur la zone de cuisson, puis mettre I'appareil en marche.
e  Placer 'ustensile de cuisson au centre de la zone de cuisson.

e Ne pas utiliser des récipients avec un diamétre du fond inférieur de 12 cm.
e Sion chauffe de I'eau, il est recommandé de chauffer seulement la quantité actuellement nécessaire.
e Sipossible, toujours couvrir le récipient avec un couvercle pendant la cuisson.
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