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Capteur pour touche principale « ON/OFF »

Capteurs pour mode « niveaux de puissance» (power) « - « et « + «

Capteurs pour mode « niveaux de température » (temp) « - « et « + «

Capteurs pour mode ,réglage de la durée de fonctionnement" (timer) « - « et « + «

Capteur pour mode « booster »
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LED pour mode « booster »

7a | Affichage pour mode ,réglage de la durée de fonctionnement" (timer)

7b | Affichage pour mode « niveaux de température » (temp)

7c | Affichage pour mode « niveaux de puissance » (power)

8 | LED pour touche principale « ON/OFF »
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Introduction

induction de qualité supérieure et nous vous remercions de votre confiance. Vous serez

certainement impressionné par la simplicité d’utilisation et le large éventail dutilisations
possibles. Afin que votre nouvelle plaque de cuisson puisse vous donner les meilleurs résultats
possibles de longues années durant, nous vous prions de lire et de tenir compte soigneusement
des indications suivantes, de bien les conserver et de les remettre lors de la transmission de
I'appareil a des tiers. Merci beaucoup.

l::[ﬂ Nous vous félicitons que vous ayez porté votre choix sur cette plaque de cuisson a

Informations générales sur la cuisson a induction

La cuisson a induction se base sur un principe de chauffage completement différent de la cuisson
sur les plagues conventionnelles : la chaleur est générée par des courants de Foucault directement
au fond de la marmite. La zone de cuisson elle-méme ne chauffe pas, mais plutét le fond du
récipient. Cela évite les pertes de chaleur habituelles et permet une utilisation optimale de
I'efficacité de I'énergie utilisée.



Avantages de la cuisson a induction

e Le réchauffement immédiat du fond de pot permet une importante économie d’énergie
(jusqu'a 50 % par rapport aux autres modes de cuisson).

e La plaque de cuisson a induction produit et coupe I'apport de chaleur immédiatement aprés
I'actuation correspondante de commande. Donc par I'emploi d’énergie trés efficient, un
reglement précis de I'apport de chaleur est possible et en outre permet de gagner du
temps a la cuisson.

e Un autre gain de temps résulte de la vitesse extréme a laquelle I'énergie est disponible apres
la mise en marche. Pas des temps d'attente ! Pour faire bouillir par exemple 2 litres d'eau, on
emploie 60 % de temps en moins par rapport aux autres plaques de cuisson !

e La cuisson a induction vous offre plus de sécurité : En enlevant le pot ou d‘autres casseroles
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 un autre objet touche la zone de
cuisson allumée, ceux-ci ne peuvent pas s'enflammer. Apres I'emploi il ne reste que la chaleur
résiduelle des ustensiles de cuisine sur la plaque vitrocéramique.

e La surface de cuisson est tres facile a nettoyer. Puisque la plague ne chauffe pas
directement, les aliments qui sont débordés éventuellement ne peuvent pas s'incruster.

Choix des ustensiles de cuisson
» Toutes les poéles et casseroles en fer avec un fond plat (avec un diametre de 12 -26 cm),
par exemple les pots émaillés, en fonte ou en acier magnétique sont appropriés. Les pots
avec un fond fins sont préférables a ceux au fond sandwich. puisque les premiers
empéchent une transmission rapide de la chaleur.
» Tout ustensile en aluminium, en cuivre, en verre ou en céramique, ainsi que ceux dont le
diameétre est inférieur a 12 cm ne sont pas appropriés.

Conseil : Veuillez vérifier la compatibilité du fond de pot a I'aide d’'un aimant. Si I'aimant reste
attaché au fond, le pot est compatible a l'induction.

Emploi conforme

Cet appareil est congu pour préparer les aliments en usage domestigue seulement. Toutes autres
utilisations ou modifications de I'appareil sont considérées non conformes et peuvent étre source
de graves risques d’accidents. Le fabricant décline toute responsabilité pour les dégats issus d'une
utilisation non conforme. Cet appareil n‘est pas congu pour une utilisation commerciale.

Données techniques

Ne raccorder cet appareil qu’a une prise de courant de 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.

Tension nominale: 230 V~ 50 Hz

Puissance nominale: 1900 watt (booster 2100 watt)
Consommation en stand-by : < 1 watt

Zone de cuisson: 1

Dimensions des ustensiles de cuisson: env. 12 — 26 cm @ de fond
Capacité de la plaque de verre: max. 10 kg

NOTRE CONSEIL : Les appareils électriques en stand-by nécessitent de I'électricité méme a I'état
inactif. Economisez de I'énergie en débranchant votre appareil lorsqu'il n'est pas utilisé.

Contenu de livraison
Immédiatement apres le déballage, vérifiez si le contenu de la livraison est complet et si le produit
et tous les accessoires sont en parfait état (voir la description du produit a la page 2).

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 fagon, jetez les éléments d’emballage en plastique et les sachets dans des
collecteurs prévus a cet effet.
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PE-HD

Dans les exemples d‘abréviation des matiéres plastiques vous
ﬁ A trouverez : PE pour polyéthyléne, le numéro d'identification 02

PE-LD 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.

Pour votre sécurité

/X

Attention : Lire attentivement toutes les notices
de sécurité et les instructions ! Ne pas les
respecter peut provoquer une électrocution, un
incendie et/ou des blessures graves.

Attention: Cet appareil est en conformité avec les
consignes de sécurité et d’électromagnétique
relatives et a son sujet. Néanmoins, les
personnes portant un stimulateur cardiaque
doivent rester a I'écart des plaques a induction! Il
ne nous est pas possible de vous assurer que tous
les stimulateurs cardiaques disponibles sur le
marché sont conformes aux directives en vigueur
en matiere de sécurité ou de compatibilité
électromagnétique et qu'aucune interférence
n'entrave le bon fonctionnement du stimulateur
cardiaque.

Il est aussi possible qu'avec des autres appareils
comme par exemple les appareils auditifs, il peut
y avoir des dysfonctionnements.

Attention! Risque d'incendie! Les graisses et les
huiles surchauffées peuvent s'enflammer. Pour
cette raison, surveillez en permanence vos
préparations comportant d'huile ou de graisse.
Attention! Risque d'incendie! Ne mettez pas
I'appareil en marche a proximité ou sous des
rideaux, des placards ou d'autres matériaux
inflammables.


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

o Attention! Risque de briilure! Par des ustensiles
de cuisson chauds, la plaque vitrocéramique peut
encore avoir une chaleur résiduelle accrue
pendant une courte période apres utilisation.

Ne pas laisser de matériaux d’emballage tels que des sacs en
plastique a la portée des enfants.

Toujours tenir les enfants de moins de 8 ans éloignés de
I'agppareil et du cable d'alimentation.

Les enfants ne doivent nettoyer ou entretenir I'appareil a
moins qu'ils aient 8 ans ou plus et qu'ils soient surveillés.

Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des enfants
de 8 ans et plus et par des personnes ayant des facultés
physigues, sensorielles ou mentales réduites ou a défaut un
manque d'expérience et/ou de connaissance, sauf s'ils sont
surveillés ou sous la direction d'une personne responsable de
leur sécurité.

Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil.

Ne mettez pas I'appareil en service pres des sources de
chaleur (forneau, flamme du gaz, etc.) ou a proximité de
substances explosives ou inflammables (liquides ou gaz)!

Ne jamais laisser I'appareil en fonction sans surveillance.
Pour une déconnection sire, retirez la fiche de courant apres
chaque usage! Ne laissez pas le cordon d'alimentation pendre
sur le bord de la surface de travail afin que l'appareil ne
puisse pas étre abaissé accidentellement.

Poser I'appareil sur un support plat, stable et non sensible a
la chaleur (pas en métal, pas des tables ou plans de travail
laquées, pas des nappes, etc.) et ne pas mettre I'appareil en
marche pres d'autres sources de chaleur (forneau, flamme de
gaz, etc.). L'espace au-dessus de I'appareil doit étre libre,
I'écart de tous les cotés doit étre d'au moins 10 cm. Il faut
assurer une circulation d'air sans obstruction. Autrement il
existe un risque d'endommagement de l'appareil et/ou du
mobilier.

Gardez une distance de 1 m des appareils sensibles aux
champs électromagnétiques (p. ex. écrans, horloges,



appareils électroniques et dispositifs de stockage
magnétiques).

/\ Attention: Risque d'incendie! Cet appareil ne convient
pas pour étre encastré!

e Ne jamais utiliser cet appareil via une minuterie externe ou
un systeme de commande a distance séparé.

e Veérifiez régulierement que le cordon d'alimentation n’est pas
endommagé ou ne présente pas de traces d’usure. Ne pas
opérer |'appareil lorsque la fiche ou le cordon d'alimentation
est endommagée.

/\ Attention! Les cables d’alimentation endommagés
présentent un risque de mort par choc électrique. Faites
inspecter et réparer les appareils qui ne fonctionnent pas
correctement ou qui ont été endommageés par le service
client immédiatement et exclusivement.

e N'utilisez pas le cable d'alimentation a mauvais escient pour
retirer la fiche de la prise. Veillez a ce que le cable
d’alimentation reste éloigné des surfaces chaudes, pointues,
coupantes ou des contraintes mécaniques. Les cables
endommages ou emmélés augmentent le risque d'une
décharge électrique.

e La protection contre les surchauffes intégrée garantit que la
plague chauffante ne peut pas surchauffer méme en cas
d'utilisation constante. En cas de fissures, de crevasses ou
de cassures et si I'on suppose qu'un fonctionnement sir n'est
pas possible, éteignez immédiatement I'appareil et
débranchez la fiche secteur.

e N'utilisez pas I'appareil comme surface de dépose ou surface
de travail et ne le transportez pas lorsqu'il est chaud.

e Ne jamais plonger I'appareil, le cable d'alimentation ou la
fiche dans I'eau pour les nettoyer.

e Assurez-vous également qu'aucune vapeur ou eau ne peut
pénétrer par le bas.

e Ne pas stocker I'appareil a I'extérieur ou dans des pieces
humides!

o Cet appareil est en conformité avec les consignes de sécurité
relatives a ce sujet. Si I'appareil, le cordon d'alimentation ou



le joint est endommageé ou si la plaque de verre est cassée,
débranchez immédiatement la fiche d'alimentation. Des
réparations non conformes peuvent constituer un grand
danger pour l'utilisateur.

e Une utilisation inappropriée ou le non-respect du mode
d’emploi entraine a la perte de la garantie.

Notes importantes

o Utilisez uniqguement des ustensiles de cuisine ou des casseroles adaptées a l'induction, i.e. des
récipients en matériau ferromagnétique. Gardez toujours la plaque vitrocéramique et le fond
du pot propres et secs.

¢ Ne laissez aucun aliment dans du papier d'aluminium, pas des couverts, des couvercles de
casseroles ou d'autres objets en métal sur la plaque vitrocéramique car ils peuvent devenir
chauds.

o N'utilisez jamais d'aérosol pour four ou de détachant pour le nettoyage! Des nettoyants
spéciaux pour la plaque vitrocéramique sont disponibles dans le commerce.

o Evitez les rayures par des objets pointus ou tranchants sur la plaque vitrocéramique. Protégez
la plaque vitrocéramique contre les ruptures par des objets tombants.

e Les dommages causés par le non-respect de ces instructions ne sont pas couverts par la
garantie.

Avant la premiére mise en marche

Avant la premiere mise en marche, essuyez l'appareil avec un chiffon humide et séchez-le
soigneusement. Vous trouverez plus d'information au chapitre « Nettoyage et entretien ».

Poser l'appareil sur un plan de travail plat, stable et non sensible a la chaleur (pas en fer) et ne
pas mettre l'appareil en marche prés d'autres sources de chaleur (forneau, flamme de gaz, etc.).
L'espace au-dessus de l'appareil doit étre libre, I'écart de tous les parois doit étre d'au moins 10
cm. Gardez une distance de 1 m des appareils sensibles aux champs électromagnétiques. 1l faut
assurer une circulation d'air sans obstruction.

Apprenez a connaitre votre appareil

Capteurs « Touch Control »
L'appareil est équipé par des capteurs tactiles « Touch Control » pour une utilisation simple et tres
confortable.

fonction respective est activée et

° I » En placant votre doigt sur le capteur, la
confirmée par un signal acoustique.

REMARQUE: Toujours garder le
panneau de commande propre et sec,
n‘appuyer pas avec les doigts mouillés et
ne I'utilisez pas comme surface de dépose
car cela peut provoquer des
dysfonctionnements.




Affichage de la chaleur résiduelle
L'appareil est équipé avec un affichage de chaleur résiduelle. Cet affichage indique si la zone de
cuisson est eventuellement encore chaude.

e Sila température de zone de cuisson a
atteint une température supérieure a
50 °C en raison de la chaleur perdue
du pot,

I'écran « temp » (7b) affiche « -H- »
pour HIGH (haute resp. chaude).

e Sila température descend en dessous
de 50 ° C, I'écran « temp » (7b)
affiche »-L- » pour LOW (basse).

e Sil'appareil est déconnecté du réseau,
I'affichage a I'écran « temp » (7b)
s'éteint.

Détection d'ustensile de cuisine
L'appareil est équipé avec un capteur qui détecte s'il se trouve des ustensiles sur la zone de
cuisson.

e Si apres l'activation de la zone de
cuisson resp. apres la sélection du
mode de puissance/mode de

BOOSTER , .

. temperature, aucun ustensile de

s B cuisson approprié n'est détecté,

I'affichage « --- » clignote sur I'écran
R e « temp » (7b) et l'affichage

« power » (7c¢) indique« - » et un

signal d'alarme périodique retentit.

e Si aucun ustensile de cuisson n'est détecté dans les 15 secondes, I'appareil passe

automatiquement en mode « Standby! ».

¢ Si pendant le fonctionnement un pot est retiré de la zone de cuisson, I'affichage
« --- » clignote a I'écran « temp » (7b) et I'affichage « - » clignote a I'écran « power » (7c) et
un signal d'alarme périodique retentit. Si un ustensile de cuisine est mis a nouveau dans les 15

secondes, le processus de cuisson se poursuit avec le dernier niveau réglé et le temps de
fonctionnement précédemment défini se poursuit. Si aucun pot n'est détecté dans les 15
secondes, |'appareil passe automatiquement en mode « Standby ».

Ventilateur

Apres la mise en marche, un ventilateur démarre, qui refroidit les composants a l'intérieur de
I'appareil et ainsi protége contre la surchauffe. Apres une longue période de fonctionnement il est
normal que le ventilateur continue de tourner pour un certain temps en mode « Standby ».

Limitation de la durée de fonctionnement

La limitation de la durée de fonctionnement entraine I'arrét automatique de la zone de cuisson en
mode « Standby », si aucune modification n'a été apportée aux réglages pendant une période de 2
heures. Ceci s'effectue sans tenir compte du niveau défini. Aprés un arrét automatique, I'appareil
peut étre rallumé de nouveau et la durée de fonctionnement maximale est active.

Commutation prioritaire
La commande de l'appareil peut é&tre commutée en mode « Standby » a tout moment pendant le
fonctionnement par la touche principale respectif, méme si d'autres capteurs sont actionnés.

Poignées encastrées pour un transport sir
Des poignées encastrées pratiques avec une surface ondulée se trouvent a gauche et a droite sous
le boitier. Ainsi le transport de I'appareil est facile et sr.



Mise en service de I'appareil

Mode « Standby »

confrol confrol

timer power timer power
BN —|+ ZH+ BN i B

Y _————

R R o S

Mise en marche

power

BOOSTER

e Brancher la fiche sur la prise.

e L'écran« temp » (7b) affiche en
fonction de la chaleur residuelle de la
plague chauffante
« L-»ou « H-»etil yaun signal
sonore. La commande est en mode
« Standby ».

e Poser un récipient adapté au centre de
la zone de cuisson.

e Pour allumer, toucher le capteur
« touche principale" (1).
La LED « ON / OFF » (8) clignote.

e Décidez le mode de cuisson avec lequel
vous souhaitez travailler.

REMARAQUE: Si aucun autre actionnement n'a lieu dans les 60 secondes apres la mise en marche,

la commande repasse en mode « Standby ».

Cuisson avec le mode « Niveaux de puissance »

Le mode « Niveaux de puissance » est idéal pour faire bouillir de I'eau ou pour cuire a la vapeur.

™

e Pour cuisiner avec le mode « Niveaux de
puissance », appuyez sur le capteur
« + » (2).
L'appareil passe automatiquement au
niveau de puissance « 5 ». « 5»
apparait sur I'affichage (7c).

REMARQUE : L'appareil démarre au
niveau de puissance "9", si vous
commencez avec le capteur « - » (2).

e En touchant le capteur « + » (2), vous
pouvez augmenter la puissance jusqu‘au
niveau « 9 ».,

En touchant le capteur « - » (2), vous
pouvez réduire la puissance jusqu’au
niveau « 1 »,

Les valeurs indiquées sont indicatives et s'appliquent aux pots standards en acier d'un diamétre de

20 cm.
Niveau 1 75W
Niveau 2 130 W
Niveau 3 180 W
Niveau 4 260 W
Niveau 5 350 W
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Niveau 6 525 W
Niveau 7 840 W
Niveau8 1050 W
Niveau9 1900 W



REMARQUE : La température au fond de I'ustensile de cuisine est mesurée par un capteur au milieu de la
plague chauffante. La régulation ne fonctionne correctement que si l'ustensile de cuisine couvre cette zone.
L'ustensile de cuisine doit avoir un fong plat et pas trop épais pour assurer un bon transfert de chaleur. Si le
capteur mésure une température trop élevée (> 200 °C), I'alimentation de puissance est coupée. Une fois
la zone de cuisson refroidie, I'alimentation est automatiquement libérée et poursuivie au niveau défini.

Si vous souhaitez cuire a des températures supérieures a 200 °C en permanence, utilisez la fonction de
niveaux de température.

Cuisiner au mode « Niveaux de températures »
Le mode « Niveaux de températures » est divisé en trois types d'applications différents:

60 °C — pour maintenir au chaud
70 °C-100 °C - pour chauffer des liquides lentement et uniformément, pour une cuisson
continue

110 °C - 260 °C - pour r6tir, griller ou frire

Cuisson des quantités importantes

En mode « Niveaux de température », la puissance de sortie de I'appareil est réduite dans la
gamme des puissances €levées. Afin d'éviter des temps de chauffe plus longs, il est judicieux pour
des grandes quantités des produits de cuisson (> 1500 ml) de commencer par le mode « Niveau
de puissance » avec une niveau élévé (niveau 9 - booster) et de passer au niveau de température
souhaite aprés quelques minutes.

e Pour cuisiner en mode « Niveaux de
température », appuyer sur le capteur
« + » (3).
L'appareil passe automatiquement au
niveau de température « 120°C ».
« 120 » apparait sur l'affichage (7b).

REMARQUE: Si vous commencez avec
le capteur « - » (3), l'appareil démarre
au niveau de température « 260 ».

e En touchant le capteur « + » (3), vous
pouvez augmenter le niveau de
température en pas de 10 jusqu'au
niveau « 260 ».

e En touchant le capteur « + » (3), vous
pouvez réduire le niveau de
température en pas de 10 jusqu'a 60
°C.

Informations sur les niveaux de performance:
Les valeurs indiquées sont indicatives et s'appliquent aux pots standards en acier d'un diamétre de
20 cm.

Niveaul 60 °C Niveau 8 130 °C Niveau 15 200 °C
Niveau 2 70 °C Niveau 9 140 °C Niveau 16 210 °C
Niveau 3 80 °C Niveau 10 150 °C Niveau 17 220 °C
Niveau 4 90 °C Niveau 11 160 °C Niveau 18 230 °C
Niveau 5 100 °C Niveau 12 170 °C Niveau 19 240 °C
Niveau 6 110 °C Niveau 13 180 °C Niveau 20 250 °C
Niveau 7 120 °C Niveau 14 190 °C Niveau 21 260 °C
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REMARQUE: La température au fond du pot est mesurée par un capteur au milieu de la plaque
chauffante. La régulation ne fonctionne correctement que si I'ustensile de cuisine couvre cette zone.
L'ustensile de cuisine doit avoir un fond plat et pas trop épais pour assurer un bon transfert de chaleur. Si le
capteur mésure une température trop élevée (> 260 °C), I'alimentation est coupée automatiquement. Une
fois la zone de cuisson refroidie, I'alimentation est automatiquement libérée et le niveau de température est
poursuivi au niveau défini.

Alterner entre les modes «Niveaux de puissance» et «Niveaux de température>»
Vous pouvez alterner du mode « Niveaux de puissance » au mode « Niveaux de température » a
tout moment. La derniere valeur réglée est enregistrée lors de la commutation.

e Alternance du mode « Niveaux de puissance » au mode « Niveaux de température »
Pendant le fonctionnement en mode « Niveau de puissance », appuyez sur le capteur « + »
ou « - » (3) pour alterner en mode « Niveaux de température ». L'affichage (7c) s'éteint et le
niveau de puissance précédemment utilisé est enregistré. L'écran pour les niveaux de
température (7b) devient actif. Maintenant vous travaillez en mode « Niveaux de
température » et vous pouvez faire les modifications correspondantes de réglage.

REMARQUE: En alternant du mode « Niveaux de puissance » au mode « Niveaux de température », le
niveau de température

- est augmenté par un niveau de température lorsque vous touchez le capteur « + » (3) respectivement

- est réduit par un niveau de température lorsque vous touchez le capteur « - » (3).

e Alternance du mode « Niveaux de température» au mode « Niveaux de puissance »
Pendant le fonctionnement en mode « Niveau de puissance », appuyez sur le capteur « + »
ou « - » (2) pour le mode « Niveaux de puissance » pour alterner en mode « Niveaux de
puissance ». L'affichage (7b) s'éteint et le niveau de température précédemment utilisé est
enregistré. L'écran pour les niveaux de puissance (7c) devient actif.

Maintenant vous travaillez en mode « Niveaux de puissance » et vous pouvez faire les
modifications correspondantes de réglage.

REMARQUE: En alternant du mode « Niveaux de température » au mode « Niveaux de puissance », le
niveau de puissance

- est augmenté par une étape de puissance lorsque vous touchez le capteur « + » (2) respectivement
- est réduit par une étape de puissance lorsque vous touchez le capteur « - » (2).

Cuisiner avec le mode « booster »

Le mode « booster » convient pour saisir de grandes quantités, pour bouillir rapidement ou pour
faire bouillir de I'eau. Le mode « booster » peut étre activé a la fois en mode « Niveaux de
puissance » et en mode « Niveaux de température ». Si le mode « booster » est activé, il y a une
augmentation de la puissance jusqu'a 2100 watts pendant un certain temps de fonctionnement.

REMARQUE: Il n'est pas possible d'activer le mode « booster » sans d'abord sélectionner le mode
« Niveaux de puissance » ou le mode « Niveaux de température ».

e Pour cuisiner avec le mode « booster»,

appuyer sur le capteur « booster » (5).

L'appareil passe automatiquement a la puissance

maximale. La LED du mode « booster » (6)

s'allume et « P » apparait sur I'affichage pour

« Niveaux de puissance » (7c).

e Pour terminer prématurément, touchez de

nouveau le capteur « booster « (5) ou l'un des

capteurs « + » ou « - » pour le mode « Niveaux
de puissance » (2) respectivement « Niveaux de température » (3). La LED (6) s'éteint et la
commande revient a la derniére fonction et au dernier niveau définie.

¢ Une fois le temps de fonctionnement écoulé ou annulé, la commande revient automatiquement
a la derniére fonction et au dernier niveau définie.
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La durée de fonctionnement du mode « booster » dépend du mode « Niveau de puissance » ou
« Niveau de température » défini lors de I'activation. La durée de fonctionnement maximale est de
3 minutes.

Durée de fonctionnement avec le mode « Niveaux de puissance »:

Niveaul 15s Niveau 6 60 s
Niveau 2 20 s Niveau 7 90 s
Niveau 3 25s Niveau 8 120s
Niveau 4 30 s Niveau 9 180 s
Niveau 5 45 s

Durée de fonctionnement avec le mode « Niveaux de température »:
Température préreglée < 100 °C  en général 15 s
Température préreglée > 100 °C  en général 30 s

Réglage de la durée de fonctionnement (timer) - de 1 a 99 minutes
Le réglage de la durée de fonctionnement peut étre activé a la fois en mode « Niveaux de
puissance » et en mode « Niveaux de température ».

e Pour activer le mode « Réglage de la
durée de fonctionnement », appuyez le
capteur « + » (4). L'appareil passe
automatiquement en mode « Réglage
de la durée de fonctionnement ».

« 01 » apparait sur I'affichage (7a).
Cela signifie une durée de
fonctionnement d'une minute.

ou

e Pour activer le mode « Réglage de la
durée de fonctionnement », appuyez
sur le capteur « - » (4). L'appareil
passe automatiquement en mode
« Réglage de la durée de
fonctionnement ». « 60 » apparait sur
I'affichage (7a). Cela signifie une durée
de fonctionnement de 60 minutes.

e En touchant le capteur « + » (4), vous
pouvez augmenter la durée de
fonction-nement a la minute jusqu'aux
99 minutes.

e En touchant le capteur « - » (5), vous
pouvez diminuer la durée de fonction-
nement a la minute jusqu'a 1 minute.

e Par toucher en permanence le capteur
« + » (3) ou « - » (5), vous pouvez
augmenter respectivement diminuer la
durée de fonctionnement a intervalles
de 5 minutes.

e Démarrage : La minuterie démarre
automatiquement 5 secondes apres la
sélection de I'heure.

e Stop: Une fois le temps réglé écoulé,
un signal sonore retentit et la

REMARQUE: Une modification du niveau de commande passe automatiquement en

puissance ou de température n'a aucune influence mogle « Standby ». « 00 » apparait sur
sur la durée de fonctionnement réglée. I'affichage (7a) et peut étre supprime
en touchant n'importe quel capteur.
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Eteindre

Torcl e Pour éteindre, actuez le capteur

control

«touche principale » (1).

e L'écran« temp » (7b) affiche en
fonction de la chaleur residuelle de la
plague chauffante
«L-»ou « H-»etilya un signal
sonore.

La commande est en mode

temp power
BOOSTER
°

wen @ -E+ 8

—— _—

« Standby » maintenant.

REMARQUE: Si la température a la zone de cuisson a atteint une température supérieure a 50 °C
en raison de la chaleur perdue du pot, I'écran « temp » (7b) affiche « -H- » pour HIGH (haute
resp. chaude). Si la température descend au dessous de 50 ° C, I'écran "temp" (7b) affiche »-L- »
pour LOW (basse).

Si I'appareil est déconnecté du réseau, I'affichage sur I'écran « temp » (7b) s'éteint.

REMARQUE: Apres une longue période de fonctionnement il est normal que le ventilateur
continue de fonctionner pour un certain temps en mode « Standby ».

NOTRE CONSEIL: Les appareils électriques en mode « Standby » nécessitent de
I'électricité méme a I'état inactif. Economiser de I'énergie en débranchant votre
appareil lorsqu'il n'est pas utilisé (tirer la fiche).

Nettoyage et entretien

ﬁ Toujours débrancher la fiche de courant avant le
nettoyage!
Laissez toujours refroidir I'appareil avant de le
nettoyer!

e Retirez toute saleté grossiere de la plaque vitrocéramique avec un racloir a verre spécial que
vous pouvez acheter dans les magasins spécialisés et dans les magasins de ménage.

» Ensuite, nettoyez la plaque vitrocéramique froide avec un chiffon humide et un peu d'eau de
vaisselle et séchez avec un chiffon propre ou du papier absorbant. Sur le marché, il existe des
agents de nettoyage appropriés pour les plaques vitrocéramique, qui sont frottés sur toute la
surface du verre a l'aide d'un essuie-tout jusqu'a ce que plus aucune saleté ne soit visible.

* Ne plongez jamais I'appareil dans I'eau et n'utilisez pas d'appareils a jet de vapeur.

¢ Assurez-vous qu'aucune eau ou vapeur ne peut pénétrer par le bas.

» N'utilisez jamais des abrasifs, de la laine d'acier ou des objets pointus et rugueux.

» Side la saleté est visible dans la zone des fentes d'aération, vous pouvez la retirer de
I'extérieur avec un aspirateur.

Codes d'erreur

La commande électronique est équipée de nombreuses fonctions de surveillance internes.
En cas d'erreur, I'alimentation est coupée et un code d'erreur apparait a I'écran.
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Table des codes d'erreurs:

E1l Surveillance de I'électronique sous-tension: Une erreur s'est produite dans un circuit électronique
de I'appareil en raison d'une tension insuffisante (< 160 V~).
Auto-assistance: Assurez-vous que l'appareil est connecté a la tension secteur indiquée sur la plague
signalétique.

E2 Surveillance de I'électronique sur-tension: Une erreur s'est produite dans un circuit électronique
de I'appareil en raison d'une tension excessive (> 270 V~).
Auto-assistance: Assurez-vous que l'appareil est connecté a la tension secteur indiquée sur la plaque
signalétique.

E3 Elément de puissance: Une erreure s'est produite sur la section d'alimentation IGBT de I'appareil.
Auto-assistance: Pas possible - appareil doit étre retourné au « service client ».

E4 Court-circuit: Un court-circuit s'est passé dans un circuit électronique de I'appareil.
Auto-assistance: Pas possible - appareil doit étre retourné au « service client ».

E6 Capteur de température: Le capteur de température sous la plaque vitrocéramique est défectueux.
Auto-assistance: Pas possible - appareil doit étre retourné au « service client ».

ES Capteur de température: Le capteur de température sous la plaque vitrocéramique donne un signal
indéfini.
Auto-assistance: Assurez-vous qu'il n'y a pas d'objets métalliques ou d'autres objets étrangers sur la
zone de cuisson. Si cette mesure ne remedle la situation, contactez votre revendeur.

E1l Température intérieure: L'intérieur de l'appareil est trop chaud (p. ex. en raison d'une alimentation
en air restreinte, du ventilateur bloqué ou défectueux ou d'une température ambiante trop élevée).
Auto-assistance: Nettoyez les entrées de ventilation ou retirez tout corps étranger qui s'y trouve,
ameéliorez la ventilation. Si cette mesure ne remedie la situation, contactez votre revendeur.

E12 Coupure de sécurité: La coupure de sécurité vient active quand un ou plusieurs capteurs sont activés
plus de 20 secondes en permanence.
Auto-assistance: Eliminez la cause. L appareil passe en mode « Standby » automatiquement et peut
étre remis en service.

REMARQUE: Si la cause de I'erreur est éliminée lors de |'affichage du code d'erreur E1 ou E2,
I'appareil redémarre automatiquement avec le dernier réglage.

Avec les codes d'erreur affichés E3 - E11, vous devez réinitialiser la commande manuellement en
tirant la fiche d'alimentation.

Avec le code d'erreur E 12, l'appareil doit étre remis en marche uniquement via le capteur « ON /
OFF ».

Informations étendues du produit selon le reglement UE 66/2014
(Directives sur les économies d'énergie)

Modeéle CT 2215/1IN

Type de plaque sur pieds

Nombre de zones de cuisson 1

Mode de chauffage Elément de chauffage par
induction

Diameétre 10 - 20 cm

Consommation d'énergie par zone de cuisson, par kg 195 Wh/kg

Consommation d'énergie du plan de cuisson total, par kg | 195 Wh/kg

Méthode de test

Le produit a été testé selon la norme de test DIN EN 60350-2: Appareils de cuisson
électroménagers - partie 2:  Plans de cuisson - méthode de mesure des propriétés
fonctionnelles.
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Informations pour l'utilisateur - Economie d'énergie et de

ressources

Conseils sur I'économie d'énergie:

o Utilisez des ustensiles de cuisine adaptés a I'induction.

e La zone de cuisson et le fond du pot doivent étre propres et exempts de résidus pour assurer
un transfert de chaleur optimal.

Premiérement placez I'ustensile de cuisine sur la zone de cuisson, puis allumez I'appareil.
Placez I'ustensile de cuisine au milieu de la zone de cuisson.

N'utilisez pas des ustensiles de cuisine dont le diamétre du fond est inférieur a 12 cm.

Lors du chauffage de I'eau, ne chauffez que la quantité réellement requise.

Couvrez toujours le récipient de cuisson avec un couvercle lors de la cuisson et de la
préparation.

e Eteignez la zone de cuisson tot et utilisez la chaleur résiduelle pour maintenir au chaud, etc.

Rommelsbacher ElektroHausgerate GmbH
Rudolf-Schmidt-StraBe 18

91550 Dinkelsbiihl

République Fédérale d'Allemagne

Fon +49 9851 5758 0

Fax +49 9851 57 57 59

Courriel: export@rommelsbacher.de
www.rommelsbacher.de
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