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Thank you for purchasing the Candy induction hob. Please read this instruction manual 
carefully before using the hob and keep it in a safe place for future referenc

MODELO: CIES55MCTT/1
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دلیل التعلیمات للموقد الحثي    ةیبرعلا



EN-1  

    

 
 

 

 
 

Safety Warnings

Your safety is important to us. Please read this 
information before using your cooktop.

 

 

Installation

Electrical Shock Hazard

 

 
 

   
  

• Disconnect the appliance from the mains 
electricity supply before carrying out anywork 
or maintenance on it.
Connection to a good earth wiring system is 
essential and mandatory.

•

       
  

• Alterations to the domestic wiring system must 
only be made by a qualified electrician.

  
  

 

• Failure to follow this advice may result in 
electrical shock or death.
Cut Hazard

    

• Take care - panel edges are sharp.

  
 

 

• Failure to use caution could result in injury or 
cuts.
Important safety instructions

  
• Read these instructions carefully before 

  installing or using this appliance.
No combustible material or products should be   •

 

placed on this appliance at any time. 

• Please make this information available to the 
person responsible for installing the appliance 
as it could reduce your installation costs. 

• In order to avoid a hazard, this appliance must 
be installed according to these instructions for 
installation. 

• This appliance is to be properly installed and 
earthed only by a suitably qualified person. 

• This appliance should be connected to a circuit 
which incorporates an isolating switch 
providing full disconnection from the power 
supply. 

• Failure to install the appliance correctly could 
invalidate any warranty or liability claims. 

 

Operation and maintenance 
Electrical Shock Hazard 
• Do not cook on a broken or cracked cooktop. If 
the cooktop surface should break or crack, switch 
the appliance off immediately at the mains power 
supply (wall switch) and contact a qualified 
technician. 
• Switch the cooktop off at the wall before 
cleaning or maintenance. 
• Failure to follow this advice may result in 
electrical shock or death. 
Health Hazard 
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• This appliance complies with electromagnetic 

safety standards. 

• However, persons with cardiac pacemakers or 
other electrical implants (such as insulin 
pumps) must consult with their doctor or 
implant manufacturer before using this 
appliance to make sure that their implants will 
not be affected by the electromagnetic field. 

• Failure to follow this advice may result in death. 
Hot Surface Hazard 

• During use, accessible parts of this appliance 
will become hot enough to cause burns. 

• Do not let your body, clothing or any item other 
than suitable cookware contact the Induction 
glass until the surface is cool. 

• Metallic objects such as knives, forks, spoons 
and lids should not be placed on the hob surface 
since they can get hot 
• Keep children away. 
•Handles of saucepans may be hot to touch. 
Check saucepan handles do not overhang other 
cooking zones that are on. Keep handles out of 
reach of children. 

• Failure to follow this advice could result in 
burns and scalds. 
Cut Hazard 

• The razor-sharp blade of a cooktop scraper is 
exposed when the safety cover is retracted. Use 
with extreme care and always store safely and 
out of reach of children. 
• Failure to use caution could result in injury or 

EN-4 
 

cuts. 

Important safety instructions 

• Never leave the appliance unattended when in 
use. Boilover causes smoking and greasy 
spillovers that may ignite. 
• Never use your appliance as a work or storage 
surface. 

• Never leave any objects or utensils on the 
appliance. 

• Do not place or leave any magnetisable objects 
(e.g. credit cards, memory cards)or electronic 
devices (e.g. computers, MP3 players) near the 
appliance, as they may be affected by its 
electromagnetic field. 
• Never use your appliance for warming or 
heating the room. 

• After use, always turn off the cooking zones 
and the cooktop as described in this manual (i.e. 
by using the touch controls). Do not rely on the 
pan detection feature to turn off the cooking 
zones when you remove the pans. 
• Do not allow children to play with the appliance 
or sit, stand, or climb on it. 

• Do not store items of interest to children in 
cabinets above the appliance. Children climbing 
on the cooktop could be seriously injured. 
• Do not leave children alone or unattended in 
the area where the appliance is in use. 
• Children or persons with a disability which 
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limits their ability to use the appliance should 
have a responsible and competent person to 
instruct them in its use. The instructor should be 
satisfied that they can use the appliance without 
danger to themselves or their surroundings. 
• Do not repair or replace any part of the 
appliance unless specifically recommended in the 
manual. All other servicing should be done by a 
qualified technician. 
• Do not use a steam cleaner to clean your 
cooktop. 
• Do not place or drop heavy objects on your 
cooktop. 
• Do not stand on your cooktop. 
• Do not use pans with jagged edges or drag pans 

across the Induction glass surface as this can 
scratch the glass. 

• Do not use scourers or any other harsh 
abrasive cleaning agents to clean your cooktop, 
as these can scratch the Induction glass. 

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

household and similar applications such as: 
-staff kitchen areas in shops, offices and other 
working environments; -farm houses; -by 
clients in hotels, motels and other residential 
type environments; -bed and breakfast type 
environments. 
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• WARNING: The appliance and its accessible 

parts become hot during use. 
Care should be taken to avoid touching heating 
elements. 
Children less than 8 years of age shall be kept 
away unless continuously supervised. 
• This appliance can be used by children aged 
from 8 years and above and persons with 
reduced physical, sensory or mental capabilities 
or lack of experience and knowledge if they have 
been given supervision or instruction concerning 
use of the appliance in a safe way and 
understand the hazards involved. 
• Children shall not play with the appliance. 
Cleaning and user maintenance shall not be 
made by children without supervision. 
• WARNING: Unattended cooking on a hob with 
fat or oil can be dangerous and may result in fire. 
NEVER try to extinguish a fire with water, but 
switch off the appliance and then cover flame e.g. 
with a lid or a fire blanket. 
• WARNING: Danger of fire: do not store items on 
the cooking surfaces. 
• Warning: If the surface is cracked, switch off 
the appliance to avoid the possibility of electric 
shock, for hob surfaces of glass-ceramic or 
similar material which protect live parts 
• A steam cleaner is not to be used. 
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• The appliance is not intended to be operated by 

means of an external timer or separate 

remote-control system. 

CAUTION: The cooking process has to be 
supervised. A short term cooking process has to 
be supervised continuously. 
WARNING: In order to prevent tipping of the 
appliance, this stabilizing means must be 
installed. Refer to the instructions for 
installation. 
WARNING: Use only hob guards designed bythe 
manufactuer of the cooking appliance or 
indicated by the manufacture of the appliance in 
the instruction for use as suitable or hob guards 
incorporated in the appliance. The use of 
inappropriate guards can cause accidents. 

This appliance incorporates an earth connection 
for functional purposes only. 

 
 

 

 
Congratulations on the purchase of your new Induction Hob. 

We recommend that you spend some time to read this Instruction / Installation 

Manual in order to fully understand how to install correctly and operate it. 

For installation, please read the installation section. 

Read all the safety instructions carefully before use and keep this Instruction / 

Installation Manual for future reference. 
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1.2000 W zone, boost to 2600W 

2.1500 W zone, boost to 2000W 

3.2000 W zone, boost to 2600W 

4.1500 W zone, boost to 1800W 

5. 2000 W zone, boost 2600W 

6. Flex zone, 2800W boost 3500W 

7. Glass plate 

8. Control panel 

1. Timer control 

2. ON/OFF control 

3. Power regulating key/booster function control 

4. keylock control 

5. Keep warm function 

6.Pause function control 

7. Flex zone 

Product Overview  

 
Top View 

Control Panel 
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iron pot 

 

 
magnetic circuit 

ceramic glass plate 

induction coil 

induced currents 

A Word on Induction Cooking  

Induction cooking is a safe, advanced, efficient, and economical cooking 

technology. It works by electromagnetic vibrations generating heat directly in the 

pan, rather than indirectly through heating the glass surface. The glass becomes 

hot only because the pan eventually warms it up. 
 

 
Before using your New Induction Hob 
• Read this guide, taking special note of the ‘Safety Warnings’ section. 

• Remove any protective film that may still be on your Induction hob. 

 
Using the Touch Controls 
• The controls respond to touch, so you don’t need to apply any pressure. 

• Use the ball of your finger, not its tip. 

• You will hear a beep each time a touch is registered. 

• Make sure the controls are always clean, dry, and that there is no object (e.g. a 

utensil or a cloth) covering them. Even a thin film of water may make the 

controls difficult to operate. 
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Choosing the right Cookware 

• Only use cookware with a base suitable for induction 

cooking. Look for the induction symbol on the 

packaging or on the bottom of the pan. 

• You can check whether your cookware is suitable by carrying out 

a magnet test. Move a magnet towards the base of the pan. If it 

is attracted, the pan is suitable for induction. 

• If you do not have a magnet: 

1. Put some water in the pan you want to check. 

2. If   does not flash in the display and the water is heating, the pan is suitable. 

• Cookware made from the following materials is not suitable: pure stainless steel, aluminium or 

copper without a magnetic base, glass, wood, porcelain, ceramic, and earthenware. 

 
Do not use cookware with jagged edges or a curved base. 

 
 

Make sure that the base of your pan is smooth, sits flat against the glass, and is 

the same size as the cooking zone. Use pans whose diameter is as large as the 

graphic of the zone selected. Using a pot a slightly wider energy will be used at its 

maximum efficiency. If you use smaller pot efficiency could be less than expected. 

Always centre your pan on the cooking zone. 

 
 

 
Always lift pans off the Induction hob – do not slide, or they may scratch the glass. 
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Pan dimensions 

The cooking zones are up to a limit, automatically adapted to the diameter of the 

pan. However the bottom of this pan must have a minimum of diameter according 

to the corresponding cooking zone. To obtain the best efficiency of your hob, 

please place the pan in the centre of the cooking zone. 

 
The base diameter of induction cookware 

Cooking zone Minimum (mm) 

1, 2 (180mm) 120 

3，5 (210mm) 140 

4 (160mm) 100 

Flex zone 240 or 160*270 

 
The above may vary according to the quality of the pan used. 

 

Using your Induction Hob  

 
To start cooking 

 
1. Touch the ON/OFF control. 

After power on, the buzzer beeps once, all displays 

show “ – “ or “ – – “, indicating that the induction 

hob has entered the state of standby mode. 

 
2. Place a suitable pan on the cooking zone that 

you wish to use. 

• Make sure the bottom of the pan and the surface 

of the cooking zone are clean and dry. 

 
3. Set a power level by touching the slider, or slide along the “—”control, or just 

touch any point of the “—”. 
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Or 

a. If you don’t set the power within 1 minute, the induction hob will 

automatically switch off. You will need to start again at step 1. 

b. You can modify the heat setting at any time during cooking. 

c. If slide along the “—”, power will vary from stage 1 to stage 9. 

 
If the display flashes     alternately with the heat 

setting 

This means that: 

• you have not placed a pan on the correct cooking zone or, 

• the pan you’re using is not suitable for induction cooking or, 

• the pan is too small or not properly centred on the cooking zone. 

 
No heating takes place unless there is a suitable pan on the cooking zone. 

The display will automatically turn off after 1 minutes if no suitable pan is placed 

on it. 

 

When you have finished cooking 

 
1. Turn the cooking zone off by slide along the “—” to the left point, and then hold 

for 1 second. 

 

Make sure the power display shows “0”, then shows “H”. 

 
and then 
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3. Turn the whole cooktop off by touching the ON/OFF control. 

 
4. Beware of hot surfaces 

‘H’ will show which cooking zone is hot to touch. It will disappear when the 

surface has cooled down to a safe temperature. It can also be used as an 

energy saving function if you want to heat further pans, use the hotplate that 

is still hot. 

 

In case of a power interruption while "H" is on, please pay attention to not touch 

the cooking surface even if "H" is no longer shown when the power is back. 

 

Using the Power Management  
 

Using power management you can set the total power to 2.5kW/ 3.0kW/ 4.5kW/ 

6.5kW and 7.4kW. The default total power setting is the maximum power level. 

 

Setting the total power level to fit your requirement 

 
1. Make sure the cooktop is turned off. 

Note: you can only set power management when the cooktop is turned off. 

 
2. Touch the button “Pause function” and hold for 5 seconds. 

You can hear the buzzer beeps one time. 

 
 

3. After you hear the beep, touch “+” and “-” button at the same 

time and hold for 3 second, the timer indicator will show flashing previous total 

power level, e.g. ‘2.5’. Touch and hold ” +” and ”-” for 1 second again to switch to 

other power level, for example 3.0. When the power that you want is flashing, 

touch the button “Pause function” and hold for 5 seconds. The buzzer will beep 10 

times. It means you have finished the setting. 
 

Note: 

1. After step 2, you must touch the “+” and “-” within 3 seconds after you hear 

the beep. Otherwise you will need to start again from step 2. 
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2. Once finish setting, wait till the end of 10 beeps. Do not touch any button during 

this period. Otherwise the setting will be invalid. 

 

Power management Rules 

 
If total power exceeds the limitation of 2.5kw, 3.0kw, 4.5kw, 6.5kw,7.4W 

(depending on which level you’ve set), you are not able to increase power stage 

of any zone. If you increase it, the cooktop will beep 3 times and indicator will 

show a flashing ‘Pn’. Thus you need to decrease power stage of other zones 

before increasing the power of objective zone. 

 

Power Limitation in centre and right zones 
• Cooking zones are divided into two groups. Each group has a maximum 

electricity loading of 3600 W. 

• The limitation decreases the power to the other cooking zones. 

• The heat setting display of the reduced zones changes between two levels. 

e. g. if all zones are on, the biggest power level of three zones are decrease to 

7-level, 7-level, 7-level. 

In Group a both two zones can work at level 9 at the same time because they 

are 3500 W in total. 

In Group b if 3 zones are working, the max power level which each zone can 

reach is 7. If the rear zone of the Group b is turned off, the other two zones can 

reach at maximum power level 8. 

If you want one of the zone of Group b works at the highest power level, only 2 

zones should be tuned on. The hob automatically reduces the power of the first 

zone you turned on. 
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Using the Boost  

 
Boost is the function that one zone rising to a larger power in one second and 

lasting for 5 minutes. Thus you can get a more powerful and faster cooking. 

 

Using the Boost to get larger power 

 
1. Touch the control panel button that you wish to boost, then hold the “b” for 3 

second. The power display will show “P” to indicate that the zone is boosting. 

2. The Boost power will last for 5 minutes and then the zone will go back to the “9” 

power stage. 

 

3. If you want to cancel the Boost during this 5 minutes, touch the “B” button for 

twice. The heating zone will go back to “9” power stage. Or slide along the “—” to 

the left point, the heating zone will go back to the power stage in which you 

touched. 

 

 
 

or 

Restrictions when using 
 

The five zones were divided into two groups. In one group, if use boost on one 

zone, first make sure that the other zone is working on/below power level 5. 

In Group b, if one zone is working at boost mode, at the same time there is only 

one other zone can work. 
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Using the Keep warm  

Keep warm is the function that one zone keep a lower power to make the 

temperature stable. 

 

Using the Keep warm to get stable temperature 

 
1. Touch the slider of the heating zone that you wish to keep warm, then touch the 

keep warm button    , the cooking zone indicator will display “A”. 

2. If you want to cancel the keep warm, touch the slider of the heating zone, then 

touch the button   , the heating zone will go back to “0” power stage. 

 
 

Using the Pause function  

Pause function can be used at any time during cooking. It allows to stop the 

induction cooktop and come back to it. 

 
1. Make sure the cook zone is working. 



 automatically within 10s if the water flow to the control panel, while buzzer will

spillage protection is a safety protection function. It switch off the hob -Over

 spillage Protection-Over
 automatically. operation

Induction hob will stop hob. When an excessive temperature is monitored, the 

Induction  the inside temperature the monitor can equipped sensor temperature A

 Temperature Protection-Over
 but you shall unlock the hob first in the next operation.

 emergency, an in control ON/OFF the with off hob induction the turn always can you
  , ON/OFF the except disable are controls the all mode, lock the in is hob the When

 
   

   

   

 

 

  

 

             

 on). accidentally turning the cooking zones

You can lock the controls to prevent unintended use (for example children  

• When the controls are locked, all the controls except the ON/OFF control are 

disabled.

To lock the controls

Touch the keylock control. The timer indicator will show “ Lo “.

To unlock the controls

1. Make sure the Induction hob is turned on.

2. Touch and hold the keylock control for 3 seconds.
3. You can now start using your Induction hob.

•

  Controls Locking the

 button will disappear.

then touch the flex zone selection button, the indicator next to the flex zone 

flex zone, touch the slider of the heating zone again,  1. If you want to cancel the

 

 As two independent zones
 

 level. adjust the power

” to —” control, or just touch any point of the “—Touch the slide along the “ 2.
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2. Touch the button Pause function, the cooking zone indicator will show “ll”. 

And then the operation of the induction cooktop will be deactivate within the scope 

of all cooking zones, except the Pause, on/off and lock keys. 
 

3. To cancel the pause status, touch the Pause function, then the cooking zone 

will go back to the power stage which you set before. 
 

Flex Zone  

• This area can be used as a single zone or as two different zones, accordingly to 
the cooking needs anytime. 

•  Flexible area is made of two independent inductors that can becontrolled 
separately. 

• Important: Make sure to place the cookwares centered on the single cooking 

zone. In case of big pot, oval, rectangular and elongated pans make sure to place 

the pans centered on the cooking zone covering both cross. 

Examples for good and bad pot placements: 

 

As big zone 
1. Touch the slider of the heating zone (left side) that you wish to go into 

flexizone, then touch the flex zone selection button to activate the flexible 

area as a single big zone, the indicator next key will be on. 



 

 

 ”.--“ display, and then

’ or ‘+’of “Timer”, the timer is cancelled, and the “00” will show in the minute -‘

the  touch then and control, selection the of slider the touch timer, the cancel To 4.

 

 minute.

If the setting time exceeds 99 minutes, the timer will automatically return to 0 

 minutes.

” or “+” control, the timer will decrease or increase by 10 -h and hold the “Touc

 
 ” or “+” control once will decrease or increase by 1 minute.-Hint: Touch the “

 
 control. ” or “+”-Set the time by touching the “ 3.

 

  

 

 for. the timer

set  Touching the slider of the heating zone that you want to 1.

 

2. Touch “-’ or “+” of the timer control, the minder indicator 

will start flashing and “00” will show in the timerdisplay.

Cooking zones set for this feature will:

 
 Setting the timer to turn one cooking zone off

  finished. time “ when the setting - -shows “

   

 seconds. will flash for 5

indicator  The display will show the remaining time and the timer

immediately.  down count to begin will it set, is time the When 

6. Buzzer will bips for 30 seconds and the timer indicator

5.

 “0”. ” of timer and scrolling down to-Cancel the time by touching the “ 4.

 

 minute.

 If the setting time exceeds 99 minutes, the timer will automatically return to 0

 minutes.

” or “+” control of the timer to decrease or increase by 10 -Hold the “

” or “+” control once to decrease or increase by 1 minute. -Hint: Touch the “
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beep 1 second. 

 

Detection of Small Articles 
When an unsuitable size or non-magnetic pan (e.g. aluminium), or some other 

small item (e.g. knife, fork, key) has been left on the hob, the hob automatically 

go on to standby in 1 minute. The fan will keep cooking down the induction hob for 

a further 1 minute. 

Auto Shutdown Protection 
Auto shut down is a safety protection function for your induction hob. It shut down 

automatically if ever you forget to turn off your cooking. The default working times 

for various power levels are shown in the below table: 

Power level 1 2 3 4 5 6 7 8 9 A II 

Default working timer 

(hour) 

8 8 8 4 4 4 2 2 2 2 2 

When the pot is removed, the induction hob can stop heating immediately and the 

hob automatically switch off after 2 minutes. 

 

People with a heart pace maker should consult with their doctor before 

     using this unit. 

 

Using the Timer  

You can use the timer in two different ways: 

• You can use it as a minute minder. In this case, the timer will not turnany 

cooking zone off when the set time is up. 

• You can set it to turn one cooking zone off after the set time is up. 

• You can set the timer up to 99 minutes 

 

Using the Timer as a Minute Minder 

If you are not selecting any cooking zone 

1. Make sure the cooktop is turned on. 

 

            

  

 
3. Set the time by touching the “-” or “+” 

Note: you can use the minute minder even if you’re not 

selecting any cooking zone.

2. Touch “-’ or “+” of the timer control, the minder indicator will 

start flashing and “00” will show in the timer display.

control, 
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5. When the time is set, it will begin to count down immediately. 

The display will show the remaining time and the timer 

indicator flash for 5 seconds. 

 
NOTE: The red dot next to power level indicator will 

illuminate indicating that zone is selected. 

 

6. When cooking timer expires, the corresponding 

cooking zone will be automatically switch off and show  

“H”. 

Other cooking zone will keep operating if they are turned on previously. 

 

Setting the timer to turn more than one cooking zone 

off 
1. If use this function to more than one heating zone, the timer indicator will show 

the shortest time. 

(e.g. zone 1# setting time of 2 minutes, zone 2# setting time of 5 minutes, 

the timer indicator shows “2”.) 

NOTE: The flashing red dot next to power level indicator means the timer 

indicator is showing time of the heating zone. 

If you want to check the set time of other heating zone, touch the heating 

zone slide control one time. The timer will indicate its set time. 

(set to 5 minutes) 

(set to 2 minutes) 

 

2. When cooking timer expires, the corresponding heating zone will be 

automatically switch off and show “H”.  

NOTE: If you want to change the time after the timer is set, you have to start 

from step 1 
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Care and Cleaning  
 

What? How? Important! 

Everyday soiling on 

glass (fingerprints, 

marks, stains left by 

food or non-sugary 

spillovers on the 

glass) 

1. Switch the power to the 

cooktop off. 

2. Apply a cooktop cleaner 

while the glass is still warm 

(but not hot!) 

3. Rinse and wipe dry with a 

clean cloth or paper towel. 

4. Switch the power to the 

cooktop back on. 

• When the power to the cooktop is 

switched off, there will be no ‘hot 

surface’ indication but the cooking 

zone may still be hot! Take extreme 

care. 

• Heavy-duty scourers, some nylon 

scourers and harsh/abrasive 

cleaning agents may scratch the 

glass. Always read the label to 

check if your cleaner or scourer is 

suitable. 

• Never leave cleaning residue onthe 

cooktop: the glass may become 
stained. 

Boilovers, melts, 

and 

hot sugary spills on 

the glass 

Remove these immediately 

with a fish slice, palette knife or 

razor blade scraper suitable for 

Induction glass cooktops, but 

beware of hot cooking zone 

surfaces: 

1. Switch the power to the 

cooktop off at the wall. 

2. Hold the blade or utensil at a 

30° angle and scrape the 

soiling or spill to a cool area 

of the cooktop. 

3. Clean the soiling or spill up 

with a dish cloth or paper 

towel. 

4. Follow steps 2 to 4 for 

‘Everyday soiling on glass’ 
above. 

• Remove stains left by melts and 

sugary food or spillovers as soon 

as possible. If left to cool on the 

glass, they may be difficult to 

remove or even permanently 

damage the glass surface. 

• Cut hazard: when the safety cover 

is retracted, the blade in a scraper 

is razor-sharp. Use with extreme 

care and always store safely and 

out of reach of children. 

Spillovers on the 

touch controls 

1. Switch the power to the 

cooktop off. 

2. Soak up the spill 

3. Wipe the touch control area 

with a clean damp sponge or 

cloth. 

4. Wipe the area completely 

dry 

with a paper towel. 

5. Switch the power to the 

cooktop back on. 

• The cooktop may beep and turn 

itself off, and the touch controls 

may not function while there is 

liquid on them. Make sure you wipe 

the touch control area dry before 

turning the cooktop back on. 



 

 

 60Hz-240V~, 50-220 Supply Voltage

 5 Zones Cooking Zones

  CIES55MCTT/1Cooking Hob

 

  Specification Technical

 to the induction hob.

avoid any dangers and damages Please do not disassemble the unit by yourself to 

 The above are the judgment and inspection of common failures.

 

 cools down.

Please restart after the hob 

 temperature sensor

High temperature of the IGBT  E5

 Please contact the supplier.

 temperature sensorcoil 

High temperature of the induction  E3

 supply is normal.

 Power on after the power

 supply is normal.

Please inspect whether power  Abnormal supply voltage E1/E2

 Please contact the supplier.

 failure.

 Temperature sensor of the IGBT F9/FA

 the supplier.Please contact 

 induction coil failure

Temperature sensor of the  F3/F4

 What to do Possible causes Problem

 

 automatically and display corresponding protective codes:

If an abnormality comes up, the induction hob will enter the protective state 

  Inspection Failure Display and

 

 qualified technician.

off at the wall, and contact a 

the power to the induction hob 

letters and numbers, switch 

Please note down the error  Technical fault.

 display).
in the cooking timer 

 with one or two digits

(typically alternating 

code is displayed 

sounds and an error 

unexpectedly, a tone 

turned itself off 

cooking zone has 

The induction hob or a 
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Hints and Tips  
 

Problem Possible causes What to do 

The induction hob 

cannot be turned on. 

No power. Make sure the induction hob is 

connected to the power supply 

and that it is switched on. 

Check whether there is a power 

outage in your home or area. If 

you’ve checked everything and the 

problem persists, call a qualified 
technician. 

The touch controls are 

unresponsive. 

The controls are locked. Unlock the controls. See section 

‘Using your induction cooktop’ for 
instructions. 

The touch controls are 

difficult to operate. 

There may be a slight film of 

water over the controls or you 

may be using the tip of your 

finger when touching the 
controls. 

Make sure the touch control area is 

dry and use the ball of your finger 

when touching the controls. 

The glass is being 

scratched. 

Rough-edged cookware. 

 
 
 

Unsuitable, abrasive scourer or 
cleaning products being used. 

Use cookware with flat and smooth 

bases. See ‘Choosing the right 

cookware’. 

 
See ‘Care and cleaning’. 

Some pans make 

crackling or clicking 

noises. 

This may be caused by the 

construction of your cookware 

(layers of different metals 
vibrating differently). 

This is normal for cookware and 

does not indicate a fault. 

The induction hob 

makes a lowhumming 

noise when used on 

a high heat setting. 

This is caused by the technology 

of induction cooking. 

This is normal, but the noise should 

quieten down or disappear 

completely when you decrease the 

heat setting. 

Fan noise coming from 

the induction hob. 

A cooling fan built into your 

induction hob has come on to 

prevent the electronics from 

overheating. It may continue to 

run even after you’ve turned the 
induction hob off. 

This is normal and needs no action. 

Do not switch the power to the 

induction hob off at the wall while the 

fan is running. 

Pans do not become 

hot and appears in the 

display. 

The induction hob cannot 

detect the pan because it is not 

suitable for induction cooking. 

 
The induction hob cannot detect 

the pan because it is too small 

for the cooking zone or not 

properly centred on it. 

Use cookware suitable for induction 

cooking. See section ‘Choosing the 

right cookware’. 

 
Centre the pan and make sure that its 

base matches the size of the cooking 

zone. 
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Installed Electric Power 2.5kw:2250-2750W or 

3.0 kw:2700-3300W or 

4.5kw:4050-4950W or 

6.5kw:5850-7150W or 

7.4kw:6600-7400W 

Product Size L×W×H(mm) 770X520X60 

Building-in Dimensions A×B (mm) 740X490 

Weight and Dimensions are approximate. Because we continually strive to 

improve our products we may change specifications and designs without prior 

notice. 

Installation 

Selection of installation equipment 
Cut out the work surface according to the sizes shown in the drawing. 

For the purpose of installation and use, a minimum of 5 cm space shall be 

preserved around the hole. 

Be sure the thickness of the work surface is at least 30mm. Please select 

heat-resistant work surface material to avoid larger deformation caused by the 

heat radiation from the hotplate. As shown below: 

L(mm) W(mm) H(mm) D(mm) A(mm) B(mm) X(mm) 

770 520 60 56 740+5 490+5 50 mini 

Under any circumstances, make sure the Induction cooker hob is well ventilated 

and the air inlet and outlet are not blocked. Ensure the Induction cooker hob is in 

good work state. As shown below 

Note: The safety distance between the hotplate and the cupboard above 

the hotplate should be at least 760mm. 
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A(mm) B(mm) C(mm) D E 

760 50 mini 20 mini Air intake Air exit 5mm 

Before you install the hob, make sure that 
• the work surface is square and level, and no structural members interfere with

space requirements

• the work surface is made of a heat-resistant material

• if the hob is installed above an oven, the oven has a built-in cooling fan

• the installation will comply with all clearance requirements and applicable

standards and regulations

• a suitable isolating switch providing full disconnection from the mains power

supply is incorporated in the permanent wiring, mounted and positioned to

comply with the local wiring rules and regulations.

The isolating switch must be of an approved type and provide a 3 mm air gap

contact separation in all poles (or in all active [phase] conductors if the local

wiring rules allow for this variation of the requirements)

• the isolating switch will be easily accessible to the customer with thehob

installed

• you consult local building authorities and by-laws if in doubt regarding

installation

• you use heat-resistant and easy-to-clean finishes (such as ceramic tiles) for the

wall surfaces surrounding the hob.

When you have installed the hob, make sure that 
• the power supply cable is not accessible through cupboard doors or drawers

• there is adequate flow of fresh air from outside the cabinetry to the base of the

hob

• if the hob is installed above a drawer or cupboard space, a thermal protection

barrier is installed below the base of the hob
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 authorised techniciansby checked regularly and replaced beThe cable must •

The cable must not be bent or compressed.•

and that it is compliant with safety regulations.

 madebeenThe installer must ensure that the correct electrical connection has •

contacts.

circuit-breaker must be installed with a minimum opening of 3mm between

If the appliance is being connected directly to the mains an omnipolar•

by after-sale agent with dedicated tools to avoid any accidents.

 carried out thebe replaced, the operation must be to or damaged is the cable If•

or a single-pole circuit breaker. The method of connection is shown below. 

The power supply should be connected in compliance with the relevant standard, 

alterations. Any alterations must only be made by a qualified electrician. 
 suitable without is electrician whether the domestic wiring system anCheck with   

temperature will not exceed 75˚C at any point.

The power supply cable must not touch any hot parts and must be positioned so that its

devices, as they can cause overheating and fire.

 branchingor not use adapters, reducers, do the mains power supply, to connect the hob To

the power supply cable sections can withstand the load specified on the rating plate. 3.

the voltage corresponds to the value given in the rating plate 2.

the domestic wiring system is suitable for the power drawn by the hob. 1.

Before connecting the hob to the mains power supply, check that: 

 a suitably qualified person. by mains power supply only the to connected beThis hob must 

Connecting the hob to the mains power supply 
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• the isolating switch is easily accessible by the customer

Before locating the fixing brackets 
The unit should be placed on a stable, smooth surface (use the packaging). Do not 

apply force onto the controls protruding from the hob. 

Adjusting the bracket position 
Fix the hob on the work surface by screw 4 brackets on the bottom case of hob 

(see picture) after installation. 

A B C D 

Screw Bracket Screw hole Bottom case 

Cautions 
1. The induction hotplate must be installed by qualified personnel or technicians.

We have professionals at your service. Please never conduct the operation by

yourself.

2. The hob will not be installed directly above a dishwasher, fridge, freezer,

washing machine or clothes dryer, as the humidity may damage the hob

electronics

3.The induction hotplate shall be installed such that better heat radiation can be

ensured to enhance its reliability.

4. The wall and induced heating zone above the table surface shall withstand heat.

5. To avoid any damage, the sandwich layer and adhesive must be resistant to

heat.
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 Electric Hob Type of hob:

  CIES55MCTT/1Model identification

 Unit Value Symbol Position

 66/2014

Electric Hobs Compliant to Commission Regulation (EU) No Product Information for Domestic 
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This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU 

regarding electric and electronic appliances (WEEE). The WEEE contain both 

polluting substances (that can have a negative effect on the environment) and 

base elements (that can be reused). It is important that the WEEE undergo 

specific treatments to correctly remove and dispose of the pollutants and 

recover all the materials. Individuals can play an important role in ensuring 

that the WEEE do not become an environmental problem; It is essential to 

follow a few basic rules: 

-the WEEE should not be treated as domestic waste;

-the WEEE should be taken to dedicated collection areas managed by the town council or a

registered company.

In many countries, domestic collections may be available for large WEEEs. When you buy a

new appliance, the old one can be returned to the vendor who must accept it free of charge as

a one-off, as long as the appliance is of an equivalent type and has the same functions as the

purchased appliance.
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central 
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W 
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Front left 
L 

W 

20,0 
20,0 

cm 
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L 

W 
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L 

W 

- 
cm 

Energy consumption for cooking zone 

or area calculated per kg 

Rear left 
ECelectric 

cooking 186,5 Wh/kg 

Rear 
central 

ECelectric 

cooking 
- Wh/kg 

Rear right 
ECelectric 

cooking 
186,6 Wh/kg 

Central left 
ECelectric 

cooking 
- Wh/kg 

Central 
central 

ECelectric 

cooking 
186,6 Wh/kg 

Central 
right 

ECelectric 

cooking 
- Wh/kg 

Front left 
ECelectric 

cooking 
187,3 Wh/kg 

Front 
central 

ECelectric 

cooking 
- Wh/kg 

Front right 
ECelectric 

cooking 
194.9 Wh/kg 

Energy consumption for the hob 

calculated per kg 

ECelectric 

hob 
188,4 Wh/kg 

Standard applied: EN 60350-2 Household electric cooking appliances - Part 2: Hobs - Methods for 

measuring performance 

Suggestions for Energy Saving: 

• To obtain the best efficiency of your hob, please place the pan in the centre of the cooking zone.

• Using a lid will reduce cooking times and save energy by retaining the heat.

• Minimise the amount of liquid or fat to reduce cooking times.

• Start cooking on a high setting and reduce the setting when the food has heated through.

• Use pans whose diameter is as large as the graphic of the zone selected.
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Avvertenze di sicurezza 

La sua sicurezza è estremamente importante per 
noi. Legga sempre queste istruzioni prima di 
utilizzare il piano di cottura. 

Installazione 
Rischio di elettrocuzione 

• Staccare l'elettrodomestico dalla rete di
alimentazione elettrica principale prima di
effettuare lavori o operazioni di manutenzione
sullo stesso.

• Il collegamento ad un sistema di messa a terra
funzionante è essenziale e obbligatorio.

• Le eventuali modifiche al sistema di cablaggio
domestico devono essere apportate
unicamente da un tecnico qualificato.

• Il mancato rispetto di queste precauzioni
implica il rischio di elettrocuzione o addirittura
di morte.

Rischio di lesioni da taglio 

• Prestare la massima attenzione, gli spigoli dei
pannelli sono taglienti.

• La mancata attenzione può provocare lesioni o
tagli.
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Importanti istruzioni di sicurezza 

• Leggere attentamente le istruzioni prima di
installare ed utilizzare questo
elettrodomestico.

• Non appoggiare mai materiale o prodotti
combustibili sull'elettrodomestico.

• Comunicare queste informazioni alla persona
responsabile dell'installazione
dell'elettrodomestico in quanto potrebbe
ridurre i costi di installazione.

• Per evitare pericoli, questo elettrodomestico
deve essere montato secondo queste istruzioni
di installazione.

• Questo elettrodomestico deve essere
installato correttamente e messo a terra solo
da personale qualificato.

• Questo elettrodomestico deve essere
collegato ad un circuito dotato di un
interruttore sezionatore che effettui lo stacco
completo dall'alimentazione elettrica.

• La mancata installazione dell'elettrodomestico
nel rispetto delle istruzioni di cui sopra può 
rendere non più valide le rivendicazioni di
reclamo e garanzia.

Funzionamento e manutenzione 
Rischio di elettrocuzione 
• Non cuocere se la superficie del piano di

cottura è rotta o crepata. • Se la superficie
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del piano di cottura si rompe o crepa, spegnere 
l'elettrodomestico immediatamente 
nell'alimentazione principale (interruttore a 
parete) e contattare un tecnico qualificato. 

•  Spegnere il piano di cottura tramite 
l'interruttore a parete prima di qualsiasi 
operazione di pulizia o manutenzione. 

•  Il mancato rispetto di queste precauzioni 
implica il rischio di elettrocuzione o addirittura 
di morte. 

Rischi per la salute 

•  Questo elettrodomestico rispetta lenormative 
di sicurezza per i dispositivi elettromagnetici. 

•  Tuttavia, le persone portatrici di pacemaker o 
altri impianti elettrici (quali pompe per insulina) 
possono usare questo elettrodomestico solo 
sotto il controllo del proprio medico, per 
accertarsi che gli impianti non vengano 
influenzati dal campo elettromagnetico. 

•  Il mancato rispetto di queste precauzioni 
implica il rischio di morte. 

Pericolo: superficie surriscaldata 

•  Durante l'uso, i componenti accessibili di 
questo elettrodomestico si surriscaldano a 
sufficienza da provocare ustioni. 

•  Fino a quando la superficie del vetro a 
induzione non si è raffreddata, non toccarla con 
parti del corpo, indumenti o altri oggetti che 
non siano recipienti di cottura appositi. 
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• Oggetti metallici come coltelli, forchette,
cucchiai o coperchi non devono essere posti
sulla superficie del piano di cottura perché 
possono scaldarsi.

• Mantenere a distanza i bambini.

• I manici delle pentole possono surriscaldarsi.
Controllare che i manici delle pentole non
sporgano su altre zone di cottura accese.
Tenere i manici al di fuori della portata dei
bambini.

• Il mancato rispetto di queste precauzioni
implica il rischio di bruciature e ustioni.

Rischio di lesioni da taglio 

• La lama affilata di un raschietto del piano di
cottura resta esposta quando viene rimosso il
coperchio di sicurezza. Prestare la massima
attenzione e riporre sempre in un luogo sicuro,
al di fuori della portata dei bambini.

• La mancata attenzione può provocare lesioni o
tagli.

Importanti istruzioni di sicurezza 

• Mai lasciare incustodito l’elettrodomestico
durante l’uso. Un'eccessiva bollitura genera
vapori e schizzi di grasso che potrebbero
prendere fuoco.

• Non utilizzare mai l'elettrodomestico come
superficie di lavoro o per appoggiare oggetti.

• Non lasciare mai oggetti o utensili
sull'elettrodomestico.
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• Non mettere o lasciare oggetti magnetizzabili
(ad esempio carte di credito, schede di
memoria) o dispositivi elettronici (ad esempio
computer, lettori MP3) vicino
all'elettrodomestico, in quanto potrebbero
essere influenzati dal campoelettromagnetico.

• Non utilizzare mai l'elettrodomestico per
riscaldare la stanza.

• Dopo l'uso, spegnere sempre le zone di
cottura e il piano di cottura come descritto nel
presente manuale (ad esempio utilizzando i
tasti di controllo). Non basarsi sulla funzione di
rilevamento pentole per spegnere le zone di
cottura quando si tolgono le pentole.

• Non permettere ai bambini di giocare con

l’apparecchio, di sedersi o arrampicarsi su di
esso.

• Non riporre oggetti che possano attirare
l'attenzione dei bambini nei mobiletti al di
sopra dell'elettrodomestico. Se i bambini si
arrampicano sul piano di cottura possono
subire gravi lesioni.

• Non lasciare i bambini incustoditi o da soli
nell'area in cui viene utilizzato
l'elettrodomestico.

• I bambini o le persone con una disabilità tale
da limitare la capacità di utilizzare
l'elettrodomestico devono essere istruiti
sull'uso da una persona responsabile e
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competente. La persona che fornisce le 
istruzioni deve essere convinta di averli istruiti 
in modo tale da potere utilizzare 
l'elettrodomestico senza rischio per se stessi o 
per le persone che si trovano nelle aree 
circostanti. 

• Non riparare o sostituire parti
dell'elettrodomestico a meno che ciò non sia
specificatamente consigliato all'interno del
manuale. Tutte le altre operazioni di
manutenzione devono essere effettuate da un
tecnico qualificato.

• Non utilizzare getti di vapore per pulire il piano
di cottura.

• Non posizionare o lasciare cadere oggetti
pesanti sul piano di cottura.

• Non salire sulla superficie del piano di cottura.

• Non utilizzare pentole con fondi ruvidi e non
trascinare pentole sul piano in vetro a
induzione, in quanto si rischia di graffiarlo.

• Non utilizzare spugnette metalliche o altri
detergenti fortemente abrasivi per pulire il
piano di cottura, in quanto si rischia di graffiare
il vetro a induzione.

• Se il cavo di alimentazione

dell’elettrodomestico dovesse essere
danneggiato, farlo sostituire dal produttore, dal
suo servizio tecnico o da un tecnico qualificato,
per evitare rischi.
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•  Questo elettrodomestico è destinato ad essere 
utilizzato in applicazioni domestiche e simili, 
come ad esempio: 
- in cucine per il personale in negozi, uffici e 

altri ambienti di lavoro; 
- in agriturismi; 

- da clienti in alberghi, motel e altri ambienti di 
tipo residenziale; 

- in ambienti di tipo bed and breakfast. 

• AVVERTENZA: L'elettrodomestico e le sue parti 
accessibili diventano calde durante l’uso. 
Prestare attenzione ad evitare qualsiasi 
contatto con le resistenze di riscaldamento. 
Mantenere lontani i bambini di età inferiore agli 
8 anni, a meno che non siano continuamente 
supervisionati. 

•  Questo elettrodomestico può essere utilizzato 
da bambini di età superiore a 8 anni e da 
persone con ridotte capacità fisiche, sensoriali 
o mentali, oppure prive di esperienza e 
conoscenza, se supervisionati o istruiti 
riguardo all’uso dell’elettrodomestico in 
sicurezza, e se comprendono i rischi che 
derivano dall'uso dello stesso. 

•  I bambini non devono giocare con 
l’elettrodomestico. La pulizia e la 
manutenzione da parte dell'utente non 
possono essere effettuate da bambini senza 
supervisione. 
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• AVVERTENZA: La cottura senza sorveglianza su
un piano di cottura in presenza di grasso o olio
nella pentola può essere pericolosa, con rischio
di incendi. NON cercare MAI di spegnere un
incendio con acqua, bensì spegnere
l’elettrodomestico e coprire la fiamma con un
coperchio o una coperta antifiamma.

• AVVERTENZA: Pericolo di incendio: non
appoggiare nulla sulle superfici di cottura.

• Avvertenza: Se la superficie è crepata,
spegnere l'elettrodomestico per evitare il
rischio di elettrocuzione, in caso di superfici del
piano di cottura in vetroceramica o materiali
simili che proteggono i componenti sotto
tensione

• Si sconsiglia l'utilizzo di una pulitrice a vapore.
• L’elettrodomestico non è concepito per

funzionare con temporizzatori esterni o con
sistemi di comando a distanza separati.

ATTENZIONE: Il processo di cottura deve essere 
supervisionato. Un processo di cottura breve 
deve essere supervisionato di continuo. 
AVVERTENZA: Per evitare il ribaltamento 
dell'elettrodomestico, è necessario installare 
mezzi di stabilizzazione. Fare riferimento alle 
istruzioni per l'installazione. 
AVVERTENZA: utilizzare unicamente protezioni 
per piani di cottura progettate dal produttore 
della cucina o indicate dal produttore 
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1. Zona 2000 W, aumento a 2600 W

2. Zona 1500 W, aumento a 2000 W

3. Zona 2000 W, aumento a 2600 W

4. Zona 1500 W, aumento a 1800 W

5. Zona 2000 W, aumento a 2600 W

6. Zona flessibile, 2800w fino a 3500w

7. Piatto in vetro

8. Pannello comandi

dell'elettrodomestico nelle istruzioni d'uso come 
adatte, o ancora protezioni incorporate 
nell'elettrodomestico. L'utilizzo di protezioni non 
adatte può provocare incidenti. 

Questo elettrodomestico incorpora un 
collegamento a terra solo per scopi funzionali. 

Desideriamo ringraziarla per l'acquisto del nuovo piano di cottura

a induzione. 

Si consiglia di leggere attentamente questo manuale di istruzioni e di montaggio 

per comprendere pienamente come montarlo correttamente e farlo funzionare al 

meglio. 

Per il montaggio, si consiglia di leggere la parte relativa al montaggio. 
Consigliamo di leggere con attenzione tutte le istruzioni di sicurezza prima dell'uso 

e di conservare questo Manuale d'Uso e Montaggio conservandolo con cura per 

poterlo consultare in futuro in caso di necessità. 

Panoramica del prodotto 

Vista dall’alto 
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pentola di ferro 

circuito magnetico 

piastra di vetroceramica 

bobina ad induzione 

correnti indotte 

1. Controllo timer

2. Tasto ON/OFF

3. Tasto di regolazione della potenza/controllo della funzioneboost

4. Blocco comandi

5. Controllo della funzione Keep Warm

6. Controllo Pausa

7. Controllo zona flessibile

Pannello comandi 

Come funziona la cottura a induzione 

La tecnologia della cottura a induzione è un metodo sicuro, tecnologicamente 
avanzato, efficiente ed economico. Funziona tramite vibrazioni elettromagnetiche 
che generano il calore direttamente nella pentola invece che indirettamente 
riscaldando la superficie in vetro. Il vetro si surriscalda perché si riscalda anche la 

pentola. 
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Prima di utilizzare il vostro nuovo piano di cottura a 
induzione 

• Leggere questa guida, prestando particolare attenzione alla sezione delle
"Avvertenze di Sicurezza".
• Togliere la pellicola protettiva che potrebbe essere presente sul piano di cottura

a induzione.

Utilizzo dei tasti a sfioro 

• I comandi rispondono allo sfioramento, quindi non è necessario premerli.
• Utilizzare il polpastrello del dito e non la punta.
• Ogni volta che viene registrato il contatto, viene emesso un segnale acustico.

• Accertarsi che i comandi siano sempre puliti, asciutti e privi di oggetti (ad
esempio utensili o asciugapiatti) appoggiati su di essi. Anche un leggero strato
di acqua può rendere difficoltoso l'utilizzo dei comandi.

Scelta dei recipienti di cottura più appropriati 

• Utilizzare solamente recipienti di cottura adatti per la
cottura a induzione. Verificare che sia presente il
simbolo di induzione sull'imballaggio o sul fondo della
pentola.

• È possibile verificare se il recipiente di cottura è adatto
effettuando una prova magnetica. Avvicinare un magnete al
fondo della pentola. Se questa viene attratta, è adatta per la
cottura ad induzione.

• Se non disponete di un magnete:

1. Mettete un certo quantitativo di acqua nella pentola che volete controllare.

2. Se    non lampeggia sul display e l'acqua si sta riscaldando, la pentola si può usare. 

• Non si possono utilizzare recipienti di cottura realizzati con i seguenti materiali: acciaio
inossidabile puro, alluminio o rame senza base magnetica, vetro, legno, porcellana, ceramica
e terracotta.

Non utilizzare recipienti di cottura con fondo ruvido o base curva. 
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Accertarsi che la base della pentola sia liscia, si appoggi uniformemente sul vetro 
ed abbia le stesse dimensioni della zona di cottura. Utilizzare pentole con diametro 

corrispondente al grafico della zona selezionata. Con una pentola leggermente più 
grande l'energia viene utilizzata alla massima efficienza. Se si utilizza invece una 
pentola più piccola l'efficienza potrebbe essere inferiore a quanto previsto. 
Centrare sempre la pentola nella zona di cottura. 

 

Togliere sempre le pentole dal piano di cottura a induzione sollevandole - non farle 

strisciare, in quanto si rischia di graffiare il vetro. 

 

Dimensioni pentola 

Le zone di cottura vengono adattate automaticamente, fino ad un limite massimo, 
al diametro della pentola. Tuttavia, il fondo di questa padella deve avere un 

diametro minimo in funzione della zona di cottura corrispondente. Per ottenere la 
massima efficienza dal piano cottura, posizionare la pentola al centro della zona 

cottura. 

 
Diametro base dei recipienti di cottura a induzione 

 

Zona di cottura minimo (mm) 

1, 2 (180mm) 120 

3, 5 (210mm) 140 

4 (160mm) 100 

Zona Flessibile 240 Oppure 160*270 

 
Quanto sopra può variare in relazione alla qualitÀ della pentola utilizzata. 
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Utilizzo del piano di cottura a induzione 

Per iniziare la cottura 

1. Toccare il tasto a sfioro ON/OFF.

Dopo l'accensione, l'avvisatore acustico si attiva una
volta, tutti i display visualizzano "–" o "– –", ad indicare
che il piano di cottura a induzione è in modalità standby.

2. Collocare una pentola apposita sulla zona di cottura che
si vuole utilizzare.

• Accertarsi che il fondo della pentola e la superficiedella
zona di cottura siano pulite e asciutte.

3. Selezionare una zona di riscaldamento e impostare un livello di potenza
toccando il cursore, o scorrendo lungo il comando "—", o semplicemente
toccando qualsiasi punto del "—".

Oppure 

a. Se entro 1 minuto non si sceglie un'impostazione di riscaldamento il piano di
cottura a induzione si spegnerà automaticamente. In questo caso è necessario
ripartire dalla fase 1.

b. L'impostazione di riscaldamento si può modificare in qualsiasimomento

durante la cottura.
c. Se si scorre lungo il "—", la potenza varierà dallo stadio 1 allo stadio 9.

Se sul display compare il simbolo lampeggiante alternato 
all'impostazione di riscaldamento 

Questo significa quanto segue: 

• la pentola è stata collocata nella zona di cottura sbagliata, oppure
• la pentola che state utilizzando non è adatta per cottura a induzione, oppure
• la pentola è troppo piccola o non è centrata correttamente sulla zona di cottura.

Il piano non si riscalda se sulla zona di cottura non è stata collocata una pentola 
adatta. 
Il display si spegnerà automaticamente dopo 1 minuti se non viene posizionato 
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un recipiente idoneo. 

Al termine della cottura 

1. Spegnere la zona di cottura facendo scorrere il "—" fino al punto di sinistra,
quindi tenere premuto per 1 secondo.

2. Accertarsi che il display della potenza mostri "0", quindi "H".

    e poi 

3. Spegnere l'intero piano di cottura toccando il tasto a sfioro ON/OFF.

4. Prestare attenzione alle superfici calde

Verrà visualizzata una "H" per indicare quale zona di cottura è calda e non può 
essere toccata. Scomparirà quando la superficie si è raffreddata fino ad una 
temperatura adeguata. Può essere utilizzato anche come funzione di risparmio 

energetico se si desidera riscaldare ulteriori pentole, usando la piastra calda 

che è ancora surriscaldata. 

In caso di interruzione di corrente mentre il simbolo  “H" è attivo, prestare 
attenzione a non toccare la superficie di cottura anche se "H" non viene più 
visualizzato a seguito del ripristino dell'alimentazione. 

Uso della gestione della potenza 

Utilizzando la gestione della potenza si può impostare la potenza totale a 2,5 kW/ 
3,0 kW/ 4,5 kW/ 6,5 kW e 7,4 kW. L'impostazione predefinita di potenza totale è 

il livello di potenza massima. 

Impostazione del livello di potenza totale in base alle 

proprie esigenze 

1. Accertarsi che il piano di cottura sia spento.

Nota: è possibile impostare la gestione della potenza solo quando il piano cottura
è spento.

2. Toccare il tasto "Pausa" e tenerlo premuto per 5 secondi. Il
segnale acustico si attiva una volta.
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3. Dopo aver sentito il segnale acustico, toccare contemporaneamente i tasti "+"
e "-" e tenerli premuti per 3 secondi, l'indicatore del timer mostrerà il livello di

potenza totale precedente lampeggiante, ad esempio '2.5'. Tenere premuto " +" e

"-" per 1 secondo per passare ad un altro livello di potenza, ad esempio 3.0.
Quando la potenza desiderata lampeggia, toccare il tasto "Pausa" e tenerlo
premuto per 5 secondi. Il segnale acustico suonerà 10 volte. Ciò significa che
l'impostazione è terminata.

Nota: 
1. Dopo la fase 2, toccare i pulsanti "+" e "-" entro 3 secondi dal segnale acustico.

Altrimenti sarà necessario ripartire dalla fase 2.

2. Una volta terminata l'impostazione, attendere la fine dei 10 segnali acustici.
Non toccare alcun tasto durante questo periodo. In caso contrario, l'impostazione
non sarà valida.

Regole di gestione potenza 

Se la potenza totale supera il limite di 2,5 kW, 3,0 kW, 4,5 kW, 6,5 kW,7,4kw (a 
seconda del livello impostato), non è possibile aumentare la potenza di nessuna 
zona. Se la si aumenta toccando "+", il piano di cottura emette 3 segnali acustici e 
l'indicatore lampeggia 'Pn'. Quindi è necessario diminuire la potenza di altre 
zone prima di aumentare la potenza della zona richiesta. 

Limitazione di potenza nelle zone centrale e destra 

• Le zone di cottura sono divise in due gruppi. Ogni gruppo ha un carico massimo

di energia elettrica di 3600 W.

• La limitazione riduce la potenza alle altre zone di cottura.

• La visualizzazione dell'impostazione di riscaldamento delle zone ridotte cambia

tra due livelli.

Ad esempio, se tutte le zone sono accese, il livello di potenza più grande di tre 
zone viene ridotto a livello 7, livello 7, livello 7. 
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Nel Gruppo a entrambe le zone possono lavorare a livello 9 contemporaneamente 

perché sono 3500 W in totale. 

Nel Gruppo b se si accendono tutte e 3 le zone, il massimo livello che può 

raggiungere ogni zona è 7. Se si spegne la zona dietro del Gruppo b, le altre due 

zone possono raggiungere al massimo il livello 8. 

Per ottenere la massima potenza su una zona del Gruppo b, devono essere 

accese al massimo due zone e il piano riduce di conseguenza la potenza della 

prima zona accesa. 

Utilizzo della funzione boost 

Boost è la funzione che permette l'aumento di una zona ad una potenza maggiore 
in un secondo e dura 5 minuti. In questo modo è possibile ottenere una cottura più 
potente e più veloce. 

Utilizzo della funzione boost per ottenere una potenza 
maggiore 

1. Toccare il tasto del pannello di controllo che si desidera aumentare, quindi

tenere premuto il tasto "b" per 3 secondi. Il display della potenza mostrerà "P" per
indicare che la zona è in aumento.

2. La potenza di boost durerà per 5 minuti e poi la zona tornerà allo stadio di
potenza impostato prima dello stadio di potenza "9".

3. Se si desidera annullare il boost durante questi 5 minuti, toccare due volte il

Gruppo a Gruppo b 
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tasto"B". La zona di riscaldamento tornerà allo stadio di potenza "9". Oppure 

scorrere lungo il "—" fino al punto di sinistra, la zona di riscaldamento tornerà alla 

fase di potenza in cui si è toccato. 

Oppure 

Limitazioni durante l'uso 

Le cinque zone sono state divise in due gruppi. In un gruppo, se si usa la funzione 

boost in una zona, assicurarsi prima che l'altra zona stia lavorando al livello di 

potenza 5 o al di sotto di tale livello. 

Nel Gruppo b, se una zona funziona in modalità boost, allo stesso tempo c'è solo 
un'altra zona che può funzionare. 

Gruppo a Gruppo b 

Uso della funzione Mantenimento temperatura 
(Keep Warm) 

Keep Warm è la funzione che mantiene una zona ad una potenza inferiore per 
rendere stabile la temperatura. 

Utilizzo della funzione Keep Warm per ottenere una 
temperatura stabile 

1. Toccare il cursore della zona di riscaldamento che si desidera mantenere calda,

quindi tenere premuto il pulsante Keep Warm   , l'indicatore della zona di
cottura visualizzerà "A".
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2. Se si desidera annullare la funzione Keep Warm, toccare il cursore della zona di

riscaldamento, quindi toccare il pulsante 

alla fase di potenza "0". 

la zona di riscaldamento tornerà 

Utilizzo della funzione Pausa 

La funzione Pausa può essere utilizzata in qualsiasi momento durante la cottura. 
Permette di disattivare il piano cottura a induzione e poi riattivarlo. 

1. Accertarsi che la zona di cottura sia in funzione.

2. Toccare il tasto Pausa, l'indicatore della zona di cottura mostrerà "ll". Quindi il

funzionamento del piano cottura a induzione viene disattivato in tutte le zone di

cottura, ad eccezione dei tasti Pausa, ON/OFF e di blocco.

3. Per annullare lo stato di pausa, toccare la funzione Pausa, poi la zona di
cottura tornerà allo stadio di potenza impostato in precedenza.

Zona Flessibile 

• Quest’area può essere usata come zona singola o come due zone differenti, a

seconda delle esigenze di cottura.

• L’area flessibile è composta da due induttori indipendenti che possono essere

controllati separatamente.

• Importante: assicurati di posizionare le pentole al centro della singola zona

cottura. In caso di pentole grandi, ovali, rettangolari, e allungate assicurati di 

posizionarle al centro della zona coprendo entrambe le croci. 

Esempi di corretti ed errati posizionamenti delle pentole: 

, 
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Come zona grande 
1. Toccare il cursore della zona di riscaldamento (lato sinistro) che si desidera

passare in zona flessibile, quindi toccare il pulsante di selezione della zona

flessibile per attivare la zona flessibile come una singola grande zona, il

pulsante vicino all'indicatore successivo sarà acceso.

2. Toccare il cursore sul comando "—", o semplicemente toccare un punto

qualsiasi del "—" per regolare il livello di potenza.

Come due zone indipendenti 

1. Se si desidera annullare la zona flessibile, toccare di nuovo il cursore della zona

di riscaldamento, quindi toccare il pulsante di selezione della zona flessibile, 

l'indicatore accanto al pulsante della zona flessibile si spegne. 

Blocco dei comandi 

• I comandi si possono bloccare per evitare un uso involontario (ad esempio
accensione involontaria delle zone di cottura da parte di bambini).

• Quando i comandi sono bloccati, sono tutti disabilitati tranne il tasto di ON/OFF.

Per bloccare i comandi 
Toccare il blocco comandi. L'indicatore sul timer riporta "Lo" (basso). 

Per sbloccare i comandi 

1. Accertarsi che il piano di cottura ad induzione sia acceso.

2. Toccare e mantenere premuto il blocco comandi per un breve periodo.



del timer visualizza "- -" al termine del tempo impostato.
 secondi e l'indicatore30 per attiva siL'avvisatore acustico 6.

l'indicatore del timer lampeggia per 5 secondi.
visualizza il tempo restante e

Dopo aver impostato il tempo il conteggio inizierà immediatamente. Il display5.

 basso fino a "0".il timer e scorrendo verso del "-" il tempo toccando ilAnnullare 4.

automaticamente a 0 minuti. 

Se il tempo impostato è superiore a 99 minuti, il timer si riposiziona 

valore di 10 minuti. 

Tenere premuto il tasto a sfioro "-" o "+" del timer per diminuire o aumentare il 

il valore di un minuto. 

Consiglio: Usare il tasto a sfioro "-" o "+" una volta per diminuire o aumentare

 "+"." oImpostare il tempo toccando il tasto "-3.

cottura. 
 di zonauna seleziona si non se contaminuti anche il

2. Toccare "-" o "+" del timer, l’indicatore del contaminuti 
inizia a lampeggiare e il display del timer visualizza"00".

Nota: è possibile utilizzare 

Accertarsi che il piano di cottura sia acceso.1.
Se non viene selezionata nessuna zona di cottura 

Utilizzo del timer come contaminuti 

Il timer si può impostare fino a 99 minuti.•
impostato.

 tempodel termine al cottura di  zonauna può impostare per spegnere Si•

zona di cottura quando il tempo impostato è attivo.

 timer non spegne alcunail questo caso, In può utilizzare come contaminuti. Si•

Il timer si può utilizzare in due modi diversi: 

 timer Utilizzo del
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3. A questo punto il piano di cottura a induzione si può utilizzare nuovamente.

Quando il piano di cottura è in modalità di bloccaggio, tutti i comandi sono 

disabilitati ad esclusione del tasto ON/OFF, è sempre possibile spegnere il 

piano di cottura ad induzione con il tasto ON/OFF in caso di emergenza, ma 
prima dell'utilizzo successivo è necessario sbloccare il piano di cottura stesso. 

Protezione contro il surriscaldamento 

Un sensore di temperatura controlla la temperatura all'interno del piano di cottura 
a induzione. Se la temperatura supera il livello di sicurezza, il piano di cottura ad 
induzione si spegne automaticamente. 

Protezione contro le fuoriuscite 

La protezione da fuoriuscite è una funzione di protezione di sicurezza. Spegne 

automaticamente il piano cottura entro 10 secondi se l'acqua scorre verso il 
pannello di controllo, mentre l'avvisatore acustico si attiva per 1 secondo. 

Segnalazione di oggetti di piccole dimensioni 

Se sul piano di cottura resta appoggiata una pentola con dimensioni non corrette 

o non magnetica (ad esempio in alluminio) o altri piccoli oggetti (ad esempio
coltelli, forchette, chiavi), la zona entra automaticamente in standby per un
minuto. La ventola continua a raffreddare il piano di cottura a induzione per un

ulteriore minuto.

Protezione tramite autospegnimento 

L'autospegnimento è una funzione di sicurezza per il piano di cottura a induzione. 

Si attiva automaticamente ogni volta che si dimentica acceso il piano di cottura. I 
tempi di funzionamento di default per i vari livelli di intensità di potenza sono 
indicati sulla tabella che segue: 

Livello di potenza 1 2 3 4 5 6 7 8 9 A II 

Timer di 

funzionamento di 
default (ore) 

8 8 8 4 4 4 2 2 2 2 2 

Quando la pentola viene rimossa il piano di cottura a induzione smette 

immediatamente di riscaldarsi e si spegne automaticamente dopo due minuti. 

 Le persone portatrici di pacemaker possono utilizzare questo 

elettrodomestico solo sotto il controllo del proprio medico. 



macchiare. si potrebbe
vetro il cottura: di piano sul pulizia di

Non lasciare mai residui dei prodotti•
adatti. sono metallica spugnetta la o

detergente vostro il se verificare per
vetro. Leggere sempre l'etichetta
orti/abrasivi possono graffiare ilf
spugnette in nylon e detergenti
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attenzione. massima
essere ancora calda! Prestare la

può cottura tuttavia la zona di 
indicazioni di "superficie calda",
al piano di cottura non ci saranno
Quando viene ridata alimentazione•

cottura. piano di
Ridare alimentazione al4.

carta. panno di
uno straccio pulito o un
Sciacquare ed asciugare con3.

caldo!) non
(mavetro è ancora tiepido 

piano di cottura quando il
Applicare un detergente per2.

cottura. piano didel elettrica 
l'alimentazioneTogliere 1.

 zuccherini sul vetro)
cibo e schizzi non 
segni, macchie di 
sul vetro (impronte, 
Sporco quotidiano 

 Importante! Come? Che cosa?

 pulizia Cura e

ripartire dalla fase 1. 
NOTA: Se si vuole cambiare l'ora una volta impostato il timer, è necessario 

automaticamente e mostra "H".
zona di riscaldamento corrispondente si spegne
Quando il tempo impostato sul timer di cottura finisce, la 2.

(impostato a 2 minuti) 

(impostato a 5 minuti) 

timer indicherà l'ora impostata.
toccare il comando a scorrimento della zona di riscaldamento una volta. Il
Se si desidera controllare l'ora impostata di un'altra zona di riscaldamento,
significa che l'indicatore del timer indica l'ora della zona di riscaldamento.
NOTA: Il punto rosso lampeggiante accanto all'indicatore del livello di potenza
della zona 2# di 5 minuti, l'indicatore del timer mostra "2".)
(es. tempo di impostazione della zona 1# di 2 minuti, tempo di impostazione
del timer mostrerà il tempo più breve.

 riscaldamento, l'indicatoredi  una zonadi più per utilizza questa funzione si Se 1.

cottura 
 una zona di diImpostazione del timer per spegnere più 
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Impostazione del timer per spegnere una zona di 
cottura 

Le zone di cottura impostate per questa funzione funzionano come segue: 

1. Toccare il cursore di selezione della zona di

riscaldamento per la quale si vuole impostare il timer.

2. Toccare "-" o "+" del timer, l’indicatore del contaminuti

3. Impostare il tempo toccando il tasto "-

inizia a lampeggiare e il display del timer" visualizza 

"00".

" o "+".

Consiglio: Usare il tasto a sfioro "-" o "+" una volta per diminuire o aumentare il 
valore di un minuto. 

Toccare e tenere premuto il tasto a sfioro "-" o "+", il timer diminuisce o aumenta 

di 10 minuti. 

Se il tempo impostato è superiore a 99 minuti, il timer si riposiziona 
automaticamente a 0 minuti. 

4. Per annullare il timer, toccare il cursore del comando di selezione, quindi toccare
il "-" o il "+" del timer ed attivare lo scorrimento fino a "0", il timer viene annullato
e sul display dei minuti viene visualizzato "00", quindi "--".

5. Dopo aver impostato il tempo il conteggio inizierà 
immediatamente. Il display visualizza il tempo
restante e l'indicatore del timer lampeggia per 5
secondi.

NOTA: Il punto rosso a fianco dell'indicatore dellivello di 

potenza si accende ad indicare che la zona è stata 
selezionata. 

6. Quando il tempo impostato sul timer di cottura finisce,
la zona di cottura corrispondente si spegne

automaticamente e mostra "H".

Le altre zone di cottura continueranno a funzionare se erano state 
accese in precedenza. 
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Schizzi di acqua 
bollente, ingredienti 
fusi e schizzi 
zuccherini caldi sul 
vetro. 

Toglierli immediatamente con 
una paletta per pesce, un 
coltello a paletta o un raschietto 
a lama adatti al piano di cottura 
ad induzione, prestando sempre 
attenzione alle superfici calde 
della zona di cottura: 

1. Togliere alimentazione dal
piano di cottura dalla presa a
parete.

2. Tenere la lama o l'utensile ad
un angolo di 30° e raschiare
la sporcizia o i residui verso
una parte fredda del pianodi
cottura.

3. Pulire i residui o gli schizzi
con un asciugapiatti o un
panno di carta.

4. Effettuare le fasi da 2 a 4 per
lo "sporco quotidiano sul
vetro" come sopra indicato.

• Togliere al più presto possibile le
macchie lasciate da ingredienti fusi,
cibo zuccherino o schizzi. Se questi
residui vengono lasciati seccare sul
vetro, possono risultare in seguito
difficili da togliere o addirittura
danneggiare inmodo permanente la
superficie del vetro.

• Rischio di tagli: quando il coperchio
di sicurezza viene fatto rientrare, la
lama delraschietto è tagliente come
quella di un rasoio. Prestare la
massima attenzione e riporre
sempre in un luogo sicuro, al di fuori
della portata dei bambini.

Schizzi sui tasti a 
sfioro 

1. Togliere l'alimentazione
elettrica del piano di cottura.

2. Asciugare gli schizzi

3. Ripulire la zona dei tasti a
sfioro con una spugna umida
pulita o uno straccio.

4. Asciugare completamente
l'area con un panno di carta.

5. Ridare alimentazione al
piano di cottura.

• Il piano di cottura può emettere dei
segnali acustici e spegnersi e i tasti
a sfioro possono non funzionare
quando è presente liquido su di essi.
Accertarsi di asciugare la zona dei
tasti a sfioro prima di riaccendere il
piano di cottura.

Consigli e accorgimenti 

Problema Possibili cause Rimedio 

Il piano di cottura a 
induzione non si 
accende. 

Mancanza di alimentazione. Accertarsi che il piano di cottura ad 
induzione sia 
collegato all'alimentazione elettrica 
e che sia acceso. 
Controllare se c'è una 
interruzione di servizio a casa o in 
zona. Se 
dopo avere effettuato tutti questi 
controlli, il problema persiste, 
rivolgersi ad un 
tecnico qualificato. 

I tasti a sfioro non 
rispondono. 

I comandi sono bloccati. Sbloccare i comandi. Vedere la 
sezione 
"Utilizzo del piano di cottura ad 
induzione" per le relative istruzioni. 
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I tasti a sfioro si 
attivano a fatica. 

Potrebbe esserci una sottile 
pellicola di acqua sui comandi, 
oppure state utilizzando la punta 
delle dita per attivare i comandi. 

Accertarsi che la zona dei tasti a sfioro 
sia asciutta e utilizzare il polpastrello 
delle vostre dita per attivare i 
comandi. 

Il vetro è graffiato. Recipienti di cottura con bordi 
irregolari. 

Si stanno utilizzando spugnette 
metalliche o detergenti abrasivi 
e non adatti. 

Utilizzare recipienti di cottura con basi 
piane e regolari. Vedere "Scelta dei 
recipienti di cottura adatti". 

Vedere "Cura e pulizia". 

Alcune pentole fanno 
rumori tipo crepitio o 
schiocco. 

Questo fenomeno potrebbe 
essere causato dalla struttura 
dei recipienti di cottura (strati di 
diversi metalli che vibrano 
diversamente). 

Questo è normale per i recipienti di 
cottura e non indica un'anomalia. 

Il piano di cottura a 
induzione emette un 
piccolo rumore sordo 
quando viene utilizzato 
con l'impostazione di 
riscaldamento. 

Questo fenomeno è causato 
dalla tecnologia della cottura a 
induzione. 

È del tutto normale, ma il rumore 
dovrebbe attutirsi o scomparire 
completamente quando si diminuisce 
l'impostazione di riscaldamento. 

Rumore della ventola 
del piano di cottura a 
induzione. 

Una ventola di raffreddamento 
presente all'interno del piano di 
cottura a induzione si è accesa 
per evitare che l'elettronica si 
surriscaldi. Può continuare a 
funzionare anche una volta 
spento il piano di cottura a 
induzione. 

È un fenomeno normale e non 
richiede alcun intervento. Non togliere 
e ridare alimentazione al piano di 
cottura a induzione dalla parete se la 
ventola sta funzionando. 

Le padelle non si 
riscaldano e vengono 
visualizzate sul 
display. 

Il piano di cottura a induzione 
non è in grado di rilevare la 
padella in quanto questa non è 
adatta per la cottura a induzione. 

Il piano di cottura a induzione 
non è in grado di rilevare la 
padella perché questa è troppo 
piccola per la zona di cottura 
oppure non è perfettamente 
centrata su di essa. 

Utilizzare recipienti di cottura adatti 
per la cottura a induzione. Vedere la 
sezione "Scelta dei recipienti di 
cottura adatti". 

Centrare la padella ed accertarsi che 
la base corrisponda alle dimensioni 
della zona di cottura. 

Il piano di cottura a 
induzione o la zona di 
cottura si sono spenti 
inaspettatamente, si 
attiva un segnale 
acustico e viene 
visualizzato un codice 
di errore (di solito 
alternato con una o 
due cifre sul display del 
timer di cottura). 

Guasto tecnico. Annotare le lettere e i numeri 
dell'errore, togliere alimentazione al 
piano di cottura a induzione dalla 
parete e contattare un tecnico 
qualificato. 



essere prevista una distanza di sicurezza pari ad almeno 760 mm. 

Tra il piano di cottura e l'eventuale elemento superiore deve Nota: 

induzione sia in buone condizione operative. Come illustrato qui di seguito 
entrata ed uscita dell'aria non siano ostruite. Assicurarsi che il piano di cottura a 
Assicurarsi sempre che il piano di cottura a induzione sia ben ventilato e che 

 minimo 50 +5490 +5740 56 60 520 770

 X (mm) B (mm) A (mm) D (mm) H (mm) W (mm) L (mm)

cottura. Come illustrato qui di seguito: 
 calore proveniente dal piano di del deformi a causa si evitare che pertemperature 

Selezionare il materiale del supporto in modo che sia resistente alle alte 
 mm. 30 almeno ad lavoro corrisponda di spessore della superficie loAssicurarsi che 

ad almeno 5 cm. 

 foro pari al spazio libero intorno unoPer l'installazione e l'uso è necessario lasciare 

Tagliare la superficie di lavoro rispettando le misure indicate sul disegno. 

Scelta delle attrezzature di installazione 

 Installazione

continue innovazioni dei nostri prodotti. 
variare senza preavviso in quanto siamo sempre impegnati nella ricerca di 
Il peso e le dimensioni sono approssimativi. Le specifiche e il design potranno 

 740X490 Dimensioni con incasso AxB (mm)
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Display di anomalie e controllo 

Se si evidenzia un'anomalia, il piano di cottura a induzione si posiziona in 

autoprotezione automaticamente e visualizza i seguenti codici di protezione: 

Problema Possibili cause Rimedio 

F3/F4 Anomalia del sensore di 

temperatura della bobina a 
induzione 

Contattare il fornitore. 

F9/FA Anomalia del sensore di 

temperatura del riscaldatore a 

induzione IGBT. 

Contattare il fornitore. 

E1/E2 Tensione d’alimentazione anomala Si prega di controllare se 

l'alimentazione è normale. 
L'accensione dopo 
l'alimentazione è normale. 

E3 Alta temperatura del sensore di 

temperatura della bobina ad 
induzione 

Contattare il fornitore. 

E5 Alta temperatura del sensore di 

temperatura IGBT 

Fare ripartire una volta che il 

piano di cottura a induzione si 
è raffreddato. 

Le considerazioni di cui sopra derivano dalla valutazione e dal controllo delle 

anomalie comuni. 
Non smontare da soli l'elettrodomestico per evitare rischi e danni al piano di 

cottura ad induzione. 

Specifiche tecniche 

Piano cottura  CIES55MCTT/1

Zone di cottura 5 zone 

Tensione di alimentazione 220-240 V~, 50-60 Hz

Potenza elettrica installata 2,5 kW: 2250-2750 W o 
3,0 kW: 2700-3300 W o 

4,5 kW: 4050-4950 W o 

6,5 kW: 5850-7150 W o 

7,4 kW: 6600-7400 W 

Dimensioni prodotto LunxLarxAlt (mm) 770X520X60 
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A (mm) B (mm) C (mm) D E 

760 minimo 50 minimo 20 Entrata aria Uscita aria 5 mm 

Prima di montare il piano di cottura, assicurarsi che 

• il supporto sia squadrato e livellato e che non ci siano elementi strutturali che
possano interferire con i requisiti di spazio

• il supporto sia realizzato in materiale resistente al calore

• se il piano di cottura è installato al di sopra di un forno, il forno sia dotato di una
ventola di raffreddamento incorporata
• l'installazione sia conforme a tutti i requisiti di ingombro, oltre che a tutte le

normative e le disposizioni

• sia stato incorporato nel cablaggio permanente un apposito interruttore
sezionatore che permetta di staccare completamente l'elettrodomestico dalla
rete di alimentazione principale; tale interruttore deve essere montato e
posizionato in accordo con le normative e le disposizioni locali.
L'interruttore sezionatore deve essere di tipo approvato e deve fornire una
separazione dei contatti con intercapedine di 3 mm in tutti i poli (o in tutti i

conduttori attivi [fase] se le normative sugli impianti elettrici locali permettono
questa variazione rispetto alle specifiche)

• l'interruttore sezionatore sia facilmente raggiungibile dal cliente una volta

installato il piano di cottura

• in caso di dubbi relativi al montaggio, contattare le autorità locali e consultare le

normative vigenti

• si utilizzino rivestimenti resistenti al calore e facili da pulire (quali ad esempio
piastrelle ceramiche) per le pareti circostanti il piano di cottura.

Una volta montato il piano di cottura, assicurarsi che 

• il cavo di alimentazione elettrica non sia accessibile attraverso gli sportelli o i
cassetti dei mobiletti

• sia presente un flusso adeguato di aria fresca dall'esterno dei mobiletti verso la

base del piano di cottura

• se il piano di cottura è montato sopra ad una cassettiera o a dei mobiletti, sia

stata installata una barriera di protezione termica al di sotto della base del piano
di cottura

• l'interruttore sezionatore sia facilmente accessibile per il cliente.
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Prima di posizionare le staffe di fissaggio 

L'elettrodomestico deve essere collocato su una superficie piana e stabile 

(utilizzare l'imballaggio). Non forzare i comandi che sporgono dal piano di cottura. 

Regolazione della posizione della staffa 

Fissare il piano di cottura sul supporto avvitando 4 staffe sul fondo del piano di 
cottura stesso (vedere figura) dopo il montaggio. 

A B C D 

Vite Staffa Foro per vite Fondo 

vetro 

staffa di fissaggio 
vite 

ST3. 5x8 

Fondo 
Piano di lavoro/mobiletto 
della cucina 

Avvertenza 
1. Il piano di cottura a induzione deve essere montato da personale o tecnici

qualificati. La nostra società ha un team di professionisti a disposizione dei

clienti. Non operare mai da soli.

2. Il piano di cottura non può essere montato direttamente sopra ai seguenti

elettrodomestici: lavastoviglie, frigorifero, freezer, lavatrice o asciugatrice, in
quanto l'umidità può danneggiare l'elettronica del piano di cotturastesso.

3.Il piano di cottura a induzione dovrà essere montato in modo tale da garantire
un migliore irraggiamento del calore e un livello di affidabilità piùelevato.

4. La parete e la zona di cottura indotta al di sopra della superficie del piano

dovranno essere resistenti al calore.

5. Per evitare danni, lo strato intermedio e l'adesivo devono essere resistenti al
calore.



 acquistato.
condizione che l'elettrodomestico sia di tipo simile ed abbia le stesse funzioni di quello 

 deve accettare gratuitamente in un'unica soluzione, a restituito al venditore che lo
domicilio. Durante l'acquisto di un nuovo elettrodomestico, quello vecchio può essere 
In molti stati, nel caso di RAEE di grandi dimensioni sono disponibili servizi di prelievo a 

autorizzate. dai comuni o da società
gestite specifiche, smaltimento di aree nelle portati essere devono RAEE i-

domestici; i RAEE non devono essere trattati come rifiuti-
 specifiche da rispettare:

diventino un problema a livello ambientale. Esistono alcune regole 
oli individui garantire che i RAEE non tutti i materiali. Spetta ai sing

in modo da togliere e smaltire in modo corretto gli inquinanti e recuperare 
riutilizzati). È importante che i RAEE siano sottoposti a trattamenti specifici 

etto negativo sull'ambiente) sia elementi base (che possono essere eff
(RAEE). I RAEE contengono sia sostanze inquinanti (che possono avere un 
europea 2012/19/CE in materia di apparecchi elettrici ed elettronici 
Questo elettrodomestico dispone di contrassegno ai sensi della direttiva 
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Collegamento del piano di cottura alla rete di 
alimentazione elettrica 

Questo piano di cottura deve essere collegato alla rete di alimentazione elettrica solo 
da una persona appositamente addestrata. 

Prima di collegare il piano di cottura alla rete di alimentazione elettrica, verificare 
che: 
1. il cablaggio interno dell'abitazione sia adeguato alla potenza consumata dal piano
di cottura.
2. la tensione corrisponda al valore riportato sulla targhetta delle caratteristiche
tecniche
3. le sezioni del cavo di alimentazione elettrico possano sopportare il carico
specificato sulla targhetta delle caratteristiche tecniche.
Per collegare il piano di cottura alla rete di alimentazione elettrica non utilizzare
adattatori, riduttori o deviatori in quanto sussiste il pericolo di surriscaldamenti e
incendi.
Il cavo di alimentazione elettrica non deve entrare in contatto con componenti
surriscaldati e deve essere collocato in modo tale che la sua temperatura non superi
mai, in nessun punto, i 75°C.

Verificare con un elettricista se l'impianto di cablaggio dell'abitazione è corretto senza 

necessità di modificarlo. Le eventuali modifiche dovranno sempre essere effettuate 
da un elettricista qualificato. 

L'alimentazione elettrica deve essere collegata in conformità con la relativa 
normativa o un sezionatore unipolare. Il metodo di collegamento è illustrato qui di 
seguito. 

• Se il cavo è danneggiato o deve essere sostituito, l'operazione deve essere
effettuata da un agente post-vendita con attrezzi dedicati, per evitare qualsiasi
incidente.

• Se l'elettrodomestico è collegato direttamente all'alimentazione di rete è 

necessario montare un sezionatore multipolare con uno spazio di almeno 3 mm
tra i contatti.

• L'installatore deve accertarsi che il collegamento elettrico sia corretto e che sia
conforme alle normative di sicurezza.

• Il cavo non deve essere piegato o schiacciato.

• Il cavo deve essere controllato con regolarità e sostituito unicamente da tecnici

autorizzati.

    

    

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



selezionata. Utilizzare pentole con diametro corrispondente al grafico della zona•

riscaldato. è Iniziare la cottura con temperatura elevata, quindi ridurlaquando il cibo si•

cottura. per diminuire i tempi digrasso Ridurre al minimo la quantità di liquido o •
calore. il trattenendo energia risparmia e cottura di tempi i riduce coperchio un di L'utilizzo•

cottura.
zona della centro al pentola la posizionare cottura, dal piano efficienza massima la ottenere Per•

 Consigli per il risparmio energetico:

 Metodi di misurazione delle prestazioni -cottura 
Parte 2: Piani  -cottura elettrici per uso domestico 2 Apparecchi di -Norma applicata: EN 60350

 Peso/kg 4,188
 hob

ECelectric  

 calcolato per kg
Consumo energetico del pianocottura 

 Peso/kg 194,9
 cooking

ECelectric 
 destra

Anteriore 

 Peso/kg -
 cooking

ECelectric 
 Centrale

Anteriore 

 Peso/kg 187,3
 cooking

ECelectric 
 sinistra

Anteriore 

 Peso/kg -
 cooking

ECelectric 
 destra

Centrale 

 Peso/kg 186,6
 cooking

ECelectric 
 centrale

Centrale 

 Peso/kg -
 cooking

ECelectric 
 sinistra

Centrale 

 Peso/kg 6,186
 cooking

ECelectric 
 destra

Posteriore 

 Peso/kg -
 cooking

ECelectric 
 centrale

Posteriore 

 Peso/kg 186,5
 cooking

ECelectric 
 sinistra

Posteriore 

 di cottura calcolato al kg
Consumo energetico per zona o area 

 cm -
 W

L 
 destra

Anteriore 

 cm -
 W

L 
 Centrale

Anteriore 

 cm
 0,20
 0,20

 W
L 

 sinistra
Anteriore 

 cm -
 W

L 
 destra

Centrale 

 cm -
 W

L 
 centrale

Centrale 

 cm
 -

 W
L 

 sinistra
Centrale 
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Informazione prodotto per piani di cottura elettrici conformi al Regolamento della Commissione 
(UE) nº 66/2014 

Posizione Simbolo Valore 
Unità di 
misura 

Identificativo del modello  CIES55MCTT/1

Tipologia di piano cottura: 
Piano cottura 

elettrico 

Numero di zone e/o 
aree di cottura 

zone 5 

aree 

Tecnologia di 
riscaldamento 

(zone di cottura e 
aree di cottura a 

induzione, zone di 
cottura radianti, 

piastre metalliche) 

Zone di cottura a 
induzione 

 

 

Aree di cottura 
con cottura a 

X

induzione 

zone di cottura 
radianti 

piastre 
metalliche 

Per le zone o le aree di cottura 
circolari: diametro della superficie 
utile per ciascuna zona di cottura 
elettrica, arrotondata ai 5 mm più 

vicini 

Posteriore 
sinistra 

Ø - cm 

Posteriore 
centrale 

Ø - cm 

Posteriore 
destra 

Ø 21,0 cm 

Centrale 
sinistra 

Ø - cm 

Centrale 
centrale 

Ø 21,0 cm 

Centrale 
destra 

Ø - cm 

Anteriore 
sinistra 

Ø - cm 

Anteriore 
Centrale 

Ø - cm 

Anteriore 
destra 

Ø 16,0 cm 

Per le zone o le aree di cottura non 
circolari: lunghezza e larghezza della 
superficie utile per ciascuna zona di 

cottura elettrica, arrotondata ai 5mm 
più vicini 

Posteriore 
sinistra 

L 
W 

20,0 

20,0 
cm 

Posteriore 
centrale 

L 
W 

- cm 

Posteriore 
destra 

L 
W 

- cm 
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Sicherheitshinweise

Ihre Sicherheit ist uns wichtig. Bitte lesen Sie diese 
Informationen, bevor Sie Ihr Kochfeld benutzen.

Installation
Gefahr von Stromschlägen

 

• Trennen Sie das Gerät von der Stromversorgung,
bevor Sie Arbeiten oder Wartung an dem Gerät
vornehmen.

  

• Der Anschluss an ein gutes Erdungssystem ist
lebenswichtig und zwingend vorgeschrieben.

• Änderungen am Hausstromnetz dürfen nur von
einem qualifizierten Elektroinstallateur
durchgeführt werden.

• Die Nichtbeachtung dieser Anweisung kann
Stromschlag oder Tod zur Folge haben.

Gefahr durch Schneiden 
• Vorsicht - Kanten des Geräts sind scharf.

• Nichtbeachten von Vorsichtsmaßnahmen kann zu
Verletzungen oder Schnittwunden führen.

Wichtige Sicherheitsanweisungen 
• Lesen Sie diese Anweisungen sorgfältig durch,

bevor Sie das Gerät installieren oder verwenden.
• Legen Sie niemals brennbare Stoffe oder

Gegenstände auf diesem Gerät ab.
• Bitte stellen Sie diese Informationen der Person,

die für die Installation Ihres Geräts zuständig ist,
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zur Verfügung, dadurch könnenInstallationskosten 
gespart werden. 

• Um Gefahren zu vermeiden, muss dieses Gerät
entsprechend den vorliegenden Installations- 
anweisungen installiert werden.

• Dieses Gerät sollte nur von einer entsprechend
qualifizierten Person ordnungsgemäß installiert
und geerdet werden.

• Dieses Gerät sollte an ein Stromnetz mit einem
Trennschalter angeschlossen werden, der eine
vollständige Abschaltung von der Stromversorgung
gewährleistet.

• Die nicht ordnungsgemäße Installation des Geräts
kann zu Verlust von Garantie- und
Haftungsansprüchen führen.

Betrieb und Wartung 
Gefahr von Stromschlägen 
• Kochen Sie nicht auf einem gebrochenen oder

geplatzten Kochfeld. Sollte die Kochfeldoberfläche
brechen oder platzen, schalten Sie das Gerät sofort
von der Hauptstromversorgung (Wandschalter) ab
und kontaktieren Sie einen qualifizierten Techniker.

• Schalten Sie das Kochfeld an der Wand aus, bevor
Sie Reinigungs- oder Wartungsarbeiten
durchführen.

• Die Nichtbeachtung dieser Anweisung kann
Stromschlag oder Tod zur Folge haben.

Gesundheitsrisiko 
• Dieses Gerät entspricht den elektromagnetischen

Sicherheitsstandards.
• Jedoch müssen Personen mit Herzschrittmachern
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oder anderen elektrischen Implantaten (wie z.B. 
Insulinpumpe) vor der Benutzung dieses Geräts 
ihren Arzt oder den Hersteller ihres Implantats um 
Rat fragen, um zu gewährleisten, dass ihre 
Implantate nicht vom elektromagnetischen Feld 
beeinträchtigt werden. 

• Die Nichtbeachtung dieses Hinweises kann den Tod
zur Folge haben.

Gefahr durch heiße Oberflächen 
• Während der Benutzung können zugängliche Teile

dieses Geräts ausreichend heiß werden, um
Verbrennungen hervorzurufen.

• Lassen Sie Ihren Körper, Ihre Kleidung oder andere
Gegenstände, mit Ausnahme von geeignetem
Kochgeschirr, nicht mit der Glasoberfläche des
Kochfeldes in Berührung kommen, bis die
Oberfläche abgekühlt ist.

• Metallische Gegenstände wie Messer, Gabeln, Löffel
und Deckel sollten nicht auf der Kochfeldoberfläche
abgelegt werden, da sie heiß werden können.

• Kinder fernhalten.
• Griffe von Kochtöpfen können beim Anfassen heiß 

sein. Stellen Sie sicher, dass Griffe von Kochtöpfen
andere Kochzonen, die eingeschaltet sind, nicht
überlagern. Halten Sie Griffe außerhalb der
Reichweite von Kindern.

• Nichtbeachten dieses Hinweises kann zu
Verbrennungen und Verbrühungen führen.

Gefahr durch Schneiden 
• Die messerscharfe Klinge eines Glasschabers ist

ungeschützt, wenn die Schutzhülle entfernt wurde.
Benutzen Sie ihn mit äußerster Sorgfalt und
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bewahren Sie ihn sicher und außerhalb der 
Reichweite von Kindern auf. 

• Nichtbeachten von Vorsichtsmaßnahmen kann zu
Verletzungen oder Schnittwunden führen.

Wichtige Sicherheitsanweisungen 
• Lassen Sie das Gerät nicht unbeaufsichtigt, wenn

es gerade in Betrieb ist. Überkochen verursacht
rauchende und fettige Spritzer, die sich entzünden
können.

• Benutzen Sie Ihr Gerät niemals als Arbeitsfläche
oder Ablage.

• Lassen Sie niemals Gegenstände oder Utensilien
auf dem Gerät liegen.

• Platzieren oder lassen Sie keine magnetisierbaren
Gegenstände (z.B. Kreditkarten, Speicherkarten)
oder elektronischen Geräte (z.B. Computer,
MP3-Player) in der Nähe des Geräts liegen, da
diese von seinem elektromagnetischen Feld
beeinträchtigt werden könnten.

• Verwenden Sie Ihr Gerät niemals zum Wärmen
oder Heizen von Räumen.

• Schalten Sie nach der Benutzung die Kochzone und
das Kochfeld wie in dieser Anleitung beschrieben
aus (d.h. über die Bedienelemente). Verlassen Sie
sich nicht auf die Topferkennung, um die Kochfelder
abzuschalten, wenn Sie Töpfe entfernen.

• Erlauben Sie Kindern nicht, mit dem Gerät zu
spielen, darauf zu sitzen, zu stehen oder auf das
Gerät zu klettern.

• Verstauen Sie keine Gegenstände, für die sich
Kinder interessieren könnten, in Schränken über
dem Gerät. Kinder, die auf das Kochfeld klettern,
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könnten schwer verletzt werden. 

• Lassen Sie Kinder nicht allein oderunbeaufsichtigt 
in Räumen, wo das Gerät in Betrieb ist. 

• Kinder oder Personen mit einer Behinderung, die 
ihre Fähigkeiten zur Bedienung des Geräts mindert, 
sollten von einer verantwortlichen und kompetenten 
Person in der Bedienung des Geräts unterwiesen 
werden. Die unterweisende Person sollte sicher- 
gehen, dass sie das Gerät ohne Gefahr für sich 
selbst oder ihre Mitmenschen bedienen können. 

• Versuchen Sie nicht, Teile des Geräts zu reparieren 
oder zu ersetzen, wenn es in der Anweisung nicht 
ausdrücklich empfohlen wird. Alle anderen 
Wartungsarbeiten sollten von einem qualifizierten 
Techniker durchgeführt werden. 

• Verwenden Sie keinen Dampfreiniger für die 
Reinigung des Kochfeldes. 

• Stellen Sie keine Gegenstände auf dem Kochfeld ab 
und lassen Sie nichts auf das Kochfeld fallen. 

• Stellen Sie sich nicht auf Ihr Kochfeld. 
• Verwenden Sie keine Töpfe mit rauen Kanten und 

ziehen Sie Töpfe nicht über die Glasoberfläche des 
Induktionskochfeldes, da Kratzer auf dem Glas 
entstehen können. 

• Verwenden Sie keine Scheuermittel oder andere 
aggressive Reinigungsmittel für die Reinigung 
Ihres Kochfeldes, da diese die Glasoberfläche des 
Induktionskochfeldes verkratzen könnten. 

• Wenn das Stromkabel beschädigt ist, muss es vom 
Hersteller oder von seinem Service-Mitarbeiter, oder 
einer gleichwertig qualifizierten Person ausgetauscht 
werden, um jegliches Risiko zu vermeiden. 
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• Dieses Gerät ist ausschließlich für den Haus- 
gebrauch und vergleichbare Verwendungen 
bestimmt. -Personalküchen in Geschäften, Büros 
und anderen Arbeitsumgebungen; -Bauernhöfe; 
-von Kunden in Hotels, Motels und ähnlichen 
Unterkünften - Bed & Breakfasts (B&B) und 
ähnlichen Unterkünften. 

• WARNUNG: Das Gerät und die zugänglichen Teile 
können während des Betriebs heiß werden. 
Die Heizelemente nicht berühren. 
Kinder unter 8 Jahre niemals unbeaufsichtigt in 
der Nähe des Ofens lassen. 

• Dieses Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren und 
Personen mit eingeschränkten körperlichen, 
sensorischen oder geistigen Fähigkeiten oder 
mangelnder Erfahrung und mangelndem Wissen 
benutzt werden, wenn diese in die sichere 
Bedienung des Geräts eingewiesen wurden oder 
beaufsichtigt werden. 

• Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen. 
Reinigung und Pflege darf nicht von Kindern ohne 
Aufsicht erfolgen. 

• WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Kochen mit Fett 
oder Öl auf dem Kochfeld kann gefährlich sein und 
zu einem Brand führen. Löschen Sie ein Feuer 
NIEMALS mit Wasser, sondern schalten Sie das 
Gerät aus und decken Sie die Flammen dann ab, 
z. B. mit einem Deckel oder einer Löschdecke. 

• WARNUNG: Feuergefahr: Keine Gegenstände auf 
Kochfeldern ablegen. 

• Warnung: Ist die Oberfläche zersplittert oder 
geborsten, schalten Sie das Gerät aus, um 
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Stromschlag zu vermeiden. Kochfeldoberflächen 
aus Glaskeramik oder ähnlichem Material decken 
spannungsführende Teile ab. 

• Keinen Dampfreiniger verwenden.
• Das Gerät ist nicht dazu bestimmt, über einen

externen Timer oder eine gesonderte
Fernsteuerung betrieben zu werden.

VORSICHT: Der Garvorgang muss überwacht 
werden. Eine kurzfristige Garung muss laufend 
überwacht werden. 
WARNUNG: Um das Kippen des Gerätes zu verhindern, 
muss dieses Mittel zur Stabilisierung montiert 
werden. Beachten Sie die Installationshinweise. 
WARNUNG: Verwenden Sie nur Herdschutz- 
vorrichtungen, die der Hersteller des Kochgeräts 
oder die in der Bedienungsanleitung als geeignet 
empfohlen wird, bzw. solche Schutzvorrichtungen 
für die Kochmulde, die ein Bestandteil des Gerätes 
sind. Die Verwendung ungeeigneter 
Schutzeinrichtungen kann Unfälle verursachen. 

Der Erdungsanschluss in diesem Gerät dient 
ausschließlich zu Funktionszwecken. 

Herzlichen Glückwunsch zum Kauf Ihres neuen Induktionskochfeldes.

Bitte nehmen Sie sich etwas Zeit, um diese Gebrauchs- und Installationsanleitung zu 

lesen und sich mit der korrekten Installationsweise und Bedienung vertraut zu machen. 

Für die Installation lesen Sie bitte den Abschnitt Installation. 

Lesen Sie alle Sicherheitsanweisungen sorgfältig durch, bevor Sie das Gerät benutzen, 

und bewahren Sie diese Gebrauchs- und Installationsanleitung zum späteren 

Nachschlagen auf. 
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1. Timer-Steuerung

2. EIN/AUS-Steuerung

3. Taste Leistungsstufen/ Booster-Funktion

4. Sperrfunktion

5. Keep warm function

6. Taste Pausieren und Fortsetzen

7. Flex Zone

Produktübersicht 

Ansicht von oben 

Bedienfeld 

1,2000 W-Zone, Boost auf 2600W 

2,1500 W-Zone, Boost auf 2000W 

3,2000 W-Zone, Boost auf 2600W 

4,1500 W-Zone, Boost auf 1800W 

5,2000 W-Zone, Boost auf 2600W 

6, Flex-Zone, 2800W Boost 3500W 

7. Glasplatte

8. Bedienfeld
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Eisentopf 

 
Magnetkreis 

Keramikglasplatte 

Induktionsspule 

induzierte Ströme 

Ein Wort zum Induktionskochen  

Induktionskochen ist eine sichere, moderne, effiziente und kostengünstige 

Kochtechnologie. Durch elektromagnetische Schwingungen wird die Wärme direkt 

im Topf erzeugt und nicht indirekt über die Erhitzung der Glasfläche. Das Glas des 

Kochfeldes wird nur deshalb heiß, weil es vom Topf oder der Pfanne erwärmt wird. 
 

Bevor Sie Ihr neues Induktionskochfeld benutzen 
• Lesen Sie diese Anleitung und achten Sie insbesondere auf den Abschnitt 

„Sicherheitshinweise“. 

• Entfernen Sie die Schutzfolie, die möglicherweise noch auf dem Induktionskochfeld 

angebracht ist. 

 
Verwenden der Touch-Bedienungen 
• Die Bedienelemente sind berührungsempfindlich, d.h. Sie brauchen keinen 

Druck anzuwenden. 

• Benutzen Sie die Fingerballen, nicht die Fingerspitze. 

• Bei jeder registrierten Berührung ertönt ein Signalton. 

• Achten Sie darauf, dass die Bedienelemente immer sauber und trocken sind und 

dass sie nicht durch Gegenstände (z.B. Kochgeschirr oder Abtrockentücher) 

verdeckt werden. Selbst ein dünner Wasserfilm kann die Bedienung der 

Touch-Elemente erschweren. 
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Auswahl des richtigen Kochgeschirrs 
• Verwenden Sie ausschließlich Kochgeschirr mit einem für das

 Induktionskochen geeigneten Boden. Achten Sie auf das 
Induktionssymbol auf der Verpackung oder am Boden des Topfes 

oder der Pfanne. 

• Ob ein Topf für das Kochen mit Induktion geeignet ist, können Sie auch
mit dem so genannten Magnettest herausfinden. Halten Sie einen Magneten
an den Topfboden. Wird der Magnet angezogen, ist der Topf oder die
Pfanne für die Induktion geeignet.
• Wenn Sie keinen Magneten haben:
1. Geben Sie etwas Wasser in den Topf oder die Pfanne, die Sie prüfen wollen.

2. Wenn    nicht blinkt und das Wasser erwärmt wird, ist der Topf oder die Pfannegeeignet. 

• Kochgeschirr aus folgenden Materialien ist nicht geeignet: reiner Edelstahl, Aluminium oder
Kupfer ohne Magnetboden, Glas, Holz, Porzellan, Keramik und Steingut.

Benutzen Sie kein Kochgeschirr mit scharfen Kanten oder gekrümmtem Boden. 

Stellen Sie sicher, dass der Topf- oder Pfannenboden glatt ist, flach auf dem Glas 

aufliegt und genau so groß wie die Kochzone ist. Verwenden Sie Töpfe mit einem 

Durchmesser, der genau so groß ist, wie der Umriss auf der ausgewählten Kochzone. 

Bei Verwendung eines etwas breiteren Topfes wird die Energie mit maximaler 

Effizienz genutzt. Wenn Sie einen kleineren Topf verwenden, kann die Energieeffizienz 

geringer als erwartet sein. Stellen Sie den Topf oder die Pfanne immer in die Mitte 

der Kochzone. 

Heben Sie die Töpfe immer vom Induktionskochfeld ab - ziehen Sie Töpfe nicht, da 

Kratzer auf dem Glas entstehen können. 
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Topfgröße 

Die Kochzonen werden bis zu einer Obergrenze automatisch dem Topfdurchmesser 

angepasst. Der Topfboden muss jedoch einen Mindestdurchmesser haben, der 

dem der entsprechenden Kochzone entspricht. Um die maximale Effizienz des 

Kochfeldes zu erzielen, platzieren Sie den Topf in die Mitte der Kochzone. 

Der Bodendurchmesser von Induktionskochgeschirr 

Kochzone Minimum (mm) 

1, 2 (180 mm) 120 

3, 5 (210 mm) 140 

4 (160mm) 100 

Flex zone 240 oder 160*270 

Angaben können nach verwendeter Pfanne variieren. 

Kochen mit dem Induktionskochfeld 

Mit dem Kochen starten 

1. Berühren Sie die EIN/AUS-Steuerung.

Nach dem Einschalten des Geräts ertönt ein einmaliger Signalton

und die Kochzonen-Auswahlsteuerung zeigt „-“ oder „- -“ und weist

darauf hin, dass das Induktionskochfeld in den Standby-Modus

geschaltet wurde.

2. Stellen Sie einen geeigneten Topf oder Pfanne auf die

Kochzone, die Sie verwenden möchten.

• Stellen Sie sicher, dass der Topf- oder Pfannenboden und die

Oberfläche der Kochzone sauber und trocken sind.

3. Stellen Sie eine Leistungsstufe ein, indem Sie den Schieberegler berühren, den

Schieberegler entlang der Steuerleiste „—“ schieben oder einfach einen beliebigen 

Punkt auf der Steuerleiste „—“ berühren. 

Oder 
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a. Wenn Sie innerhalb von 1 Minute keine Temperatureinstellung auswählen, 

wird das Induktionskochfeld automatisch ausgeschaltet. Sie müssen wieder 

mit Schritt 1 beginnen. 

b. Sie können die Temperatureinstellung jederzeit während des Kochens 

ändern. 

c. Beim Entlangleiten auf der Steuerleiste „—“ variiert die Leistung von Stufe 1 

bis Stufe 9. 

 

Im Display blinkt    abwechselnd mit der 

Temperatureinstellung 

Das bedeutet: 

• Sie haben den Topf oder die Pfanne nicht richtig auf die Kochzone gestellt oder 

• der verwendete Topf oder Pfanne ist nicht für das Induktionskochen geeignet oder 

• der Topf oder die Pfanne ist zu klein oder nicht richtig auf der Kochzone zentriert. 

 
Es findet kein Aufheizen statt, bis ein geeigneter Topf oder Pfanne auf der 

Kochzone erkannt wird. 

Die Anzeige schaltet sich nach 1 Minuten automatisch aus, wenn kein geeigneter 

Topf oder Pfanne aufgestellt wird. 

 

Wenn Sie mit dem Kochen fertig sind 

 
1. Schalten Sie die Kochzone aus, indem Sie auf der Steuerleiste „—“ nach links 

gleiten und dann 1 Sekunde lang halten. 

 
 

 
 

2. Schalten Sie die Kochzone aus, indem Sie auf der Steuerleiste „—“ nach links 

gleiten und dann 1 Sekunde lang halten. 

 
und dann 

 

 

3. Schalten Sie die ganze Kochfläche durch Berühren der 

EIN/AUS-Steuerung aus. 
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4. Warnung vor heißer Oberfläche

„H“ weist darauf hin, welche Kochzone zu heiß zum Anfassen ist. Das Symbol

verschwindet, wenn die Oberfläche auf eine sichere Temperatur abgekühlt ist.

Es kann auch als Energiesparfunktion eingesetzt werden. Verwenden Sie die

noch heiße Kochplatte, um zusätzliche Töpfe oder Pfannen aufzuheizen.

Achten Sie bitte darauf auch im Falle einer Stromunterbrechung während das 

Kochfeld “H” anzeigt das Kochfeld nicht zu berühren auch wenn das “H” nicht 

länger angezeigt wird und der Strom wieder da ist. 

Verwendung der Energieverwaltung 

Über die Energieverwaltung können Sie die Gesamtleistung auf 2,5kW/ 3,0kW/ 

4,5kW/ 6,5kW und 7,4kW einstellen. Voreingestellt ist die maximale Leistungsstufe. 

Gesamtleistung an Ihre Anforderungen anpassen 

1. Stellen Sie sicher, dass die Kochfläche ausgeschaltet ist.

Hinweis: Sie können die Energieverwaltung nur einstellen, wenn das Kochfeld

ausgeschaltet ist.

2. Berühren Sie die Taste „Pausieren und Fortsetzen“ und halten Sie

sie 5 Sekunden gedrückt. Der Summer piept einmal.

3. Berühren Sie nach dem Piepton gleichzeitig die Tasten „+“ und „-“ und halten

Sie sie 3 Sekunden lang gedrückt. Die Timeranzeige blinkt die vorherige

Gesamtleistungsstufe, z.B. „2,5“. Berühren Sie die Tasten „+“ und „-“ und halten

Sie sie eine Sekunde lang gedrückt, um zu einer anderen Leistungsstufe wie

beispielsweise 3,0 umzuschalten. Wenn die gewünschte Leistung blinkt, berühren

Sie die Taste „Pausieren und Fortsetzen“ und halten Sie 5 Sekunden gedrückt. Der

Summer piept 10 Mal. Das bedeutet, dass Sie die Einstellung beendethaben.

Hinweis: 

1. Nach Schritt 2 müssen Sie die Tasten „+“ und „-“ innerhalb von 3 Sekunden

nach dem Piepton berühren. Ansonsten müssen Sie wieder mit Schritt 2 beginnen.

2. Warten Sie nach dem Einstellen, bis der Summer 10 Mal gepiept hat. Berühren

Sie während dessen keine Taste. Andernfalls ist die Einstellung ungültig.
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Gruppe a Gruppe b 

Regeln der Energieverwaltung 

Wenn die Gesamtleistung die Grenze von 2,5kw, 3,0kw, 4,5kw oder 

6,5kw,7,4kw übersteigt (je nach eingestellter Stufe), kann die 

Leistungsstufe keiner Zone erhöht werden. Wenn Sie diese durch Berühren 

von „+“ erhöhen, piept das 

Kochfeld dreimal und die Anzeige blinkt „Pn“. Daher müssen Sie die Leistungsstufe 

der anderen Zonen verringern, bevor Sie die Leistung der gewünschten Zone 

erhöhen können. 

Leistungsbegrenzung in mittleren und rechten Zonen 

• Die Kochzonen sind in zwei Gruppen unterteilt. Jede Gruppe hat eine maximale

Strombelastung von 3600 W.

• Die Begrenzung verringert die Leistung der anderen Kochzonen.

• Die Wärmeeinstellungsanzeige der reduzierten Zonen wechselt zwischenzwei

Stufen.

Wenn beispielsweise alle Zonen eingeschaltet sind, sinkt die größte 

Maximalleistung von drei Zonen auf Stufe 7, Stufe 7, Stufe 7. 

In Gruppe a können beide Zonen gleichzeitig auf Stufe 9 arbeiten, da sie 

insgesamt 3500 W beträgt. 

Wenn 3 Zonen in Gruppe B eingeschaltet sind kann jede Zone nur die max. 

Leistung Level 7 erreichen. Wenn die hintere Zone in Gruppe B ausgeschaltet 

ist, können die anderen beiden Zonen eine max. Leistung von Level 8 erreichen. 

Wenn Sie eine der Zonen in Gruppe B auf der höchsten Leistungsstufe 

betreiben wollen, sollten nur 2 Zonen in Betrieb sein. Das Kochfeld reduziert 

automatisch die Leistung der Zone, die zuerst eingeschaltet wurde. 
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Verwendung der Boost-Funktion 

Mithilfe der Boost-Funktion können Sie die Leistung einer Zone innerhalb einer 

Sekunde auf eine höhere Leistung steigern, die dann für 5 Minuten anhält. Damit 

wird die Kochleistung schneller und stärker. 

Verwendung der Boost-Funktion für mehr Leistung 

1. Berühren Sie die Bedienfeldtaste, die verstärkt werden soll, und halten Sie

dann das „b“ 3 Sekunden lang gedrückt. Die Leistungsanzeige zeigt „P“ als

Hinweis darauf an, dass die Leistung der Zone verstärkt wird.

2. Die Boost-Funktion hält 5 Minuten lang an, bevor die Kochzone zurück auf

Leistungsstufe 9 geschaltet wird.

3. Um die Boost-Funktion während dieser 5 Minuten zu beenden, berühren Sie die

Taste „b“ zweimal. Die Heizzone geht wieder zur Leistungsstufe „9“ zurück. Oder

gleiten Sie auf der Steuerleiste „—“ zum linken Punkt, damit die Heizzone wieder

zur gewünschten Leistungsstufe zurückgeht.

oder 

Benutzungsbeschränkungen 

Die fünf Zonen sind in zwei Gruppen unterteilt. Wenn Sie die Boost-Funktion in 

einer Zone verwenden, müssen Sie in einer Gruppe zunächst sicherstellen, dass 

die andere Zone maximal mit Leistungsstufe 5 arbeitet. 

Wenn sich in Gruppe b eine Zone im Boost-Modus befindet, kann gleichzeitig nur 

eine andere Zone in Betrieb sein. 
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Gruppe a Gruppe b 

Benutzung der Warmhaltefunktion 

Die Warmhaltefunktion sorgt dafür, dass eine Zone mit geringerer Leistung 

arbeitet, um die Temperatur konstant zu halten. 

Konstante Temperatur mit Hilfe der 

Warmhaltefunktion 

1. Berühren Sie den Schieberegler der Heizzone, die Sie warmhalten wollen, und

berühren Sie dann die Taste „Warmhalten“ . Die Kochzonenanzeige zeigt 

„A“ an. 

2. Um die Warmhaltung zu beenden, berühren Sie den Schieberegler der Heizzone

und dann die Taste . Die Heizzone geht zurück auf Leistungsstufe „0“. 
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Verwendung der Funktion zum Pausieren und 

Fortsetzen 

Die Pausenfunktion kann jederzeit während des Garvorgangs genutzt werden. Mit 

ihr wird das Induktionskochfeld aus- und wieder angeschaltet. 

1. Prüfen Sie, ob die Kochzone angeschaltet ist.

2. Berühren Sie die Taste Pausieren und Fortsetzen, und die Anzeige der Kochzone

zeigt „ll“ an.

Der Betrieb aller Kochzonen wird deaktiviert, mit Ausnahme der Tasten zum

Pausieren und Fortsetzen, zum Ein-/Ausschalten und zur Verriegelung.

3. Um den Pausenstatus abzubrechen, berühren Sie die Taste zum Pausieren und

Fortsetzen und die Kochzone kehrt auf die zuvor eingestellte Leistungsstufe zurück.

Flexzone 

 Dieser Bereich kann je nach Erfordernis als einzelne Zone oder als zwei

verschiedene Kochzonen benutzt werden.

 Der flexible Bereich besteht aus zwei unabhängigen Kochzonen, die sich

separat regeln lassen.

 Wichtig! Stellen Sie sicher, dass das Kochgeschirr auf der einzelnen Kochzone

zentriert ist. Achten Sie bei einem großen Topf oder ovalen, rechteckigen und

länglichen Pfannen darauf, dass sie mittig auf der Kochzone platziert sind und

beide Kreuze abdecken.

Beispiele für gute und schlechte Topfplatzierungen: 
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Als große Zone 

1. Berühren Sie den Schieberegler der Heizzone (linke Seite), die zur Flexzone 

werden soll, und berühren Sie dann die Flexzonenauswahltaste, um den 

flexiblen Bereich als einzelne große Zone zu aktivieren. Die Anzeige neben der 

Flexzonentaste leuchtet auf. 
 

2. Gleiten Sie entlang der Steuerleiste „—“ oder berühren Sie einfach einen 

beliebigen Punkt auf der Steuerleiste „—“, um die Leistungsstufe einzustellen. 

 

Als zwei unabhängige Zonen 

1. Um die Flexzone zu beenden, berühren Sie erneut den Schieberegler der 

Heizzone und dann die Flexzonenauswahltaste. Die Anzeige neben der 

Flexzonentaste verschwindet. 

Tastensperre  

• Sie können die Bedienelemente sperren, um eine unbeabsichtigte Verwendung 

zu verhindern (z.B. Kinder, die versehentlich die Kochzonen einschalten). 

• Wenn die Bedienelemente gesperrt sind, sind alle Steuerungen mit Ausnahme 

der EIN/AUS-Steuerung deaktiviert. 



angezeigt

 
6.

 abgelaufen ist.

“ angezeigt, wenn die eingestellte Zeit  - -Anzeige wird „-Timer

 der rtönt für 30 Sekunden und aufDer Summer e 

 lang. Sekunden 5 blinkt Anzeige-Timer die und 

Rückwärtszählung. Auf der Anzeige wird die Restzeit 

Sobald die Zeit eingestellt wurde, beginnt die  5.

 

 „0“. herunter auf

“ des Timers und gehen -Zeiteinstellung abzubrechen, berühren Sie „Um die  4.

 10 Minuten zu verlängern oder zu verkürzen.

“ gedrückt, um die Zeit um -Taste „+“ oder „-Halten Sie die Timer

 Minute zu verlängern oder zu verkürzen.

“ einmal, um die Zeit um eine -Hinweis: Berühren Sie die Taste „+“ oder „
 

 ein oder „+“ “-„Tasten Stellen Sie die Zeit durch Berühren der  3.

  

       

Steuerung, Die -“ oder „+“ der Timer-Berühren Sie „ 

Minder-Anzeige fängt an zu blinken und dasTimer-Display 

zeigt „00“ an.

2.

 

 Kochzone ausgewählt haben.

Minder auch benutzen, wenn Sie keine -können den MinuteHinweis: Sie 

 ist. dass die Kochfläche eingeschaltetsicher, Stellen Sie  1.

 Wenn Sie keine Kochzone auswählen

 Minder-Verwendung des Timers als Minute

 
 einstellen. Sie können den Timer auf bis zu 99 Minuten •

 auszuschalten.

Zeit  eingestellten der Ablauf nach neKochzo die um verwenden, ihn können Sie •

 aus. nach Ablauf der eingestellten Zeit die jeweilige Kochzone

Timer  der schaltet Fall diesem In verwenden. Minder-Minute als ihn können Sie •

 Sie können den Timer auf zwei verschiedene Arten verwenden:

  Funktion-Timer Verwendung der

 
 20-DEDE-19 

So werden die Bedienelemente gesperrt 

Berühren Sie die Tastensperre. Auf der Timer-Anzeige wird der Schriftzug 

„Lo“ angezeigt. 

So wird die Tastensperre für die Bedienelemente aufgehoben 

1. Stellen Sie sicher, dass das Induktionsfeld eingeschaltet ist.

2. Berühren Sie die Tastensperre und halten Sie sie eine Weile gedrückt

3. Sie können jetzt beginnen, Ihr Induktionskochfeld zu benutzen.

Wenn das Kochfeld im Sperrmodus ist, sind alle Bedienelemente mit Ausnahme der 

ON/OFF-Steuerung gesperrt. Sie können das Induktionskochfeld mit der 

ON/OFF-Steuerung jederzeit in den Not-Aus schalten. Sie sollten aber das Kochfeld 

im nächsten Schritt zuerst entsperren. 

Übertemperaturschutz 
Ein integrierter Temperatursensor kann die Temperatur im Induktionskochfeld 

überwachen. Wenn eine übermäßige Temperatur gemessen wird, stoppt das 

Induktionskochfeld automatisch den Betrieb. 

Schutz vor Überkochen 
Der Schutz vor Überkochen ist eine Sicherheitsfunktion. Wenn Wasser auf das 

Bedienfeld kommt, wird das Kochfeld innerhalb von 10 Sekunden automatisch 

ausgeschaltet und es ertönt ein Piepton von einer Sekunde. 

Erkennung von kleinen Gegenständen 
Wenn eine ungeeignete Größe oder ein nicht magnetischer Topf (z.B. aus 

Aluminium) oder andere kleine Gegenstände (z.B. Messer, Gabel, Schlüssel) auf 

dem Kochfeld liegen gelassen wurden, schaltet das Kochfeld nach 1 Minute 

automatisch in Standby. Der Lüfter kühlt die Temperatur des Induktions- 

kochfeldes für eine weitere Minute ab. 

Automatischer Übertemperaturschutz 
Die automatische Abschaltung ist eine Sicherheitsfunktion für das Induktions- 

kochfeld. Das Kochfeld schaltet sich automatisch ab, wenn Sie vergessen, die 

Kochzone nach dem Kochen auszuschalten. Die Standard-Betriebszeiten für 

verschiedene Leistungsstufen werden in der Tabelle unten dargestellt: 

Leistungsstufe 1 2 3 4 5 6 7 8 9 A II 

Standardbetrieb 

Timer (Stunde) 

8 8 8 4 4 4 2 2 2 2 2 

Wenn der Topf entfernt wird, kann das Induktionskochfeld die Heizfunktion sofort 

stoppen und das Kochfeld schaltet sich nach 2 Minuten automatisch ab. 

Personen mit Herzschrittmachern sollten vor der Benutzung dieses Geräts 

ihren Arzt um Rat fragen. 
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Einstellung des Timers zum Ausschalten einer 

Kochzone 

Auf diese Funktion eingestellte Kochzonen: 

1. Berühren Sie den Schieberegler der Heizzone, für die Sie den

Timer einstellen möchten.

3. Stellen Sie die Zeit durch Berühren der Tasten „-“ oder „+“

2. Berühren Sie „-“ oder „+“ der Timer-Steuerung. Die

Minder-Anzeige fängt an zu blinken und das Timer-Display zeigt 

„00“ an.

 ein.

Hinweis: Berühren Sie die Taste „+“ oder „-“ einmal, um die Zeit um eine

Minute zu verlängern oder zu verkürzen. 

Berühren Sie die Taste „+“ oder „-“ und halten Sie sie gedrückt, um 

die Zeit um 10 Minuten zu verlängern oder zu verkürzen. 

Wenn die eingestellte Zeit 99 Minuten überschreitet, stellt sich der 

Timer automatisch wieder auf 0 Minuten. 

4. Um den Timer abzubrechen, berühren Sie den Schieberegler der

Auswahlsteuerung und dann „-“ oder „+“ bei „Timer“. Der Timer wird beendet,

und in der Minutenanzeige wird erst „00“ und dann „--“ angezeigt.

5. Sobald die Zeit eingestellt wurde, beginnt die

Rückwärtszählung. Auf der Anzeige wird die Restzeit

angezeigt und die Timer-Anzeige blinkt 5 Sekunden lang

auf.

HINWEIS: Der rote Punkt neben der Leistungsstufen-Anzeige leuchtet auf und

zeigt an, dass die Zone ausgewählt ist. 

6. Wenn der Koch-Timer abgelaufen ist, wird die entsprechende Kochzone

automatisch ausgeschaltet und zeigt „H“ an.

Andere Kochzonen setzen den Betrieb fort, wenn sie nicht schon vorher 

ausgeschaltet wurden. 
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Pflege und Reinigung 

Was? Wie das geht? Wichtig! 
Alltägliche 

Verschmutzungen auf 

dem Glas 

(Fingerabdrücke, 

Streifen, Flecken von 

Lebensmitteln oder 

übergekochte nicht 

zuckerhaltige 

Flüssigkeiten auf 

dem Glas) 

1. Den Netzschalter auf dem

Kochfeld ausschalten.

2. Einen Kochfeld-Reiniger

auftragen, wenn das Glas noch

warm ist (aber nicht heiß!)

3. Mit einem sauberen Lappen

oder Papiertuch abspülen und

trockenwischen.

4. Den Strom auf dem Kochfeld

wieder einschalten.

• Wenn die Stromversorgung auf dem

Kochfeld ausgeschaltet ist, gibt es

keine Anzeige für „heiße Oberfläche“,

aber die Kochzone kann trotzdem heiß 

sein! Seien Sie besonders vorsichtig.

• Scharfe Scheuerschwämme,

Nylon-Scheuerschwämme und

raue/abrasive Reinigungsmittel

können das Glas zerkratzen. Lesen Sie

immer das Etikett, um zu prüfen, ob

der Reiniger oder Scheuerschwamm

für das Kochfeld geeignet ist.

• Lassen Sie niemals

Reinigungsrückstände auf dem

Kochfeld zurück: das Glas kann
dadurch Flecken bekommen.

Übergekochtes, 

Geschmolzenes und 

heiße, zuckerhaltige 

Flüssigkeiten auf 

dem Glas 

mit einem Pfannenwender, 

Spachtel oder einer Rasierklinge 

für Induktionskochfelder aus Glas 

sofort entfernen. Achten Sie 

dabei immer auf heiße 

Kochzonen-Oberflächen: 

1. Den Netzschalter für die

Kochfläche an der Wand

ausschalten.

2. Die Klinge oder das Utensil in

einem 30°-Winkel festhalten

und die Verschmutzung

abkratzen und in einen kühlen

Bereich der Kochfläche

verschieben.

3. Die Verschmutzung mit einem

Geschirrtuch oder Papiertuch

reinigen.

4. Befolgen Sie die Schritte 2 bis

4 unter Punkt „Alltägliche

Verschmutzungen auf dem

Glas“.

• Entfernen Sie die Flecken, die durch

das Schmelzen oder die zuckerhaltigen

oder übergeschwappten Lebensmittel

entstehen, so schnell wie möglich.

Wenn sie auf dem Glas abkühlen, kann

es schwerer sein, sie zu entfernen

oder die Glasoberfläche kann

dauerhaft beschädigt werden.

• Gefahr durch Schneiden: wenn die

Schutzhülle entfernt wird, ist die

Klinge eines Glasschabers

messerscharf. Benutzen Sie ihn mit

äußerster Sorgfalt und bewahren Sie

ihn sicher und außerhalb der

Reichweite von Kindern auf.

Überschwappen 

auf die 

Touch-Bedienungen 

1. Den Netzschalter auf dem

Kochfeld ausschalten.

2. Die übergeschwappte

Flüssigkeit aufnehmen

3. Das Touch-Bedienfeld mit

einem sauberen feuchten

Schwamm oder Tuch

abwischen.

4. Mit einem Papiertuch ganz

trockenwischen.

5. Den Strom auf dem Kochfeld
wieder einschalten.

• Das Kochfeld kann einen Piepton

erzeugen und sich selbst abschalten,

die Touch-Bedienungen können

funktionsuntüchtig sein, solange sich

Flüssigkeit darauf befindet. Stellen Sie

sicher, dass das Touch-Bedienfeld

trocken gewischt wurde, bevor Sie das

Kochfeld wieder einschalten.
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Hinweise und Tipps  
 

Problem Mögliche Ursachen Was zu tun ist 

Das 

Induktionskochfeld 

kann nicht 

eingeschaltet werden. 

Kein Strom. Stellen Sie sicher, dass das Induktions- 

kochfeld an die Stromversorgung 

angeschlossen und eingeschaltet ist. 

Überprüfen Sie, ob ein Stromausfall in 

Ihrem Haus oder Wohnbereich vorliegt. 

Wenn Sie alles überprüft haben und das 

Problem weiterhin besteht, wenden Sie 
sich an einen qualifizierten Techniker. 

Die Touch-Bedienungen 

sprechen nicht an. 

Die Bedienungen sind gesperrt. Die Tastensperre der Bedienelemente 

aufheben. Siehe Abschnitt „Verwendung 

des Induktionskochfeldes“ für 

Anweisungen. 

Die Touch-Bedienungen 

sind schwer zu 

bedienen. 

Es kann ein dünner Wasserfilm 

über den Bedienelementen liegen, 

oder Sie benutzen die 

Fingerspitzen, um die 
Bedienelemente zu berühren. 

Stellen Sie sicher, dass das 

Touch-Bedienfeld trocken ist und 

verwenden Sie den Fingerballen, wenn 

Sie die Bedienelemente berühren. 

Das Glas wurde 

zerkratzt. 

Kochgeschirr mit rauen Kanten. 

 
 
 

Ungeeigneter, abrasiver Scheuer- 

schwamm oder Reinigungs- 
produkte wurden verwendet. 

Verwenden Sie Kochgeschirr mit flachen 

und glatten Böden. Siehe „Auswahl des 

richtigen Kochgeschirrs“. 

 
Siehe „Pflege und Reinigung“. 

Einige Töpfe knistern 

oder knacken. 

Dies kann durch die 

Herstellungsweise Ihres 

Kochgeschirrs bedingt sein (Lagen 

aus unterschiedlichen Metallen, 
die unterschiedlich vibrieren). 

Das ist normal für Kochgeschirr und 

deutet nicht auf einen Fehler hin. 

Das Induktionskochfeld 

macht ein leises, 

brummendes Geräusch, 

wenn es bei hohen 

Temperaturen 
verwendet wird. 

Dies wird durch die 

Induktionskochtechnologie 

verursacht. 

Das ist normal, aber das Geräusch sollte 

leiser werden oder komplett aufhören, 

wenn Sie die Temperatur senken. 

Lüftergeräusche vom 

Induktionskochfeld. 

Ein Lüfter im Induktionskochfeld 

wurde eingeschaltet, um die 

Elektronik vor Überhitzung zu 

schützen. Der Lüfter kann auch 

dann weiter laufen, wenn das 

Induktionskochfeld ausgeschaltet 

wurde. 

Das ist normal und erfordert keinen 

Eingriff. Schalten Sie das 

Induktionskochfeld nicht an der Wand 

aus, solange der Lüfter noch läuft. 

Töpfe werden nicht heiß 

und auf der Anzeige 

wird angezeigt. 

Das Induktionskochfeld kann den 

Topf oder Pfanne nicht erkennen, 

weil er nicht für das 

Induktionskochen geeignet ist. 

 

Das Induktionskochfeld kann den 

Topf oder Pfanne nicht erkennen, 

weil er zu klein für das Kochfeld ist 

oder nicht richtig darauf zentriert 

wurde. 

Verwenden Sie geeignetes Kochgeschirr 

für das Induktionskochfeld. Siehe 

Abschnitt „Auswahl des richtigen 

Kochgeschirrs“. 

 

Zentrieren Sie den Topf oder Pfanne und 

stellen Sie sicher, dass der Boden mit 

der Größe der Kochzone übereinstimmt. 



betragen. mm 760 darüber liegenden Schrank sollte mindestens 

Hinweis: Der Sicherheitsabstand zwischen der Kochplatte und dem 

 einem guten Betriebszustand ist. Wie unten dargestellt indas Induktionskochfeld 

dass der Lufteintritt und -austritt nicht behindert werden. Stellen Sie sicher, dass 

 jedem Fall gut belüftet wird und in Sie sicher, dass das Induktionskochfeld Stellen

 50 Mini +5490 +5740 56 60 520 770

 X(mm) B(mm) A(mm) T(mm) H(mm) B(mm) L(mm)

unten dargestellt: 

en Platten zu vermeiden. Wie ßVerformungen durch Hitzestrahlung von den hei

ere ßögrm Material, um ndigeäche aus hitzebestählen Sie eine ArbeitsfläBitte w

beträgt.  Stellen Sie sicher, dass die Dicke der Arbeitsfläche mindestens 30mm

Platz gelassen werden. cm 5 

das Loch herum mindestens  umAnwendungszwecke sollten  undFür Installations- 

en aus. ßZeichnung angegebenen Ma der in denche nach äSchneiden Sie die Arbeitsfl

stung üder Installationsausrwahl Aus

 Installation

vorherige Ankündigung geändert werden können. 

unsere Produkte zu verbessern, sodass Spezifikationen und Gestaltung ohne 

Gewicht und Abmessungen sind ungefähre Angaben. Wir sind ständig bemüht, 

 740X490 Einbaugröße A×B (mm)

 770X520X60 Produktgröße L×B×H(mm)

 7400W-7,4kw:6600

 oder7150W -6,5kw:5850

4950W oder -4,5kw:4050

3300W oder -3,0 kw:2700

2750W oder -2,5kw:2250 Installierte elektrische Leistung

 DICHTUNG
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Das Induktionskochfeld 

oder die Kochzone hat 

sich selbst unerwartet 

ausgeschaltet, ein 

Signalton ertönt und ein 

Fehlercode wird 

angezeigt 

(in der Regel abwech- 

selnd mit einer oder 

zwei Ziffern auf der 
Koch-Timer-Anzeige). 

Technische Störung. Bitte notieren Sie die Buchstaben und 

Zahlen des Fehlers, schalten Sie das 

Induktionskochfeld an der Wand aus 

und kontaktieren Sie einen 

qualifizierten Techniker. 

Ausfallanzeige und Inspektion 

Wenn eine Störung auftritt, schaltet das Induktionskochfeld automatisch in den 

Schutz-Modus und zeigt die entsprechenden Schutzcodes an: 

Problem Mögliche Ursachen Was zu tun ist 

F3/F4 Temperatursensor der 

Induktionsspule defekt. 

Bitte kontaktieren Sie den 

Hersteller. 

F9/FA IGBT-Temperatursensor defekt. Bitte kontaktieren Sie den 

Hersteller. 

E1/E2 Anormale Versorgungsspannung Bitte überprüfen Sie, ob die 

Stromversorgung normal ist. 

Einschalten, wenn die 

Stromversorgung normal ist. 

E3 Hohe Temperatur des Induktions- 
spulentemperatursensors 

Bitte kontaktieren Sie den 
Hersteller. 

E5 Hohe Temperatur des 

IGBT-Temperatursensors 

Induktionskochfeld nach dem 

Abkühlen neu starten. 

Die beschriebenen Punkte sind die Beurteilung und Inspektion üblicher Fehler. 

Bauen Sie das Gerät nicht selbst auseinander, um Gefahren und Schäden am 

Induktionskochfeld zu vermeiden. 

Technische Merkmale 

Kochfeld  CIES55MCTT/1
Kochzonen 5 Kochzonen 

Versorgungsspannung 220-240V~, 50-60Hz
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A(mm) B(mm) C(mm) D E 

760 50 Mini 20 Mini Lufteintritt Luftaustritt 5mm 

Bevor Sie das Kochfeld installieren, stellen Sie sicher, 
dass 
• die Arbeitsfläche rechtwinklig und eben ausgerichtet ist, und dass keine

strukturellen Bauteile den Platzbedarf einschränken.

• die Arbeitsfläche aus hitzebeständigem Material besteht.

• wenn das Kochfeld über einem Backofen installiert wird, der Backofen mit einem

eingebauten Lüfter ausgestattet ist

• die Installation mit allen Abstandsanforderungen und anwendbaren Normen und

Vorschriften übereinstimmt.

• ein geeigneter Trennschalter mit vollständiger Trennung vom Stromnetz in der

Festverdrahtung integriert ist, in Übereinstimmung mit den lokalen Regeln und

Vorschriften über die Montage und Positionierung der Verdrahtung.

Der Trennschalter muss von einem zugelassenen Typ sein und einen Luftspalt

von 3 mm als Kontaktabstand an allen Polen (oder an allen aktiven [Phasen]

Leitern, wenn die lokalen Verdrahtungsregeln hierfür eine Variante der

Anforderungen vorsehen) gewährleisten.

• Der Trennschalter ist für den Benutzer bei installiertem Kochfeld leicht zugänglich.

• Wenden Sie sich an die lokalen Baubehörden und konsultieren Sie die geltenden

Gesetzesvorschriften, wenn Sie Zweifel bezüglich der Installation haben.

• Verwenden Sie hitzebeständige und leicht zu reinigende Oberflächen (wie

Keramikfliesen) für die Wandoberflächen um das Kochfeld herum.

Nachdem Sie das Kochfeld installiert haben, stellen Sie 

sicher, dass 
• das Stromversorgungskabel nicht durch Schranktüren oder Schubladen

zugänglich ist.

• eine ausreichende Frischluftzufuhr von außerhalb der Schränke zur Unterseite
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Glas 

Halteklammer 

Schraube 

ST3. 5*8 

Gehäuse Unterseite Arbeitsplatte/Küchenschrank 

des Kochfeldes vorhanden ist. 

• wenn das Kochfeld über einer Schublade oder einem Schrankraum installiert ist, 

ein Hitzeschutz unterhalb des Kochfeldes installiert wurde. 
• der Trennschalter für den Benutzer leicht zugänglich ist. 

 

Bevor die Befestigungsbügel positioniert werden 
Die Einheit sollte auf einer stabilen, glatten Oberfläche (verwenden Sie die 

Verpackung) aufgestellt werden. Wenden Sie keine Kraft auf die Bedienelemente 

des Kochfeldes an. 

 

Ausrichtung der Position der Halterung 
Fixieren Sie das Kochfeld nach dem Einbau in die Arbeitsfläche mit 4 angeschraubten 

Halterungen (siehe Abbildung). 
 

 

 

 

 

Vorsicht 
1. Die Induktionskochplatte muss von qualifiziertem Personal oder Technikern 

installiert werden. Unsere Kundendienstmitarbeiter stehen Ihnen zu Diensten. 

Bitte führen Sie den Vorgang nie selbst aus. 

2. Das Kochfeld darf nicht direkt über einem Geschirrspüler, Kühlschrank, 

A B C D 

Schraube Halterung Schraubenloch Gehäuse Unterseite 

 



Altgerät. die gleiche Funktion erfüllt wie das
und ist Typ ähnlichen einem von Gerät neue das sofern entsorgt, kostenfrei es der genommen,

 -eines neuen Geräts wird das alte vom Händler zurückKauf Abholservice angeboten. Beim 
Altgeräte ein-und Elektronik -In vielen Ländern wird für die Entsorgung großer Elektro

der Stadtverwaltung oder anderen zuständigen Stellen verwaltet werden.von werden, die 
Altgeräte müssen bei zugelassenen Sammelstellen abgegeben-und Elektronik -Elektro-

werden. entsorgt Hausmüll normalen dem mit nicht dürfen Altgeräte-Elektronik und -Elektro-
 Grundregeln: folgendendie an bitte Sie sich daher Halten werden. Umweltproblem 

Altgeräte nicht zu einem -Elektronikund  -zu gewährleisten, dass Elektro
leisten einen wichtigen Beitrag, um Verbraucher zu recyceln. Teile wendbare 

 -alle schädlichen Substanzen zu entfernen und wiederverum zu entsorgen, 
spezifisch Altgeräte -Elektronikund   -Elektrowichtig, es  ist Daher . Grundelemente

negative Auswirkung auf die Umwelt haben) sowie (wiederverwendbare) 
eine ggf. Altgeräte enthalten umweltschädigende Substanzen (die -Elektronik
und  -Altgeräte (WEEE) gekennzeichnet. Elektro-und Elektronik -über Elektro

Richtlinie 2012/19/EU -EUder Dieses Elektrohaushaltsgerät ist in Einklang mit 

Servicepersonal ausgetauscht werden.

 von zugelassenemnur darf und kontrollieren zuDas Netzkabel ist regelmäßig •

Das Netzkabel darf nicht geknickt oder gequetscht werden.•
wurde und den Sicherheitsvorschriften entspricht.

 Stromanschluss korrekt hergestelltderDer Installateur muss sicherstellen, dass •

den Kontakten. 
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Gefrierschrank, Waschmaschine oder Wäschetrockner installiert werden, da 

die Feuchtigkeit die Elektronik des Kochfeldes beschädigen kann. 

3. Die Induktionskochplatte sollte so installiert werden, dass eine bessere

Hitzestrahlung gewährleistet und die Zuverlässigkeit verbessert werden kann.

4. Die Wand und die induzierte Heizzone über der Tischoberfläche sollten

hitzebeständig sein.

5. Um Schäden zu vermeiden, müssen die Sandwich-Ebene und der Klebstoff

hitzebeständig sein.

Anschließen des Kochfeldes an das Stromnetz 

Dieses Kochfeld darf nur von einer entsprechend qualifizierten Person an das Stromnetz 

angeschlossen werden. 

Bevor Sie das Kochfeld an das Stromnetz anschließen, überprüfen Sie dass: 

1. das Hausstromnetz für die Leistungsaufnahme des Kochfeldes geeignet ist.

2. die Spannung mit dem Wert auf dem Typenschild übereinstimmt.

3. der Querschnitt des Stromkabels für die auf dem Typenschild angegebene Last geeignet ist.

Verwenden Sie keine Adapter, Reduzierstücke oder Verzweigungseinrichtungen, um das Kochfeld

an das Stromnetz anzuschließen, dies kann zu Überhitzung und Brand führen.

Das Stromkabel darf nicht mit heißen Teilen in Berührung kommen und muss so positioniert

werden, dass seine Temperatur an keiner Stelle auf über 75˚C ansteigen kann.

Überprüfen Sie mit einem Elektroinstallateur, ob das Hausstromnetz ohne Änderungen geeignet 

ist. Änderungen dürfen nur von einem qualifizierten Elektroinstallateur vorgenommen werden. 

Die Stromversorgung sollte in Übereinstimmung mit der einschlägigen Norm oder 

mit einem 1-poligen Leistungsschalter angeschlossen werden. Die 

Anschlussmethode wird unten dargestellt. 

 

 

 

 
 
 

 

• Wenn das Kabel beschädigt ist oder ersetzt werden muss, müssen die Arbeiten

von einem Kundendienst-Vertreter mit den entsprechenden Werkzeugen

durchgeführt werden, um mögliche Unfälle zu vermeiden.

• Wenn das Gerät direkt an das Stromnetz angeschlossen wurde, muss ein allpoliger

Leistungsschalter installiert werden, mit einer Mindestöffnung von 3 mm zwischen

 

 

  

 

 

  

 

 

 



ausgewählten Kochzone.

der auf der Umriss ist, wie groß so genau der Durchmesser, einem Töpfe mit Sie Verwenden•

wurde. Essen erwärmt

das wenn runter, Temperatur die Sie schalten und Temperatur hohen einer bei Kochen das Sie Starten•

verringern. zu Garzeiten die um Minimum, ein auf Fett oder Flüssigkeit an Menge die Sie Reduzieren•
gespart.

Energie Wärme der Bewahrung durch und reduziert Garzeit die wird Deckels eines Verwendung Durch•

Kochzone. der Mitte die in Topf den Sie platzieren erzielen, zu Kochfeldes des Effizienz maximale die Um•

 Energiespartipps:

 Messung der Leistung

Methoden zur  -Teil 2: Kochfelder  -2 Haushaltselektroherde -Angewendeter Standard: EN 60350

 Wh/kg 4,188   hob ECelectric
 berechnet pro kg

Energieverbrauch für das Kochfeld, 

 Wh/kg 194,9
 cooking

ECelectric 
 Vorne rechts

 Wh/kg -
 cooking

ECelectric 
 MitteVordere 

 Wh/kg 187,3
 cooking

ECelectric 
 Vorne links

 Wh/kg -
 cooking

ECelectric 
 Mitte rechts

 Wh/kg 186,6
 cooking

ECelectric 
 Zentral

 Wh/kg -
 cooking

ECelectric 
 Mitte links

 Wh/kg 6,186
 cooking

ECelectric 
 Hinten rechts

 Wh/kg -
 cooking

ECelectric 

 Mitte

Hinten in der 

 Wh/kg 186,5 cooking

ECelectric 
 Hinten links

 Fläche, berechnet pro kg

Energieverbrauch pro Kochzone oder 

 cm
 -

 B

L 
 Vorne rechts

 cm -
 B

L 
 MitteVordere 

 cm
 0,20

 0,20

 B

L 
 Vorne links

 cm -
 B

L 
 Mitte rechts

 cm -
 B

L 
 Zentral
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Informationen zu Haushaltskochfeldern gemäß der Verordnung (EU) Nr. 66/2014 

Stellung Symbol Wert Einheit 

Modellkennung  CIES55MCTT/1

Art des Kochfeldes: 
Elektrisches 

Kochfeld 

Anzahl der 

Kochzonen und/ oder 

Bereiche 

Zonen 5 

Bereiche 

Heiztechnik 

(Induktions- und 

Kochzonen, 

abstrahlende 

Kochzonen, 

Festplatten) 

Induktionskochzonen  X

Induktionskochfelder 

abstrahlende 

Kochzonen 

feste Platten 

Für kreisförmige Kochzonen oder 

-bereiche: Durchmesser der Nutzfläche pro 

elektrisch beheizte Kochzone, auf die

nächsten 5 mm gerundet 

Hinten links Ø - cm 

Hinten in der 

Mitte 
Ø - cm 

Hinten rechts Ø 21,0 cm 

Mitte links Ø - cm 

Zentral Ø 21,0 cm 

Mitte rechts Ø - cm 

Vorne links Ø - cm 

Vordere Mitte Ø - cm 

Vorne rechts Ø 16,0 cm 

Für nicht kreisförmige Kochzonenoder 

-bereiche: Länge und Breite der Nutzfläche 

pro elektrisch beheizte Kochplatte oder
-zone, auf die nächsten 5 mm gerundet

Hinten links 
L 

B 

20,0 

20,0 
cm 

Hinten in der 

Mitte 

L 

B 
- cm 

Hinten rechts 
L 

B 
- cm 

Mitte links 
L 

B 
- cm 
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Ostrzeżenia związane z bezpieczeństwem
Państwa bezpieczeństwo jest dla nas ważne. Przed 
użyciem płyty kuchennej należy przeczytać poniższe 
informacje.

 
 

Instalacja
Zagrożenie porażenia prądem

 
 

• Przed przystąpieniem do wykonywania
jakichkolwiek prac lub konserwacji urządzenia
należy odłączyć je od zasilaniaelektrycznego.

• Podłączenie do prawidłowo uziemionej instalacji
elektrycznej jest niezbędne i obowiązkowe.

 

• Zmiany w domowej instalacji elektrycznej mogąbyć
wykonywane wyłącznie przez wykwalifikowanego
elektryka.

• Nieprzestrzeganie tego zalecenia może
spowodować porażenie prądem lubśmierć.

 Niebezpieczeństwo skaleczenia

• Należy zachować ostrożność – krawędzie panelu są
ostre.

• Brak zachowania ostrożności może spowodować
obrażenia lub skaleczenia.

Ważne instrukcje dotyczące bezpieczeństwa 

• Przed zainstalowaniem lub użyciem tego urządzenia
należy przeczytać uważnie poniższe instrukcje.

PL-2 

• Nigdy nie umieszczać na urządzeniu żadnych
łatwopalnych materiałów ani produktów.

• Proszę udostępnić niniejsze informacje osobie
odpowiedzialnej za instalację urządzenia, ponieważ
może to obniżyć koszty instalacji.

• Aby uniknąć zagrożenia bezpieczeństwa,
urządzenie należy zainstalować zgodnie z niniejszą
instrukcją instalacji.

• To urządzenie powinno zostać prawidłowo
zainstalowane i uziemione wyłącznie przez
odpowiednio wykwalifikowaną osobę.

• Urządzenie powinno być podłączone do obwodu,
który zawiera rozłącznik izolacyjny zapewniający
całkowite odłączenie urządzenia od zasilania.

• Nieprawidłowe zainstalowanie urządzenia może
spowodować utratę gwarancji lub prawa do
składania roszczeń z tytułu odpowiedzialności.

Obsługa i konserwacja 

Zagrożenie porażenia prądem 

• Nie gotować na pękniętej lub złamanej płycie
kuchennej. Jeśli powierzchnia płyty kuchennej jest
pęknięta lub złamana, należy natychmiast odłączyć
urządzenie od zasilania elektrycznego (wyłącznik
ścienny) i skontaktować się z wykwalifikowanym
technikiem.

• Przed czyszczeniem lub konserwacją odłączyć płytę
kuchenną od wyłącznika ściennego.

• Nieprzestrzeganie tego zalecenia może
spowodować porażenie prądem lub śmierć.
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Zagrożenie dla zdrowia 

• To urządzenie spełnia wymagania norm
bezpieczeństwa elektromagnetycznego.

• Niemniej jednak osoby z rozrusznikami serca lub
innymi implantami elektrycznymi (takimi jak pompy
insulinowe) przed użyciem tego urządzenia muszą
skonsultować się z lekarzem lub producentem
implantu, aby upewnić się, że pole
elektromagnetyczne nie będzie miało szkodliwego
wpływu na ich implanty.

• Nieprzestrzeganie poniższego zalecenia może
spowodować śmierć.

Zagrożenie gorącą powierzchnią 

• Podczas użytkowania dostępne części tego
urządzenia staną się wystarczająco gorące, aby
spowodować oparzenia.

• Nie dopuścić, aby ciało, ubranie lub jakikolwiek inny
przedmiot oprócz odpowiedniego naczynia do
gotowania zetknęło się ze szkłem indukcyjnym,
dopóki powierzchnia nie ochłodzi się.

• Zabrania się umieszczania na powierzchni płyty
metalowych przedmiotów, takich jak noże, widelce,
łyżki i pokrywki, ponieważ mogą one się nagrzewać.

• Dzieci powinny przebywać z dala od urządzenia.

• Uchwyty naczyń mogą być gorące podczas
dotknięcia. Sprawdzić, czy uchwyty naczyń nie
znajdują się nad innymi strefami grzewczymi, które
są włączone. Utrzymywać uchwyty poza zasięgiem
dzieci.
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• Nieprzestrzeganie tego zalecenia może
spowodować poparzenia i oparzenia.

Niebezpieczeństwo skaleczenia 
• Ostre jak brzytwa ostrze skrobaka do płyty

kuchennej jest odsłonięte, gdy osłona
zabezpieczająca jest cofnięta. Używać z najwyższą
ostrożnością, zawsze przechowywać bezpiecznie i
w miejscu niedostępnym dla dzieci.

• Brak zachowania ostrożności może spowodować
obrażenia lub skaleczenia.

Ważne instrukcje dotyczące bezpieczeństwa 
• Nigdy nie pozostawiać urządzenia bez nadzoru

podczas użytkowania. Przegrzanie spowoduje
dymienie oraz rozlanie tłuszczów, które mogą się
zapalić.

• Nigdy nie używać urządzenia jako powierzchni do
pracy lub przechowywania.

• Nigdy nie pozostawiać żadnych przedmiotów ani
naczyń na urządzeniu.

• Nie umieszczać ani nie pozostawiać w pobliżu
urządzenia żadnych przedmiotów, które mają
właściwości magnetyczne (np. kart kredytowych,
kart pamięci) lub urządzeń elektronicznych (np.
komputerów, odtwarzaczy MP3), ponieważ mogą
one być narażone na działanie pola
elektromagnetycznego.

• Nigdy nie używać urządzenia do ogrzewania lub
dogrzewania pomieszczenia.
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• Po użyciu zawsze wyłączać strefy grzewcze i płytę
kuchenną zgodnie z opisem w niniejszej instrukcji
(np. za pomocą przycisków dotykowych). Nie
polegać na funkcji wykrywania patelni w celu
wyłączenia strefy grzewczej podczas zdejmowania
patelni.

• Nie pozwalać dzieciom na zabawę z urządzeniem,
siadanie, stanie na nim lub wspinanie się na niego.

• Nie przechowywać przedmiotów interesujących
dzieci w szafkach nad urządzeniem. Dzieci
wspinające się na płytę kuchenną mogą ulec
poważnemu obrażeniu.

• Nie pozostawiać dzieci samych lub bez opieki w
strefie, gdzie urządzenie jest używane.

• Dzieci lub osoby niepełnosprawne, które mają
ograniczoną zdolność do korzystania z urządzenia,
powinny znajdować się pod opieką odpowiedzialnej
i kompetentnej osoby, która udzieli im instrukcji w
zakresie korzystania z urządzenia. Instruktor
powinien być przekonany, że może korzystać z
urządzenia bez powodowania zagrożenia dla siebie
lub swojego otoczenia.

• Nie naprawiać ani nie wymieniać żadnej części
urządzenia, chyba że wyraźnie to zalecono w
niniejszej instrukcji. Wszelkie inne czynności
serwisowe powinny być wykonywane przez
wykwalifikowanego technika.

• Nie używać myjki parowej do czyszczenia płyty
kuchennej.
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• Nie umieszczać ani nie upuszczać ciężkich
przedmiotów na płytę kuchenną.

• Nie stawać na płycie kuchennej.

• Nie używać patelni z wyszczerbionymi krawędziami
ani nie przesuwać takich patelni po powierzchni
szkła indukcyjnego, ponieważ może to porysować
szkło.

• Do czyszczenia płyty kuchennej nie używać
szczotek drucianych ani innych szorstkich środków
ściernych, ponieważ mogą one porysować szkło
indukcyjne.

• W razie uszkodzenia kabla zasilającego powinien
go wymienić producent, serwisant lub inna
wykwalifikowana osoba, aby uniknąć zagrożenia.

• To urządzenie jest przeznaczone do używania w
gospodarstwach domowych i podobnych
zastosowaniach, takich jak: – w pomieszczeniach
kuchennych personelu w sklepach, biurach i innych
miejscach pracy; – w gospodarstwach rolnych; –
przez klientów w hotelach, motelach i innych
środowiskach mieszkalnych; – środowiskach typu
„bed and breakfast”.

• OSTRZEŻENIE: Podczas użytkowania urządzenie i
dostępne części nagrzewają się do wysokiej
temperatury.

• Należy zachować ostrożność aby uniknąć dotykania
elementów grzejnych.

• Należy upewnić się, że dzieci do 8 roku życia nie
mają dostępu do urządzenia.
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• Urządzenie to może być obsługiwane przez dzieci
powyżej 8 roku życia oraz osoby o ograniczonej
zdolności fizycznej, czuciowej lub psychicznej bądź
nieposiadające doświadczenia i wiedzy, jeśli są one
pod nadzorem lub poinstruowano je w zakresie
bezpiecznej obsługi urządzenia i zrozumiały one
potencjalne zagrożenia.

• Nie zezwalać dzieciom na zabawę z urządzeniem.
Czyszczenie i konserwacja urządzenia nie powinny
być przeprowadzane przez dzieci bez nadzoru.

• OSTRZEŻENIE: gotowanie na płycie przy użyciu
tłuszczu lub oleju może stanowić zagrożenie i
spowodować pożar. NIGDY nie należy próbować
gasić pożaru wodą. Należy wyłączyć urządzenie, a
następnie zakryć płomień, na przykład pokrywką lub
kocem gaśniczym.

• OSTRZEŻENIE: Niebezpieczeństwo pożaru: nie
należy przechowywać przedmiotów na polach
grzejnych do gotowania.

• Ostrzeżenie: W przypadku płyt grzejnych z tworzyw
szklano-ceramicznych lub podobnych materiałów,
które osłaniają części przewodzące prąd, jeśli
powierzchnia jest popękana, należy wyłączyć
urządzenie, aby nie narazić się na możliwe
porażenie elektryczne.

• Nie należy używać myjki parowej.

• Urządzenie nie powinno być sterowane przez
zewnętrzny regulator czasowy lub osobny

• system sterowania zdalnego.
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PRZESTROGA: Proces gotowania powinien 
przebiegać pod nadzorem. Krótki proces gotowania 
powinien być stale nadzorowany. 
OSTRZEŻENIE: Aby zapobiec przewróceniu się 
urządzenia, należy zainstalować elementy 
stabilizujące – patrz instrukcja instalacji. 
OSTRZEŻENIE: Należy korzystać wyłącznie z osłon 
płyty kuchennej zaprojektowanych przez producenta 
urządzenia lub wskazanych przez niego w instrukcji 
obsługi jako odpowiednie bądź z osłon płyty 
kuchennej wbudowanych w urządzenie. Stosowanie 
nieprawidłowych osłon może doprowadzić do 
wypadków. 

To urządzenie posiada uziemienie wyłącznie do celów 
funkcjonalnych. 

Gratulujemy zakupu nowej płyty indukcyjnej.

Zalecamy poświęcić trochę czasu na przeczytanie niniejszej Instrukcji obsługi/instalacji, 
aby w pełni zrozumieć, jak prawidłowo zainstalować i obsługiwać urządzenie. 
W celu dokonania instalacji należy zapoznać się z sekcją dotyczącą instalacji. 

Przed użyciem należy przeczytać uważnie wszystkie instrukcje dotyczące bezpieczeństwa 
i zachować niniejszą Instrukcję obsługi/instalacji do wykorzystania w przyszłości. 
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1. Strefa 2000 W, z funkcją Boost do 2600

W. 

2. Strefa 1500 W, z funkcją Boost do 2000 W.

3. Strefa 2000 W, z funkcją Boost do 2600 W.

4. Strefa 1500 W, z funkcją Boost do 1800 W.

5. Strefa 2000 W, z funkcją Boost do 2600 W.

6. Strefa Flex, 2800 W, tryb Boost 3500 W

7. Płyta szklana.

8. Panel sterowania.

1. Przycisk regulatora czasowego.

2. Przycisk włączania/wyłączania

3. Przycisk regulacji mocy / Przycisk funkcji Boost

4. Przycisk blokady

5. Przycisk funkcji podtrzymania temperatury

6. Przycisk zatrzymywania i uruchamiania funkcji

7.Strefa Flex

  Widok produktu 

Widok z góry 

Panel sterowania 
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żelazny garnek 

obwód magnetyczny 

szklana płyta ceramiczna 

cewka indukcyjna 

indukowane prądy 

 A Opis gotowania indukcyjnego 

Gotowanie indukcyjne to bezpieczna, zaawansowana, wydajna i ekonomiczna technologia 
gotowania. Do działania urządzenia wykorzystywane są wibracje elektromagnetyczne 
generujące ciepło bezpośrednio na patelni, a nie pośrednio poprzez nagrzewanie 
powierzchni szklanej. Szkło staje się gorące tylko dlatego, że patelnia nagrzewa się. 

Przed użyciem nowej płyty indukcyjnej 
• Należy przeczytać niniejszą instrukcję, zwracając szczególną uwagę na sekcję

„Ostrzeżenia związane z bezpieczeństwem”.

• Zdjąć folię ochronną, która może nadal znajdować się na płycie indukcyjnej.

Obsługa przycisków dotykowych 
• Przyciski reagują na dotyk, więc nie trzeba ich naciskać.

• Użyć opuszki palca, a nie jego czubka.

• Przy każdym odnotowaniu dotknięcia przez urządzenie generowany jestsygnał
dźwiękowy.

• Upewnić się, że przyciski są zawsze czyste, suche i że nie ma na nich żadnego
przedmiotu (np. naczynia lub szmatki). Nawet cienka warstwa wody może utrudniać ich
działanie.
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Wybór odpowiedniego naczynia do gotowania 

• Używać tylko naczyń z podstawą odpowiednią do gotowania indukcyjnego. Znaleźć
symbol indukcji na opakowaniu lub na dnie patelni.

• Aby sprawdzić, czy posiadane naczynia są odpowiednie,
wystarczy przeprowadzić test magnetyczny. Przesunąć
magnes w kierunku podstawy patelni. Jeśli jest przyciągany,
patelnia jest odpowiednia do gotowania indykcyjnego.

• W przypadku braku magnesu można:

1. wlać niewielką ilość wody na patelnię, którą zamierza się 
sprawdzić.

2. Jeśli   wyświetlacz nie miga i woda się nagrzewa, naczynie jest 
odpowiednie.

• Naczynia wykonane z następujących materiałów nie są odpowiednie: czysta stal nierdzewna,
aluminium lub miedź bez podstawy magnetycznej, szkła, drewna, porcelany, ceramiki i naczynia 
gliniane.

Nie używać naczyń z wyszczerbionymi krawędziami lub krzywą podstawą. 

Upewnić się, że podstawa patelni jest gładka, leży płasko na szkle i ma taki sam rozmiar 
jak strefa grzewcza. Stosować patelnię o średnicy równej wielkości elementu graficznego 
dla wybranego pola. Używając garnka, zużywamy nieco więcej energii przy jego 
maksymalnej wydajności. W przypadku korzystania z mniejszych garnków wydajność 
może być niższa od oczekiwanej. Zawsze wyśrodkować patelnię na strefie gotowania. 

Zawsze podnosić patelnię z płyty indukcyjnej, a nie przesuwać jej, ponieważ może 

porysować szkło. 
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Wymiary patelni 

Pola grzejne do pewnego stopnia automatycznie dopasowują się do średnicy patelni. 
Jednakże dno tej patelni musi mieć minimalną średnicę dostosowaną do odpowiedniego 
pola grzejnego. W celu uzyskania najlepszej wydajności płyty należy umieścić patelnię na 
środku pola grzejnego. 

Średnica podstawowa naczyń do gotowania indukcyjnego 

Pole grzejne Minimum (mm) 

1,2 (180 mm) 120 

3, 5(210 mm) 140 

4 (160 mm) 100 

Strefa Flex 240 lub 160*270 

Poniższe wartości mogą się różnić w zależności od jakości używanej patelni. 

  Obsługa płyty indukcyjnej 

Aby rozpocząć gotowanie 

1. Dotknąć przycisk ON/OFF.

Po włączeniu zasilania emitowany jest jeden sygnał akustyczny,
na wszystkich wyświetlaczach widnieją wskazania „–” lub „– –” 
informujące, że płyta indukcyjna jest w trybie gotowości. 

2. Umieścić odpowiedni garnek na strefie grzewczej, z której
zamierza się skorzystać.

• Należy upewnić się, że spód garnka i powierzchnia strefy
grzewczej są czyste i suche.

3. Wybrać jedną strefę grzewczą i ustawić poziom mocy, dotykając suwak,
przesuwając palec wzdłuż przycisku „—” lub dotykając ten przycisk w dowolnym
miejscu.

lub 

a. Jeśli w ciągu 1 minuty nie zostanie wybrane ustawienie mocy, płyta indukcyjna

wyłączy się automatycznie. Wówczas trzeba będzie ponowić czynności od punktu

1.
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b. W trakcie gotowania można zmienić ustawienie mocy w dowolnym momencie. 

c. Przy przesuwaniu palcem wzdłuż przycisku „—” można zmieniać moc w zakresie 
od 1 do 9. 

 

Jeśli wyświetlacz miga  naprzemiennie z ustawieniemmocy 

Oznacza to że: 

• nie postawiono garnka na właściwej strefie grzewczej lub 

• używany garnek nie nadaje się do gotowania indukcyjnego lub 

• garnek jest zbyt mały albo nie jest odpowiednio wyśrodkowany na strefie grzewczej. 

Grzanie nie nastąpi, jeśli na strefie grzewczej nie znajduje się odpowiedni garnek. 
Wyświetlacz wyłączy się automatycznie po 1 minutach, jeśli nie zostanie postawiony 
odpowiedni garnek. 

 

Po zakończeniu gotowania 

1. Wyłączyć strefę grzewczą, przesuwając palec w lewo wzdłuż przycisku „—” 
i przytrzymując przez 1 sekundę. 

 

2. Sprawdzić, czy wskazanie mocy pokazuje „0”, a potem „H”. 

  
a następnie 

 
 

3. Wyłączyć całą płytę kuchenną, dotykając przycisk 
ON/OFF. 

 
 

4. Uważać na gorące powierzchnie. 

Na wyświetlaczu wciąż gorącej strefy grzewczej będzie widnieć litera H. Zniknie, gdy 
powierzchnia ostygnie do bezpiecznej temperatury. Może również służyć jako 
funkcja oszczędzania energii. Jeśli zamierza się podtrzymać temperaturę garnków, 
należy użyć strefy grzewczej, która jest wciąż gorąca. 

 

 
 

W przypadku przerwy w zasilaniu, gdy pojawiło się „H” , należy zwrócić uwagę, aby nie 
dotykać powierzchni gotowania, nawet jeśli „H” nie jest już wyświetlany po przywróceniu 
zasilania 
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  Korzystanie z funkcji sterowania mocą 

Przy   użyciu    funkcji    sterowania    mocą    można    ustawić     całkowitą     moc     na 
2,5 kW/3,0 kW/4,5 kW/6,5 kW i 7,4 kW w . Domyślnym ustawieniem mocy całkowitej jest 
poziom maksymalny. 

Ustawianie mocy całkowitej, odpowiadającej potrzebom 
użytkownika 

1. Upewnić się, że płyta grzewcza jest wyłączona.

Uwaga: z funkcji zarządzania mocą można korzystać jedynie wówczas, gdy płyta grzewcza
jest wyłączona.

2. Dotknąć przycisk „Pauzy” i przytrzymać przez 5 sekund.
Zostanie wyemitowany jednokrotny dźwięk.

3. Po usłyszeniu dźwięku dotknąć jednocześnie przycisków „+” i „-” i przytrzymać przez

3 sekundy – na wskaźniku regulatora czasowego będzie migała wartość poprzedniego
poziomu mocy całkowitej, np. ‘2,5’. Dotknąć i ponownie przytrzymać przez 1 sekundę
przyciski „+” i „-” w celu przełączenia na inny poziom mocy, np. ‘3.0’. Gdy żądana
wartość mocy miga, dotknąć przycisk „Pauzy” i przytrzymać przez 5 sekund.
Zostanie wyemitowany 10-krotny dźwięk. Będzie to oznaczało zakończenie ustawień.

Uwaga: 

1. Po wykonaniu kroku 2, w czasie 3 sekund po usłyszeniu dźwięku należy dotknąć

przycisków „+” i „-”. W przeciwnym razie trzeba będzie ponowić czynności od punktu 2.

2. Po zakończeniu ustawień odczekać do zakończenia emisji 10 dźwięków. W tym
czasie nie wolno dotykać żadnego przycisku. W przeciwnym razie ustawienia mogą być
nieprawidłowe.

Zasady sterowania mocą 

Jeśli moc całkowita przekracza limit 2,5 kW, 3,0 kW, 4,5 kW, 6,5 kW lub7,4 kW (w 
zależności od ustawionego poziomu), nie można zwiększyć poziomu mocy żadnej ze stref. 
Jeśli zostanie zwiększona za pomocą przycisku „+”, płyta grzewcza wyemituje 3-krotny 
dźwięk, a na wskaźniku zostanie wyświetlony migający symbol ‘Pn’. Zatem należy 
zmniejszyć poziom mocy innych stref przed zwiększeniem mocy żądanej strefy. 

Ograniczenie mocy w środkowej i prawej strefie 
Strefy grzejne są podzielone na dwie grupy. Każda grupa ma maksymalne 

obciążenie elektryczne wynoszące 3600 W. 
• Ograniczenie zmniejsza moc innych pól grzejnych.
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• Wyświetlacz ustawień temperatury stref z ograniczeniem przełącza się
pomiędzy dwoma poziomami.
np. jeśli wszystkie strefy są włączone, największy poziom mocy trzech stref

zmniejsza się do poziomu 7.

W grupie a obie strefy mogą pracować jednocześnie na poziomie 9, 
ponieważ w sumie obciążenie wynosi 3500 W. 
W grupie b, jeśli pracują 3 strefy, maksymalny poziom mocy, jaki może 

osiągnąć każda strefa, wynosi 7. Jeśli tylna strefa grupy b jest wyłączona, 
pozostałe dwie strefy mogą osiągnąć maksymalny poziom mocy 8. 
Jeśli chcesz, aby jedna ze stref z Grupy b działała z najwyższym 
poziomem mocy, tylko 2 strefy powinny być włączone. Płyta 
automatycznie zmniejsza moc pierwszej włączonej strefy 

  Korzystanie z funkcji Boost 

Funkcja Boost służy do zwiększania mocy jednej strefy w ciągu jednej sekundy 
i podtrzymywania jej przez 5 minut. Tym samym można uzyskać większą moc 
i przyspieszyć gotowanie. 

Korzystanie z funkcji Boost w celu zwiększenia mocy 

1. Dotknąć przycisk strefy, której moc ma zostać zwiększona i przytrzymać symbol „b”
przez 3 sekundy. Na wskaźniku mocy zostanie wyświetlony symbol „P”, wskazującyże
moc strefy jest zwiększana.

2. Moc „Boost” będzie działać przez 5 minut, a następnie strefa powróci dopoziomu
mocy „9”.

3. Aby anulować funkcję Boost w czasie tych 5 minut, należy dwukrotnie dotknąćprzycisk

„B”. Strefa grzewcza powróci do poziomu mocy „9”. Lub przesunąć wzdłuż przycisku
„—” w lewo – strefa grzewcza powróci do poziomu mocy w punkcie dotknięcia.

Grupa 

a

Grupa 

b
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lub 

Ograniczenia podczas użytkowania 
Pięć stref podzielono na dwie grupy. W jednej grupie, jeżeli używana jest 

funkcja zwiększania mocy w jednej strefie, należy najpierw sprawdzić, czy inna 
strefa pracuje co najwyżej na poziomie 5. 

Grupa a Grupa b 

  Korzystanie z funkcji podtrzymywania temperatury 

Podtrzymywanie temperatury jest funkcją, w której jedna strefa utrzymuje niską moc, aby 
dana potrawa nie ostygła. 

Korzystanie z funkcji podtrzymywania temperatury w celu 
utrzymania stabilnej temperatury 

1. Dotknąć suwaka pola grzejnego, w którym ma być włączone

podtrzymywanie temperatury, a następnie dotknąć przycisku podtrzymywania

temperatury , wówczas wskaźnik strefy grzewczej będzie wyświetlał literę 
„A”. 

2. Jeśli zamierza się anulować podtrzymywanie temperatury, należy dotknąć

suwaka strefy grzewczej, a następnie dotknąć przycisku , wówczas strefa 

grzewcza powróci do poziomu „0”. 
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  Korzystanie z funkcji wstrzymywania 

Funkcja wstrzymywania może zostać użyta w każdym momencie gotowania. Umożliwia 
ona wstrzymania grzania płyty indukcyjnej i powrócenie do grzania. 

1. Sprawdzić, czy strefa grzewcza działa.

2. Dotknąć przycisku „Pauzy” – na wyświetlaczu strefy grzewczej pojawi się symbol „ll”.
Zostanie wstrzymane działanie płyty indukcyjnej we wszystkich strefach, oprócz funkcji
„Pauzy”, wł./wył. i przycisków blokady.

3. W celu wyjścia ze stanu wstrzymania należy dotknąć przycisku „Pauzy” – strefa
grzewcza powróci do poprzedniego poziomu mocy.

Strefa Flex 

• Strefę tę można traktować jako pojedynczą strefę lub jako dwie różne strefy,
w zależności od wymogów związanych z gotowaniem.

• Strefa elastyczna składa się z dwóch niezależnych cewek, którymi można
sterować oddzielnie.

• Ważne: upewnić się, że naczynia są umieszczone na środku danej strefy
grzewczej. W przypadku dużych garnków, owalnych, prostokątnych i
wydłużonych patelni należy umieścić naczynie na środku strefy grzewczej,
pokrywając oba krzyżyki.
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Przykłady prawidłowego i nieprawidłowego rozmieszczenia garnków: 

Jako duża strefa 
1. Dotknąć suwaka strefy grzewczej (strona lewa), która ma działać jako

strefa elastyczna, a następnie dotknąć przycisku wyboru strefy elastycznej,

aby uruchomić strefę elastyczną jako jedną dużą strefę. Wskaźnik obok

przycisku będzie zaświecony.

2. Dotknąć suwaka wzdłuż kontrolki „—” lub dotknąć dowolnego punktu „—”,

aby ustawić poziom mocy.

Jako dwie niezależne strefy 

1. Jeśli zamierza się anulować strefę elastyczną, należy dotknąć suwaka strefy
grzewczej ponownie, a następnie dotknąć przycisku wyboru strefy elastycznej.
Wskaźnik obok przycisku strefy elastycznej zgaśnie.

  Blokowanie elementów sterowania 

• Elementy sterowania można zablokować, aby zapobiec użyciu ich przez osoby
niepowołane (np. przez dzieci, które przypadkowo włączą strefygrzewcze).

• Po zablokowaniu elementów sterowania wszystkie elementy sterowania z wyjątkiem
przycisku ON/OFF są nieaktywne.



zamierza się ustawić regulator czasowy (np. strefa 1#).
1. Dotknąć przycisk wyboru strefy grzewczej, dla której

 rzy użyciu tej funkcji:Ustawienie stref grzewczych p

strefy grzewczej 
Ustawianie regulatora czasowego w celu wyłączenia jednej 

ustawiony czas.
”, gdy zakończy się- -regulatora czasowego pokaże „

wskaźnik sekund, a 30 trwający dźwiękowy sygnał Nastąpi 6.

 sekund.migać przez 5 czasowego będzie
Wyświetlacz pokaże pozostały czas, a wskaźnik regulatora

 natychmiast.się ustawieniu odliczanie czasu rozpocznie Po 5.

„0”. ” regulatora czasowego i przesuwając na-Anulować czas dotykając przycisku „ 4.

 wartość 0.

asowy powróci automatycznie na Jeśli ustawiony czas przekracza 99 minut, regulator cz

 zwiększyć czas o 10 minut.
” lub „+” regulatora czasowego, aby zmniejszyć lub -minutę. Przytrzymać przycisk „

” lub „+”, aby zmniejszyć lub zwiększyć czas o 1 -Wskazówka: Dotknąć raz przycisku „

„+”.lub ” -Ustawić czas, dotykając przycisku „ 3.

 

  Dotknąć przycisk regulatora czasowego – wskaźnik minutnika 

zacznie migać, a na wyświetlaczu regulatora czasowego 

będzie widoczne wskazanie „00”.

2.

Uwaga: można użyć minutnika, nawet jeśli nie zostanie wybrana żadna strefa grzewcza.

włączona. Upewnić się, że płyta grzewcza jest 1.

 Jeśli użytkownik nie wybierze żadnej strefy grzewczej

Korzystanie z regulatora czasowego jako minutnika 

 minut.Regulator czasowy można ustawić do maksymalnie 99•

czasu.
Można go ustawić tak, aby wyłączyć jedną strefę grzewczą po upływieustawionego•
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Jak zablokować elementy sterowania 

Dotknąć przycisku blokady. Na wskaźniku regulatora czasowego będzie widnieć 
wskazanie „Lo”. 

Jak odblokować elementy sterowania 

1. Upewnić się, że płyta indukcyjna jest włączona.

2. Dotknąć przycisku blokady i przytrzymać go przez chwilę.

3. Można w tym momencie zacząć korzystać z płyty indukcyjnej.

Gdy płyta kuchenna jest w trybie zablokowanym, wszystkie elementy sterowania są 

wyłączone z wyjątkiem przycisku włączania/wyłączania. W sytuacji awaryjnej płytę 

indukcyjną można zawsze wyłączyć za pomocą przycisku włączania/wyłączania, ale przy 
kolejnym użyciu należy najpierw płytę odblokować. 

Zabezpieczenie przed przegrzaniem 
Czujnik temperatury, w który wyposażona jest płyta, może monitorować temperaturę 
wewnątrz płyty indukcyjnej. Gdy monitorowana temperatura jest nadmierna, płyta 
indukcyjna wyłącza się automatycznie. 

Zabezpieczenie przed zalaniem 
Funkcja zabezpieczenia przed zalaniem jest funkcją związaną z bezpieczeństwem. Płyta 
indukcyjna zostanie wyłączona automatycznie w ciągu 10 sekund, jeśli na panel 
sterowania wyleje się woda (przez 1 sekundę będzie emitowany dźwięk). 

Wykrywanie małych przedmiotów 
Gdy na płycie indukcyjnej pozostawiony zostanie przedmiot o małych wymiarach (np. nóż, 
widelec, klucz) lub niemagnetyczna patelnia (np. aluminiowa), płyta automatycznie 
przechodzi w stan gotowości w ciągu 1 minuty. Wentylator będzie ogrzewał płytę 
indukcyjną jeszcze przez 1 minutę. 

Zabezpieczenie w postaci automatycznego wyłączania się 
Automatyczne wyłączanie się to funkcja zabezpieczająca płytę indukcyjną. Płyta wyłącza 
się automatycznie, jeśli użytkownik zapomni ją wyłączyć po gotowaniu. Domyślne czasy 
pracy dla różnych poziomów mocy pokazane są w poniższej tabeli: 

Poziom mocy 1 2 3 4 5 6 7 8 9 A II 

Domyślny regulator czasowy 
działania (godzina) 

8 8 8 4 4 4 2 2 2 2 2 

Po zdjęciu garnka płyta indukcyjna może natychmiast zatrzymać ogrzewanie i wyłącza się 
automatycznie po 2 minutach. 

Osoby z rozrusznikiem serca powinny skonsultować się z lekarzem przed 
użyciem tego urządzenia. 

  Używanie regulatora czasowego 

Z regulatora czasowego można korzystać na dwa różne sposoby: 

• Można używać go jako minutnika. W takiej sytuacji regulator czasowy nie wyłączy
żadnej strefy grzewczej przed upływem ustawionego czasu.
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2. Dotknąć przycisku „-” lub „+” regulatora czasowego –

Wskazówka: Dotknięcie raz przycisku „-

wskaźnik minutnika zacznie migać, a na wyświetlaczu
regulatora czasowego będzie widoczne wskazanie „00”.

3. Ustawić czas, dotykając przycisku „-” lub „+”.

” lub „+” zmniejszy lub zwiększy czas o 1 
minutę. Dotknięcie i przytrzymanie przycisku „-” lub „+” zmniejszy lub 
zwiększy czas o 10 minut. 

Jeśli ustawiony czas przekracza 99 minut, regulator czasowy powróci 
automatycznie na wartość 0. 

4. W celu anulowania funkcji regulatora czasowego należy dotknąć suwak przycisku
wyboru, a następnie dotknąć przycisk „-” lub „+” regulatora czasowego – funkcja
regulatora czasowego zostanie anulowana, a na wyświetlaczu minutnika pojawi się
symbol „00”, a następnie „--”.

5. Po ustawieniu odliczanie czasu rozpocznie się natychmiast.
Wyświetlacz pokaże pozostały czas, a wskaźnik regulatora
czasowego będzie migać przez 5 sekund.

UWAGA: czerwona kropka obokwskaźnika poziomu 
mocy zaświeci się, wskazując, że wybrana jest ta 
strefa. 

6. Po upływie czasu grzania, odpowiedniastrefa grzewcza
zostanie automatycznie wyłączona i wyświetlony
zostanie symbol „H”.

Pozostałe strefy grzewcze będą nadal działać, jeśli zostały wcześniej 
włączone. 

Ustawianie regulatora czasowego w celu wyłączenia więcej niż 
jednej strefy grzewczej. 

1. W przypadku użycia tej funkcji do więcej niż jednej strefy grzewczej, wskaźnik
regulatora czasowego wyświetli najkrótszy czas
(np. ustawiony czas strefy 1# – 2 min, ustawiony czas strefy 2# –5 min – na wskaźniku
regulatora czasowego zostanie wyświetlona cyfra „2”).

UWAGA: migająca czerwona kropka obok wskaźnika poziomu mocy oznacza, że
wskaźnik regulatora czasowego wskazuje czas strefy grzewczej.

Chcąc sprawdzić ustawiony czas innej strefy grzewczej, należy dotknąć przycisk
wyboru strefy grzewczej. Na regulatorze czasowym zostanie wyświetlony jej ustawiony
czas.
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Ślady po kipieniu, 
stopiona  żywność 
i 

gorący cukier 
pozostawiają wycieki 
na szkle 

Natychmiast usunąć je za pomocą 
plastikowej łopatki, szpachelki lub 
skrobaka, odpowiednich do 
indukcyjnych płyt kuchennych, ale 
uważać na gorące powierzchnie 
stref grzewczych: 
1. Wyłączyć zasilanie płyty

kuchennej od gniazdka
ściennego.

2. Trzymać ostrze lub narzędzie
pod kątem 30° i zeskrobać
zabrudzenie lub przesunąć
rozlane pozostałości na
chłodny obszar płyty
kuchennej.

3. Usunąć zabrudzenia lub 
rozlane pozostałości
ściereczką do naczyń lub
ręcznikiem papierowym.

4. Wykonać czynności z punktów 
od 2 do 4 sekcji „Codzienne
zabrudzenia na szkle” powyżej.

• Jak najszybciej usunąć plamy
pozostawione przez słodką i 
stopioną żywność. Pozostawione do
ostygnięcia na szybie mogą być
trudne do usunięcia lub nawet mogą
trwale uszkodzić powierzchnię szkła.

• Zagrożenie skaleczeniem: kiedy
osłona bezpieczeństwa jest
wycofana, ostrze w skrobaku jest
ostre jak brzytwa. Używać z 
najwyższą ostrożnością, zawsze
przechowywać bezpiecznie i w 
miejscu niedostępnym dla dzieci.

Rozlane pozostałości 
na przyciskach 
dotykowych 

1. Wyłączyć zasilanie płyty
kuchennej.

2. Usunąć rozlane pozostałości
3. Przetrzeć obszar przycisków 

sterowania dotykowego czystą,
wilgotną gąbką lub szmatką.

4. Wytrzeć obszar do sucha 

papierowym ręcznikiem.

5. Włączyć ponownie zasilanie
płyty kuchennej.

• Płyta kuchenna może emitować
sygnały dźwiękowe i wyłączać się, a
przyciski dotykowe mogą nie działać,
gdy znajduje się na nich płyn. Przed
włączeniem płyty kuchennej upewnić
się,     że     obszar przycisków 
sterowania dotykowego został 
wytarty. 

  Porady i wskazówki 

Problem Potencjalne przyczyny Co należy zrobić? 

Nie można włączyć płyty 

indukcyjnej. 

Brak zasilania. Upewnić się, że płyta indukcyjna jest 
podłączona do zasilania i jest 
włączona. 
Sprawdzić, czy w domu lub okolicy 
nie wystąpiła przerwa w dostawie 
energii elektrycznej. Jeśli wszystko 
sprawdzono i problem nadal 
występuje, należy skontaktować się z 
wykwalifikowanym 
technikiem. 

Przyciski sterowania 
dotykowego nie reagują. 

Przyciski sterowania są 
zablokowane. 

Odblokować przyciski sterowania. 
W celu uzyskania szczegółowych 
informacji, patrz sekcja „Korzystanie 
z płyty indukcyjnej” 
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Problem Potencjalne przyczyny Co należy zrobić? 

Przyciski sterowania są 
trudne w obsłudze. 

Na przyciskach sterowania może 
znajdować się niewielka warstwa 
wody lub podczas dotykania 
elementów sterujących używany jest 
czubek palca. 

Upewnić się, że obszar dotykania 
elementów sterujących jest suchy i 
użyć opuszka palca podczas 
dotykania elementów sterujących. 

Szkło jest porysowane. Naczynia o szorstkich krawędziach. 

Używane są nieodpowiednie, 
ścierne środki czyszczące. 

Używać naczyń z płaskimi i gładkimi 
podstawami. Patrz „Wybór 
odpowiedniego naczynia”. 

Patrz „Dbałość i czyszczenie”. 

Podczas używania 
niektórych patelni słychać 
trzaski lub stuki. 

Może to być spowodowane 
konstrukcją naczyń kuchennych 
(warstw różnych metali o różnych 
wibracjach). 

Jest to normalne dla naczyń 
kuchennych i nie jest to oznaka 
usterki. 

Płyta indukcyjna generuje 
delikatny hałas podczas 
działania 

z wysokimi ustawieniami 
temperatury. 

Jest to spowodowane technologią 
gotowania indukcyjnego. 

Jest to normalne, ale hałas powinien 
się zmniejszyć lub całkowicie ustać w 
momencie wybrania niższego 
ustawienia temperatury. 

Hałas wentylatora 
dochodzący z płyty 
indukcyjnej. 

Zainstalowano wentylator chłodzący 
wbudowany w płytę indukcyjną, aby 
zapobiec przegrzaniu elementów 
elektronicznych. Może występować 
nadal nawet po wyłączeniu płyty 
indukcyjnej. 

Jest to normalne i nie wymaga żadnej 
interwencji. Nie wyłączać zasilania 
płyty indukcyjnej, odłączając ją od 
gniazdka ściennego, gdy wentylator 
pracuje. 

Patelnie nie nagrzewają 
się i pojawia się na 
wyświetlaczu. 

Płyta indukcyjna nie może wykryć 
patelni, ponieważ nie nadaje się do 
ogrzewania indukcyjnego. 

Używać naczyń odpowiednich do 
gotowania indukcyjnego. Patrz sekcja 
„Wybór odpowiedniego naczynia”. 

Płyta indukcyjna nie może wykryć 
patelni, ponieważ jest zbyt mała dla 
strefy grzewczej lub nie jest 
prawidłowo wyśrodkowana. 

Wyśrodkować patelnię i upewnić się, 
że jej podstawa odpowiada 
rozmiarowi strefy grzewczej. 

Płyta indukcyjna lub pole 
grzewcze 
niespodziewanie się 
wyłączyły, rozlega się 
sygnał dźwiękowy i 
wyświetlany jest kod 
błędu (zwykle na 
przemian z jedną lub 
dwoma cyframi na 
wyświetlaczu regulatora 
czasowego). 

Usterka techniczna. Zanotować litery i cyfry błędu, 
wyłączyć zasilanie płyty indukcyjnej 
od gniazdka ściennego i 
skontaktować się z wykwalifikowanym 
technikiem. 
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  Wyświetlanie błędów i ich sprawdzanie 

Jeśli wystąpi usterka, płyta indukcyjna automatycznie przejdzie w stan zabezpieczenia i 
wyświetli specjalne kody zabezpieczające: 

Problem Potencjalne przyczyny Co należy zrobić? 

F3/F4 Awaria czujnika temperatury 
cewki indukcyjnej 

Prosimy o kontakt z dostawcą. 

F9/FA Awaria czujnika temperatury 
IGBT 

Prosimy o kontakt z dostawcą. 

E1/ E2 Nieprawidłowe napięcie 
zasilania 

Sprawdzić, czy zasilanie jest 
prawidłowe. 

Włączyć po sprawdzeniu, czy 
zasilanie jest prawidłowe. 

E3 Wysoka temperatura czujnika 
temperatury cewki indukcyjnej 

Prosimy o kontakt z dostawcą. 

E5 Wysoka temperatura czujnika 
temperatury IGBT 

Po ostygnięciu płyty indukcyjnej 
należy ponownie uruchomić 
urządzenie. 

Powyższe wskazania są jedynie przypuszczeniem, czynności takie wykonuje się przy 
powszechnych usterkach. 

Proszę nie demontować urządzenia samodzielnie, aby uniknąć zagrożeń i uszkodzeń płyty 
indukcyjnej. 

  Dane techniczne 

Płyta indukcyjna  

Strefy 

CIES55MCTT/1

grzewcze 5 stref 

Napięcie zasilania 220–240 V~, 50–60 Hz 

Zainstalowana moc elektryczna 2,5 kW: 2250–2750 W lub 

3,0 kW: 2700–3300 W lub 

4,5 kW: 4050–4950 W lub 

6,5 kW: 5850–7150 W lub 

7,4 kW: 6600–7400 W 

Wymiary produktu 

dł. × szer. × wys. (mm) 

770 X 520 X 60 
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A (mm) B (mm) C (mm) D E 

760 50 mini 20 mini Wlot powietrza Wylot powietrza 5 mm 

Przed zainstalowaniem płyty należy upewnić się, że: 

• powierzchnia robocza jest równa i wypoziomowana, a żadne elementy konstrukcyjne
nie zakłócają wymagań dotyczących przestrzeni;

• blat roboczy wykonany jest z żaroodpornego materiału;

• jeśli płyta jest zainstalowana nad piekarnikiem, piekarnik ma wbudowany wentylator
chłodzący;

• instalacja będzie spełniać wszystkie wymagania dotyczące bezpiecznej odległości i
obowiązujących norm oraz przepisów;

• odpowiedni rozłącznik izolacyjny zapewniający całkowite odłączenie od zasilania
elektrycznego jest wbudowany w stałą instalację elektryczną, zamontowany jest i
umieszczony zgodnie z lokalnymi zasadami i przepisami dotyczącymi tego typu
instalacji.

Rozłącznik izolacyjny musi być rozłącznikiem zatwierdzonego typu, a odstęp między
stykami rozłącznika musi wynosić co najmniej 3 mm na wszystkich biegunach (lub na
wszystkich przewodach aktywnych [fazowych], jeśli lokalne przepisy dotyczące
instalacji elektrycznej pozwalają na taką zmianę wymagań);

• rozłącznik izolacyjny będzie łatwo dostępny dla klienta, gdy płyta zostanie
zainstalowana;

• w razie wątpliwości dotyczących instalacji należy się skonsultować z lokalnymi
urzędem nadzoru budowlanego i zapoznać z przepisami;

• na powierzchniach ścian otaczających płytę zastosowane są żaroodporne i łatwe do
czyszczenia elementy wykończeniowe (np. płytki ceramiczne).

Po zainstalowaniu należy upewnić się, że: 

• kabel zasilający nie jest dostępny przez drzwi szafki lub szuflady;

• istnieje odpowiedni przepływ świeżego powietrza od zewnętrznej części zabudowy do
podstawy płyty;

• jeśli płyta jest zainstalowana nad szufladą lub szafką, pod podstawą płyty
zainstalowana jest odpowiednia bariera cieplna;

• rozłącznik izolacyjny jest łatwo dostępny dla klienta.
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Przed umiejscowieniem wsporników mocujących 

Urządzenie powinno być umieszczone na stabilnej, gładkiej powierzchni (użyć materiałów 
opakowania). Nie wywierać nacisku na elementy sterowania wystające z płyty. 

 

Regulacja pozycji wspornika 

Zamocować płytę na powierzchni roboczej, przykręcając 4 wsporniki na ramie dolnej płyty 
(patrz rysunek) po instalacji. 

A B C D 

Śruba Wspornik otwór na śrubę Rama dolna 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Przestrogi 
1. Płyta indukcyjna powinna zostać zainstalowana przez wykwalifikowany personel lub 

techników. Dysponujemy specjalistami wykonującymi tego typu usługi. Nigdy nie 
przeprowadzać takich czynności samodzielnie. 

2. Płyta kuchenna nie może zostać zainstalowana bezpośrednio nad zmywarką, lodówką, 
zamrażarką, pralką lub suszarką, ponieważ wilgotność może uszkodzić elementy 
elektroniczne płyty. 

3. Indukcyjna płyta grzejna powinna być zainstalowana w taki sposób, aby zapewniać jak 
lepsze odprowadzanie ciepła w celu zwiększenia jej niezawodności. 

4. Ściana i indukowana strefa grzewcza nad powierzchnią blatu powinny być odporne na 
ciepło. 

5. Aby uniknąć uszkodzeń, panele warstwowe przekładek i klej muszą być odporne na 
ciepło. 

szkło 
 

śruba klamry zabezpieczającej 

śruba 

Rama dolna Blat roboczy / szafka kuchenna 



odpowiedniego typu i posiada te same funkcje, co nowy dostarczony sprzęt.
urządzenie”, pod warunkiem, że urządzenie jestktóry odbierze je za darmo na zasadzie „urządzenie za 

domu użytkownika. Kiedy kupuje się nowe urządzenie, stare urządzenie można zwrócić sprzedawcy,
W wielu krajach w przypadku WEEE dużych rozmiarów może być odebrany przez odpowiedni podmiot z 

ą.utylizacj zajmujących się ich
WEEE należy oddać do odpowiednich punktów selektywnej zbiórki odpadów w regionie lub firm–

domowymi; WEEE nie należy wyrzucać razem ze zwykłymi odpadami–

 zasad: przestrzeganie pewnych podstawowych
mem środowiskowym; ważne jest odpowiedzialny za to, by WEEE nie stał się proble

substancje zanieczyszczające oraz odzyskiwać wszystkie materiały. Każdy z nas jest 
użyte). Istotne odpowiednie obchodzenie się z WEEE, aby prawidłowo usuwać 

podstawowe komponenty (które mogą zostać ponownie skutki dla środowiska), jak i 
negatywne  powodować mogą (które zanieczyszczające substancje zarówno obejmuje

zużytego sprzętu elektrycznego i elektronicznego (WEEE). Kategoria WEEE 
sprawie  w 2012/19/WE europejską dyrektywą z zgodnie oznakowane jest Urządzenie
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Podłączanie płyty do zasilania sieciowego 

Płytę tę powinien podłączyć do zasilania sieciowego wyłącznie 
odpowiednio wykwalifikowany specjalista. Przed podłączeniem płyty do 
zasilania sieciowego należy sprawdzić, czy: 
1. domowa instalacja elektryczna jest odpowiednia dla mocy płyty;

2. napięcie odpowiada wartości podanej na tabliczce znamionowej;

3. przekroje kabla zasilającego mogą wytrzymać obciążenie określone
na tabliczce znamionowej. Aby podłączyć płytę do zasilania, nie
należy używać adapterów, reduktorów ani urządzeń rozgałęźnych,
ponieważ mogą one spowodować przegrzanie i pożar.

Kabel zasilający nie może dotykać żadnych gorących części i musi być 
ustawiony tak, aby jego temperatura nie przekroczyła 75° C w żadnym 
punkcie. 

Należy wezwać elektryka, aby sprawdził, czy system okablowania 

w domu jest odpowiedni do tego typu zmian. Zmian mogą dokonywać 

wyłącznie wykwalifikowani elektrycy. 

6. Gniazdo powinno być podłączone zgodnie z odpowiednią normą lub do
jednobiegunowego przerywacza obwodu. Sposób połączenia pokazanoponiżej.

• Jeśli kabel jest uszkodzony lub wymaga wymiany, czynność ta musi zostać
przeprowadzona przez pracownika serwisu posprzedażnego za pomocą specjalnych
narzędzi, aby uniknąć wypadków.

• Jeśli urządzenie jest podłączone bezpośrednio do zasilania sieciowego, należy
zainstalować wielobiegunowy przerywacz obwodu o minimalnej przerwie między
stykami wynoszącej 3 mm.

• Instalator musi zapewnić poprawne podłączenie elektryczne, oraz zapewnić że jest
zgodne z przepisami bezpieczeństwa.

• Kabel nie może być zgięty ani ściśnięty.

• Kabel musi podlegać regularnym sprawdzeniom i wymianie, dokonywanej wyłącznie
przez odpowiednio autoryzowanych techników.

    

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



pola. Stosować patelnię o średnicy równej wielkości elementu graficznego dla wybranego •
podgrzana.

będzie  potrawa cała gdy poziom, ustawiony zmniejszyć i ustawieniu najwyższym na gotowanie Rozpocząć •

gotowania. czasOgraniczyć do minimum ilość płynu lub tłuszczu, aby skrócić  •
ciepła.

utrzymywaniu  dzięki energii zaoszczędzenie i gotowania czasów skrócenie na pozwoli pokrywki z Korzystanie •

grzejnego. najlepszej wydajności płyty należy umieścić patelnię na środku polaW celu uzyskania  •
 Wskazówki dotyczące oszczędzania energii:

 Metody badań cech funkcjonalnych

 –Część 2: Płyty kuchenne  –2 Elektryczny sprzęt do gotowania do użytku domowego -Przyjęta norma: EN 60350

 Masa/kg 4,881
 hob

ECelectric 
 przeliczeniu na kg

Zużycie energii przez płytę grzejną w 

 Masa/kg 194.9 cooking
ECelectric 

 prawa
Przednia 

 Masa/kg - cooking
ECelectric 

 środkowa
Przednia 

 Masa/kg 187,3 cooking

ECelectric 

 lewa

Przednia 

 Masa/kg - cooking
ECelectric 

 prawa
Środkowa 

 Masa/kg 186,6 cooking
ECelectric 

 Środkowa

 Masa/kg - cooking
ECelectric 

 lewa
Środkowa 

 Masa/kg 6,186 cooking
ECelectric 

 prawa
Tylna 

 Masa/kg - cooking
ECelectric 

 środkowa
Tylna 

 Masa/kg 186,5
 cooking

ECelectric 
 Tylna lewa

 przeliczeniu na kilogramy
każdego obszaru grzejnego w 
Zużycie energii dla każdego pola lub 

 cm
 -

 W
L 

 prawa
Przednia 

 cm -
 W

L 

 środkowa

Przednia 

 cm 0,20
 0,20

 W
L 

 lewa
Przednia 

 cm -
 W

L 
 prawa

Środkowa 

 cm -
 W

L 
 Środkowa

 32-PLPL-31 

Informacja o produkcie (domowa płyta grzejna elektryczna) zgodnie z rozporządzeniem Komisji (UE) nr 66/2014 

Pozycja Oznaczenie Wartość Jednostka 

Identyfikator modelu  CIES55MCTT/1

Typ płyty grzejnej: 
płyta grzejna 
elektryczna 

Liczba pól i/lub 
obszarów 
grzejnych 

pola 5 

obszary 

Technologia 
grzejna 
(indukcyjne pola i 
obszary grzejne, 
promiennikowe 
pola grzejne, płyty 
lite) 

Indukcyjne pola 
grzejne 

X 

Indukcyjne 
obszary grzejne 

promiennikowe 
pola grzejne 

płyty lite 

W przypadku owalnych pól lub obszarów 
grzejnych: średnica powierzchni 
użytecznej dla każdego pola grzejnego 
elektrycznego, w zaokrągleniu do 5 mm 

Tylna lewa Ø - cm 

Tylna 
środkowa 

Ø - cm 

Tylna 
prawa 

Ø 21,0 cm 

Środkowa 
lewa 

Ø - cm 

Środkowa Ø 21,0 cm 

Środkowa 
prawa 

Ø - cm 

Przednia 
lewa 

Ø - cm 

Przednia 
środkowa 

Ø - cm 

Przednia 
prawa 

Ø 16,0 cm 

W przypadku nieowalnych pól lub 
obszarów grzejnych: długość i szerokość 
powierzchni użytkowej dla każdego 
elektrycznego pola lub obszaru 
grzejnego, w zaokrągleniu do 5 mm 

Tylna lewa 
L 
W 

20,0 
20,0 

cm 

Tylna 
środkowa 

L 
W 

- cm 

Tylna 
prawa 

L 
W 

- cm 

Środkowa 
lewa 

L 
W 

- cm 
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Veiligheidswaarschuwingen

Uw veiligheid is belangrijk voor ons. Lees deze 

informatie alstublieft voordat u uw kookplaat in 

gebruik neemt.

Installatie

Gevaar voor elektrische schokken
 Koppel het apparaat los van het elektriciteitsnet

voordat u werkzaamheden of onderhoud
verricht.

 Aansluiting op een goed aardingssysteem is

essentieel en verplicht.
 Veranderingen aan het bedradingssysteem in uw

huis mogen alleen worden uitgevoerd door een
gekwalificeerd elektricien.

 Het niet opvolgen van dit advies kan leiden tot

een elektrische schok of de dood.

Gevaar van snijwonden
 Let op - de randen van de panelen zijn scherp.
 Het niet voorzichtig zijn kan leiden tot letsel of

snijwonden.

Belangrijke veiligheidsaanwijzingen
 Lees deze aanwijzingen zorgvuldig door voordat

u dit apparaat installeert of gebruikt.
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 Er mogen nooit brandbare materialen of
producten op dit apparaat worden geplaatst.

 Gelieve deze informatie ter beschikking te stellen
van de persoon die verantwoordelijk is voor de
installatie van het toestel, aangezien dit uw
installatiekosten kan verminderen.

 Om een gevaarlijke situatie te voorkomen, moet
dit apparaat geïnstalleerd worden volgens deze
installatie-instructies.

 Dit apparaat mag uitsluitend correct
geïnstalleerd en geaard worden door een
gekwalificeerd persoon.

 Dit apparaat moet aangesloten worden op een
circuit waarin een werkschakelaar is ingebouwd
die volledige loskoppeling van de elektrische
voeding mogelijk maakt.

 Het niet correct installeren van het apparaat
maakt de garantie of aansprakelijkheidsclaims
ongeldig.

Werking en onderhoud 

Gevaar voor elektrische schokken 
 Bereid geen gerechten op een gebroken of

gebarsten kookplaat. Als het kookplaatoppervlak

mocht breken of barsten, schakel dan het
apparaat onmiddellijk uit met de
hoofdschakelaar en neem contact op met een
gekwalificeerd technicus.

 Schakel de kookplaat uit met de hoofdschakelaar
voordat u reinigings- of
onderhoudswerkzaamheden verricht.
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 Het niet opvolgen van dit advies kan leiden tot 
een elektrische schok of de dood. 

Gevaar voor de gezondheid 
 Dit apparaat voldoet aan de elektromagnetische 

veiligheidsnormen. 
 Personen met pacemakers of andere elektrische 

implantaten (zoals insulinepompen) moeten 
echter hun arts of de fabrikant van het 
implantaat raadplegen alvorens dit apparaat te 

gebruiken, om er zeker van te zijn dat hun 
implantaten niet worden beïnvloed door het 
elektromagnetische veld. 

 Het niet opvolgen van dit advies kan leiden tot 
de dood. 

Gevaar door een heet oppervlak 
 Tijdens het gebruik worden toegankelijke delen 

van dit apparaat heet genoeg om brandwonden 
te veroorzaken. 

 Laat uw lichaam, kleding of andere voorwerpen 
dan geschikt kookgerei niet in contact komen 
met het inductieglas totdat het oppervlak is 
afgekoeld. 

 Metalen voorwerpen zoals messen, vorken, 
lepels en deksels mogen niet op het fornuis 

worden geplaatst omdat ze heet kunnen worden 
 Houd kinderen uit de buurt. 
 Handgrepen van pannen kunnen te heet zijn om 

aan te raken. Controleer of handgrepen van 
steelpannen niet boven andere ingeschakelde 
kookzones uitsteken. Houd handgrepen uit de 
buurt van kinderen. 
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 Het niet opvolgen van dit advies kan leiden tot
brandwonden en verbrandingen.

Gevaar van snijwonden 
 Het messcherpe blad van een schraper voor

kookplaten wordt blootgesteld als de afdekking
wordt verwijderd. Gebruik de schraper uiterst
voorzichtig en berg hem altijd veilig en uit de
buurt van kinderen op.

 Het niet voorzichtig zijn kan leiden tot letsel of

snijwonden.

Belangrijke veiligheidsaanwijzingen 
 Laat het apparaat nooit onbeheerd achter als het

in gebruik is. Het overkoken van voedsel
veroorzaakt rokerige en vette vlekken die in
brand kunnen vliegen.

 Gebruik uw apparaat nooit als werk- of

opbergoppervlak.
 Laat nooit voorwerpen of keukengerei op het

apparaat liggen.
 Laat geen magnetiseerbare voorwerpen (b.v.

creditcards, geheugenkaarten) of elektronische
apparaten (b.v. computers, MP3-spelers) in de
buurt van het apparaat, aangezien deze kunnen
worden beïnvloed door het elektromagnetische

veld ervan.
 Gebruik uw apparaat nooit om de kamer
 te verwarmen.
 Schakel de kookzones en de kookplaat na

gebruik altijd uit, zoals beschreven in deze
handleiding (bijv. met behulp van de
aanraaktoetsen). Vertrouw niet op de



NL-5 

pandetectiefunctie om de kookzones uit te 
schakelen wanneer u de pannen verwijdert. 

 Laat kinderen niet met het apparaat spelen
 of er op zitten, staan of klimmen.
 Bewaar geen voorwerpen die interessant zijn

voor kinderen in de kastjes boven het apparaat.
Kinderen die op de kookplaat klimmen kunnen
ernstig letsel oplopen.

 Laat kinderen niet alleen of zonder toezicht in de

zone waar het apparaat in gebruik is.
 Kinderen of personen met een beperking die van

invloed is op hun vermogen om het apparaat te
gebruiken, moeten van een verantwoordelijke en
competente persoon leren hoe het apparaat
gebruikt moet worden. Deze persoon moet zeker
weten dat zij het apparaat kunnen gebruiken

zonder gevaar voor henzelf of hun omgeving.
 Repareer of vervang geen enkel onderdeel van

het apparaat tenzij dit specifiek wordt
aanbevolen in de handleiding. Al het andere
onderhoud moet uitgevoerd worden door een
gekwalificeerde technicus.

 Gebruik geen stoomreiniger om uw kookplaat te
reinigen.

 Leg geen zware voorwerpen op uw kookplaat en
laat ze er niet op vallen.

 Ga niet op uw kookplaat staan.
 Gebruik geen pannen met gekartelde randen of

schuif geen pannen over het glazen inductie-
oppervlak, omdat dit krassen op het glas kan
veroorzaken.
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 Gebruik geen schuursponsjes of andere 
agressieve reinigingsmiddelen, omdat deze 

krassen kunnen maken op het glazen inductie-
oppervlak. 

 Als het netsnoer beschadigd is, moet het worden 
vervangen door de fabrikant, zijn 
servicevertegenwoordiger of ander bevoegd 
personeel om gevaarlijke situaties te 
voorkomen. 

 Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk 
gebruik en soortgelijke toepassingen zoals: 
- personeelskeukens in winkels, kantoren en 
andere werkomgevingen; - boerderijen; - door 
klanten in hotels, motels en andere residentiële 
omgevingen; - b&b-omgevingen. 

 WAARSCHUWING: Het apparaat en de 

toegankelijke onderdelen worden heet tijdens 
gebruik. 
Wees voorzichtig en raak de 
verwarmingselementen niet aan. 
Kinderen onder de 8 jaar mogen niet in de buurt 
van de oven komen tenzij er continu toezicht is. 

 Dit apparaat mag gebruikt worden door kinderen 
ouder dan 8 jaar en personen met een 

lichamelijke, zintuiglijke of verstandelijke 
beperking of gebrek aan ervaring en kennis als 
zij in de gaten gehouden worden of aanwijzingen 
hebben gekregen over hoe zij het apparaat op 
veilige wijze kunnen gebruiken en als zij de 
bijbehorende gevaren begrijpen. 

 Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. 
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Reiniging en onderhoudswerkzaamheden mogen 
niet door kinderen uitgevoerd worden als zij niet 

onder toezicht staan. 
 WAARSCHUWING: Bereidingen op een kookplaat

met vet of olie zonder toezicht kunnen gevaarlijk
zijn en brand veroorzaken. Probeer NOOIT een
brand te blussen met water, maar schakel het
apparaat uit en dek de vlam af bijv. met een
deksel of een branddeken.

 WAARSCHUWING: Brandgevaar: bewaar geen
voorwerpen op de kookoppervlakken.

 WAARSCHUWING: Als er barsten komen in
kookplaten van glaskeramiek of soortgelijk
materiaal, die delen onder spanning
beschermen, schakelt u het apparaat uit om
elektrische schokken te voorkomen

 Gebruik geen stoomreiniger.
 Het apparaat is niet bedoeld om bediend te

worden door middel van een externe timer of
een apart afstandsbedieningssysteem.

LET OP: Op het kookproces dient toezicht te 

worden gehouden. Ook bij een korte bereiding 

moet u de pannen continu in de gaten houden. 

WAARSCHUWING: Om kantelen van het 

apparaat te voorkomen, moet dit 

stabilisatiemiddel worden geïnstalleerd. 
Raadpleeg de installatie-instructies. 

WAARSCHUWING: Gebruik alleen 

kookplaatbeschermers die door de fabrikant 

van het kooktoestel zijn ontworpen of door de 
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fabrikant van het toestel in de 

gebruiksaanwijzing als geschikt zijn aangeduid 

of kookplaatbeschermers die in het toestel zijn 

ingebouwd. Het gebruik van ongeschikte 

kookplaatbeschermers kan ongelukken 

veroorzaken. 
 

Dit apparaat is voorzien van een 

aardingsaansluiting voor uitsluitend functionele 

doeleinden. 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

Gefeliciteerd met de aanschaf van uw nieuwe inductiekookplaat. 

Wij adviseren u wat tijd te besteden aan het lezen van deze Handleiding voor 
Installatie / Gebruik zodat u volledig begrijpt hoe u de kookplaat correct kunt 
installeren en bedienen. 
Lees het installatiegedeelte voor de installatie. 
Lees alle veiligheidsaanwijzingen aandachtig door voordat u de kookplaat in 

gebruik neemt en bewaar deze Handleiding zodat u hem in de toekomst nog 
eens kunt raadplegen. 
  



NL-9 

Productoverzicht 

Bovenaanzicht 

1. 2000 W zone, boost tot 2600 W

2. 1500 W zone, boost tot 2000 W

3. 2000 W zone, boost tot 2600 W

4. 1500 W zone, boost tot 1800 W

5. 2000 W zone, boost tot 2600 W

6. Flex-zone, 2800 W boost
3500 W

7. Glasplaat

8. Bedieningspaneel

 Bedieningspaneel 

1. Timerbediening

2. AAN/UIT-toets

3. Regeltoets vermogen/bedieningstoets boostfunctie

4. Toetsenvergrendeling

5. Functie Warmhouden

6. 6. Bedieningstoets pauzefunctie

7. Flex-zone
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Informatie over inductiekoken 
Inductiekoken is een veilige, geavanceerde, efficiënte en zuinige 

kooktechnologie. Het werkt door elektromagnetische trillingen die rechtstreeks 
warmte in de pan opwekken, in plaats van indirect door het glasoppervlak te 
verhitten. Het glas wordt alleen heet omdat de pan het uiteindelijk opwarmt. 

ijzeren pan 

magnetisch circuit 

keramische glasplaat 

inductiespoel 

opgewekte stromen 

Voordat u uw nieuwe inductiekookplaat in gebruik 

neemt 
• Lees deze handleiding, let met name op het deel

„Veiligheidswaarschuwingen”.
• Verwijder eventuele beschermfolie die nog op uw inductiekookplaat aanwezig

is.

Het gebruik van de aanraaktoetsen 
• De bedieningstoetsen reageren op aanraking, u hoeft dus geen enkele druk

uit te oefenen.
• Gebruik de bal van uw vinger en niet het topje.
• Elke keer als er een aanraking gedetecteerd wordt, klinkt er een piepje.
• Zorg ervoor dat de bedieningselementen altijd schoon en droog zijn en dat ze

niet bedekt worden door een voorwerp (bijv. keukengerei of een doek). Zelfs
een dun laagje water kan de bediening bemoeilijken.
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Keuze van het juiste kookgerei 

 Gebruik uitsluitend kookgerei waarvan de bodem
geschikt is voor bereiding met inductie.
Zoek naar het inductiesymbool op de verpakking of op

de bodem van de pan.

 U kunt controleren of uw kookgerei geschikt is voor inductie
door een magnetische test uit te voeren. Beweeg een magneet
over de onderkant van de pan. Als de magneet wordt
aangetrokken, dan is de pan geschikt voor inductie.

 Als u geen magneet hebt:
1. Giet wat water in de pan die u wilt controleren.

2. Als  niet gaat knipperen en het water warm wordt, dan is de pan geschikt. 
 Kookgerei gemaakt van de volgende materialen is niet geschikt: zuiver roestvrij staal,

aluminium of koper zonder magnetische bodem, glas, hout, porselein, keramiek en
aardewerk.

Gebruik geen kookgerei met scherpe randen of een gebogen bodem. 

Controleer of de bodem van uw pan glad is en plat tegen het glas ligt, en even 
groot is als de kookzone. Gebruik pannen waarvan de doorsnede even groot is 
als de grafiek van de gekozen zone. Bij het gebruik van een pan die iets groter 

is zal de energie op maximale efficiëntie gebruikt worden. Als u een kleinere 
pan gebruikt, kan de efficiëntie minder zijn dan verwacht. Zet de pan altijd in 

het midden van de kookzone. 

Til pannen altijd op van de inductiekookplaat – verschuif ze niet want dat kan 
krassen op het glas veroorzaken. 
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Afmetingen pan 
De kookzones worden tot op zekere hoogte automatisch aangepast aan de 

pandiameter. De panbodem moet afhankelijk van de kookzone een minimum 
diameter hebben. Voor een optimale werking van de kookplaat, dient u de pan 
in het midden van de kookzone te plaatsen. 

Diameter van onderkant van inductiekookgerei 

Bereidingszone Minimum (mm) 

1, 2 (180 mm) 120 

3, 5 (210 mm) 140 

4 (160 mm) 100 

Flex-zone 240 of 160*270 

Het bovenstaande kan variëren naargelang de kwaliteit van de 

gebruikte pan. 

Het gebruik van uw Inductiekookplaat 

De bereiding beginnen 

1. Raak de bedieningstoets AAN/UIT aan.
Na inschakeling klinkt de zoemer eenmaal, op het
display wordt „–” of „– –” weergegeven, dit betekent 

dat de inductiekookplaat in stand-by staat.

2. Zet een geschikte pan op de kookzone die u wilt

gebruiken.
• Controleer of de bodem van de pan en het

oppervlak van de kookzone schoon en droog zijn.

3. Stel een vermogensniveau in door de schuifregelaar aan te raken, of schuif
langs de toets „—” of raak een willekeurig punt van de „—” aan.
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Of 

a. Als u niet binnen 1 minuut het vermogen instelt, wordt de inductiekookplaat
automatisch uitgeschakeld. U moet dan weer vanaf stap 1 beginnen.

b. U kunt tijdens de bereiding op elk moment de warmte-instelling veranderen.

c. Als u langs de „—” schuift, varieert het vermogen van fase 1 tot fase 9.

Als op het display  afwisselend knippert met de 

warmte-instelling 
Betekent dit dat: 
• u geen pan op de juiste kookzone gezet hebt of,
• dat de pan die u gebruikt niet geschikt is voor bereiding met inductie of,

• dat de pan te klein is of niet goed in het midden van de kookzone is gezet.

Als er geen geschikte pan op de kookzone is gezet, wordt de zone niet
warm. Het display zal na 1 minuut automatisch worden uitgeschakeld als er 
geen geschikte pan op de kookzone is gezet. 

Na afloop van de bereiding 

1. Schakel de kookzone uit door langs de „—” naar het linker punt te schuiven,

en vervolgens 1 seconde ingedrukt te houden.

2. Zorg ervoor dat de vermogensinstelling „0” en vervolgens „H” weergeeft.

vervolgens 
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3. Schakel de hele kookplaat uit door de bedieningstoets
AAN/UIT aan te raken.

4. Let op hete oppervlakken

'H' geeft aan welke kookzone te heet is om aan te raken. Deze verdwijnt
wanneer de kookzone is afgekoeld tot een veilige temperatuur. Deze functie
kan ook gebruikt worden om energie te besparen: als u een andere pan wilt
verwarmen kunt u de kookzone die nog heet is gebruiken.

In het geval van een stroomonderbreking terwijl "H" is ingeschakeld, moet u 

erop letten dat u het kookoppervlak niet aanraakt, zelfs als "H" niet langer 
wordt weergegeven wanneer de stroom terug is. 

Het energiebeheer gebruiken 

Met het energiebeheer kunt u het totale vermogen instellen op 
2,5 kW/3,0 kW/4,5 kW/6,5 kW en 7,4 kW. De standaardinstelling voor het 
totale vermogen is het maximale vermogensniveau. 

Het totale vermogensniveau instellen om aan uw 

behoefte te voldoen 

1. Zorg ervoor dat de kookplaat is uitgeschakeld.

Opmerking: u kunt het energiebeheer alleen instellen wanneer de kookplaat is
uitgeschakeld.

2. Houd de knop „Pauzefunctie” 5 seconden ingedrukt.
U kunt de zoemer een keer horen piepen.

3. Nadat u de pieptoon hoort, houdt u tegelijkertijd de knoppen „+” en „-”
3 seconden ingedrukt. De timerindicator geeft knipperend het voorgaande
totale vermogensniveau weer, bijvoorbeeld „2,5”. Houd „+” en „-” nogmaals
1 seconde ingedrukt om over te schakelen naar een ander
vermogensniveau, bijvoorbeeld 3.0. Wanneer het gewenste vermogen
knippert, drukt u op de knop „Pauzefunctie” en houdt u deze 5 seconden
ingedrukt. De zoemer piept 10 keer. Dit betekent dat de instelling is

voltooid.
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Opmerking: 

1. Na stap 2 moet u „+” en „-” binnen 3 seconden na het horen van de
pieptoon aanraken. Anders moet u opnieuw beginnen vanaf stap 2.

2. Wacht na het instellen tot het einde van 10 pieptonen. Raak tijdens deze
periode geen enkele knop aan. Anders is de instelling ongeldig.

Regels voor energiebeheer 

Als het totale vermogen de limiet van 2,5 kW, 3,0 kW, 4,5 kW, 6,5 kW, 7,4 kW 
overschrijdt (afhankelijk van welk niveau u hebt ingesteld), kunt u het 
vermogensniveau van geen enkele zone verhogen. Als u deze verhoogt, piept 
de kookplaat 3 keer en geeft de indicator knipperend 'Pn’ weer. U moet dus het 
vermogensniveau van andere zones verlagen voordat u het vermogen van de 

betreffende zone verhoogt. 

Vermogensbeperking in midden- en rechterzones 
• De kookzones zijn in twee groepen verdeeld. Elke groep heeft een maximale

elektriciteitsbelasting van 3600 W.

• De beperking vermindert het vermogen naar de andere kookzones.

• De weergave van de warmte-instelling van de gereduceerde zones verandert
tussen twee niveaus. Als bijvoorbeeld alle zones zijn ingeschakeld, wordt het
grootste vermogensniveau van drie zones verlaagd naar 7-niveau, 7-niveau,
7-niveau.

Groep a Groep b 

In Groep a kunnen beide zones tegelijkertijd op niveau 9 werken omdat ze in 
totaal 3500 W zijn. 

Als er in Groep b 3 zones werken, is het maximale vermogensniveau dat elke 

zone kan bereiken 7. Als de achterste zone van Groep b is uitgeschakeld, 
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kunnen de andere twee zones het maximale vermogensniveau 8 bereiken. 

Als u wilt dat een van de zones van Groep b op het hoogste vermogensniveau 

werkt, moeten slechts 2 zones worden afgesteld. De kookplaat vermindert 
automatisch het vermogen van de eerste zone die u hebt ingeschakeld. 

De boost gebruiken 

Boost is de functie waarbij een zone in één seconde stijgt naar een groter 
vermogen en dit 5 minuten wordt aangehouden. Zo kookt u krachtiger en 
sneller. 

De boost gebruiken om meer vermogen te krijgen 

1. Raak de toets aan van het bedieningspaneel die u wilt boosten en houd

vervolgens de „b” 3 seconden ingedrukt. Op het vermogensdisplay
verschijnt „P” om aan te geven dat de zone wordt geboost.

2. Het Boost-vermogen duurt 5 minuten, daarna gaat de zone terug naar
vermogenstrap „9”.

3. Als u de boost gedurende deze 5 minuten wilt annuleren, tikt u tweemaal op
de toets „B”. De verwarmingszone gaat terug naar vermogenstrap „9”. Of
schuif langs de „—” naar het linkerpunt, de verwarmingszone keert terug

naar de vermogenstrap waarin u hebt aangeraakt.

Of 

Beperkingen bij gebruik 

De vijf zones zijn in twee groepen verdeeld. Als u de boostfunctie wilt 
gebruiken op de ene zone van een groep, zorg er dan eerst voor dat de andere 
zone op/onder vermogensniveau 5 werkt. 

Als in Groep b één zone in boostmodus werkt, kan er tegelijkertijd maar één 
andere zone werken.  
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Groep a Groep b 

Warmhouden gebruiken 

Warmhouden is de functie waarbij één zone een lager vermogen behoudt om 
de temperatuur stabiel te houden. 

Warmhouden gebruiken om een stabiele temperatuur 

te krijgen 

1. Raak de schuifregelaar aan van de verwarmingszone die u warm wilt

houden, raak vervolgens de warmhoudknop  aan, de kookzone-indicator 

zal „A” weergeven. 

2. Als u de warmhoudfunctie wilt annuleren, tikt u op de schuifregelaar van de

verwarmingszone en vervolgens op de knop . De verwarmingszone keert
terug naar vermogenstrap „0”.

De pauzefunctie gebruiken 
De pauzefunctie kan op elk moment tijdens het koken worden gebruikt. Deze 
functie maakt het mogelijk om de inductiekookplaat te stoppen en weer te 
hervatten. 
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1. Ga na of de kookzone werkt.

2. Raak de knop Pauzefunctie aan, de kookzone-indicator zal „ll” weergeven.

Vervolgens wordt de werking van de inductiekookplaat uitgeschakeld op alle
kookzones, met uitzondering van de pauze-, aan-/uit- en vergrendeltoetsen.

3. Om de pauzestatus te annuleren, tikt u op de Pauzefunctie, waarna de
kookzone teruggaat naar de vermogenstrap die u eerder hebt ingesteld.

Flex-zone 
• Deze zone kan als een enkele zone of als twee verschillende zones worden

gebruikt, afhankelijk van hoe u wilt koken.

• De flexibele zone bestaat uit twee onafhankelijke inductiespoelen die apart

kunnen worden bediend.

• Belangrijk: Zorg ervoor dat u het kookgerei in het midden van de kookzone
plaatst. Grote, ovale, rechthoekige en lange pannen moeten altijd in het
midden van de kookzone worden geplaatst en beide logo's bedekken.

Voorbeelden van goede en slechte plaatsing van pannen: 

Als grote zone 
1. Raak de schuifregelaar van de verwarmingszone (linkerkant) aan die u in

flex-zone wilt brengen, raak vervolgens de selectieknop van de flex-zone

aan om het flexibele gebied als één enkele grote zone te activeren, de
indicator volgende toets zal branden.



 erug naar 0 minuten.automatisch t
Als de ingestelde tijdsduur de 99 minuten overschrijdt, keert de timer 

 tijdsduur met 10 minuten te verlengen of te verkorten.
+” van de timer aanraken om de „” of -„of te verhogen. Blijf de toets 

” eenmaal aan om deze met 1 minuut te verlagen+„” of -„Raak de toets  Tip:
+” aan te raken.„” of -„Stel de tijd in door de toets 3.

+” van de timerbediening aan, de„of  ”-„Raak 2.

enkele kookzone geselecteerd hebt. geen
Opmerking: u kunt de kookwekker ook gebruiken als u

Controleer of de kookplaat is ingeschakeld.1.

 

indicator van de kookwekker begint te knipperen en op 

het timerdisplay verschijnt „00”.

Als u geen enkele kookzone selecteert

 Het gebruik van de timer als kookwekker

U kunt een tijdsduur van maximaal 99 minuten instellen.•
uitgeschakeld wordt.verstreken, 

U kunt hem ook zodanig instellen dat één kookzone, nadat de tijd is•
niet uitschakelen nadat de tijdsduur is verlopen.
U kunt hem gebruiken als kookwekker. In dat geval zal de timer de kookzone•

 de timer op twee verschillende manieren gebruiken:U kunt 

 Het gebruik van de timer

 dit apparaat te gebruiken.

Mensen met een pacemaker moeten hun arts raadplegen alvorens 

 verwarmen en wordt na 2 minuten automatisch uitgeschakeld.
er de pan wordt verwijderd, stopt de inductiekookplaat onmiddellijk te Wanne

 2 2 2 2 2 4 4 4 8 8 8
 bedrijfsduur (uur)

Standaard 

 II A 9 8 7 6 5 4 3 2 1 Vermogensniveau

 verschillende vermogensniveaus is in onderstaande tabel vermeld:
vergeet uit te schakelen na de bereiding. De standaard werkingsduur voor de 

chakeld als u hem inductiekookplaat. De kookplaat wordt automatisch uitges
De automatische uitschakeling is een beveiligingsfunctie voor uw 

 Beveiliging door automatische uitschakeling

 ventilator blijft de inductiekookplaat nog 1 minuut langer afkoelen. De
by gezet. -n standtomatisch iligt, wordt de kookplaat binnen 1 minuut au

wordt of er een ander klein voorwerp (bijv. mes, vork, sleutel) op de kookplaat 

magnetische pan (bijv. aluminium) gebruikt -Wanneer er een te kleine of niet

 Detectie van kleine voorwerpen

 20-NLNL-19 

2. Raak de schuifregelaar langs „—” aan of raak een willekeurig punt van „—”
aan om het vermogensniveau aan te passen.

Als twee onafhankelijke zones 

1. Als u de flex-zone wilt annuleren, tikt u nogmaals op de schuifregelaar van
de verwarmingszone en tikt u vervolgens op de selectietoets van de flex-

zone. De indicator naast de toets van de flex-zone verdwijnt.

De bedieningstoetsen vergrendelen 

• U kunt de bedieningstoetsen vergrendelen om onbedoeld gebruik te

voorkomen (bijvoorbeeld kinderen die per ongeluk de kookzones
inschakelen).

• Wanneer de bedieningstoetsen vergrendeld zijn, zijn ze allemaal
uitgeschakeld, behalve de toets AAN/UIT.

De bedieningstoetsen vergrendelen 

Raak de toets toetsenvergrendeling aan. De indicator van de timer toont „Lo”. 

De bedieningstoetsen ontgrendelen 

1. Controleer of de inductiekookplaat is ingeschakeld.

2. Raak de vergrendeltoets even aan.

3. Nu kunt u uw inductiekookplaat gaan gebruiken.

Wanneer de kookplaat in de vergrendelingsmodus staat, zijn alle 
bedieningselementen uitgeschakeld behalve de AAN/UIT-knop. U kunt de 
inductiekookplaat altijd uitschakelen met de AAN/UIT-knop in een 
noodgeval, maar u moet de kookplaat eerst ontgrendelen bij de volgende 
handeling. 

Beveiliging tegen te hoge temperatuur 
Een ingebouwde temperatuursensor bewaakt de temperatuur in de 
inductiekookplaat. Wanneer een te hoge temperatuur wordt gedetecteerd, 
wordt de inductiekookplaat automatisch uitgeschakeld. 

Overkookbeveiliging 
De overkookbeveiliging is een veiligheidsfunctie. De kookplaat wordt binnen 
10 seconden automatisch uitgeschakeld als er water op het bedieningspaneel 
stroomt, terwijl de zoemer 1 seconde piept. 



 beginnen bij stap 1
Als u de tijd wilt wijzigen nadat de timer is ingesteld, moet u  OPMERKING:

automatisch uitgeschakeld en wordt “H” weergegeven.

rmingszoneWanneer de kooktimer afloopt, wordt de bijbehorende verwa2.

 (ingesteld op 2 minuten)

 (ingesteld op 5 minuten)

geeft zijn ingestelde tijd aan.
raakt u de schuifregelaar van de verwarmingszone één keer aan. De timer

verwarmingszone wilt controleren, Als u de ingestelde tijd van de andere
betekent dat de timerindicator de tijd van de verwarmingszone weergeeft.

indicator-OPMERKING: De knipperende rode stip naast de vermogensniveau

2” aan.)„de timerindicator geeft 
ten, zone 2# ingestelde tijd 5 minuten,(bijv. zone 1# ingestelde tijd 2 minu

timerindicator de kortste tijd weer.

Als u deze functie voor meer dan één verwarmingszone gebruikt, geeft de1.

 te schakelen
Instellen van de timer om meer dan één kookzone uit 

 deze werken.
ijn ingeschakeld, dan blijven Als er eerder andere kookzones z

weergegeven.H” „uitgeschakeld en wordt 

kookzone automatischbijbehorende 

Wanneer de kooktimer afloopt, wordt de6.

 geven dat de zone is geselecteerd.
het vermogensniveau gaat branden om aan te 

naast de indicator voor OPMERKING: De rode stip 

van de timer knippert gedurende 5 seconden.
de resterende tijd weergegeven en het lampje
onmiddellijk af te tellen. Op het display wordt
Zodra de tijd is ingesteld, begint deze5.
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4. Annuleer de tijd door de „-” van de timer aan te raken en naar beneden te
scrollen naar „0”.

5. Zodra de tijd is ingesteld, begint deze onmiddellijk af
te tellen. Op het display wordt de resterende tijd
weergegeven en het lampje van de timer knippert
gedurende 5 seconden.

6. De zoemer piept gedurende 30 seconden en op de
timer wordt „ - - ” weergegeven wanneer de
ingestelde tijd verstreken is.

De timer instellen om een kookzone uit te schakelen 

Om deze functie in te stellen voor de kookzones: 

1. Raak de schuifregelaar aan van de kookzone waarvoor
u de timer wilt instellen.

2. Raak „-” of „+” van de timerbediening aan, de

3. Stel de tijd in door de toets „-” of „

indicator van de kookwekker begint te knipperen en op 

het timerdisplay verschijnt „00”.

+” aan te raken.

Tip: Het één keer aanraken van de „-” of „+” toets verlaagt of verhoogt de 
waarde met 1 minuut. 

Als de toets „-” of „+” ingedrukt gehouden wordt, verhoogt of verlaagt de timer 
de waarde met 10 minuten. 
Als de ingestelde tijdsduur de 99 minuten overschrijdt, keert de timer 
automatisch terug naar 0 minuten. 

4. Als u de timer wilt annuleren, raakt u de schuifregelaar van de selectietoets

aan en vervolgens de „-” of „+” van „Timer”. De timer wordt geannuleerd,
eerst wordt „00” weergegeven op het minutendisplay en daarna „--”.
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Onderhoud en reiniging 

Wat? Hoe? Belangrijk! 

Dagelijks vuil op de 
glasplaat 
(vingerafdrukken, 
sporen, vlekken 
achtergelaten door 
levensmiddelen of het 
overkoken van niet 
zoete vloeistoffen op 
de glasplaat) 

1. Schakel de elektrische stroom
naar de kookplaat uit.

2. Gebruik een reiniger voor
kookplaten terwijl het glas
nog warm (maar niet heet!)
is!

3. Spoel af en droog af met een
schone doek of keukenpapier.

4. Schakel de elektrische stroom
naar de kookplaat weer in.

• Als de elektrische stroom naar de
kookplaat is onderbroken, wordt er
geen indicatie ‘heet oppervlak’
weergegeven maar de kookzone
kan nog wel heet zijn! Wees uiterst
voorzichtig.

• Sommige reinigingsartikelen voor
zwaar gebruik, bepaalde nylon
sponsjes en agressieve/schurende
reinigingsmiddelen kunnen krassen
op het glas veroorzaken. Lees altijd
het etiket om te controleren of uw
reinigingsmiddel of schuurmiddel
geschikt is.

• Laat nooit resten van
reinigingsmiddel achter op de
kookplaat: dat kan vlekken
veroorzaken.

Overgekookt voedsel, 
gesmolten resten en 
hete zoethoudende 
vlekken op de 
glasplaat 

Verwijder deze onmiddellijk met 
een scherp mes, paletmes of 
krabber die geschikt is voor 
inductiekookplaten van glas, 
maar let op hete oppervlakken 
van de kookzones: 
1. Schakel de elektrische stroom

naar de kookplaat uit door de
stekker uit de
wandcontactdoos te halen.

2. Houd de schraper of het
gereedschap onder een hoek
van 30° en schraap het vuil
naar een koude zone van de
kookplaat.

3. Verwijder het vuil met een
vaatdoekje of keukenpapier.

4. Volg stappen 2 tot 4 voor het
hierboven beschreven
‘Dagelijks vuil op de
glasplaat’.

• Verwijder vlekken van gesmolten en
suikerhoudend voedsel zo snel
mogelijk. Als u deze laat afkoelen
op de glasplaat, kunnen ze moeilijk
te verwijderen zijn of zelfs het
glazen oppervlak blijvend
beschadigen.

• Gevaar voor snijwonden: als de
veiligheidsafdekking verwijderd is,
is het blad van een schraper
vlijmscherp. Gebruik de schraper
uiterst voorzichtig en berg hem
altijd veilig en uit de buurt van
kinderen op.

Overgekookt voedsel 
op de aanraaktoetsen 

1. Schakel de elektrische stroom
naar de kookplaat uit.

2. Laat het vuil weken
3. Veeg de zone van de

aanraaktoetsen schoon met
een schone vochtige spons of
doek.

4. Veeg de zone volledig droog
met keukenpapier.

5. Schakel de elektrische stroom
naar de kookplaat weer in.

• De kookplaat kan een piep laten
horen en uitgeschakeld worden en
de aanraaktoetsen kunnen niet
werken als er vloeistof op ligt.
Verzeker u ervan dat de zone met
de aanraaktoetsen goed droog is
voordat u de kookplaat weer
inschakelt.
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Adviezen en tips 

Probleem Mogelijke oorzaken Oplossingen 

De inductiekookplaat 
kan niet ingeschakeld 
worden. 

Er is geen elektrische stroom. Controleer of de inductiekookplaat is 
aangesloten op het elektriciteitsnet 
en dat hij is ingeschakeld. 
Controleer of er stroomuitval in uw 
huis of omgeving is. Als u alles 
gecontroleerd hebt en het probleem 
aanhoudt, belt u een gekwalificeerd 
technicus. 

De aanraaktoetsen 
reageren niet. 

De toetsen zijn vergrendeld. Ontgrendel de toetsen. Zie deel ‚Het 
gebruik van uw inductiekookplaat’ 
voor aanwijzingen. 

De aanraaktoetsen zijn 
moeilijk te bedienen. 

Misschien ligt er een dun laagje 
water op de toetsen of 
misschien gebruikt u het topje 
van uw vinger om de toetsen 
aan te raken. 

Controleer of de zone van de 
aanraaktoetsen droog is en gebruik 
de bal van uw vinger om de toetsen 
aan te raken. 

Er zitten krassen op de 
glasplaat. 

Kookgerei met scherpe randen. 

Ongeschikt schuursponsje of 
verkeerde reinigingsproducten 
gebruikt. 

Gebruik kookgerei met vlakke en 
gladde bodems. Zie ‚Het kiezen van 
het juiste kookgerei’. 

Zie ‚Onderhoud en reiniging’. 

Sommige pannen 
maken krakende of 
klikkende geluiden. 

Dit kan veroorzaakt worden 
door de constructie van uw 
kookgerei (lagen van 
verschillende materialen met 
verschillende trillingen). 

Dit is normaal voor kookgerei en 
duidt niet op een storing. 

De inductiekookplaat 
maakt een laag 
brommend geluid 
wanneer hij gebruikt 
wordt met een hoge 
warmte-instelling. 

Dit wordt veroorzaakt door de 
technologie van bereiden met 
inductie. 

Dit is normaal, maar het geluid zou 
minder moeten worden of volledig 
verdwijnen als u een lagere warmte 
instelt. 

Lawaai van een 
ventilator afkomstig van 
de inductiekookplaat. 

Een in uw inductiekookplaat 
ingebouwde ventilator is in 
werking getreden om te 
voorkomen dat de elektronica 
oververhit raakt. De ventilator 
kan zelfs door blijven werken 
nadat u de inductiekookplaat 
hebt uitgeschakeld. 

Dit is normaal en er is geen actie 
noodzakelijk. Trek de stekker van 
de inductiekookplaat niet uit de 
wandcontactdoos terwijl de 
ventilator werkt. 



 AFDICHTING

 aangegeven
zijn. Controleer of de inductiekookplaat goed werkt. Zoals hieronder is 

en uitlaatopeningen niet geblokkeerd  -geventileerd wordt en dat de luchtinlaat
r onder alle omstandigheden voor dat de inductiekookplaat goed Zorg e

 50 mini+5490+5740 56 60 520 770

 X(mm) B(mm) A(mm) D(mm) H(mm) B(mm) L(mm)

 hittestraling van de kookplaat te voorkomen. Zoals hieronder is aangegeven:
een werkblad van hittebestendig materiaal om vervorming veroorzaakt door de 

 m is. SelecteerControleer of de dikte van het werkblad minstens 30 m
 worden rond de opening.

Voor de installatie en het gebruik moet er minstens 5 cm ruimte vrij gelaten 
 aangegeven op de tekening.

Snijd een opening in het werkblad in overeenstemming met de afmetingen 

 penSelectie van installatiegereedschap

 Installatie

 ontwerpen zonder voorafgaande kennisgeving wijzigen.

streven om onze producten te verbeteren, kunnen we de specificaties en 
Gewicht en afmetingen zijn bij benadering. Omdat we er voortdurend naar 

 740X490 A×B (mm) Inbouwafmetingen

 770X520X60 L×B×H (mm) Productafmetingen

 7400 W-7,4 kW: 6600

 7150 W of-6,5 kW: 5850

 4950 W of-4,5 kW: 4050

 W of 3300-kW: 2700 3,0

 2750 W of-2,5 kW: 2250 Geïnstalleerd elektrisch vermogen

60Hz-240V~, 50-220 Voedingsspanning

 ones5 z Bereidingszones

  CIES55MCTT/1Kookplaat

 Technische specificatie
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Pannen worden niet 
heet en verschijnt op 
het display. 

De inductiekookplaat detecteert 
de pan niet omdat hij niet 
geschikt is voor bereidingen 
met inductie. 

De inductiekookplaat detecteert 
de pan niet omdat hij te klein is 
voor de kookzone of niet goed 
in het midden van de kookzone 
is geplaatst. 

Gebruik kookgerei dat geschikt is 
voor bereidingen met inductie. Zie 
deel ‚Het kiezen van het juiste 
kookgerei’. 

Zet de pan goed in het midden en 
controleer of de bodem 
overeenkomt met de afmetingen 
van de kookzone. 

De inductiekookplaat of 
een kookzone is 
onverwacht 
uitgeschakeld, er klinkt 
een geluidssignaal en er 
wordt een storingscode 
weergegeven (normaal 
afgewisseld met twee 
letters op het display 
van de timer). 

Technische storing. Noteer de letters en cijfers van de 
storingscode, trek de stekker van de 
inductiekookplaat uit de 
wandcontactdoos en neem contact 
op met een gekwalificeerd 
technicus. 

Weergave storingen en inspectie 
Als zich een storing voordoet, wordt de inductiekookplaat automatisch in de 
beveiligde status gezet en worden de bijbehorende codes weergegeven: 

Probleem Mogelijke oorzaken Oplossingen 

F3/F4 Storing temperatuursensor van de 

inductiespoel 

Neem contact op met de 

leverancier. 

F9/FA Storing temperatuursensor van 

IGBT. 

Neem contact op met de 

leverancier. 

E1/E2 Abnormale voedingsspanning Controleer of de elektrische 
voeding normaal is. 

Schakel weer in als de 
elektrische voeding weer 
normaal is. 

E3 Hoge temperatuur van de 

temperatuursensor van de 
inductiespoel 

Neem contact op met de 

leverancier. 

E5 Hoge temperatuur van de IGBT 

temperatuursensor 

Start opnieuw nadat de 

kookplaat is afgekoeld. 

Hierboven is de beoordeling en inspectie van veel voorkomende storingen 
weergegeven. 
Haal het apparaat niet zelf uit elkaar en vermijd elk gevaar en schade aan de 
inductiekookplaat. 
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Opmerking: De veiligheidsafstand tussen de kookplaat en het 

kastje erboven dient minstens 760 mm te zijn. 

A(mm) B(mm) C(mm) D E 

760 50 mini 20 mini Luchtinlaat Luchtuitlaat 
5 mm 

Controleer, voordat u de kookplaat installeert, of 
• het werkoppervlak vierkant en waterpas is, en dat er geen structurele

onderdelen interfereren met de ruimtevereisten
• het werkoppervlak gemaakt is van hittebestendig materiaal
• als de kookplaat boven een oven geïnstalleerd wordt, dat de oven een

ingebouwde koelventilator heeft
• de installatie voldoet aan alle ruimtevereisten en alle voorschriften en

normen die van toepassing zijn
• er een geschikte werkschakelaar in de permanente bedrading is ingebouwd

die volledige loskoppeling van de netvoeding mogelijk maakt, gemonteerd en
geplaatst in overeenstemming met de plaatselijke bedradingsvoorschriften en
regels.
De werkschakelaar moet van een goedgekeurd type zijn en voorzien zijn van
een opening tussen de contacten van 3 mm in alle polen (of in alle actieve
[fase-] geleiders als de plaatselijke bedradingsvoorschriften deze variatie op
de vereisten toestaan)

• de werkschakelaar moet gemakkelijk toegankelijk zijn voor de klant bij wie

de kookplaat geïnstalleerd wordt
• raadpleeg plaatselijke bouwinstanties en wettelijke voorschriften als u twijfels

hebt over de installatie
• gebruik hittebestendige en gemakkelijk te reinigen afwerkingen (zoals

keramische tegels) voor de wandoppervlakken rond de kookplaat.

Controleer, nadat u de kookplaat geïnstalleerd hebt, of 
• de voedingskabel niet toegankelijk is via deurtjes of laden van kastjes
• er voldoende frisse lucht van buiten de kasten naar de onderkant van de

kookplaat kan stromen
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• als de kookplaat boven een lade of een kastje gemonteerd is, er een
thermische beveiligingsplaat geïnstalleerd is aan de onderkant van de

kookplaat

• de werkschakelaar gemakkelijk te bereiken is door de klant

Voordat de bevestigingsbeugels geplaatst worden 
Het apparaat moet op een stabiel, vlak oppervlak gezet worden (gebruik de 
verpakking). Oefen geen kracht uit op de bedieningselementen die uit de 
kookplaat steken. 

De stand van de beugel afstellen 
Bevestig de kookplaat op het werkblad door 4 beugels vast te schroeven aan 
de onderkant van de kookplaat (zie afbeelding) na installatie. 

A B C D 

Vastdraaien Beugel Schroefgat Onderkant 

Voorzichtig 
1. De inductiekookplaat moet geïnstalleerd worden door gekwalificeerd

personeel of technici. Wij hebben deskundigen voor u ter beschikking.
Voer deze handeling nooit zelf uit.

2. De kookplaat mag niet geïnstalleerd worden rechtstreeks boven een

afwasmachine, koelkast, vriezer, wasmachine of wasdroger, aangezien
vocht de elektronica van de kookplaat kan beschadigen.

Glas 

Bevestigingsbeugel 

Vastdraaien 
ST3. 5*8 

Onderkant Werkblad/keukenkast 



 apparaat van hetzelfde type is en dezelfde functies heeft als het aangeschafte apparaat.

, die het gratis accepteert als eenmalige maatregel, op voorwaarde dat het leverancier

Wanneer u een nieuw apparaat koopt, kunt u uw oude apparaat vaak inleveren bij de 

In veel landen worden grote elektrische en elektronische apparaten aan huis afgehaald. 

melcentra die worden beheerd door de gemeente of een geregistreerd bedrijf.inza

elektronische en elektrische apparaten moeten worden afgegeven bij speciale -
elektronische en elektrische apparaten mogen niet worden behandeld als gewoon huisvuil; -

 worden genomen:

u terecht komen. Hiervoor moeten enkele elementaire regels in acht milie

ervoor te zorgen dat elektronische en elektrische apparaten niet in het 

materialen terug te winnen. Personen kunnen een belangrijke rol spelen om 

vervuilende stoffen correct te verwijderen en als afval te verwerken en alle 

handelingen ondergaan om de elektrische apparaten specifieke be

kunnen worden gebruikt). Het is belangrijk dat de elektronische en 

stoffen (die schadelijk zijn voor het milieu) als basiselementen (die opnieuw 

(AEEA). Elektronische en elektrische apparaten bevatten zowel vervuilende 

r 2012/19/EU betreffende afgedankte elektrische en elektronische apparatuu

Dit apparaat is geëtiketteerd in overeenstemming met de Europese Richtlijn 

worden door erkende technici.
De kabel moet regelmatig gecontroleerd worden en mag alleen vervangen•

den.De kabel mag niet verbogen of platgedrukt wor•
gemaakt is en dat deze voldoet aan de veiligheidsvoorschriften.
De installateur moet garanderen dat de correcte elektrische aansluiting•

minimumopening van 3 mm tussen de contacten.

worden geïnstalleerd met een moet een omnipolaire stroomonderbreker
Indien het apparaat rechtstreeks op het elektriciteitsnet wordt aangesloten,•

 30-NLNL-29 

3. De inductiekookplaat moet zodanig geïnstalleerd worden dat er een betere
hittestraling gegarandeerd kan worden om de betrouwbaarheid van de

kookplaat te vergroten.

4. De wand en het gebied boven het werkblad waar hitte opgewekt wordt,
moet hittebestendig zijn.

5. Om beschadiging te voorkomen, moeten de lagen van het werkblad en het

kleefmiddel hittebestendig zijn.

De kookplaat aansluiten op het elektriciteitsnet 

Deze kookplaat mag uitsluitend op het elektriciteitsnet worden 
aangesloten door een gekwalificeerd persoon. Alvorens de kookplaat aan 
te sluiten op het elektriciteitsnet, controleren of: 
1.  het bedradingssysteem in uw woning geschikt is voor het vermogen

dat de kookplaat nodig heeft
2.  de spanning overeenkomt met de waarde die op het typeplaatje is

vermeld
3.  de doorsnede van de voedingskabel bestand is tegen de op het

typeplaatje vermelde belasting.
Gebruik bij de aansluiting op het elektriciteitsnet geen adapters, 
verloopstukken of aftakkingen, aangezien deze kunnen leiden tot 
oververhitting en brand. 
De voedingskabel mag nergens hete delen raken en moet zodanig 
geplaatst worden dat de temperatuur ervan nooit de 75˚C kan 
overschrijden. 

Controleer met een elektricien of het bedradingssysteem van uw woning 
geschikt is zonder wijzigingen aan te brengen. Eventuele wijzigingen 
mogen uitsluitend aangebracht worden door een erkend elektricien. 

 

• Als de kabel beschadigd is of vervangen moet worden, moeten deze
werkzaamheden uitgevoerd worden door een vertegenwoordiger van de

De voeding moet aangesloten worden in overeenstemming met de betreffende 
norm of een enkelpolige stroomonderbreker. De aansluitmethode is hieronder 

weergegeven.

klantenservice met speciale gereedschappen om ongelukken te voorkomen.
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zone.Gebruik pannen waarvan de doorsnede even groot is als de grafiek van de gekozen •
doorverwarmd.
Begin de bereiding op een hoge instelling en verlaag de instelling zodra het voedsel is•
Beperk de hoeveelheid vocht of vet om de bereidingstijden te verkorten.•

.vast te houden
Het gebruik van een deksel verkort de bereidingstijden en bespaart energie door de warmte•
te plaatsen.
Voor een optimale werking van de kookplaat, dient u de pan in het midden van de kookzone•

 Tips voor energiebesparing:

 en van de prestatiesMethoden voor het met
 -Deel 2: Kookplaten  -2 Huishoudelijke elektrische kooktoestellen -Toegepaste norm: EN 60350

 Wh/kg 191,6
 kookplaat

Elektrische 
 berekend per kg

Energieverbruik van de kookplaat, 

 Wh/kg 194,9
 koken

Elektrisch 
 Rechtsvoor

 Wh/kg -
 okenk

Elektrisch 
 Middenvoor

 Wh/kg 187,3
 koken

Elektrisch 
 Linksvoor

 Wh/kg -
 koken

Elektrisch 
 Rechtsmidden

 Wh/kg 186,6
 koken

Elektrisch 
 midden

Centraal 

 Wh/kg -
 koken

Elektrisch 
 Linksmidden

 Wh/kg 202,5
 koken

Elektrisch 
 Rechtsachter

 Wh/kg -
 koken

isch Elektr
 Middenachter

 Wh/kg 186,5
 koken

Elektrisch 
 Linksachter

 gebied, berekend per kg
-Energieverbruik per kookzone of 

 cm -
 B
 L

 Rechtsvoor
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Productinformatie voor elektrische kookplaten voor huishoudelijk gebruik overeenkomstig 
Verordening (EU) nr. 66/2014 van de Commissie 

Stand Symbool Waarde Eenheid 

Modelidentificatie  CIES55MCTT/1

Type kookplaat: 
Elektrische 
kookplaat 

Aantal kookzones 
en/of -gebieden 

zones 5 

gebieden 

Verwarmings-
technologie 

(inductiekookzones 
en -kookgebieden, 

keramische en 
halogeenkookzones, 
vaste kookplaten) 

Inductiekookzon
es 

X 

Inductiekookgebi
eden 

keramische en 
halogeenkookzo

nes 

vaste kookplaten 

Voor cirkelvormige kookzones of -
gebieden: diameter van de nuttige 

kookoppervlakte per elektrisch 
verwarmde kookzone, afgerond tot 

op 5 mm 

Linksachter Ø - cm 

Middenachter Ø - cm 

Rechtsachter Ø 21,0 cm 

Linksmidden Ø - cm 

Centraal 
midden 

Ø 21,0 cm 

Rechtsmidden Ø - cm 

Linksvoor Ø - cm 

Middenvoor Ø - cm 

Rechtsvoor Ø 16,0 cm 

Voor niet-cirkelvormige kookzones of 
gebieden: lengte en breedte van de 

nuttige kookoppervlakte per 
elektrisch verwarmd(e) kookzone of 

gebied, afgerond tot op 5 mm 

Linksachter 
L 
B 

20,0 
20,0 

cm 

Middenachter 
L 
B 

- cm 

Rechtsachter 
L 
B 

- cm 

Linksmidden 
L 
B 

- cm 

Centraal 
midden 

L 
B 

- cm 

Rechtsmidden 
L 
B 

- cm 

Linksvoor 
L 
B 

20,0 
20,0 

cm 

Middenvoor 
L 
B 

- cm 
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Consignes de sécurité

Votre sécurité est importante pour nous. 

Veuillez lire ces informations avant d’utiliser 

votre table de cuisson.

Installation

Risque de choc électrique
 Débranchez l’appareil du réseau électrique avant

d’effectuer tout travail ou entretien sur celui-ci.
 Le raccordement à un bon système de mise à la

terre est essentiel et obligatoire.
 Seul un électricien qualifié est habilité à effectuer

des modifications sur le système de câblage
domestique.

 Le non-respect de ces consignes peut entraîner

un choc électrique ou la mort.

Risque de blessure par coupure
 Faites attention - les bords des panneaux sont

tranchants.
 Le non-respect de cette précaution peut

entraîner des blessures ou des coupures.

Consignes importantes de sécurité
 Veuillez lire les instructions avant d’installer ou

d’utiliser cet appareil.

FR-2 

 Aucun matériau ou produit combustible ne doit 
être placé sur cet appareil quel que soit le 

moment. 
 Veuillez mettre cette information à la disposition 

de la personne responsable de l’installation de 
l’appareil afin de réduire vos coûts d’installation. 

 Afin d’éviter tout danger, cet appareil doit être 
installé conformément aux présentes instructions 
d’installation. 

 Cet appareil doit être correctement installé et 
mis à la terre uniquement par une personne 
qualifiée. 

 Cet appareil doit être raccordé à un circuit 
incorporant un sectionneur permettant une 
déconnexion complète de l’alimentation 
électrique. 

 L’installation incorrecte de l’appareil peut 
entraîner l’annulation de toute garantie ou 
responsabilité. 

 

Fonctionnement et entretien 

Risque de choc électrique 
 Ne pas cuisiner sur une table de cuisson cassée 

ou fissurée.  

 En cas de rupture ou de fissuration de la surface 
de la table de cuisson, éteignez immédiatement 
l’appareil en coupant l’alimentation électrique du 
réseau (interrupteur mural) et contactez un 
technicien qualifié. 

 Coupez l’alimentation réseau de la table de 
cuisson avant le nettoyage ou l’entretien. 
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 Le non-respect de cette recommandation peut
entraîner un choc électrique ou la mort.

Risque pour la santé 
 Cet appareil est conforme aux normes de

sécurité électromagnétique.
 Toutefois, les personnes porteuses de

pacemakers ou d’autres implants électriques
(tels que des pompes à insuline) doivent
consulter leur médecin ou le fabricant de

l’implant avant d’utiliser cet appareil, afin de
s’assurer que leurs implants ne seront pas
affectés par le champ électromagnétique de
l’appareil.

 Le non-respect de ces consignes peut entraîner
le décès.

Risque de surface chaude 
 Pendant l’utilisation, les parties accessibles de

cet appareil deviennent suffisamment chaudes
pour causer des brûlures.

 Ne laissez pas votre corps, vos vêtements ou
tout autre objet autre qu’un ustensile de cuisson
approprié entrer en contact avec le verre à
induction jusqu’à ce que la surface soit froide.

 Les objets métalliques tels que les couteaux, les

fourchettes, les cuillères et les couvercles ne
doivent pas être placés sur la table de cuisson,
car ils peuvent devenir très chauds

 Tenir les enfants à l’écart.
 Les poignées des casseroles peuvent être

chaudes au toucher. Vérifiez que les poignées de
casserole ne se trouvent pas au-dessus d’une
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autre zone de cuisson. Tenir les poignées hors 
de portée des enfants. 

 Le non-respect de ces consignes peut entraîner
brûlures ou un choc électrique.

Risque de blessure par coupure 
 Lorsque le couvercle de protection est rétracté,

la lame d’un racleur est tranchante comme un
rasoir. Utiliser avec une extrême prudence et
toujours stocker en toute sécurité et hors de

portée des enfants.
 Le non-respect de cette précaution peut

entraîner des blessures ou des coupures.

Consignes importantes de sécurité 
 Ne laissez jamais l’appareil sans surveillance

lorsqu’il est utilisé. L’ébullition cause des vapeurs
et des débordements graisseux qui peuvent

s’enflammer.
 N’utilisez jamais votre appareil comme surface

de travail ou de rangement.
 Ne laissez jamais d’objets ou d’ustensiles sur

l’appareil.
 Ne posez jamais ou ne laissez jamais d’objets

magnétisés (par ex. cartes de crédit, cartes
mémoire) ou d’appareils électroniques (par ex.

ordinateurs, lecteurs MP3) à proximité de
l’appareil car ils pourraient être affectés par son
champ électromagnétique.

 N’utilisez jamais votre appareil pour réchauffer
ou chauffer la pièce.

 Après utilisation, éteignez toujours les zones de
cuisson et la table de cuisson comme décrit dans
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ce manuel (c’est-à-dire en utilisant les touches 
tactiles). Ne comptez pas sur la fonction de 

détection de casserole pour éteindre les zones de 
cuisson lorsque vous retirez les casseroles. 

 Ne laissez pas les enfants jouer avec l’appareil
 ou s’asseoir, se tenir debout, ou grimper dessus.
 Ne rangez pas d’objets intéressants pour les

enfants dans des placards au-dessus de
l’appareil. Les enfants qui montent sur la table

de cuisson peuvent être gravement blessés.
 Ne laissez pas les enfants seuls ou sans

surveillance dans la zone où l’appareil est utilisé.
 Les enfants ou les personnes ayant un handicap

qui limite leur capacité d’utiliser l’appareil
devraient avoir une personne responsable et
compétente pour les instruire sur son utilisation.

L’instructeur doit s’assurer qu’il peut utiliser
l’appareil sans danger pour lui-même ou son
environnement.

 Ne réparez ou ne remplacez aucune pièce de
l’appareil à moins que cela ne soit
spécifiquement recommandé dans le manuel.
Tout autre entretien doit être effectué par un
technicien qualifié.

 N’utilisez pas un nettoyeur à vapeur pour les
opérations de nettoyage de la table de cuisson.

 Ne placez pas ou ne laissez pas tomber d’objets
lourds sur votre table de cuisson.

 Ne vous tenez pas debout sur votre table de
cuisson.

 N’utilisez pas de casseroles avec des bords
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dentelés et ne traînez pas de casseroles sur la 
surface du verre à induction, car cela pourrait 

érafler le verre. 
 N’utilisez pas de éponges métalliques ou d’autres

produits abrasifs agressifs pour nettoyer votre
table de cuisson, car ils pourraient rayer la vitre
à induction.

 Si le câble d’alimentation est endommagé, il doit
être remplacé par le fabricant, son agent

d’entretien ou des personnes possédant le même
type de qualification, afin d’éviter tout risque.

 Cet appareil est destiné à un usage domestique
et à d’autres applications similaires telles que :
- espaces cuisine du personnel dans des
boutiques, bureaux et autres espaces de travail ;
- maisons de ferme ; - par les clients dans des

hôtels, motels et autres espaces de type
résidentiel ; - dans les espaces de type chambre
d’hôtes.

 AVERTISSEMENT : L’appareil et ses parties
accessibles chauffent pendant l’utilisation.
Évitez de toucher les éléments chauffants.
Les enfants de moins de 8 ans doivent être
tenus à l’écart à moins d’être surveillés en

permanence.
 Cet appareil peut être utilisé par des enfants

âgés de 8 ans et plus, par des personnes dont
les capacités physiques, sensorielles ou mentales
sont réduites ou par des personnes dénuées
d’expérience et de connaissances, mais qui ont
été informées sur la manière d’utiliser l’appareil
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en toute sécurité, si elles comprennent les 
risques impliqués. 

 Les enfants ne doivent pas jouer avec l’appareil. 
L’entretien et le nettoyage ne doivent pas être 
effectués par des enfants sans surveillance. 

 AVERTISSEMENT : Faire chauffer la plaque sans 
surveillance avec de la graisse ou de l’huile peut 
être dangereux et provoquer un incendie. Ne 
JAMAIS essayer d’éteindre un feu avec de l’eau, 

mais éteindre l’appareil, puis couvrir la flamme 
avec un couvercle ou une couverture anti-feu, 
par exemple. 

 AVERTISSEMENT : Risque d’incendie : ne pas 
stocker d’objets sur les surfaces de cuisson. 

 AVERTISSEMENT : Si la surface est fissurée, 
éteignez l’appareil pour éviter tout risque 

d’électrocution, pour les tables de cuisson en 
vitrocéramique ou matériau similaire qui 
protègent les pièces sous tension 

 N’utilisez jamais de nettoyeur à vapeur. 
 Cet appareil n’est pas conçu pour être actionné 

par une minuterie externe ou un système de 
commande à distance séparé. 

ATTENTION : La cuisson doit être surveillée. 

Les cuissons de courte durée doivent être 

surveillées en permanence. 

AVERTISSEMENT : Pour éviter tout 

basculement de l’appareil, ces éléments de 

stabilisation doivent être installés. Consultez 

les instructions d’installation. 
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AVERTISSEMENT : Utilisez uniquement le 

dispositif de protection de votre table de 

cuisson conçu par le fabricant de votre appareil 

ou un dispositif indiqué par celui-ci comme 

étant compatible ou bien utilisez le dispositif de 

protection fourni avec l’appareil. L’utilisation 

d’un dispositif de protection non approprié peut 

provoquer des accidents. 

Cet appareil inclut un raccordement à la terre 

pour des finalités fonctionnelles uniquement. 

Nous vous félicitons de votre choix de la table de cuisson à

induction. 
Nous vous recommandons de prendre le temps de lire ce manuel d’instruction / 
d’installation afin de bien comprendre comment l’installer et l’utiliser 
correctement. 

Pour l’installation, veuillez lire la section installation. 
Lisez attentivement toutes les consignes de sécurité avant utilisation et 
conservez ce manuel d’instruction / d’installation pour référence ultérieure. 
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Vue d’ensemble du produit 

Vue de dessus 

1. Zone 2000 W, augmenter
jusqu’à 2600 W

2. Zone 1500 W, augmenter
jusqu’à 2000 W

3. Zone 2000 W, augmenter
jusqu’à 2600 W

4. Zone 1500 W, augmenter

jusqu’à 1800 W

5. Zone 2000 W, augmenter
jusqu’à 2600 W

6. Zone flexible, de 2800 W à
3500 W

7. Plaque en verre

8. Panneau de commande

Panneau de commande 

1. Touche du temporisateur

2. Touche ON/OFF

3. Touche de réglage de la puissance / Touche de la fonction de surchauffe

4. Touche de verrouillage des touches

5. Fonction de maintien au chaud

6. Touche de la fonction pause

7. Zone flexible
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Un mot sur la cuisson à induction 
La cuisson à induction est une technologie sûre, innovante, efficace et 

économique. Elle fonctionne au moyen de vibrations électromagnétiques qui 
génèrent de la chaleur directement dans la casserole plutôt qu’indirectement 
en chauffant la surface vitrée. La vitre devient chaude uniquement parce que la 

casserole la chauffe. 
 

 

 
 
 
 
casserole en fer 
 
 
 
circuit magnétique 

plaque de verre céramique 

bobine d’induction 

courants inductifs 

 
Avant d’utiliser votre nouvelle table de cuisson à 

induction 
• Lisez ce guide en prenant note de la section « Consignes de sécurité ». 
• Enlevez tout film protecteur qui pourrait encore se trouver sur votre table de 

cuisson à induction. 

 

Utilisation des commandes tactiles 
• Les commandes répondent au toucher, vous n’avez donc pas besoin 

d’appuyer fort. 
• Utilisez la boule de votre doigt, pas son bout. 
• Vous entendrez un buzzer chaque fois qu’une touche est enregistrée. 
• Assurez-vous que les commandes sont toujours propres et sèches et 

qu’aucun objet (p. ex. un ustensile ou un chiffon) ne les recouvre. Même un 
mince film d’eau peut rendre les commandes difficiles à utiliser. 
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Choisir une bonne batterie de cuisine 

 Utilisez uniquement une batterie de cuisine adaptée à
la cuisson à induction.
Recherchez le symbole de l’induction sur l’emballage ou

sur le fond de la casserole

 Vous pouvez vérifier si votre batterie de cuisine est adaptée en
réalisant un test magnétique. Rapprochez un aimant vers le fond
de la casserole. S’il est attiré, la casserole convient pour
l’induction.

 Si vous n’avez pas d’aimant :
1. Mettez de l’eau dans la casserole que vous voulez tester.

2. Si  ne clignote pas sur le panneau et que l’eau chauffe, la casserole est adaptée. 
 Les batteries de cuisine fabriquées dans les matériaux suivants ne sont pas adaptées :

acier inoxydable pur, aluminium ou cuivre sans base magnétique, verre, bois,
porcelaine, céramique et grès.

N’utilisez pas d’ustensiles de cuisson dont les bords sont dentelés ou dont la 
base est incurvée. 

Assurez-vous que la base de votre casserole est lisse, qu’elle repose à plat 
contre le verre et qu’elle est de la même taille que la zone de cuisson. Utilisez 

des casseroles dont le diamètre est aussi grand que le graphique de la zone 
sélectionnée. Si elle est un peu plus grande, l’énergie sera exploitée au 

maximum. Si vous utilisez une casserole plus petite, l’efficacité pourrait être 
moindre que prévu. Centrez toujours votre casserole sur la zone de cuisson. 

Soulevez toujours les casseroles de la table de cuisson à induction - ne les 
faites pas glisser, sinon elles risquent d’érafler le verre. 
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Dimensions de la casserole 
Les zones de cuisson s’adaptent automatiquement, jusqu’à une certaine limite, 

au diamètre de la casserole. Cependant, le fond de cette casserole doit avoir un 
diamètre minimum en fonction de la zone de cuisson correspondant. Pour 
obtenir la meilleure efficacité de votre table de cuisson, placez la casserole au 

centre de la zone de cuisson. 

Le diamètre de base des ustensiles de cuisson à induction 

Zone de cuisson Minimum (mm) 

1, 2 (180 mm) 120 

3, 5 (210 mm) 140 

4 (160mm) 100 

Zone flexible 240 ou 160*270 

Ce qui précède peut varier en fonction de la qualité de la casserole 
utilisée. 

Utilisation de votre table à induction 

Pour commencer la cuisson 

1. Appuyez sur la touche Marche/Arrêt.
Après la mise en marche, l’avertisseur sonore

retentit une fois et toutes les touches affichent « – »
ou « – – » pour signifier que la table à induction est
en mode de veille.

2. Posez la casserole sur la zone de cuisson que vous

souhaitez utiliser.

• Veillez à ce que le fond de votre casserole et la
surface de la zone de cuisson soient propres et
secs.

3. Réglez un niveau de puissance en touchant le curseur, en faisant glisser le
curseur le long de la commande « — », ou juste en touchant n’importe quel

point du « — ».
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Ou 

a. Si vous ne réglez pas la puissance dans un délai d’une minute, la table à
induction s’éteint automatiquement. Vous devrez recommencer depuis

l’étape 1.
b. Vous pouvez changer le réglage choisi à n’importe quel moment de la

cuisson.

c. Si vous faites coulisser la touche « — », la puissance varie du niveau 1 au
niveau 9.

Si le panneau clignote  en alternance avec 
l’indication du réglage de la cuisson 
Cela signifie que : 
• vous n’avez pas posé votre casserole sur la bonne zone ou
• que la casserole que vous utilisez n’est pas prévue pour la cuisson à induction

ou
• que la casserole utilisée est trop petite ou n’est pas correctement placée au

centre de la zone de cuisson.

La fonction de chauffe ne démarre pas si aucune casserole adaptée n’est 
placée sur la zone de cuisson. Si dans un délai de 1 minute, vous n’avez pas 
posé de casserole adaptée, la touche s’éteint automatiquement. 

Quand vous avez fini de cuisiner 

1. Éteignez le foyer de cuisson en faisant coulisser la touche le long de « — »
vers la gauche et continuez d’appuyer pendant 1 seconde.

2. Assurez-vous que la touche affiche « 0 » puis « H ».

puis 
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3. Éteignez la table de cuisson en appuyant sur la touche
Marche/Arrêt.

4. Prenez garde aux surfaces chaudes.

« H » indique une zone de cuisson encore trop chaude pour être touchée. Cette
indication disparaît dès que la surface de la zone de cuisson a suffisamment
refroidi. Vous pouvez économiser de l’énergie, si vous devez faire chauffer une
autre casserole, en la plaçant sur la zone de cuisson qui est encore chaude.

En cas d’interruption d’alimentation pendant que « H » est allumé, veuillez faire 

attention à ne pas toucher la surface de cuisson même quand « H » n’est plus 
affiché lorsque l’alimentation est de retour. 

Utilisation du réglage de la puissance 

Grâce à la gestion de la puissance, vous pouvez régler la puissance totale sur 
2,5 kW/3,0 kW/4,5 kW/6,5 kW ou 7,4 kW. Le réglage par défaut de la 

puissance totale est le niveau de chauffe maximal. 

Réglage du niveau de chauffe total pour répondre à 

vos exigences 

1. Vérifiez que la table de cuisson est éteinte.
Remarque : vous pouvez régler la puissance uniquement quand la table de
cuisson est éteinte.

2. Appuyez sur le bouton « Fonction de mise en pause »

et maintenez-le enfoncé pendant 5 secondes. Vous
entendrez un bip sonore.

3. Après le bip, appuyez sur « + » et « - » en même temps pendant 3 secondes ;

l’indicateur du temps clignotera en indiquant le niveau de chauffe totale
précédent, par ex. ‘2.5’. Appuyez sur « + » et « - » pendant encore 1 seconde
pour basculer vers un autre niveau de chauffe, par ex., 3.0. Lorsque la

puissance que vous souhaitez régler clignote, appuyez sur le bouton « Fonction
de mise en pause » et maintenez-le enfoncé pendant 5 secondes. Le bip
retentira 10 fois. Cela signifie que vous avez terminé le réglage.
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Remarque : 

1. Après l’étape 2, vous devez appuyer sur « + » et « - » dans les 3

secondes après avoir entendu le bip sonore. Sinon, vous devrez tout
reprendre depuis l’étape 2.

2. À la fin du réglage, attendez la fin des 10 bips sonores. Ne touchez aucun

bouton pendant cette période sinon le réglage sera invalide.

Règles de réglage de la puissance 

Si la puissance globale dépasse la limite de 2,5 kW, 3,0 kW, 4,5 kW, 6,5 kW ou 
7,4 kW (en fonction du niveau que vous avez réglé), vous ne pouvez 
augmenter la puissance d’aucune zone. Si vous l’augmentez, le plan de cuisson 
émettra 3 bips sonores et l’indicateur affichera un « Pn » clignotant. Vous 
devrez alors réduire la puissance d’autres foyers de cuisson avant d’augmenter 

la puissance du foyer en question. 

Limitation de puissance dans les zones au centre et à 

droite 
• Les zones de cuisson sont divisées en deux groupes. Chaque groupe a une

charge électrique maximale de 3600 W.
• La limitation diminue la puissance vers les autres zones de cuisson.
• L’affichage du réglage de la puissance de chauffe des zones « limitées » varie

entre deux niveaux. g. si toutes les zones sont activées, le plus grand niveau
de chauffe des trois zones est 7.

Groupe a Groupe b 

Dans le groupe a, les deux zones peuvent fonctionner à la puissance 9 en 
même temps, parce qu’elles totalisent 3500 W. 

Dans le groupe b, si 3 zones fonctionnent, la puissance maximum que chaque 

zone peut atteindre est 7. Si la zone arrière du groupe b est désactivée, les 
deux autres zones peuvent atteindre le niveau de puissance maximal, soit 8. 

Si vous voulez que l’une des zones du groupe b fonctionne au niveau de 
puissance le plus élevé, seulement 2 zones doivent fonctionner. La table de 
cuisson réduit automatiquement la puissance de la première zone que vous 
avez allumée. 
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Utilisation de la fonction Boost 

La fonction Boost permet d’augmenter la puissance d’un foyer en une seconde 
et ce pendant 5 minutes. De cette façon, la cuisson sera plus vive et plus 
rapide. 

Utilisation de la fonction Boost pour augmenter la 

puissance 

1. Appuyez sur la touche du panneau de commande que vous souhaitez
suralimenter et maintenez la touche « b » enfoncée pendant 3 secondes.

La touche affichera « P » pour indiquer que le foyer est en mode Boost.

2. La puissance de suralimentation (Boost) durera 5 minutes puis le foyer
reviendra au niveau de puissance « 9 ».

3. Si vous souhaitez supprimer le mode Boost au cours de ces 5 minutes,
appuyez sur la touche « B » deux fois. Le foyer de cuisson reviendra au

niveau de puissance « 9 ». Vous pouvez également glisser sur « — » vers la
gauche ; le foyer de cuisson reviendra au niveau de puissance que vous

avez touché.

Ou 

Restrictions pendant l’utilisation 

Les cinq zones ont été divisées en deux groupes. Dans un groupe, si vous 
utilisez le mode Boost sur un foyer, assurez-vous d’abord que l’autre foyer 
fonctionne au maximum au niveau 5. 

Dans le groupe b, si une zone fonctionne en mode boost (surchauffe), une 
seule autre zone peut fonctionner elle aussi.  
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Groupe a Groupe b 

Utilisation de la fonction Maintien au chaud 

La fonction maintien au chaud permet de maintenir un foyer à une puissance 
plus faible afin que la température soit stable. 

Utilisation de la fonction Maintien au chaud pour 

obtenir une température stable 

1. Appuyez sur le curseur de la zone de cuisson que vous souhaitez garder au

chaud, puis appuyez sur le bouton de maintien au chaud , l’indicateur de 

zone de cuisson affichera « A ». 

2. Si vous souhaitez annuler la fonction de maintien au chaud, appuyez sur le

curseur de la zone de cuisson, puis appuyez sur le bouton , la zone de

cuisson reviendra au niveau de puissance 0.

Utilisation de la Fonction de mise en pause 
La fonction Pause peut être utilisée à tout moment pendant la cuisson. 
Elle permet d’éteindre puis de rallumer la table de cuisson à induction. 

1. Assurez-vous que le foyer de cuisson fonctionne.
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2. Appuyez sur le bouton de la Fonction de mise en pause, l’indicateur de la

zone de cuisson affichera « ll ».

Ensuite, le fonctionnement de la table de cuisson à induction sera désactivé 
pour toutes les zones de cuisson, sauf en ce qui concerne la fonction de mise 
en pause, la touche de Marche/Arrêt (ON/OFF) et les touches de verrouillage. 

3. Pour annuler l’état de pause, appuyez sur le bouton Fonction de mise en
pause et la zone de cuisson reviendra au niveau de cuisson que vous avez

défini précédemment.

Zone flexible 
• Cette zone est utilisée en tant que zone unique ou en tant que deux zones

différentes, selon les besoins de cuisson du moment.

• La zone flexible est constituée de deux inductances indépendantes qui
peuvent être commandées séparément.

• Important : Assurez-vous de placer les ustensiles de cuisine centrés sur la
zone de cuisson unique. En cas de grande casserole ou de casseroles ovales,
rectangulaires ou allongées, assurez-vous de placer les casseroles au centre
de leur zone de cuisson et recouvrant les deux croix.

Exemples de bonne ou mauvaise installation de votre casserole 

Sélection d’une grande zone 
1. Appuyez sur le curseur de la zone de cuisson (côté gauche) que vous

souhaitez activer en zone flexible, puis appuyez sur le bouton de sélection
de la zone flexible pour activer la zone flexible en tant que grande zone
unique ; la touche suivante d’indication sera activée.



 diminuer ou augmenter de 10 minutes en 10 minutes.
» pour  + » ou « - une minute. Maintenez appuyée la touche «’d

» pour diminuer ou augmenter + » ou « - Appuyez une fois sur « Remarque :
». + » ou « - aide des touches «’lRéglez le temps à 3.

  
 

» du + » ou « - Appuyez sur la touche «2.
temporisateur : l’indicateur de la minuterie commence 

à clignoter et « 00 » s’affiche.

sélectionner de zone de cuisson.
Remarque : vous pouvez utiliser le minuteur même sans

cuisson est éteinte.Vérifiez que la table de 1.

 Si vous ne souhaitez pas sélectionner une zone de cuisson

 Utilisation du temporisateur comme minuteur

à un maximum de 99 minutes.’Vous pouvez régler le temporisateur jusqu•
fois le temps sélectionné écoulé.

zones de cuisson uneVous pouvez le régler pour éteindre une ou plusieurs •
aucune zone de cuisson lorsque le temps défini est écoulé.

éteint’utiliser en tant que minuteur. Dans ce cas, la minuterie n’Vous pouvez l•

 pouvez utiliser le temporisateur de deux manières différentes :Vous 

 Utilisation du temporisateur

 utiliser cet appareil.’consulter leur médecin avant d
un stimulateur cardiaque doivent ’Les personnes porteuses d

 minutes. 2
nt automatiquement au bout de étei’immédiatement de chauffer et elle s

arrête ’induction sLorsque la casserole est retirée, la table de cuisson à 

 2 2 2 2 2 4 4 4 8 8 8
 (heure)

travail par défaut 

Temporisateur de 

 II A 9 8 7 6 5 4 3 2 1 Niveau de chauffe

 dessous :-chauffe sont indiquées dans le tableau ci
ar défaut des différents niveaux de utilisation p’votre appareil. Les durées d

éteindre ’éteint automatiquement si vous oubliez d’de cuisson à induction. Elle s
arrêt automatique est une fonction de protection de sécurité pour votre table ’L

 Protection par arrêt automatique

 t encore 1 minute.ventilateur maintiendra la table de cuisson éteinte pendan
1 minute. Le ’met automatiquement en mode de veille dans un délai d

fourchette ou une clé) a été laissé sur la table de cuisson, cette dernière se 
autre ustensile trop petit (par ex. un couteau, une aluminium) ou tout 

magnétique (par ex. en -une casserole de taille inappropriée ou non’Lorsqu

 ustensiles trop petits’Détection d
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2. Faites glisser le curseur le long du bouton « — », ou appuyez simplement
sur n’importe quel point du “—” pour régler le niveau de puissance.

Sélection de deux zones de cuisson séparées 

1. Si vous souhaitez annuler la zone flexible, appuyez à nouveau sur le curseur
de la zone de cuisson, puis appuyez sur le bouton de sélection de la zone

flexible, l’indicateur près du bouton de la zone flexible disparaîtra.

Verrouillage des touches de commande 

• Vous avez la possibilité de verrouiller les touches de commande pour éviter

leur utilisation inappropriée (par des enfants, par exemple).

• Quand la touche de verrouillage est activée, toutes les touches de commande
sont verrouillées, sauf la touche Marche/Arrêt.

Verrouillage des touches de commande 

Appuyez sur la touche de verrouillage. L’indicateur de temporisation affiche « Lo ». 

Déverrouillage des touches de commande 

1. Vérifiez que la table de cuisson à induction est éteinte.

2. Appuyez longuement sur la touche de verrouillage.

3. Vous pouvez maintenant commencer à utiliser votre table de cuisson à

induction.

Quand la table de cuisson est en mode verrouillage, toutes les touches de 
commande sont désactivées, sauf la touche Marche/Arrêt. En cas 
d’urgence, vous gardez la possibilité d’éteindre la table à induction en 
utilisant la touche Marche/Arrêt, mais dans ce cas vous devrez 
déverrouiller la table de cuisson avant l’utilisation suivante. 

Protection contre la surchauffe 
Un capteur de température intégré peut surveiller la température à l’intérieur 
de la table de cuisson à induction. Lorsqu’une température excessive est 
détectée, la table de cuisson à induction s’arrête automatiquement. 

Protection en cas de débordement 
La protection en cas de débordement est une fonction de protection de 
sécurité. Elle éteint automatiquement la table de cuisson en 10 secondes si de 
l’eau se déverse sur le tableau de commandes et un bip retentira pendant 
1 seconde. 



 étape 1.’minuterie, vous devez commencer à partir de l
voulez changer la durée après le réglage de la Si vous  : REMARQUE

 ». H éteint automatiquement et affiche «’correspondante s

Lorsque la durée de cuisson est terminée, la zone de cuisson 

 (réglage à 2 minutes)

 (réglage à 5 minutes)

temporisateur indiquera le temps réglé.
foyer de cuisson. Leéchelle du ’cuisson, appuyez une fois sur la touche d

Si vous voulez contrôler le temps de cuisson réglé sur un autre foyer de
cuisson.

indicateur de temps affiche le temps de ce foyer de’chauffe signifie que l

indicateur de niveau de’clignotant près de l : Le point rouge REMARQUE

».) 2 indicateur du temps affichera «’réglé sur le foyer 2#, l
(par ex. temps de 2 minutes réglé sur le foyer 1#, temps de 5 minutes
du temps affichera le temps restant le plus court.

indicateur’pour plusieurs foyers de cuisson, lSi vous utilisez cette fonction 1.

 foyers de cuisson

Réglage du temporisateur pour éteindre plusieurs 

 continuent de fonctionner normalement.
Les zones de cuisson éventuellement allumées auparavant 

». H automatiquement et la touche affiche «

éteint’zone de cuisson correspondante s
Quand le temps de cuisson est terminé, la6.

 la zone de cuisson est sélectionnée.
allume pour indiquer que ’du niveau de chauffe s

indicateur ’: Le point rouge près de l REMARQUE

pendant 5 secondes.
temporisateur clignotetemps restant et le 

écran affiche le’commence immédiatement. L
Une fois le temps réglé, le décompte5.
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Si le temps de réglage dépasse 99 minutes, la minuterie revient 
automatiquement à 0 minute. 

4. Supprimez la durée en appuyant sur la touche « - » du temporisateur et en
réduisant la durée jusqu’à « 0 ».

5. Une fois le temps réglé, le décompte commence
immédiatement. La touche de temporisation affiche le

temps restant et l’affichage du temporisateur clignote
pendant 5 secondes.

6. L’avertisseur sonore retentit pendant 30 secondes et
l’indicateur de la minuterie affiche « - - » lorsque le

temps de réglage est terminé.

Réglage du temporisateur pour éteindre un foyer de 

cuisson 

Les foyers de cuisson dotés de cette fonction permettront : 

1. Appuyez sur l’échelle du foyer de cuisson dont vous

souhaitez régler le temps de cuisson.

2. Appuyez sur le « - » ou le « + » de la touche du

  

3. Réglez le temps à l’aide des touches « - » ou « + 

temporisateur, le voyant de veille commencera à 

clignoter et « 00 » s’affichera sur l’écran du
temporisateur.

».

Remarque : Appuyez sur « - » ou « + » une seule fois pour diminuer ou 
augmenter d’une minute. 

Maintenez appuyée la touche « - » ou « + » du temporisateur pour diminuer ou 

augmenter de 10 minutes en 10 minutes. 
Si le temps de réglage dépasse 99 minutes, la minuterie revient 
automatiquement à 0 minute. 

4. Pour supprimer la minuterie, appuyez sur l’échelle de la touche de sélection

puis sur la touche « - » ou « + » du temporisateur ; la minuterie est
supprimée et « 00 » s’affiche, puis « -- ».



FR-23 

Entretien et nettoyage 

Quoi ? Comment ? Important ! 

Salissure quotidienne 
sur le verre (traces 
de doigts, marques, 
taches laissées par 
les aliments ou 
retombées non 
sucrées sur le verre). 

1. Mettez la table de cuisson
hors tension.

2. Appliquez un nettoyant pour
plaque de cuisson alors que
le verre est encore chaud
(mais pas chaud !)

3. Rincez et essuyez avec un
chiffon propre ou un essuie-
tout.

4. Mettez la table de cuisson
sous tension.

• Lorsque la table de cuisson est
éteinte, il n’y a plus d’indication
« surface chaude » mais la zone de
cuisson est peut-être encore
chaude ! Soyez extrêmement
prudent.

• Les éponges métalliques à usage
intensif, certains racleurs en nylon
et les produits de nettoyage
abrasifs peuvent érafler le verre.
Lisez toujours l’étiquette pour
vérifier si votre nettoyeur ou
éponge métallique convient.

• Ne laissez jamais de résidus de
nettoyage sur le plan de cuisson:
le verre peut rester taché.

Débordements d’eau 
bouillante, d’aliments 
fondus et de sucre 
chaud sur le verre. 

Retirez-les immédiatement à 
l’aide d’une pelle large, d’une 
spatule ou d’un racloir à lame 
adapté aux surfaces de cuisson 
à induction, mais méfiez-vous 
des surfaces chaudes des zones 
de cuisson : 
1. Coupez l’alimentation réseau

de la table de cuisson.
2. Tenez la lame ou l’ustensile

à un angle de 30° et raclez
la saleté ou le déversement
vers un endroit frais de la
table de cuisson.

3. Nettoyez les salissures ou
déversements avec un
torchon ou un essuie-tout.

4. Suivez les étapes 2 à 4 ci-
dessus pour « Salissures de
tous les jours sur le verre ».

• Enlevez le plus rapidement possible
les taches laissées par les aliments
fondus et sucrés ou par les
débordements. Si on les laisse
refroidir sur le verre, ils peuvent
être difficiles à enlever ou même
endommager la surface du verre
de façon permanente.

• Risque de coupure : lorsque le
capot de protection est rétracté, la
lame d’un racleur est tranchante
comme un rasoir. Utiliser avec une
extrême prudence et toujours
stocker en toute sécurité et hors
de portée des enfants.

Déversements sur les 
commandes tactiles. 

1. Mettez la table de cuisson
hors tension.

2. Absorbez le déversement.
3. Essuyez la zone de

commande tactile avec une
éponge ou un chiffon propre
et humide.

4. Essuyez la zone
complètement avec un
essuie-tout.

5. Mettez la table de cuisson
sous tension.

• La table de cuisson peut émettre
un bip et s’éteindre d’elle-même,
et les commandes tactiles peuvent
ne pas fonctionner lorsqu’il y a du
liquide dessus. Veillez à essuyer la
zone de commande tactile avant de
rallumer la table de cuisson.

FR-24 

Conseils et astuces 

Problème Cause possible Solution 

La table de cuisson à 
induction ne peut pas 
être allumée. 

Pas d’électricité. Assurez-vous que la table de 
cuisson à induction est branchée à 
l’alimentation électrique et qu’elle 
est allumée. 
Vérifiez s’il y a une panne 
d’électricité dans votre maison ou 
votre région. Si vous avez tout 
vérifié et que le problème persiste, 
appelez un technicien qualifié. 

Les commandes tactiles 
ne répondent pas. 

Les commandes sont 
verrouillées. 

Déverrouillez les touches de 
commande. Voir la section 
« Utilisation de votre table de 
cuisson à induction » pour les 
instructions. 

Les commandes tactiles 
sont difficiles à utiliser. 

Il se peut qu’il y ait une fine 
pellicule d’eau sur les 
commandes ou que vous 
utilisiez l’extrémité de l’ongle 
lorsque vous touchez la 
commande. 

Assurez-vous que la zone de 
commande tactile est sèche et 
utilisez le bout de votre doigt 
lorsque vous touchez les 
commandes. 

Le verre est éraflé. Batterie de cuisine à bords 
rugueux. 

Utilisation d’éponges 
métalliques abrasives ou de 
produits de nettoyage 
inadéquats. 

Utilisez des ustensiles de cuisine à 
fond plat et lisse. Voir la section 
« Choisir une bonne batterie de 
cuisine ». 

Voir la section « Entretien et 
nettoyage ». 

Certaines casseroles 
font des craquements 
ou des cliquetis. 

Cela peut être dû à la 
construction de votre batterie 
de cuisine (couches de 
différents métaux vibrant de 
manière différenciée). 

Ceci est normal pour les ustensiles 
de cuisine et n’indique pas un 
défaut. 

La table de cuisson à 
induction émet un faible 
bruit de bourdonnement 
lorsqu’elle est utilisée 
sur un réglage de 
cuisson élevé. 

Cela est dû à la technologie de 
la table de cuisson à induction. 

C’est normal, mais le bruit doit 
baisser ou disparaître complètement 
lorsque vous réduisez la puissance. 

Bruit de ventilateur 
provenant de la table de 
cuisson à induction. 

Un ventilateur de 
refroidissement intégré dans la 
table de cuisson à induction 
s’est déclenché pour éviter une 
surchauffe des pièces 
électroniques. Il peut continuer 
à fonctionner même après que 
vous aurez éteint la table de 
cuisson à induction. 

Cela est normal et ne nécessite 
aucune intervention. Ne coupez pas 
l’alimentation réseau de la table de 
cuisson à induction lorsque le 
ventilateur fonctionne. 



 JOINT

 dessous
-de cuisson à induction est en bon état de fonctionnement. Comme illustré ci

vous que la table -air ne sont pas obstruées. Assurez’entrée et la sortie d’l que
vous que la table de cuisson à induction est correctement ventilée et -Assurez

 50 minimum+5490+5740 56 60 520 770

 X (mm) B (mm) A (mm) P (mm) H (mm) L (mm) L (mm)

 dessous :-yonnement thermique de la plaque à induction. Comme illustré cira
un matériau résistant à la chaleur pour éviter toute déformation due au  choisir

au moins 30 mm. Veillez à ’épaisseur du plan de travail est d’vous que l-Assurez
 autour du trou.

au moins 5 cm doit être préservé ’utilisation, un espace d’installation et l’lPour 
 Découpez la surface de travail selon les dimensions indiquées sur le dessin.

 installation’Choix du matériel d

 Installation

 spécifications et les conceptions sans préavis.

améliorer nos produits, nous pouvons modifier les ’continuellement d
efforçons Le poids et les dimensions sont approximatifs. Du fait que nous nous 

 740X490 encastrement A×B (mm)’Dimensions d

 770X520X60 Dimensions du produit P×L×H (mm)

 W 7400-: 6600 kW 7,4

 W ou 7150-: 5850 kW 6,5

 W ou 4950-: 4050 kW 4,5

 W ou 3300-: 2700 kW3,0 

 W ou 2750-: 2250 kW 2,5 Puissance électrique installée

Hz 60-V~, 50 240-220 alimentation’Tension d

 5 zones Zones de cuisson

  CIES55MCTT/1Table de cuisson

 Spécifications techniques
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Les casseroles ne 
chauffent pas et 
apparait sur la touche. 

La table de cuisson à induction ne 
peut pas détecter la casserole car 
elle n’est pas adaptée à la 
cuisson à induction. 

La table de cuisson à induction 
ne peut pas détecter la 
casserole car elle est trop petite 
pour le foyer de cuisson ou mal 
centrée. 

Utilisez une batterie de cuisine 
adaptée à la cuisson à induction. 
Voir la section « Choisir une bonne 
batterie de cuisine ». 

Centrez la casserole et veillez à ce 
que le fond corresponde à la taille 
de la zone de cuisson. 

La table de cuisson à 
induction ou un foyer de 
cuisson s’est éteint tout 
seul de manière 
inattendue, un bip a 
retenti et un code 
d’erreur est affiché 
(généralement un ou 
deux chiffres en 
alternance sur la touche 
du temporisateur). 

Défaut technique. Veuillez noter les lettres et chiffres 
du code d’erreur, couper 
l’alimentation réseau de la table de 
cuisson à induction et contacter un 
technicien qualifié. 

Affichage et inspection des défaillances 
Si des événements anormaux surviennent, la table de cuisson à induction 
entrera automatiquement en condition de protection et affichera les codes de 
protection correspondants : 

Problème Cause possible Solution 

F3/F4 Défaillance du capteur de 
température de la bobine 
d’induction 

Veuillez contacter le 
fournisseur. 

F9/FA Défaillance du capteur de 
température de l’IGBT. 

Veuillez contacter le 
fournisseur. 

E1/E2 Tension d’alimentation anormale Veuillez vérifier si 

l’alimentation électrique est 
normale. 
La mise sous tension après 
l’alimentation est normale. 

E3 Température élevée détectée par 
le capteur de température de la 
bobine d’induction 

Veuillez contacter le 
fournisseur. 

E5 Température élevée détectée par 
le capteur de température de 
l’IGBT 

Veuillez rallumer la table de 
cuisson à induction après 
refroidissement. 

Les éléments ci-dessus de détection et d’inspection concernent les défaillances 
communes. 
Ne démontez pas l’appareil vous-même afin d’éviter tout risque d’endommager 

la table de cuisson à induction. 
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Remarque : La distance de sécurité entre la table de cuisson et le 

meuble au-dessus doit être d’au moins 760 mm. 

A (mm) B (mm) C (mm) D E 

760 50 minimum 20 min. Entrée d’air Sortie de l’air 5 mm 

Avant d’installer la table de cuisson, assurez-vous que 
• la surface de travail est d’équerre et de niveau, qu’aucune partie n’interfère

avec l’espace nécessaire

• le plan de travail est constitué d’un matériau résistant à la chaleur
• si la table de cuisson est installée au-dessus d’un four, le four comporte un

ventilateur de refroidissement intégré

• l’installation soit conforme à toutes les exigences de dégagement et aux
normes et réglementations en vigueur

• un interrupteur sectionneur de déconnexion complète du réseau
d’alimentation est inclus dans le circuit électrique et installé conformément

aux règles et réglementations locales en vigueur.
L’interrupteur sectionneur doit correspondre à la typologie requise et prévoir
3 mm d’air de séparation sur tous les pôles (ou sur tous les conducteurs
actifs [phase] si la réglementation électrique locale l’autorise)

• le client pourra facilement accéder à l’interrupteur sectionneur quand la table
de cuisson sera installée

• vous consultez les organismes de réglementation du bâtiment et les arrêtés

locaux si vous avez des doutes concernant l’installation

• vous utilisez des matériaux de finition résistants à la chaleur et faciles à
nettoyer (tels que du carrelage en céramique) pour le revêtement des murs
autour de la table de cuisson.

Une fois que la table de cuisson est installée, 
assurez-vous que 
• le câble d’alimentation n’est pas accessible par les tiroirs ou les portes de

placard
• un flux d’air frais circule entre l’extérieur du meuble inférieur et la base de la

table de cuisson

FR-28 

• si la table de cuisson est installée au-dessus d’un tiroir ou d’un placard, une
barrière thermique de protection est installée sous la base de la table

• l’interrupteur sectionneur est facilement accessible par le client

Avant d’installer les supports de fixation 
L’appareil doit être posé sur une surface lisse et stable (vous pouvez utiliser 
l’emballage). N’exercez aucune pression sur les boutons qui dépassent de la 
table de cuisson. 

Réglage de la position du support 
Fixez la table de cuisson sur le plan de travail en vissant 4 supports en bas de 
la table de cuisson (voir illustration) après l’avoir installée. 

A B C D 

Vis Support trou de vis Face inférieure 

Attention 
1. L’installation de la table de cuisson à induction doit être effectuée par du

personnel qualifié. Nous avons des professionnels à votre service.
N’effectuez en aucun cas cette installation vous-même.

2. La table de cuisson ne doit pas être installée directement au-dessus d’un
lave-vaisselle, réfrigérateur, congélateur, machine à laver ou sèche-linge,

car l’humidité risquerait d’endommager ses circuits électroniques.

3. La table de cuisson à induction doit être installée de manière à favoriser le
rayonnement thermique et garantir sa fiabilité.

Verre 

Patte de fixation 

Vis 
ST3. 5*8 

Face inférieure Plan de travail/meuble de 
cuisine 



 équipement fourni.’équipement est de type équivalent et a les mêmes fonctions que l’l

upérer sans frais, à titre exceptionnel, tant que détaillant qui est en devoir de le réc

ancien peut être retourné au ’grands DEEE. Lorsque vous achetez un nouvel appareil, l

Dans de nombreux pays, des décharges domestiques peuvent être disponibles pour de 

municipalité ou une société dûment enregistrée.

lales DEEE doivent être déposés dans des zones de tri spécifiques gérées par -

; ordures ménagères’les DEEE ne doivent pas être traités en tant qu-

 : base

environnement. Pour cela, il est essentiel de suivre quelques règles de ’l

nent pas un problème pour en veillant à ce que les produits DEEE ne devien

récupérer tous les matériaux. Chaque individu peut jouer un rôle important 

traitements spécifiques pour éliminer et jeter correctement les polluants et 

éutilisés). Il est important que les DEEE subissent des base (pouvant être r

environnement) et les composants de ’avoir des retombées négatives sur l

catégorie DEEE recouvre à la fois les substances polluantes (pouvant  La

ues et électroniques (DEEE). 2012/19/EU relative aux appareils électriq

directive européenne Cet appareil est étiqueté conformément à la 

personne qualifiée.
Le câble doit être régulièrement contrôlé et remplacé uniquement par une•

Le câble ne doit pas être plié ou comprimé.•

il est conforme aux règles de sécurité.’qu
ique a été effectué etassurer que le raccordement électr’installateur doit s’L•
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4. Le mur et la zone de cuisson à induction à la surface de la table doivent être
résistants à la chaleur.

5. Pour éviter tout dommage, les différentes couches et la colle doivent être
résistants à la chaleur.

Connexion de la table de cuisson au réseau 

d’alimentation 

Cette table de cuisson ne doit être connectée au réseau d’alimentation 
que par du personnel qualifié. Avant de connecter la table de cuisson au 
réseau d’alimentation, vérifiez que : 
1.  le circuit domestique est suffisant pour la puissance nécessaire à la

table de cuisson.
2.  la tension correspond à la valeur indiquée sur la plaque signalétique
3. les sections de câble d’alimentation peuvent supporter la charge

indiquée sur la plaque signalétique.
Pour raccorder la table de cuisson à l’alimentation du réseau, n’utilisez 
pas d’adaptateurs, de réducteurs ou de dispositifs de dérivation, car ils 
peuvent provoquer une surchauffe et un incendie. 
Le câble d’alimentation ne doit toucher aucune partie chaude et doit être 
placé de façon à ce que sa température ne dépasse jamais 75°C en tout 
point. 

Consultez un électricien pour savoir si le système électrique domestique 

est adapté ou s’il doit être modifié. Toute modification ne peut être 
réalisée que par un électricien qualifié. 

La prise d’alimentation doit être raccordée, conformément à la norme en 
vigueur, à un disjoncteur unipolaire. La méthode de connexion est illustrée ci-
dessous. 

• Si le câble est endommagé ou s’il doit être remplacé, l’intervention doit être
réalisée par un technicien après-vente munis des outils appropriés, pour
éviter tout accident.

• Si l’appareil est raccordé directement au réseau, un disjoncteur multipolaire

doit être installé avec un espace minimum de 3 mm entre les contacts.

 

 

 

   

 

 

   

 

 

  

  

 

  

    

 

 
 

 

 

 
 

 



sélectionnée.
Utilisez des casseroles dont le diamètre est aussi grand que le format de la zone•
bien chauds.
Commencez la cuisson à température élevée et réduisez le réglage lorsque les aliments sont•

pour réduire la durée de cuisson. Minimisez la quantité de liquide ou de graisse•
retenant la chaleur.

énergie en’un couvercle réduira le temps de cuisson et économisera de l’utilisation d’L•
la zone de cuisson.

meilleure efficacité de votre table de cuisson, placez la casserole au centre dePour obtenir la •
 énergie :’Conseils pour des économies d

 Méthodes de calcul des performances -Partie 2 : Table de cuisson 
 -Norme appliquée : EN 603502 pour les appareils de cuisson électriques à usage domestique 

 Wh/kg 191,6

 CE
électrique 
cuisson 
Table de 

 de cuisson calculée par kg
énergie de la table ’Consommation d

 Wh/kg 194,9
 CE

électrique 
Cuisson 

 Avant droite

 Wh/kg -
 CE

électrique 
Cuisson 

 Avant centre

 Wh/kg 187,3
 CE

électrique 
Cuisson 

 gauche
Avant 

 Wh/kg -
 CE

électrique 
Cuisson 

 droiteCentre 

 Wh/kg 186,6
 CE

électrique 
Cuisson 

 centre
Centre 

 Wh/kg -
 CE

électrique 
Cuisson 

 gauche
Centre 

 Wh/kg 202,5
 CE

électrique 
Cuisson 

 droite
Arrière 

 Wh/kg -
 CE

électrique 
Cuisson 

 centre
Arrière 

 Wh/kg 186,5
 CE

électrique 
Cuisson 

 gauche
Arrière 

 foyer de cuisson calculée par kg
énergie par zone ou ’Consommation d

 cm -
 l
 L

 Avant droite

 cm -
 l
 L

 Avant centre

 cm
 20,0
 20,0

 l
 L

 gauche
Avant 
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Informations sur la table de cuisson électrique à usage domestique conforme aux normes de la 
Commission (UE) n° 66/2014 

Position Symbole Valeur Unité 

Identification du modèle  CIES55MCTT/1

Type de table de cuisson : 
Table de 
cuisson 

électrique 

Nombre de foyers 
et/ou de zones de 

cuisson 

foyers 5 

zones 

Technologie de 
chauffe (foyers et 
zones de cuisson 

par induction, 
foyers à cuisson 

rayonnante, 
plaques massives) 

Foyers de 
cuisson par 
induction 

X 

Zones de cuisson 
par induction 

Foyers à cuisson 
rayonnante 

Plaques 
massives 

Pour les foyers ou zones de cuisson 
circulaires : diamètre de la surface 

utile des zones de cuisson électrique, 
arrondi à 5 mm près 

Arrière 
gauche 

Ø mm - cm 

Arrière 
centre 

Ø mm - cm 

Arrière 
droite 

Ø mm 21,0 cm 

Centre 
gauche 

Ø mm - cm 

Centre 
centre 

Ø mm 21,0 cm 

Centre droite Ø mm - cm 

Avant 
gauche 

Ø mm - cm 

Avant centre Ø mm - cm 

Avant droite Ø mm 16,0 cm 

Pour les foyers ou zones de cuisson 
non circulaires : longueur et largeur 

de la surface utile des zones ou 
foyers électriques, arrondis à 5 mm 

près 

Arrière 
gauche 

L 
l 

20,0 
20,0 

cm 

Arrière 
centre 

L 
l 

- cm 

Arrière 
droite 

L 
l 

- cm 

Centre 
gauche 

L 
l 

- cm 

Centre 
centre 

L 
l 

- cm 

Centre droite 
L 
l 

- cm 
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Advertências de segurança 

A sua segurança é importante para nós. Leia esta 

informação antes de utilizar a sua placa. 

Instalação 

Perigo de choque elétrico 

• Desligue o aparelho da alimentação elétrica de

rede antes de realizar qualquer manutenção de

rotina.

• A ligação a um bom sistema de ligação à terra é

essencial e obrigatória.

• As alterações ao sistema de cablagem doméstico

devem apenas ser feitas por um eletricista

qualificado.

• O não cumprimento deste aviso pode resultar em

choque elétrico ou morte.

Perigo de corte 

• Tenha cuidado - as arestas do painel são afiadas.

• A falta de cuidado pode resultar em lesões ou

cortes.

Instruções de segurança importantes 

• Leia estas instruções antes de instalar ou utilizar

este aparelho.

• Nenhum material ou produto combustível deve

ser colocado a qualquer momento neste

aparelho.
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• Coloque esta informação disponível para a pessoa

responsável pela instalação do aparelho, pois

pode reduzir os custos de instalação.

• Para evitar um perigo, este aparelho deve ser

instalado de acordo com estas instruções de

instalação.

• Este aparelho deve ser instalado corretamente e

ligado à terra apenas por uma pessoa

devidamente qualificada.

• Este aparelho deve ser ligado a um circuito que

incorpora um interruptor de isolamento que

proporciona uma desconexão total da

alimentação elétrica.

• A não instalação correta do aparelho poderia

invalidar qualquer garantia ou reclamação de

responsabilidade.

Funcionamento e manutenção 

Perigo de choque elétrico 

• Não cozinhe numa placa partida ou rachada. Se a

superfície da placa se partir ou rachar, desligue

imediatamente o aparelho na rede elétrica

(interruptor de parede) e contacte um técnico

qualificado.

• Desligue a placa na parede antes de limpar ou de

realizar trabalhos de manutenção.

• O não cumprimento deste aviso pode resultar em

choque elétrico ou morte.
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Perigo para a saúde 
• Este aparelho cumpre as normas de segurança 

eletromagnéticas. 
• Contudo, as pessoas com pacemakers cardíacos 

ou outros implantes elétricos (tais como bombas 
de insulina) devem contactar o seu médico ou o 
fabricante dos implantes antes de utilizarem este 
aparelho, para se certificarem de que os seus 
implantes não serão afetados pelo campo 
eletromagnético. 

• O não cumprimento deste aviso pode resultar em 
morte. 

Perigo de superfície quente 
• Durante a utilização, as partes acessíveis deste 

aparelho ficarão quentes o suficiente para causar 
queimaduras. 

• Não permita que o seu corpo, roupa ou qualquer 
item que não seja um utensílio adequado entre 
em contacto com o vidro de indução até que a 
superfície fique fria. 

• Objetos metálicos como facas, garfos, colheres e 
tampas não devem ser colocados na superfície 
quente da placa, uma vez que podem ficar 
quentes 

• Mantenha as crianças afastadas. 
• As pegas das panelas podem estar quentes ao 

toque. Verifique se as pegas das panelas não 
estão sobre outras zonas de cozedura que 
estejam ligadas. Mantenha as pegas fora do 
alcance das crianças. 

• O não cumprimento deste aviso pode resultar em 
queimaduras. 
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Perigo de corte 
• A lâmina afiada de um raspador para placas está

exposta quando a tampa de segurança é retraída.
Utilize com extremo cuidado e guarde sempre em
segurança e fora do alcance das crianças.

• A falta de cuidado pode resultar em lesões ou
cortes.

Instruções de segurança importantes 
• Nunca deixe o aparelho sem supervisão quando

estiver a ser utilizado. A fervura provoca fumo e
salpicos de gordura que podem inflamar.

• Nunca utilize o seu aparelho como superfície de
trabalho ou de armazenamento.

• Nunca deixe quaisquer objetos ou utensílios no
aparelho.

• Não coloque nem deixe quaisquer objetos
magnetizáveis (por ex., cartões de crédito,
cartões de memória) nem dispositivos eletrónicos
(por ex., computadores, leitores de MP3) perto
do aparelho, pois podem ser afetados pelo seu
campo eletromagnético.

• Nunca utilize o aparelho como sistema de
aquecimento da divisão.

• Após a utilização, desligue sempre as zonas de
cozedura e a placa como descrito neste manual
(ou seja, utilizando os comandos táteis). Não
confie na função de deteção de panelas para
desligar as zonas de cozedura ao retirar as
panelas.

• Não permita que as crianças brinquem com o
aparelho ou que se sentem, fiquem de pé ou
subam para este.
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• Não armazene artigos de interesse para as
crianças em armários por cima do aparelho.
As crianças que sobem para a placa podem ficar
gravemente feridas.

• Não deixe as crianças sozinhas ou
desacompanhadas na área onde o aparelho está
a ser utilizado.

• As crianças ou pessoas com uma deficiência que
limite a sua capacidade de utilizar o aparelho
devem ter uma pessoa responsável e competente
para as instruir na sua utilização. O instrutor deve
certificar-se de que pode utilizar o aparelho sem
perigo para si próprio ou para o seu ambiente.

• Não repare nem substitua qualquer parte do
aparelho, a menos que especificamente
recomendado no manual. Todas as outras
intervenções devem ser efetuadas por um técnico
qualificado.

• Não utilize um dispositivo de limpeza a vapor
para limpar a sua placa.

• Não coloque ou deixe cair objetos pesados sobre
a sua placa.

• Não se coloque de pé na sua placa.
• Não utilize panelas com bordas recortadas nem

arraste panelas através da superfície do vidro de
indução, pois isto pode riscar o vidro.

• Não utilize esfregões nem qualquer outro agente
abrasivo duro para limpar a sua placa, pois estes
podem riscar o vidro de indução.

• Se o cabo de alimentação estiver danificado, tem
de ser substituído pelo fabricante, pelo agente de
serviço ou por pessoas igualmente qualificadas de
forma a evitar o perigo.
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• Este aparelho destina-se a ser utilizado em meio 
doméstico e aplicações semelhantes tais como: 
-áreas de cozinha para pessoal em lojas, 
escritórios e outros ambientes de trabalho; -
casas agrícolas; -por clientes em hotéis, motéis e 
outros ambientes de tipo residencial; -ambientes 
tipo alojamento e pequeno-almoço. 

• AVISO: O aparelho e peças acessíveis ficam 
quentes durante a utilização. 
Deve ter-se cuidado para evitar tocar nas 
resistências. 
As crianças com menos de 8 anos devem ser 
mantidas afastadas, a menos que 
supervisionadas continuamente. 

• Este aparelho pode ser utilizado por crianças de 
idade igual ou superior a 8 anos e por pessoas 
com capacidades físicas, sensoriais ou mentais 
reduzidas ou falta de experiência e 
conhecimento, caso lhes tenha sido fornecida 
supervisão ou instruções relativas à utilização do 
aparelho de forma segura e desde que 
compreendam os perigos envolvidos. 

• As crianças não devem brincar com o aparelho. A 
limpeza e manutenção pelo utilizador não deve 
ser realizada por crianças sem supervisão. 

• AVISO: Cozinhar numa placa com gordura ou 
óleo, sem vigilância, pode ser perigoso e pode 
resultar em fogo. NUNCA tente extinguir um 
incêndio com água, em vez disso desligue o 
aparelho e, em seguida, cubra a chama com, por 
exemplo, uma tampa ou um cobertor antifogo. 

• AVISO: Perigo de incêndio: não guarde artigos 
em cima das superfícies para cozinhar. 
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• Aviso: Se a superfície estiver rachada, desligue o
aparelho para evitar a possibilidade de choque
elétrico a partir de superfícies de placas de
vitrocerâmica ou de material similar que
protegem peças sob tensão

• Não deve nunca utilizar um aparelho de limpeza a
vapor.

• O aparelho não se destina a ser operado através
de um temporizador externo ou de um sistema
de controlo remoto separado.

CUIDADO: O processo de cozedura tem de ser 
supervisionado. Um processo de cozedura rápido, 
tem de ser continuamente supervisionado. 
AVISO: Para evitar a inclinação do aparelho, deve 
ser instalado este meio estabilizador. Consulte as 
instruções de instalação. 
AVISO: Utilize apenas proteções de placa 
concebidas pelo fabricante do aparelho para 
cozinhar ou indicadas pelo fabricante do aparelho 
nas instruções de utilização, conforme adequado, 
ou proteções de placa incorporadas no aparelho. A 
utilização de proteções inadequadas pode causar 
acidentes. 

Este aparelho incorpora uma ligação à terra apenas 
para fins funcionais. 

Parabéns pela compra da sua nova Placa de Indução.
Recomendamos-lhe que dedique algum tempo à leitura deste Manual de 
Instruções/Instalação, para compreender plenamente como instalá-la e operá-la 
corretamente. 
Para instalação, leia a secção de instalação. 
Leia cuidadosamente todas as instruções de segurança antes de utilizar e guarde 
este Manual de Instruções/Instalação para referência futura. 
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Vista geral do produto 

Vista superior 

1. Zona de 2000 W, boost para 2600 W

2. Zona de 1500 W, boost para 2000W

3. Zona de 2000 W, boost para 2600 W

4. Zona de 1500 W, boost para 1800W

5. Zona de 2000 W, boost para 2600 W

6. Zona Flex, 2800 W, boost para 3500 W

7. Placa de vidro

8. Painel de controlo

Painel de controlo 

1. Comando do temporizador

2. Comando LIGAR/DESLIGAR

3. Tecla de regulação da potência/comando da função boost

4. comando de bloqueio de teclas

5. Função Manter quente

6. Comando da função de pausa

7. Zona Flex
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Uma palavra sobre cozedura por indução 

A cozedura por indução é uma tecnologia de cozinha segura, avançada, 

eficiente e económica. Funciona por vibrações eletromagnéticas gerando calor 

diretamente na panela, em vez de indiretamente através do aquecimento da 

superfície do vidro. O vidro fica quente apenas porque a panela eventualmente 

aquece-o. 

panela de ferro 

circuito magnético 

placa de vidro cerâmica 

bobina de indução 

correntes induzidas 

Antes de utilizar a sua nova Placa de Indução 

• Leia este guia, tendo especial atenção à secção "Advertências de segurança".

• Remova qualquer película protetora que possa estar na sua placa de indução.

Utilizar dos comandos táteis 

• Os comandos respondem ao toque, para que não tenha de aplicar qualquer

pressão.

• Utilize a parte da impressão digital do seu dedo, não a ponta.

• Ouvirá um sinal sonoro de cada vez que um toque for registado.

• Certifique-se que os comandos estão sempre limpos, secos e que não há

nenhum objeto (por exemplo, um utensílio ou um pano) que os cubra.

Mesmo uma película fina de água pode tornar os comandos difíceis de operar.
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Escolher os utensílios de cozinha adequados 

• Utilize apenas utensílios de cozinha com uma base

adequada para cozinhar por indução. Procure o símbolo

de indução na embalagem ou na parte inferior da panela.

• Pode verificar se os seus utensílios de cozinha são adequados

realizando um teste magnético. Mova um íman em direção à

base da panela. Se for atraído, a panela é adequada para a

indução.

• Se não tiver um íman:

1. Coloque um pouco de água na panela que deseja verificar.

2. Se  não pisca no visor e a água está a aquecer, a panela é adequada. 

• Os utensílios de cozinha fabricados com os seguintes materiais não são adequados: aço

inoxidável puro, alumínio ou cobre sem base magnética, vidro, madeira, porcelana,

cerâmica e barro.

Não utilize utensílios de cozinha com bordas recortadas ou com uma base curva. 

Certifique-se de que a base da sua panela é lisa, que fica perfeitamente 

nivelada contra o vidro e que tem o mesmo tamanho que a zona de cozedura. 

Utilize panelas cujo diâmetro seja tão grande como o gráfico da zona 

selecionada. A energia será utilizada com a sua máxima eficiência se utilizar 

uma panela ligeiramente mais larga. Se utilizar uma panela mais pequena, a 

eficiência poderá ser menor do que o esperado. Centre sempre a panela na 

zona de cozedura. 

Levante sempre panelas da placa de indução, não as arraste, pois podem riscar 

o vidro.
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Dimensões das panelas 

As zonas de cozedura são, até um limite, adaptadas automaticamente ao 

diâmetro da panela. No entanto, o fundo da panela deve ter um diâmetro 

mínimo de acordo com a zona de cozedura correspondente. Para obter a 

melhor eficiência da placa, coloque a panela no centro da zona de cozedura. 

O diâmetro base dos utensílios de cozinha de indução 

Zona de cozedura Mínimo (mm) 

1, 2 (180 mm) 120 

3, 5 (210 mm) 140 

4 (160 mm) 100 

Zona Flex 240 ou 160*270 

O acima exposto pode variar de acordo com a qualidade da panela 

utilizada. 

Utilizar a sua Placa de Indução 

Para começar a cozinhar 

1. Toque no comando LIGAR/DESLIGAR.

Após ligar, o sinal sonoro soa uma vez, todos os ecrãs

mostram "-" ou "- -", indicando que a placa de indução

entrou no modo de espera.

2. Coloque uma panela adequada na zona de cozedura que

pretende utilizar.

• Certifique-se de que o fundo da panela e a superfície da

zona de cozedura estão limpos e secos.

3. Defina um nível de potência, tocando o comando deslizante, ou deslize ao

longo do comando "—", ou toque apenas em qualquer ponto do "—".
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Ou 

a. Se não definir a potência no período de 1 minuto, a placa de indução

desliga-se automaticamente. Terá de recomeçar no passo 1.

b. É possível modificar a regulação do calor a qualquer altura durante a

cozedura.

c. Se deslizar ao longo da potência, irá variar da fase 1 para a fase 9.

Se o visor piscar  alternadamente com a regulação 

do calor 

Isto significa que: 

• não colocou uma panela na zona de cozedura correta ou,

• a panela que está a utilizar não é adequada para cozinhar por indução ou,

• a panela é muito pequena ou não está devidamente centrada na zona de

cozedura.

O aquecimento não é ativado se não existir uma panela adequada na zona de

cozedura. O visor desliga-se automaticamente após 1 minuto se não for

colocada uma panela adequada.

Quando terminar de cozinhar 

1. Desligue a zona de cozedura deslizando ao longo do "—" para o ponto

esquerdo e, em seguida, mantenha premido durante 1 segundo.

2. Certifique-se de que o visor da potência apresenta "0" e, em seguida,

apresenta "H".

em seguida 
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3. Desligue completamente a placa tocando no comando

LIGAR/DESLIGAR.

4. Cuidado com as superfícies quentes

O "H" mostrará qual a zona de cozedura que está quente ao toque.

Desaparecerá quando a superfície tiver arrefecido a uma temperatura

segura. Utilizar a placa quando ainda está quente pode também ser uma

forma de poupança de energia, se pretender aquecer mais panelas.

Em caso de interrupção de energia enquanto o "H" estiver ligado, tenha 

cuidado para não tocar na superfície de cozedura, mesmo que o "H" não seja 

apresentado quando a energia for reposta. 

Utilizar a gestão da energia 

Utilizando a gestão de energia, pode definir a potência total para 2,5 kW/ 3,0 kW/ 

4,5 kW/ 6,5 kW e 7,4 kW. A definição padrão de potência total é o nível máximo 

de potência. 

Definir o nível de potência total para se adaptar às 

suas necessidades 

1. Certifique-se de que a placa está desligada.

Nota: pode apenas definir a gestão da energia quando a placa está desligada.

2. Toque no botão "Função de pausa" e mantenha premido durante

5 segundos. Pode ouvir um sinal sonoro uma vez.

3. Depois de ouvir o sinal sonoro, toque nos botões "+" e "-" ao

mesmo tempo e mantenha-os premidos durante 3 segundos; o

indicador do temporizador mostrará o nível de potência total

anterior intermitente, por exemplo, "2.5". Toque e mantenha premidos "+"

e "-" durante 1 segundo para mudar para outro nível de potência, por

exemplo, 3.0. Quando a potência que pretender estiver a piscar, toque no

botão "Função de pausa" e mantenha premido durante 5 segundos. O sinal

sonoro irá soar 10 vezes. Significa que terminou a configuração.
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Nota: 

1. Após o passo 2, deve tocar em "+" e "-" nos 3 segundos seguintes ao

ouvir o sinal sonoro. Caso contrário, terá de recomeçar a partir do passo 2.

2. Uma vez terminada a configuração, aguarde até ao fim de 10 bipes. Não

toque em nenhum botão durante este período. Caso contrário, a

configuração será inválida.

Regras de gestão da energia 

Se a potência total exceder a limitação de 2,5 kw, 3,0 kw, 4,5 kw, 6,5 kw, 7,4 W 

(dependendo do nível definido), não é possível aumentar o nível de potência de 

nenhuma zona. Se a aumentar, a placa irá emitir 3 bipes e o indicador mostrará 

um "Pn" intermitente. Assim, é necessário diminuir a potência das outras zonas 

antes de aumentar a potência da zona pretendida. 

Limitação da potência nas zonas central e direita 

• As zonas de cozedura estão divididas em dois grupos. Cada grupo tem uma

carga elétrica máxima de 3600 W.

• A limitação diminui a potência para as outras zonas de cozedura.

• O visor da regulação do calor das zonas reduzidas muda entre dois níveis.

por exemplo, se todas as zonas estiverem ligadas, o maior nível de potência de

três zonas diminui para nível 7, nível 7, nível 7.

Grupo a Grupo b 

No grupo "a", as duas zonas podem trabalhar no nível 9 ao mesmo tempo 

porque têm 3500 W no total. 

No grupo "b", se estiverem a funcionar 3 zonas, o nível máximo de potência 

que cada zona pode atingir é 7. Se a zona traseira do grupo "b" estiver 

desligada, as outras duas zonas podem atingir o nível máximo de potência 8. 

Se pretender que uma das zonas do grupo "b" funcione ao nível de potência 

mais alto, apenas 2 zonas devem ser ligadas. A placa reduz automaticamente a 

potência da primeira zona ligada. 
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Utilizar o boost 

O boost é a função em que uma zona sobe para uma potência maior num 

segundo e tem uma duração de 5 minutos. Pode assim obter uma cozedura 

com mais potência e mais rápida. 

Utilizar o boost para obter maior potência 

1. Toque no botão do painel de controlo onde deseja aplicar o boost e

mantenha o "b" premido durante 3 segundos. O visor da potência irá

apresentar "P" para indicar que a zona está a aumentar a potência.

2. A potência do boost terá uma duração de 5 minutos e, em seguida, a zona

voltará à fase "9" da potência.

3. Se pretender cancelar o boost durante estes 5 minutos, toque no botão "B"

duas vezes. A zona de aquecimento voltará à fase "9" da potência. Ou

deslize ao longo do "—" para o ponto esquerdo, a zona de aquecimento

voltará à fase de potência em que tocou.

ou 

Restrições ao utilizar 

As cinco zonas foram divididas em dois grupos. Num grupo, se utilizar o boost 

numa zona, certifique-se primeiro de que a outra zona está a trabalhar no nível 

de potência 5 ou abaixo deste. 

No grupo "b", se uma zona estiver a funcionar no modo boost, apenas uma 

outra zona pode funcionar ao mesmo tempo. 

PT-16 

Grupo a Grupo b 

Utilizar a função "Manter quente" 

"Manter quente" é a função em que uma zona mantém uma potência mais 

baixa para tornar a temperatura estável. 

Utilizar a função "Manter quente" para obter uma 

temperatura estável 

1. Toque no comando deslizante da zona de aquecimento que deseja manter

quente e, em seguida, toque no botão para manter quente , o indicador 

da zona de cozedura irá exibir "A". 

2. Se pretender cancelar a função para manter quente, toque no comando

deslizante da zona de aquecimento e, em seguida, toque no botão , a 

zona de aquecimento voltará para o nível de potência "0". 

Utilizar a função de Pausa 

A função de pausa pode ser utilizada a qualquer momento durante a cozedura. 

Permite parar o funcionamento da placa de indução e retomar o funcionamento 

mais tarde. 
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1. Certifique-se de que a zona de cozedura está a funcionar.

2. Toque no botão "Função de pausa", o indicador da zona de cozedura irá

indicar "II".

O funcionamento da placa de indução será totalmente desativado, em todas as 

zonas de cozedura exceto as teclas de pausa, ligar/desligar e bloquear. 

3. Para cancelar o estado de pausa, toque na Função de pausa; a zona de

cozedura irá voltar para a fase de potência que definiu antes.

Zona Flex 

• Esta zona pode ser utilizada como uma única zona ou como duas zonas

diferentes, de acordo com as necessidades de cozedura em qualquer altura.

• A zona flexível é composta por dois indutores independentes que podem ser

controlados separadamente.

• Importante: Certifique-se de que coloca as panelas centradas na zona de

cozedura única. No caso de panelas grandes, ovais, retangulares e

alongadas, certifique-se de que coloca as panelas centradas na zona de

cozedura cobrindo ambas as cruzes.

Exemplos de boas e más colocações de panelas: 

Como zona grande 
1. Toque no comando deslizante da zona de aquecimento (lado esquerdo) que

deseja definir como zona flex e, em seguida, toque no botão de seleção de
zonas flex para ativar a área flexível como uma única zona grande; o

indicador ao lado da tecla será ligado.
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2. Toque na parte deslizante ao longo do comando ou toque apenas em

qualquer ponto para regular o nível de potência.

Como duas zonas independentes 

1. Se pretender cancelar a zona flex, toque novamente no comando deslizante

da zona de aquecimento e, em seguida, toque no botão de seleção da zona

Flex, o indicador ao lado do botão da zona Flex desaparecerá.

Bloquear os comandos 

• Pode bloquear os comandos para evitar uma utilização involuntária (por

exemplo, crianças que acidentalmente ligam as zonas de cozedura).

• Quando os comandos são bloqueados, todos os comandos exceto o

LIGAR/DESLIGAR são desativados.

Para bloquear os comandos 

Toque no comando de bloqueio de teclas. O indicador do temporizador irá 

apresentar "Lo". 

Para desbloquear os comandos 

1. Certifique-se de que a placa de indução está ligada.

2. Toque e mantenha premido o botão de bloqueio durante algum tempo

3. Pode agora começar a utilizar a placa de indução.

Quando a placa está no modo de bloqueio, todos os comandos são desativados, 

exceto o LIGAR/DESLIGAR; pode sempre desligar a placa de indução com o comando 

LIGAR/DESLIGAR em caso de emergência, mas deverá desbloquear a placa primeiro 

na operação seguinte. 

Proteção contra temperatura excessiva 
A placa de indução está equipada com um sensor de temperatura pode 

monitorizar a temperatura no interior. Quando é monitorizada uma 

temperatura excessiva, a placa de indução para automaticamente de funcionar. 

Proteção contra derrame em excesso 
A proteção contra derrame em excesso é uma função de proteção de 

segurança. Desliga a placa automaticamente após 10s se a água fluir para o 

painel de controlo, enquanto o sinal sonoro é ativado por 1 segundo. 
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Deteção de artigos pequenos 
Quando um tamanho inadequado ou uma panela não magnética (por exemplo, 

alumínio) ou algum outro artigo pequeno (por exemplo, faca, garfo, chave) 

tiver sido deixado na placa, a placa passa automaticamente para o modo de 

espera após 1 minuto. O ventilador continuará a cozinhar na placa de indução 

por mais 1 minuto. 

Proteção de desligamento automático 
O desligamento automático é uma função de proteção de segurança na sua 

placa de indução. Desliga-se automaticamente caso se esqueça de desligar o 

que está a confecionar. Os tempos de funcionamento predefinidos para vários 

níveis de potência são mostrados na tabela abaixo: 

Nível de potência 1 2 3 4 5 6 7 8 9 A II 

Temporizador de 
funcionamento 

predefinido (hora) 

8 8 8 4 4 4 2 2 2 2 2 

Quando a panela é retirada, a placa de indução pode parar imediatamente o 

aquecimento e a placa desliga-se automaticamente após 2 minutos. 

As pessoas com pacemaker cardíaco devem consultar o seu médico 

antes de utilizarem esta unidade. 

Utilizar o temporizador 

Pode utilizar o temporizador de duas formas diferentes: 

• Pode utilizá-lo como um contador de minutos. Neste caso, o temporizador não

desliga nenhuma zona de cozedura quando a hora definida estiver ativada.

• Pode configurá-lo para desligar uma zona de cozedura após o tempo definido

ter terminado.

• Pode configurar o temporizador até 99 minutos

Utilizar o temporizador como um contador de minutos 

Se não estiver a selecionar nenhuma zona de cozedura 

1. Certifique-se de que a placa está ligada.

Nota: pode utilizar o contador de minutos mesmo que não

esteja a selecionar nenhuma zona de cozedura.

2. Toque em "-" ou "+" do comando do temporizador, o indicador 

3. Defina o tempo tocando no comando "-

do contador irá começar a piscar e irá aparecer no visor do 

temporizador "00".

" ou "+".
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5. Quando o tempo estiver definido, a contagem decrescente

será iniciada imediatamente. O visor irá apresentar o

tempo restante e o indicador do temporizador irá piscar

durante 5 segundos.

NOTA: O ponto vermelho próximo do indicador do 

nível de potência irá acender indicando que a zona 

está selecionada. 

6. Quando o temporizador chegar a zero, a zona de

cozedura correspondente será desligada

automaticamente e irá apresentar "H".

 
Outra zona de cozedura continuará a funcionar se tiver sido ligada 

anteriormente. 

Configurar o temporizador para desligar mais de uma 

zona de cozedura 

1. Se utilizar esta função para mais de uma zona de aquecimento, o indicador

do temporizador irá mostrar o tempo mais curto.

(por exemplo, definição de tempo da zona 1# de 2 minutos, definição de

tempo da zona 2# de 5 minutos, o indicador do temporizador mostra "2")

NOTA: O ponto vermelho intermitente ao lado do indicador do nível de

potência significa que o indicador do temporizador está a mostrar o tempo

da zona de aquecimento.

Se pretender verificar o tempo definido de outra zona de aquecimento, toque

uma vez no comando deslizante da zona de aquecimento. O temporizador irá

indicar o tempo definido.

(definir para 5 minutos) 

(definir para 2 minutos) 

2. Quando o temporizador chegar a zero, a zona de

aquecimento correspondente será desligada

automaticamente e irá apresentar "H".

NOTA: Se pretender alterar o tempo após a definição do temporizador, tem

de começar a partir do passo 1 
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Cuidados e limpeza 

O quê? Como? Importante! 

Sujidade diária no 

vidro (impressões 

digitais, marcas, 

manchas deixadas 

por alimentos ou 

derrame de 

alimentos sem 

açúcar no vidro) 

1. Desligue a alimentação da

placa.

2. Aplique um produto de limpeza

de placas enquanto o vidro

ainda está morno (mas não

quente!)

3. Enxague e seque com um pano

limpo ou com uma toalha de

papel.

4. Volte a ligar a alimentação da

placa.

• Quando a alimentação da

placa estiver desligada, não

haverá indicação de

"superfície quente", mas a

zona de cozedura pode ainda

estar quente! Tenha muito

cuidado.

• Esfregões resistentes, alguns

esfregões de nylon e agentes

de limpeza

agressivos/abrasivos podem

arranhar o vidro. Leia sempre

o rótulo para verificar se o

seu produto de limpeza ou

esfregão é adequado.

• Nunca deixe resíduos do

produto de limpeza na placa:

o vidro pode ficar manchado.

Fervura, 

alimentos 

derretidos e 

derrames de 

alimentos 

açucarados 

quentes no vidro 

Remova-os imediatamente com 

uma espátula ou com um raspador 

de lâmina adequado para placas de 

vidro de indução, mas tenha 

cuidado com as superfícies quentes 

da zona de cozedura: 

1. Desligue a alimentação da placa

na parede.

2. Segure a lâmina ou o utensílio

num ângulo de 30° e raspe a

sujidade ou o derrame para

uma área fria da placa.

3. Limpe a sujidade ou o derrame

com um pano de cozinha ou

com uma toalha de papel.

4. Siga os passos 2 a 4 para

"Sujidade diária no vidro"

acima.

• Remova as manchas deixadas

por alimentos derretimentos e

açucarados ou os derrames o

mais rapidamente possível.

Se deixados a arrefecer no

vidro, podem ser difíceis de

remover ou mesmo danificar

permanentemente a

superfície do vidro.

• Perigo de corte: quando a

cobertura de segurança é

retraída, a lâmina num

raspador é afiada. Utilize com

extremo cuidado e guarde

sempre em segurança e fora

do alcance das crianças.

Derrames nos 

comandos táteis 

1. Desligue a alimentação da

placa.

2. Coloque o derrame sob imersão

3. Limpe a área dos comandos

táteis com uma esponja ou pano

húmido limpo.

4. Seque completamente a área

com uma toalha de papel.

5. Volte a ligar a alimentação da

placa.

• A placa pode emitir bipes e

desligar-se, e os comandos

táteis podem não funcionar

enquanto existir líquido sobre

estes. Certifique-se de que

seca a área dos comandos

táteis antes de voltar a ligar a

placa.
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Dicas e sugestões 

Problema Causas possíveis O que fazer 

Não é possível ligar 

a placa de indução. 

Não há energia. Certifique-se de que a placa de 

indução está conectada à fonte de 

alimentação e que está ligada. 

Verifique se há uma falha de energia 

na sua casa ou área. Se tiver 

verificado tudo e o problema 

persistir, contacte um técnico 

qualificado. 

Os comandos táteis 

não respondem. 

Os comandos estão bloqueados. Desbloqueie os comandos. Consulte 

a secção "Utilizar a sua placa de 

indução" para obter instruções. 

Os comandos táteis 

são difíceis de 

operar. 

Pode existir uma ligeira película 

de água sobre os comandos ou 

pode estar a utilizar a ponta do 

dedo ao tocar nos comandos. 

Certifique-se de que a área dos 

comandos táteis está seca e utilize a 

parte da impressão digital do seu 

dedo ao tocar nos comandos. 

O vidro está a ficar 

arranhado. 

Utensílios de cozinha com arestas 

irregulares. 

Utilize utensílios de cozinha com 

bases planas e lisas. Consulte 

"Escolher os utensílios de cozinha 

adequados". 

Estão a ser utilizados produtos de 

limpeza ou esfregão inadequados 

e abrasivos. 

Consulte "Cuidados e limpeza". 

São ouvidos 

estalidos ou cliques 

provenientes de 

algumas panelas. 

Isto pode ser causado pela 

construção dos seus utensílios de 

cozinha (camadas de diferentes 

metais que vibram de forma 

diferente). 

Isto é normal em utensílios de 

cozinha e não indica uma avaria. 

A placa de indução 

produz um ruído 

baixo de zumbido 

quando utilizada 

numa definição de 

calor elevado. 

Isto é provocado pela tecnologia 

de cozedura por indução. 

Isto é normal, mas o ruído deve 

acalmar ou desaparecer 

completamente quando se diminui a 

definição do calor. 

Ruído do ventilador 

proveniente da 

placa de indução. 

Foi acionada uma ventoinha de 

refrigeração incorporada na sua 

placa de indução, para evitar o 

sobreaquecimento da eletrónica. 

Pode continuar a funcionar 

mesmo depois de ter desligado a 

placa de indução. 

Isto é normal e não necessita de 

qualquer ação. Não desligue a 

alimentação da placa de indução da 

parede enquanto a ventoinha estiver 

em funcionamento. 

As panelas não 

ficam quentes e 

aparecem no visor. 

A placa de indução não consegue 

detetar a panela porque não é 

adequada para cozinhar por 

indução. 

Utilize utensílios de cozinha 

adequada para cozinhar por 

indução. Consulte a secção 

"Escolher os utensílios de cozinha 

adequados". 

PT-24 

A placa de indução não consegue 

detetar a panela porque é 

demasiado pequena para a zona 

de cozedura ou não está 

devidamente centrada nesta. 

Centre a panela e certifique-se de 

que a respetiva base corresponde ao 

tamanho da zona de cozedura. 

A placa de indução 

ou uma zona de 

cozedura desligou-

se 

inesperadamente, 

um sinal sonoro e 

um código de erro 

é exibido 

(normalmente 

alternando com um 

ou dois dígitos no 

visor do 

temporizador de 

cozedura). 

Falha técnica. Anote as letras e números de erro, 

desligue a alimentação da placa de 

indução na parede e contacte um 

técnico qualificado. 

Exibição e inspeção de falhas 

Se surgir uma anomalia, a placa de indução entrará automaticamente no modo 

de proteção e exibirá os códigos de proteção correspondentes: 

Problema Causas possíveis O que fazer 

F3/F4 Falha do sensor de temperatura 

da bobina de indução 

Contacte o fornecedor. 

F9/FA Falha do sensor de temperatura 

do IGBT 

Contacte o fornecedor. 

E1/E2 Tensão de alimentação anormal Verifique se o fornecimento 

de energia está normal. 

Ligue após o fornecimento 

de energia estar normal. 

E3 Temperatura elevada do sensor 

de temperatura da bobina de 

indução 

Contacte o fornecedor. 

E5 Temperatura elevada do sensor 

de temperatura do IGBT 

Reinicie após a placa 

arrefecer. 

O acima exposto é a avaliação e inspeção de falhas comuns. 

Não desmonte a unidade sem ajuda especializada, para evitar quaisquer 

perigos e danos na placa de indução. 



azulejos cerâmicos) para as superfícies das paredes que rodeiam a placa.

os resistentes ao calor e fáceis de limpar (tais comoutiliza acabament•

dúvida quanto à instalação

consulta as autoridades locais de construção e os estatutos em caso de•

instalada

o interruptor de isolamento estará facilmente acessível ao cliente com a placa•

variação dos requisitos)

e cablagem permitirem estacondutores [de fase] ativos se as regras locais d

separação de contacto de 3 mm em todos os polos (ou em todos os

O interruptor de isolamento deve ser de tipo aprovado e fornecer uma

osicionado de modo a cumprir as regras e regulamentos locais de cablagem.p

adequado que permite a desconexão total da rede elétrica, montado e

é incorporado na cablagem permanente um interruptor de isolamento•

regulamentos aplicáveis

a instalação cumprirá todos os requisitos de folga, assim como normas e•

refrigeração integrada

ese a placa for instalada em cima de um forno, o forno tem uma ventoinha d•

a superfície de trabalho é feita de um material resistente ao calor•

estrutural interfere com as exigências do espaço

superfície de trabalho é quadrada e nivelada, e que nenhum membroa •

 se de que:-Antes de instalar a placa, certifique

 Saída de ar 5 mm Entrada de ar 20 mini 50 mini 760

 E D C (mm) B (mm) A (mm)

   

 a placa de indução está em bom estado de funcionamento. Como ilustrado abaixo

se de que -ventilada e que a entrada e saída de ar não estão bloqueadas. Certifique

se de que a placa de indução está bem -quaisquer circunstâncias, certifique

Nota: A distância de segurança entre a placa quente e o armário acima 

desta deve ser de, no mínimo, 760 mm.

Em 
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Especificações técnicas 

Placa para cozinhar  CIES55MCTT/1
Zonas de cozedura 5 zonas 

Tensão de alimentação 220-240 V~, 50-60 Hz

Potência elétrica instalada 2,5 kw: 2250-2750 W ou 

3,0 kw: 2700-3300 W ou 

4,5 kw: 4050-4950 W ou 

6,5 kw: 5850-7150 W ou 

7,4 kw: 6600-7400 W 

Tamanho do produto CxLxA (mm) 770X520X60 

Dimensões de montagem AxB (mm) 740X490 

O peso e as dimensões são aproximados. Como nos esforçamos continuamente 

para melhorar os nossos produtos, podemos alterar as especificações e designs 

sem aviso prévio. 

Instalação 

Seleção do equipamento de instalação 

 

 

 

 

Corte a superfície de trabalho de acordo com os tamanhos mostrados no desenho.

Para efeitos de instalação e utilização, deve ser preservado um espaço mínimo 

de 5 cm em torno do orifício.

Certifique-se de que a espessura da superfície de trabalho é de, no mínimo, 

30 mm. Selecione material de superfície de trabalho resistente ao calor para 

evitar uma maior deformação provocada pela radiação de calor da placa de 

aquecimento. Como ilustrado abaixo:

C (mm) L (mm) A (mm) D (mm) A (mm) B (mm) X (mm) 

770 520 60 56 740+5 490+5 50 mini 

VEDANTE 



 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   
 

  

 ou com um disjuntor de um polo. O método de ligação é mostrado abaixo.

A alimentação elétrica deve ser ligada em conformidade com a norma relevante 

 por um eletricista qualificado.

alterações. Quaisquer alterações devem ser efetuadas apenas necessidade de efetuar 

Verifique com um eletricista se o sistema de cablagem doméstica é adequado sem 

 posicionado de modo a que a sua temperatura não exceda 75 °C em nenhum ponto.

alimentação não deve tocar em nenhuma peça quente e deve ser O cabo de 

 , pois podem causar sobreaquecimento e incêndio.ramificação

Para ligar a placa à rede elétrica, não utilize adaptadores, redutores, ou dispositivos de 

de classificação.

s dos cabos de alimentação podem suportar a carga especificada na placaas secçõe3.

a tensão corresponde ao valor indicado na placa de classificação.2.

o sistema de cablagem doméstica é adequado para a energia utilizada pela placa.1.

 qualificada. Antes de ligar a placa à rede elétrica, verifique se:

apenas por uma pessoa devidamente Esta placa deve ser ligada à rede elétrica 

 Ligar a placa à rede elétrica

resistentes ao calor.

Para evitar qualquer dano, a camada sanduíche e o adesivo devem ser5.

devem resistir ao calor.

rede e a zona de aquecimento induzido acima da superfície da mesaA pa4.

radiação de calor, para melhorar a sua fiabilidade.

A placa de indução deve ser instalada de modo a garantir uma melhor3.

que a humidade pode danificar a eletrónica da placa

loiça, frigorífico, congelador, máquina de lavar ou de secar roupa, uma vez

varA placa não deverá ser instalada diretamente sobre uma máquina de la2.
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Após instalar a placa, certifique-se de que: 
• o cabo de alimentação não é acessível através de portas ou gavetas de

armário

• há um fluxo adequado de ar fresco do exterior do espaço de instalação para a

base da placa

• se a placa for instalada acima de uma gaveta ou armário, é instalada uma

barreira de proteção térmica sob a base da placa

• o interruptor de isolamento está facilmente acessível pelo cliente

Antes de posicionar os suportes de fixação 
A unidade deve ser colocada sobre uma superfície estável e lisa (utilize a 

embalagem). Não aplique força nos comandos salientes da placa. 

Ajustar a posição do suporte 
Fixe a placa na superfície de trabalho enroscando 4 suportes na caixa inferior 

da placa (consulte a figura) após a instalação. 

A B C D 

Parafuso Suporte Orifício do parafuso Caixa inferior 

Precauções 

1. A placa indução deve ser instalada por pessoal ou técnicos qualificados.

Temos profissionais ao seu serviço. Nunca efetue a operação por si mesmo.

vidro 

suporte de fixação 

parafuso 

ST3. 5*8 

Caixa inferior bancada de trabalho/armário de cozinha 



 cm -
 L

 C

 esquerda

Central 

 cm -
 L

 C

 direita

Traseira 

 cm -
 L

 C

 central

Traseira 

 cm
 20,0

 20,0

 L

 C

 esquerda

Traseira 

 próximos

arredondado aos 5 mm mais 

ou área aquecida eletricamente, 

superfície útil por zona de cozedura 

comprimento e largura da circulares: 

Para zonas ou áreas de cozedura não 

 cm 16,0 Ø
 direita

Dianteira 

 cm - Ø
 central

Dianteira 

 cm - Ø
 esquerda

Dianteira 

 cm - Ø
 direita

Central 

 cm 21,0 Ø
 central

Central 

 cm - Ø
 esquerda

Central 

 cm 21,0 Ø
 direita

Traseira 

 cm - Ø
 central

Traseira 

 cm - Ø
 esquerda

Traseira 

 mais próximos

eletricamente, arredondado aos 5 mm 

por zona de cozedura aquecida 

circulares: diâmetro da superfície útil 

Para zonas ou áreas de cozedura 

 placas sólidas

 radiantes

cozedura zonas de 

 por indução

Áreas de cozedura 

X 
 por indução

Zonas de cozedura 

 sólidas)

radiantes, placas 
zonas de cozedura 

de cozedura, 

indução e zonas 

cozedura por 

(zonas de 

aquecimento 

Tecnologia de 

 áreas

 5 zonas

 áreas

cozedura e/ou de 

Número de zonas 

 Placa elétrica Tipo de placa:

  CIES55MCTT/1Identificação do modelo

 Unidade Valor Símbolo Posição

 Regulamento (UE) n.º 66/2014 da Comissão

Informação sobre produtos para placas elétricas domésticas em conformidade com o 

 30-PTPT-29 

• Se o cabo estiver danificado ou caso deva ser substituído, a operação deve

ser efetuada pelo agente pós-venda com ferramentas dedicadas para evitar

quaisquer acidentes.

• Se o aparelho estiver a ser ligado diretamente à rede elétrica, deve ser

instalado um disjuntor de um polo com uma abertura mínima de 3 mm entre

contactos.

• O instalador deve certificar-se de que foi efetuada a ligação elétrica correta e

que está em conformidade com os regulamentos de segurança.

• O cabo não deve ser dobrado ou comprimido.

• O cabo deve ser verificado regularmente e substituído apenas por técnicos

autorizados.

Este aparelho está rotulado de acordo com a Diretiva Europeia 2012/19/EU 

relativamente a aparelhos elétricos e eletrónicos (REEE). REEE inclui 

substâncias poluentes (que podem ter um efeito nocivo no ambiente) e 

elementos base (que podem ser reutilizados). É importante que os REEE 

sejam submetidos a tratamentos específicos para remover e eliminar 

corretamente os poluentes e recuperar todos os materiais. Os indivíduos têm 

um papel importante em assegurar que os REEE não se tornam num 

problema ambiental; é essencial seguir algumas regras básicas: 

- os REEE não devem ser tratados como resíduos domésticos;

- os REEE devem ser entregues em áreas de recolha dedicadas geridas pela câmara ou uma

empresa registada.

Em muitos países, recolhas domésticas podem estar disponíveis para REEE grandes. Ao

comprar um novo aparelho, o antigo pode ser devolvido ao fornecedor que tem de o recolher

sem qualquer custo, pontualmente, desde que o equipamento seja de um tipo equivalente e

tenha as mesmas funções que o eletrodoméstico comprado.
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Central 

central 

C 

L 
- cm 

Central 

direita 

C 

L 
- cm 

Dianteira 

esquerda 

C 

L 

20,0 

20,0 
cm 

Dianteira 

central 

C 

L 
- cm 

Dianteira 

direita 

C 

L 
- cm 

Consumo de energia por zona ou área 

de cozedura calculada por kg 

Traseira 

esquerda 

Confeção 

elétrica CE 
186,5 Wh/kg 

Traseira 

central 

Confeção 

elétrica CE 
- Wh/kg 

Traseira 

direita 

Confeção 

elétrica CE 
186,6 Wh/kg 

Central 

esquerda 

Confeção 

elétrica CE 
- Wh/kg 

Central 

central 

Confeção 

elétrica CE 
186,6 Wh/kg 

Central 

direita 

Confeção 

elétrica CE 
- Wh/kg 

Dianteira 

esquerda 

Confeção 

elétrica CE 
187,3 Wh/kg 

Dianteira 

central 

Confeção 

elétrica CE 
- Wh/kg 

Dianteira 

direita 

Confeção 

elétrica CE 
194,9 Wh/kg 

Consumo de energia para a placa 

calculado por kg 

Placa 

elétrica CE 
188,4 Wh/kg 

Norma aplicada: EN 60350-2 Aparelhos de cozedura para uso doméstico - Parte 2: Placas - 

Métodos de medição de desempenho 

Sugestões para a poupança de energia: 

• Para obter a melhor eficiência da placa, coloque a panela no centro da zona de cozedura.

• A utilização de uma tampa irá reduzir os tempos de cozedura e poupará energia, retendo o

calor.

• Minimize a quantidade de líquido ou de gordura para reduzir os tempos de cozedura.

• Comece a cozinhar numa potência alta e reduza a potência quando os alimentos tiverem sido

aquecidos.

• Utilize panelas cujo diâmetro seja tão grande como o gráfico da zona selecionada.
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 تحذيرات السلامة

سلامتك مهمة بالنسبة لنا. يرُجى قراءة هذه المعلومات قبل استخدام سطح  

 الموقد.

 التركيب

 خطر التعرض لصدمة كهربائية 

صيانة  افصل الجهاز عن مصدر التيار الكهربائي قبل القيام بأي عمل أو  •

 عليه.

 يعُد الاتصال بنظام تأريض جيد أمرًا ضرورياً وإلزامياً. •

يجب إجراء التعديلات على نظام الأسلاك المنزلية من قِبل كهربائي مؤهل  •

 فقط.

قد يؤدي عدم اتباع هذه النصيحة إلى التعرض لصدمة كهربائية أو  •

 للوفاة.

 خطر التعرض للجروح 

 حواف اللوح حادة.  - توخ الحذر  •

 يؤدي عدم توخي الحذر إلى حدوث إصابة أو جروح.قد  •

 تعليمات هامة للسلامة 

 اقرأ هذه التعليمات بعناية قبل تركيب أو استخدام هذا الجهاز.  •

 يجب ألا يتم وضع أي مواد أو منتجات قابلة للاحتراق على هذا الجهاز أبدًا. •
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  يرُجى إتاحة هذه المعلومات للشخص المسؤول عن تركيب الجهاز حيث •

 يمكن أن يقلل ذلك من تكاليف التركيب. 

من أجل تجنب الخطر، يجب تركيب هذا الجهاز وفقاً لإرشادات التركيب   •

 هذه.

يجب أن يتم تركيب وتأريض هذا الجهاز بشكل صحيح من قِبل شخص  •

 مؤهل بشكل مناسب فقط. 

يجب توصيل هذا الجهاز بدائرة تشتمل على مفتاح عزل يوفر فصلًا كاملًا  •

 الطاقة.  عن مصدر

قد يؤدي عدم تركيب الجهاز بشكل صحيح إلى إبطال أي ضمان أو مطالبات   •

 بالمسؤولية. 

 التشغيل والصيانة 

 خطر التعرض لصدمة كهربائية 

تجنب الطهي على سطح الموقد إذا كان مكسورًا أو متصدعًا. في حال   •

مصدر انكسار سطح الموقد أو تصدعه؛ قم بإيقاف تشغيل الجهاز فورًا من 

 الطاقة الرئيسي )مفتاح الجدار( واتصل بفني مؤهل.

 قم بإيقاف تشغيل الموقد من مقبس الحائط قبل التنظيف أو الصيانة. •

 قد يؤدي عدم اتباع هذه النصيحة إلى التعرض لصدمة كهربائية أو للوفاة. •

 مخاطر الصحة

 يتوافق هذا الجهاز مع معايير السلامة للكهرومغناطيسية. •

جب على الأشخاص الذين يستخدمون أجهزة تنظيم ضربات  ومع ذلك، ي •

القلب أو غيرهم ممن خضعوا لعمليات زراعة الأجهزة الكهربائية )مثل 

مضخات الأنسولين( استشارة الطبيب أو الشركة المصنعة للجهاز المستخدم  

في الزرع قبل استخدام هذا الجهاز للتأكد من أن الأجهزة لن تتأثر بالمجال  

 اطيسي.الكهرومغن

 قد يؤدي عدم اتباع هذه النصيحة إلى الوفاة. •
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 خطر السطح الساخن

أثناء الاستخدام، ستصبح الأجزاء التي يمكن الوصول إليها من هذا الجهاز   •

 ساخنة بدرجة كافية للتسبب بالحروق. 

لا تدع جسمك أو ملابسك أو أي عنصر آخر غير أواني الطهي المناسبة   •

 يبرد السطح. يلامس زجاج الحث حتى 

تجنب وضع الأشياء المعدنية كالسكاكين والشوكات والأغطية على سطح   •

 الموقد فقد تصبح ساخنة. 

 أبقِ الأطفال بعيدين.  •

قد تكون مقابض القدور ساخنة عند لمسها. تحقق من أن مقابض القدر لا   •

تشغل حيز مناطق الطهي الأخرى الموجودة. أبعد المقابض عن متناول 

 الأطفال.

 ؤدي عدم اتباع هذه النصيحة إلى حدوث كي أو حروق سمطية.قد ي •

 خطر التعرض للجروح 

يتم كشف الشفرة الحادة لمكشطة سطح الموقد عند سحب غطاء الأمان.   •

 استخدمها بحذر شديد وخزنها دائمًا بأمان، وبعيدًا عن متناول الأطفال.

 قد يؤدي عدم توخي الحذر إلى حدوث إصابة أو جروح. •
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 تعليمات هامة للسلامة 

لا تترك الجهاز بدون رقابة أثناء استخدامه أبدًا. يتسبب الغليان في انتشار   •

 الدخان والدهون التي قد تشتعل. 

 لا تستخدم جهازك أبدًا كسطح للعمل أو للتخزين.  •

 لا تترك أي أشياء أو أدوات على الجهاز أبدًا.  •

لائتمان وبطاقات  لا تضع أو تترك أي أشياء ممغنطة )مثل بطاقات ا  •

الذاكرة( أو الأجهزة الإلكترونية )مثل أجهزة الكمبيوتر ومشغلات  

MP3  بالقرب من الجهاز، حيث قد تتأثر بالمجال الكهرومغناطيسي )

 الخاص به. 

 لا تستخدم جهازك لتدفئة الغرفة أو تسخينها أبدًا.  •

كما هو  بعد الاستخدام، قم دائمًا بإيقاف تشغيل مناطق الطهي وسطح الموقد  •

 موضح في هذا الدليل )أي باستخدام عناصر التحكم التي تعمل باللمس(.  

لا تعتمد على خاصية الكشف عن الأواني لإيقاف مناطق الطهي عند إزالة  

 الأواني.

 لا تسمح للأطفال بالعبث بالجهاز أو الجلوس عليه أو الوقوف فوقه أو تسلقه. •

نات فوق الجهاز. يمكن أن يصاب  لا تخزن الأشياء التي تهم الأطفال في خِزا •

 الأطفال الذين يتسلقون على سطح الطهي بإصابات خطيرة. 

لا تترك الأطفال بمفردهم أو بدون رقابة في المنطقة التي يتم فيها استخدام   •

 الجهاز.

بالنسبة للأطفال أو الأشخاص ذوي الإعاقات الذين يعانون من إعاقة تحد من  •

الجهاز يجب أن يكون لديهم شخص مسؤول ومختص قدرتهم على استخدام 

  لإرشادهم حول استخدامه.
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يجب أن يكون المدرب مقتنعاً بأنهم قادرون على استخدام الجهاز دون أن  

 يشكل ذلك خطرًا عليهم أو على محيطهم.

لا تقم بإصلاح أو استبدال أي جزء من الجهاز ما لم يوصى بذلك على وجه   •

الدليل. يجب أن يتم إجراء جميع الخدمات الأخرى من قِبل فني  التحديد في 

 مؤهل. 

 لا تستخدم منظفاً بخارياً لتنظيف سطح الموقد. •

 لا تضع أو تسُقِط أشياء ثقيلة على سطح موقدك.  •

 لا تقف على سطح موقدك. •

لا تستخدم الأواني ذات الحواف الخشنة أو تقم بسحبها على السطح الزجاجي   •

 أن يؤدي ذلك إلى خدش الزجاج. الحثي، حيث يمكن 

لا تستخدم فرّاكات أو أي مواد تنظيف كاشطة أخرى لتنظيف سطح الموقد،   •

 حيث يمكن أن تخدش زجاج الحث. 

في حال تلف كابل التغذية، يجب استبداله بواسطة الشركة المصنعة، أو وكيل  •

الخدمة الخاص بها أو الأشخاص المؤهلين بالدرجة نفسها لتفادي التعرض 

 للخطر. 

- هذا الجهاز مصمم للاستخدام في المنزل والاستخدامات المماثلة مثل:  •

ناطق مطبخ الموظفين في المتاجر والمكاتب وغيرها من بيئات العمل  م

من قبل العملاء في الفنادق والموتيلات   -منازل المزارعين   -الأخرى؛ 

  ر. البيئات ذات طابع النوم والإفطا -وغيرها من البيئات السكنية؛ 
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تحذير: يصبح الجهاز والأجزاء التي يمكن الوصول إليها ساخنة أثناء   •

 الاستخدام. 

 يجب توخى الانتباه لتجنب ملامسة العناصر الساخنة.

سنوات عن الجهاز ما لم يخضعوا  8يجب إبعاد الأطفال الذين هم دون سن 

 للمراقبة المستمرة.

سنوات أو أكثر  8البالغة أعمارهم يمُكن أن يستخدم هذا الجهاز الأطفال  •

 والأشخاص الذين يعانون نقصًا في القدرات البدنية، أو الحسية، أو العقلية، 

 أو الأشخاص الذين لديهم نقص في الخبرة أو المعرفة إذا خضعوا للإشراف 

أو قدُمت لهم تعليمات بشأن استخدام الجهاز بطريقة آمنة وكان لديهم فهم  

 عليها.للمخاطر التي ينطوي 

يجب ألّا يلعب الأطفال بالجهاز. يجب عدم قيام الأطفال بالتنظيف وأعمال   •

 صيانة المستخدم دون إشراف. 

تحذير: الطهي بدون إشراف على الموقد بالدهن أو الزيت يمكن أن يكون   •

 خطيرا وقد يؤدي إلى حريق. 

تغطية لا تحاول مطلقاً إطفاء حريق بالماء، ولكن أوقف تشغيل الجهاز، ثم قم ب

 اللهب باستخدام غطاء أو بطانية حريق مثلًا. 

 تحذير: خطر الحريق: لا تخزّن الأغراض على أسطح الطهي.  •

تحذير: في حال تصدع السطح؛ قم بإيقاف تشغيل الجهاز لتجنب احتمال   •

حدوث صدمة كهربائية لأسطح الموقد المصنوعة من الخزف الزجاجي أو  

 الحية المواد المماثلة التي تحمي الأجزاء

  تجنب استخدام المنظف البخاري.  •
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الجهاز غير مصنع ليعمل مع جهاز توقيت خارجي أو نظام منفصل للتحكم  •

 عن بعد. 

تحذير: يجب متابعة عملية الطهي. يجب أن تخضع عملية الطهي القصيرة  

 للإشراف المستمر.

تحذير: لمنع انقلاب الجهاز؛ يجب تثبيت وسائل التثبيت. يرجى الرجوع إلى 

 تعليمات التثبيت. 

تحذير: استخدم واقيات الموقد السطحي فقط المصممة من قبل الشركة المصنعة  

لجهاز الطهي أو المشار إليها من قبل الشركة المصنعة للجهاز في تعليمات  

الاستخدام على النحو المناسب أو واقيات موقد السطح المدمجة في الجهاز.  

 لسطحي يمكن أن يسبب حوادث. استخدام واقيات غير مناسبة للموقد ا

 يشتمل هذا الجهاز على اتصال أرضي تحقيقاً للأغراض الوظيفية فقط. 

 على شراء موقدك الحثي الجديد.  تهانينا 

 نوصي بقضاء بعض الوقت في قراءة دليل التعليمات/التركيب هذا من أجل الفهم الكامل لكيفية تركيبه وتشغيله بطريقة صحيحة.

 قراءة قسم التركيب. للتركيب، يرجى 

  .اقرأ جميع تعليمات السلامة بعناية قبل الاستخدام واحتفظ بدليل التعليمات/التركيب هذا للرجوع إليه في المستقبل



 

AR-8 

 نظرة عامة على المنتج

 منظر علوي 

 

 واط 2600واط، تزيد إلى   2000منطقة بقدرة  .1

 واط 2000واط، تزيد إلى   1500منطقة بقدرة  .2

 واط 2600واط، تزيد إلى   1200منطقة بقدرة  .3

 واط 1800واط، تزيد إلى   1500منطقة بقدرة  .4

 واط 2600واط، تزيد إلى   2000منطقة بقدرة  .5

 واط   3500واط، تزيد إلى    2800المنطقة المرنة بقدرة   .6

 لوح الزجاج  .7

 لوحة التحكّم .8

 لوحة التحكّم

 
 

 عناصر التحكم في المؤقت .1

 ( ON/OFFالتشغيل/إيقاف التشغيل )عنصر التحكم في  .2

 التحكم في وظيفة التعزيزمفتاح تنظيم الطاقة/ .3

 عناصر التحكم في مفتاح القفل  .4

 وظيفة الحفاظ على التدفئة .5

 التحكم في وظيفة التوقف .6

 المنطقة المرنة  .7
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 كلمة عن الطهي بالحث 

تعمل من خلال الاهتزازات الكهرومغناطيسية التي تولد حرارة الطهي بالحث هو تقنية طهي آمنة ومتقدمة وفعالة واقتصادية. فهي 
مباشرة في الإناء، بدلًا من الطريقة غير المباشرة من خلال تسخين سطح الزجاج. يصُبح الزجاج ساخناً فقط لأن الإناء يسخن في 

 النهاية.

 

 

 القِدر الحديدي 

 الدائرة المغناطيسية 
 السيراميكيةشريحة الزجاج 

 لفائف الحث 

 التيارات المستحثة

 قبل استخدام موقدك الحثي الجديد
 ."تحذيرات الأمان"اقرأ هذا الدليل، مع إيلاء الاهتمام بشكل خاصة لقسم  •

 قم بإزالة أي طبقة واقية قد تكون لا تزال موجودة على موقدك الحثي. •

 استخدام عناصر التحكم باللمس 
 التحكم للمس، لذلك لا تحتاج إلى ممارسة أي ضغط.تستجيب عناصر  •

 استخدم بصمة إصبعك وليس طرفه. •

 ستسمع صوتاً في كل مرة يتم فيها تسجيل لمسة. •

 تأكد أن عناصر التحكم نظيفة وجافة دائمًا، وأنه لا يوجد أي شيء يغطيها )كإناء أو قطعة قماش(. تواجد حتى طبقة رقيقة من الماء  •
 ر التحكم صعباً. قد يجعل تشغيل عناص
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 اختيار أواني الطهي المناسبة

 

استخدم أواني الطهي ذات القاعدة المناسبة للطهي بالحث فقط. ابحث عن رمز الحث الموجود على   •
 العبوة أو أسفل الإناء. 

 

المغناطيس. حرك مغناطيسًا  يمكنك التحقق مما إذا كانت أواني الطهي الخاصة بك مناسبة عن طريق إجراء اختبار   •
 باتجاه قاعدة الإناء. إذا انجذب، فيعني هذا أن الإناء مناسب للحث.

 إذا لم يكن لديك مغناطيس:  •
 ضع بعض الماء في الإناء الذي تريد التحقق منه.  .1

 في الشاشة وكان الماء يسخن، فالإناء مناسب.  إذا لم يومض   .2

عدة مغناطيسية، والزجاج، أواني الطهي المصنوعة من المواد التالية هي غير مناسبة: الفولاذ المقاوم للصدأ النقي، والألومنيوم أو النحاس التي لا تحتوي على قا •
 والخشب، والخزف، والسيراميك، والأواني الفخارية.

 أواني الطهي ذات الحواف الخشنة أو القاعدة المنحنية. لا تستخدم 

 

تأكد من أن قاعدة الإناء الخاص بك ناعمة ومستوية على الزجاج وبنفس حجم منطقة الطهي. استخدم الأواني التي يكون قطرها بكِبر  
الطاقة بأقصى كفاءة. إذا كنت تستخدم إناءً أصغر، فقد  حجم الرسم الخاص بالمنطقة المحددة. إذا كان الإناء أوسع قليلًا، فسيتم استخدام  

 تكون الكفاءة أقل من المتوقع. قم دائمًا بتوسيط الإناء على منطقة الطهي.

 

 لا تسحبها، وإلا فقد تخدش الزجاج.  -ارفع الأواني دائمًا عن الموقد الحثي 
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 أبعاد الإناء

لتوائم قطر الإناء تلقائياً. ومع ذلك، يجب أن يستوفي قاع هذا الإناء الحد الأدنى  تصل قدرة مناطق الطهي إلى الحد الأقصى، 

للقطر وفقاً لمنطقة الطهي المقابلة. للحصول على الكفاءة المثلى للموقد الخاص بك؛ يرجى وضع الإناء في منتصف منطقة  

 الطهي.

 القطر الأساسي لأواني الطهي بالحث 

 )مم( الحد الأدنى  منطقة الطهي 

 120 مم(  180) 2، 1

 140 مم(  210) 5، 3

 100 مم(  160) 4

 270*  160أو  240 المنطقة المرنة

 قد تختلف الأبعاد السابقة وفقاً لنوعية الإناء المستخدم.

 استخدام موقدك الحثي 

 لبدء الطهي

 المس عنصر التحكم في التشغيل/الإيقاف. .1
"، للإشارة -  - " أو "-واحدة، وتعرض جميع الشاشات "بعد التشغيل، يصدر الجرس صفيرًا مرة  

  إلى أن الموقد الحثي قد دخل في حالة وضع الاستعداد. 

 ضع إناءً مناسباً على منطقة الطهي التي ترغب في استخدامها.  .2

 تأكد من أن قاع الإناء وسطح منطقة الطهي نظيفان وجافان. •

 
 ". —" أو قم بلمس أي نقطة فقط من "—التمرير أو مرر بمحاذاة عنصر التحكم " اضبط مستوى الطاقة من خلال لمس شريط  .3
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  أو  

a.   إذا لم تضبط مستوى الطاقة في غضون دقيقة واحدة؛ فسيتم إيقاف تشغيل الموقد الحثي تلقائياً. سوف تحتاج إلى البدء
 .1مجددًا من الخطوة 

b.  الطهي.يمكنك تعديل إعداد التسخين في أي وقت أثناء 

c. " 9إلى المرحلة  1سيختلف مستوى الطاقة من المرحلة  "؛—عند التمرير بمحاذاة . 

 بالتناوب مع إعداد التسخين إذا كانت الشاشة تومض
 هذا يعني: 

 أنك لم تضع إناء في منطقة الطهي الصحيحة، أو •

 الإناء المستخدم غير مناسب للطهي بالحث، أو  •

 متمركز بشكل صحيح في منطقة الطهي.الإناء صغير جدًا أو غير  •

لا يحدث التسخين ما لم يكن هناك إناء مناسب في منطقة الطهي. سيتم إيقاف تشغيل الشاشة تلقائياً بعد دقيقة إذا لم يتم وضع إناء  
 مناسب عليها. 

 عندما تنتهي من الطهي

 الضغط لمدة ثانية واحدة. " إلى النقطة اليسرى مع —أغلق منطقة الطهي بالتمرير على طول "  .1

 

 ".H"، ثم تعرض "0تأكد من أن شاشة العرض تظهر "

 
 بعد ذلك 
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 قم بإيقاف تشغيل سطح الطهي بالكامل من خلال لمس عنصر التحكم في التشغيل/الإيقاف. .3

 احذر من الأسطح الساخنة  .4

الرمز عندما يبرد السطح إلى  ' أي منطقة طهي ساخنة حتى لا تلمسها. سوف يختفي Hسيوضح الرمز '
درجة حرارة آمنة. يمكن استخدامه أيضًا كوظيفة لتوفير الطاقة؛ فإذا كنت ترغب في تسخين المزيد من  

 الأواني، استخدم لوح التسخين الذي لا يزال ساخناً.
 

 

" مع عودة  Hالطهي حتى مع اختفاء الحرف "؛ يرجى مراعاة عدم لمس سطح  "Hفي حال انقطاع التيار الكهربائي أثناء تشغيل وضع "
 التيار الكهربائي.

 استخدام إدارة الطاقة 

واط. الإعداد    7400واط/  6500واط/  4500واط/   3000واط/  2500باستخدام إدارة الطاقة؛ يمكنك ضبط الطاقة الإجمالية على  
 الافتراضي للطاقة الإجمالية هو أقصى مستوى للطاقة.

 الطاقة الإجمالية بما يتناسب مع متطلباتك تحديد مستوى 

 تأكد من إيقاف تشغيل سطح الطهي.  .1
 ملاحظة: يمكنك فقط ضبط إدارة الطاقة أثناء توقف تشغيل الموقد.

 ثوان.  5المس الزر "وظيفة الإيقاف المؤقت" مع الضغط لمدة  .2
 يمكنك سماع صوت صافرة مرة واحدة.

 
ثوانٍ؛ سيعرض مؤشر المؤقت وميض   3" في الوقت ذاته مع الضغط لمدة -"+" و"بعد سماع صوت الصافرة؛ المس الزر  .3

" لمدة ثانية واحدة مرة أخرى للتحويل  -'. المس مع الاستمرار الزر "+" و"2.5مستوى الطاقة الإجمالي السابق، على سبيل المثال '
دها؛ المس زر "وظيفة الإيقاف المؤقت" مع الضغط . عند الوميض بالطاقة التي تري3.0إلى مستوى طاقة آخر، على سبيل المثال 

 مرات. هذا يعني الانتهاء من ضبط الإعداد.  10ثوانٍ. سيصدر الجرس صافرة  5باستمرار لمدة 

 

 ملاحظة:
بعد سماع الصافرة. من ناحية أخرى، ستحتاج إلى البدء مجددًا مع  ثوان  3لمدة " -؛ يجب لمس "+" و " 2بعد اجتياز الخطوة  .1

 . 2الخطوة 
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صافرات. لا تلمس أي زر خلال هذه الفترة. خلاف ذلك، لن يضبط الإعداد  10بمجرد الانتهاء من الإعدادات؛ انتظر حتى نهاية  .2
 بشكل صحيح. 

 قواعد إدارة الطاقة

دته(؛  واط. )حسب المستوى الذي حد 7400واط/ 6500واط/ 4500واط/ 3000واط/ 2500إذا تجاوزت الطاقة الإجمالية حدود 
مرات وسيومض المؤشر بعلامة  3لن تتمكن من زيادة الطاقة في أي منطقة. في حالة زيادة الطاقة؛ يصدر الموقد صوت الصافرة 

'Pn'.وبالتالي تحتاج إلى تقليل الطاقة للمناطق الأخرى قبل زيادة قوة المنطقة المستهدفة . 

 تحديد الطاقة في المناطق المركزية وعلى اليمين
 واط. 3600تنقسم مناطق الطهي إلى مجموعتين. يبلغ الحد الأقصى لتحميل كل مجموعة  •

 بينما يقلل التحديد الطاقة عن مناطق الطهي الأخرى. •

 يتغير عرض ضبط الحرارة للمناطق منخفضة الطاقة بين مستويين.  •
 .7و 7و 7لثلاث مناطق إلى المستويات على سبيل المثال، إذا كانت جميع المناطق قيد التشغيل؛ يقل أكبر مستوى للطاقة 

 مجموعة ب  مجموعة أ 

 

 واط.  3500في الوقت ذاته، لأن مجموعهما يبلغ  9في المجموعة )أ(، يمكن أن تعمل كلتا المنطقتين على المستوى  
 .  7إليه كل منطقة هو مناطق قيد التشغيل؛ فإن الحد الأقصى للطاقة الذي يمكن أن يصل  3في المجموعة ب، إذا كانت هناك 

 .8إذا تم إيقاف تشغيل المنطقة الخلفية للمجموعة ب؛ يمكن للمنطقتين الآخرتين الوصول إلى الحد الأقصى للطاقة 
إذا كنت تريد تشغيل إحدى مناطق المجموعة ب على الحد الأقصى للطاقة؛ يجب تشغيل منطقتين فقط. يقلل الموقد تلقائياً طاقة المنطقة  

  ي قمت بتشغيلها.الأولى الت

 

AR-15 

 الطاقة  زيادةباستخدام 

دقائق. وبالتالي يمكنك الحصول على   5زيادة الطاقة هي وظيفة ترتفع منطقة واحدة إلى أكبر طاقة في ثانية واحدة مع الاستمرار لمدة  
 طهي أقوى وأسرع. 

 استخدام زيادة الطاقة للحصول على طاقة أكبر 

" يشير Pثوانٍ. ستعرض شاشة الطاقة مؤشر " 3" لمدة bزيادة طاقتها، ثم اضغط على "المس زر لوحة التحكم الذي ترغب في  .1
 إلى زيادة طاقة المنطقة.

 
 ".9دقائق ثم تعود المنطقة إلى مرحلة الطاقة " 5ستستمر القوة الزائدة لمدة  .2

 
ود منطقة التسخين إلى مرحلة الطاقة  " مرتين. ستعBإذا كنت تريد إلغاء زيادة الطاقة خلال هذه الدقائق الخمس؛ المس الزر " .3
 " إلى النقطة اليسرى؛ ستعود منطقة التسخين إلى مرحلة الطاقة التي لمستها. —". أو قم بالتمرير على طول "9"

  أو  

 قيود أثناء استخدام

واحدة؛ تأكد أولاً من أن المنطقة تم تقسيم المناطق الخمس إلى مجموعتين. في المجموعة أ، إذا تم استخدام زيادة الطاقة في منطقة  
 أو ما يقل عن ذلك.  5الأخرى تعمل على مستوى الطاقة 

  في المجموعة ب، إذا كانت إحدى المناطق تعمل في وضع زيادة الطاقة؛ يمكن تشغيل منطقة واحدة أخرى فقط في الوقت ذاته. 
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 مجموعة ب  مجموعة أ 

 

 استخدام الحفاظ على التدفئة

 التدفئة هو وظيفة تحتفظ بها إحدى المناطق بقوة أقل لجعل درجة الحرارة مستقرة.الحفاظ على 

 استخدام الحفاظ على التدفئة لدرجة حرارة مستقرة 

، سيعرض مؤشر منطقة المس شريط التمرير لمنطقة التسخين التي ترغب في الحفاظ على تدفئتها، ثم المس زر التدفئة   .1
 ". Aالطهي "

 

، ستعود منطقة التسخين إلى  إذا كنت تريد إلغاء الحفاظ على التدفئة؛ المس شريط التمرير لمنطقة التسخين، ثم المس الزر  .2
 ".0مرحلة الطاقة "

 

 استخدام وظيفة الإيقاف المؤقت 

 والعودة إليه. يمكن استخدام وظيفة الإيقاف المؤقت في أي وقت أثناء الطهي. تتيح لك إيقاف موقد الحث 

  تأكد من أن منطقة الطهي تعمل.  .1
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 ".llالمس زر الإيقاف المؤقت؛ سيظهر مؤشر منطقة الطهي " .2
 بعد ذلك، يتم إلغاء تنشيط موقد الحث داخل نطاق جميع مناطق الطهي، باستثناء مفاتيح الإيقاف المؤقت والتشغيل/ الإيقاف والقفل.

 

 ة الإيقاف المؤقت، ثم ستعود منطقة الطهي إلى مرحلة الطاقة التي قمت بتعيينها قبل ذلك.لإلغاء حالة الإيقاف المؤقت؛ المس وظيف .3

 

 المنطقة المرنة

 يمكن استخدام هذه المنطقة كمنطقة واحدة أو منطقتين مختلفتين، وفقاً لاحتياجات الطهي في أي وقت.  •

 يمكن التحكم فيهما بشكل منفصل. المنطقة المرنة مصنوعة من اثنين من المحاثات المستقلة التي  •

والمستطيلة   • والبيضاوية  الكبيرة  الأواني  استخدام  عند  الفردية.  الطهي  منطقة  منتصف  في  الطهي  أواني  وضع  من  تأكد  هام: 
 والمطولة؛ تأكد من وضع الأواني في المنتصف على منطقة الطهي التي تغطي المفترق.

 أمثلة للأوضاع الجيدة والسيئة: 

 

 كمنطقة كبيرة 
المس شريط التمرير لمنطقة التسخين )الجانب الأيسر( الذي ترغب في تطبيقه للمنطقة المرنة، ثم المس زر اختيار المنطقة المرنة  .1

 لتنشيط المنطقة المرنة كمنطقة كبيرة واحدة، وسيتم تشغيل مفتاح المؤشر التالي. 

  

 مم 240≤   مم  270*  160≤ 



  
 

3. قم بتحديد الوقت من خلال لمس عنصر التحكم "-" أو "+" في المؤقت. 

على شاشة المؤقت.  
"00" . المس عنصر التحكم في المؤقت "-  ِظُيسو ضيمولا يف هبنملا رشؤم أدبيس ؛"+" وأ ' مؤشر هر 2

ملاحظة: يمكنك استخدام منبه الدقائق حتى  إذا لم تحدد أي منطقة طهي. 
1. تأكد من تشغيل سطح الطهي. 

إذا لم تحدد أي منطقة طهي  

استخدام المؤقت كمنبه للدقائق  

• يمكنك تعيين المؤقت لمدة تصل إلى 99 دقيقة. 

• ويمكنك تعيينه لإيقاف منطقة طهي واحدة بعد انتهاء الوقت المحدد.  

• تستطيع استخدامه كمنبه للدقائق. في هذه الحالة، لن يقوم المؤقت بإيقاف تشغيل أي منطقة طهي عند انتهاء الوقت المحدد.  

يمكنك استخدام المؤقت بطريقتين مختلفتين: 

استخدام المؤقت  

يجب على الأشخاص الذين يستخدمون جهاز تنظيم ضربات القلب استشارة الطبيب قبل استخدام هذه الوحدة. 

 

 دقوملا ئفطنيو ارًوف نيخستلا نع يثحلا دقوملا فقوتي ؛ءانلإا ةلازإ دنع .نيتقيقد دعب اًيئاقلت 

 2  2  2  2  2  4  4  4  8  8  8
)بالساعات(  

مؤقت العمل الافتراضي 

 II  A  9  8  7  6  5  4  3  2  1 مستوى الطاقة  

العمل الافتراضية لمستويات الطاقة المختلفة موضحة في الجدول أدناه: 
الإغلاق التلقائي هو وظيفة حماية للسلامة خاصة بموقدك الحثي. إذا نسيت إيقاف تشغيل سطح الطهي؛ يتم إيقاف  تاقوأ اًيئاقلت هليغشت

حماية الاغلاق التلقائي 

أخرى. 
على ا ةقيقد ةدمل يثحلا دقوملا ديربت يف ةحورملا رمتستس .ةدحاو ةقيقد للاخ دادعتسلاا عضو ىلإ اًيئاقلت دقوملا ةقطنم لقتنت ؛دقومل

عند ترك إناء بحجم غير مناسب أو غير مغناطيسي )مثل الألومنيوم(، أو بعض الأشياء الصغيرة الأخرى )كسكين أو شوكة أو مفتاح( 

كشف التجهيزات الصغيرة  
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 الشريط بمحاذاة عنصر التحكم أو المس فقط أي نقطة لضبط مستوى الطاقة.المس  .2

 كمنطقتين مستقلتين 

إذا كنت ترغب في إلغاء المنطقة المرنة؛ المس شريط التمرير الخاص بمنطقة التسخين مرة أخرى، ثم المس زر اختيار المنطقة  .1
 المرنة.المرن؛ وسيختفي المؤشر الموجود بجوار زر المنطقة 

 

 قفل عناصر التحكم 

يمكنك قفل عناصر التحكم لمنع الاستخدام غير المقصود )على سبيل المثال، قيام الأطفال بتشغيل مناطق الطهي عن طريق  •
 الخطأ(. 

 عندما تكون عناصر التحكم مقفلة، يتم تعطيل جميع عناصر التحكم باستثناء عنصر التحكم في التشغيل/إيقاف التشغيل.  •
 اصر التحكم لقفل عن

 " Loالمس عنصر التحكم في قفل المفاتيح. سيظُهر مؤشر المؤقت الرمز "
 لإلغاء قفل عناصر التحكم

 تأكد من تشغيل الموقد الحثي. .1

 المس عنصر التحكم في قفل المفاتيح مع الاستمرار لبرهة.  .2

 يمكنك الآن البدء في استخدام موقدك الحثي. .3

 

، كما (ON/OFFالقفل، يتم تعطيل جميع عناصر التحكم باستثناء التشغيل/إيقاف التشغيل )عندما يكون الموقد في وضع 
( في  ON/OFFأنك قادر دائمًا على إيقاف تشغيل الموقد الحثي باستخدام عنصر التحكم في التشغيل/إيقاف التشغيل ) 

 حالة الطوارئ، 
 ولكن عليك فتح قفل الموقد أولاً في العملية التالية.

 من زيادة درجة الحرارة  الحماية
يمكن لمستشعر درجة الحرارة المزود مراقبة درجة الحرارة داخل الموقد الحثي. يتوقف الموقد الحثي عن العمل تلقائياً عند رصد 

 درجة حرارة زائدة.

 الحماية من الانسكاب المفرط 
ثوانٍ إذا كان الماء يغمر لوحة   10الموقد تلقائياً في غضون  الحماية من الانسكاب المفرط وظيفة للحماية والسلامة. يتم إيقاف تشغيل  

 التحكم، بينما يصدر الجرس صوت صافرة لمدة ثانية واحدة. 

  



ملاحظة: إذا كنت ترغب في تغيير الوقت بعد ضبط المؤقت؛ يجب أن تبدأ بالخطوة 1  
 

.اًيئاقلت ةلباقملا يهطلا ةقطنم ليغشت فاقيإ متي ؛يهطلا تقؤم ءاهتنا دنع   .2

)الضبط على دقيقتين(  
  

)الضبط على 5 دقائق( 
 

المؤقت إلى الوقت المحدد.  
إذا كنت تريد التحقق من الوقت المحدد لمنطقة التسخين الأخرى؛ المس مفتاح التحكم في منطقة التسخين مرة واحدة. سيشير  

التسخين.  
ملاحظة: تشير النقطة الحمراء الوامضة الموجودة بجوار مؤشر مستوى الطاقة إلى أن مؤشر المؤقت يعرض وقت منطقة  

  )."2"
)على سبيل المثال، وقت ضبط المنطقة رقم 1 لمدة دقيقتين، ووقت ضبط المنطقة رقم 2 لمدة 5 دقائق، يعرض مؤشر المؤقت  

1. في حالة استخدام هذه الوظيفة لأكثر من منطقة تسخين؛ سيعرض مؤشر المؤقت أقصر وقت ممكن.  

إعداد المؤقت لإيقاف أكثر من منطقة طهي واحدة  

ستستمر منطقة الطهي الأخرى في العمل إذا تم تشغيلها  .اًقبسم 

 

 

 ."H" مؤشر
6.   ضرعو اًيئاقلت ةلباقملا يهطلا ةقطنم ليغشت فاقيإ متيس ،يهطلا تقؤم ءاهتنا دنع

 

.ةددحمُ ةقطنملا 
ملاحظة: تضيء النقطة الحمراء الموجودة بجوار مؤشر مستوى الطاقة للإشارة إلى أن 

 

ستعرض الشاشة الوقت المتبقي مع وميض مؤشر المؤقت لمدة  5  .نٍاوث 
5. سيبدأ العد التنازلي فور تعيين الوقت.  
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 للتقليل أو الزيادة بمقدار دقيقة واحدة." أو "+" في المؤقت مرة واحدة -تلميح: المس عنصر التحكم "
 دقائق. 10" أو "+" في المؤقت للتقليل أو الزيادة بمقدار -استمر في الضغط على عنصر التحكم "

 دقيقة. 0دقيقة، فسيعود المؤقت تلقائياً إلى  99إذا تجاوز وقت الإعداد 

 ". 0"" للمؤقت والتمرير لأسفل إلى -قم بإلغاء الوقت عن طريق لمس " .4

 
سيبدأ العد التنازلي فور تعيين الوقت. ستعرض الشاشة الوقت المتبقي وسوف يومض مؤشر المؤقت   .5

 ثوانٍ.  5لمدة 

 

 " عندما ينتهي وقت الإعداد. -  -ثانية ويظُهِر مؤشر المؤقت " 30يصدر الجرس صافرة لمدة  .6

 

 إعداد المؤقت لإيقاف منطقة طهي واحدة 

 المحددة مع هذه الميزة ما يلي:يحصل لمناطق الطهي 
 المس شريط التمرير لمنطقة التسخين التي تريد ضبط المؤقت لها. .1

 
ِ  -المس عنصر التحكم في المؤقت " .2 "00" ' أو "+"؛ سيبدأ مؤشر المنبه في الوميض وسيظُ مؤشر هر

 على شاشة المؤقت. 

 " أو "+" في المؤقت.-عين الوقت من خلال لمس عنصر التحكم "  .3

 
 " أو "+" في المؤقت مرة واحدة؛ لتقليل أو زيادة بمقدار دقيقة واحدة.-تلميح: المس عنصر التحكم "

 دقائق. 10" أو "+" مع الاستمرار؛ وسيقل الوقت أو يزداد بمقدار -المس عنصر التحكم في المؤقت "
 دقيقة. 0دقيقة، فسيعود المؤقت تلقائياً إلى  99إذا تجاوز وقت الإعداد 

" أو"+" في "المؤقت"؛ يتم إلغاء المؤقت،  -المؤقت؛ المس شريط التمرير الخاص بعنصر التحكم في الضبط، ثم المس " لإلغاء .4
  ". --" في شاشة عرض الدقائق، ثم "00وسيظهر الرقم "
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 العناية والتنظيف

 مهم! كيف؟  ماذا؟

الزجاج التلوث اليومي على 

)بصمات الأصابع والعلامات 

والبقع التي خلفتها الأطعمة أو  

المواد غير السكرية على  

 الزجاج(

 قم بفصل الطاقة عن سطح الطهي.  .1

ضع منظف الموقد بينما لا يزال الزجاج   .2

 دافئاً )لكن ليس ساخنًا!( 

اشطف الزجاج وامسحه بقطعة قماش نظيفة   .3

 أو منشفة ورقية حتى يجف. 

 توصيل الطاقة إلى الموقد.أعد  .4

عند إيقاف تشغيل طاقة سطح الموقد؛ لن يكون هناك  •

مؤشر يدل على 'السطح' الساخن" ولكن قد تظل منطقة  

 الطهي ساخنة! توخ الحذر الشديد. 

الفرّاكات الشديدة وبعض أدوات التنظيف المصنوعة  •

من النايلون وعوامل التنظيف القاسية/الكاشطة قد  

 . اقرأ الملصق دائمًا للتحقق  تسبب خدش الزجاج

 مما إذا كان المنظف أو الفرّاك مناسبًا. 

لا تترك بقايا التنظيف على سطح الموقد: فقد يتلطخ  •

 الزجاج.

الغليان الزائد، والذوبان،  

وانسكاب السكر الساخن على  

 الزجاج

قم بإزالته على الفور باستخدام أداة تقليب السمك  

ذات شفرة مناسبة  أو سكين لوحي أو مكشطة 

للمواقد الزجاجية الحثية، ولكن احذر من سخونة  

 أسطح منطقة الطهي: 

قم بفصل الطاقة إلى سطح الطهي من   .1

 الحائط. 

درجة   30امسك الشفرة أو الأداة بزاوية  .2

واكشط الأوساخ أو الأشياء المسكوبة في  

 المنطقة الباردة من سطح الطهي. 

المسكوبة بقطعة  نظف الأوساخ أو الأشياء   .3

 قماش للأطباق أو بمنشفة ورقية.

بشأن 'التلوث   4إلى   2اتبع الخطوات من  .4

 اليومي على الزجاج' الموضحة عاليه. 

قم بإزالة البقع التي خلفتها الأشياء المذابة والأطعمة   •

السكرية أو الكميات المسكوبة في أسرع وقت ممكن. 

الصعب إذا ترُكت لتبرد على الزجاج، فقد يكون من 

 إزالتها أو قد تتلف سطح الزجاج بشكل دائم.

خطر التعرض للجروح: عندما يتم سحب غطاء   •

الأمان، تكون الشفرة الموجودة في الكاشطة حادة 

للغاية. استخدمها بحذر شديد وخزنها دائمًا بأمان،  

 وبعيدًا عن متناول الأطفال.

الانسكاب على عناصر التحكم 

 التي تعمل باللمس 

 بفصل الطاقة عن سطح الطهي. قم  .1

 قم بامتصاص ما هو مسكوب .2

تعمل  .3 التي  التحكم  عناصر  منطقة  امسح 

 باللمس بإسفنجة أو قطعة قماش مبللة. 

 امسح المنطقة تمامًا بمنشفة ورقية.  .4

 أعد توصيل الطاقة إلى الموقد. .5

قد يصدر سطح الموقد صفيرًا ويغلق نفسه، وقد لا   •

للمس أثناء وجود  تعمل عناصر التحكم التي تعمل با

سائل عليها. تأكد من مسح منطقة التحكم باللمس  

 لتصبح جافة قبل إعادة تشغيل سطح الموقد.
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 نصائح وتلميحات

 ما الذي يتعين فعله؟  الأسباب المحتملة المشكلة 

عدم القدرة على تشغيل الموقد 

 الحثي. 

الطاقة وأن مفتاحه  تأكد من توصيل الموقد الحثي بمصدر   لا يوجد تيار. 

 في وضع التشغيل. 

تحقق مما إذا كان هناك انقطاع للتيار الكهربائي في منزلك 

أو منطقتك. إذا قمت بفحص كل شيء واستمرت المشكلة، 

 فاتصل بفني مؤهل. 

عناصر التحكم التي تعمل باللمس لا  

 تستجيب. 

'استخدام موقدك قم بفتح قفل عناصر التحكم. انظر قسم  عناصر التحكم مقفلة. 

 الحثي' للحصول على التعليمات. 

عناصر التحكم التي تعمل باللمس  

 صعبة التشغيل.

قد تكون هناك طبقة خفيفة من الماء فوق عناصر  

التحكم أو أنك تستخدم طرف إصبعك عند لمس  

 عناصر التحكم. 

تأكد من أن منطقة عناصر التحكم التي تعمل باللمس جافة، 

 إصبعك عند لمس عناصر التحكم. واستخدم بصمة 

استخدم أواني طهي ذات قواعد مسطحة وناعمة. انظر  أواني الطهي خشنة.  يتعرض الزجاج للخدش. 

 'اختيار أواني الطهي المناسبة'. 

يتم استخدام فرّاك أو مواد تنظيف كاشطة وغير  

 مناسبة. 

 راجع 'العناية والتنظيف'. 

بعض الأواني تصدر أصوات 

 نقر. طقطقة أو 

قد يكون السبب في ذلك هو بنية أواني الطهي  

الخاصة بك )تهتز طبقات المعادن المختلفة بشكل 

 مختلف(. 

اهتزاز أواني الطهي هو أمر طبيعي ولا يشير إلى وجود 

 خطأ. 

يصُدر الموقد الحثي صوت طنين  

منخفض عند استخدامه على إعداد  

 تسخين مرتفع. 

هذا أمر طبيعي، لكن الضوضاء ينبغي أن تهدأ أو تختفي   بالحث. يحدث هذا بسبب تقنية الطهي 

 تمامًا عند تقليل إعداد التسخين. 

ضجيج مروحة صادر من الموقد 

 الحثي. 

تم تشغيل مروحة التبريد المدمجة في موقدك الحثي 

لمنع ارتفاع درجة حرارة الإلكترونيات. وقد تستمر  

 ي. في العمل حتى بعد إيقاف تشغيل الموقد الحث

هذا أمر طبيعي ولا يحتاج إلى تدخل. لا تقم بإيقاف تشغيل 

 الموقد الحثي من منفذ الحائط أثناء عمل المروحة. 

الأواني لا تصبح ساخنة و تظهر  

 على الشاشة. 

لا يستطيع الموقد الحثي الكشف عن الإناء لأنه غير 

 مناسب للطهي بالحث. 

اختيار استخدم أواني مناسبة للطهي بالحث. راجع قسم '

 أواني الطهي المناسبة'. 

لا يمكن للموقد الحثي اكتشاف الإناء لأنه صغير   

جدًا بالنسبة لمنطقة الطهي أو لم يتم توسيطه بشكل 

 صحيح. 

قم بتوسيط الإناء وتأكد من أن قاعدته تتطابق مع حجم منطقة  

 الطهي. 

الموقد الحثي أو منطقة الطهي قد 

متوقع، أوقفت نفسها بشكل غير 

وصدرت أصوات نغمة وظهر رمز 

خطأ )عادة بالتناوب مع رقم واحد أو 

 رقمين في شاشة مؤقت الطهي(. 

يرُجى تدوين أحرف وأرقام الخطأ، وإيقاف توصيل الطاقة   خطأ تقني. 

إلى الموقد الحثي من منفذ الحائط، ومن ثم الاتصال بفني  

 مؤهل. 

  



مانع التسرب  

  

ملاحظة: يجب ألا تقل مسافة الأمان بين لوح التسخين والخزانة فوق لوح التسخين عن 760 مم. 
 

الطهي بالحث في حالة عمل جيدة. كما هو مبين أدناه 
تحت أي ظرف من الظروف، تأكد من أن موقد الطهي بالحث جيد التهوية وأن مدخل ومخرج الهواء غير  مسدود. تأكد من أن موقد  

50 كحد أدنى   5+490  5+740  56  60  520  770

X )مم(  B )مم(  A )مم(  D )مم(  H )مم(  W )مم(  L )مم(  

 

نتيجة للإشعاع الحراري من لوح التسخين. كما هو مبين أدناه:  
30  ربكأ هوشت ثودح بنجت لجأ نم ةرارحلل ةمواقم لمع حطس ةدام رايتخا ىجرُي .مم  نع لقي لا لمعلا حطس كمسُ نأ نم دكأت

لغرض التركيب والاستخدام، يجب الحفاظ على مسافة لا تقل عن 5 سم حول الفتحة.  
اقطع سطح العمل حسب المقاسات الموضحة في الرسم.  

اختيار معدات التركيب 

التركيب 

 .قبسم راعشإ نود تاميمصتلاو تافصاوملا رييغتب موقن دقف ،انتاجتنم نيسحتل رارمتساب ىعسن اننلأ ارًظن .ةيبيرقت داعبلأاو نزولا 

 490×740 أبعاد البناء B×A  )ملم(  

 60 ×520×770 حجم المنتج الطول × العرض × الارتفاع )ملم( 

7400 واط: 6600- 7400 واط 

6500 واط: 5850- 7150 واط أو 

4500 واط: 4050- 4950 واط أو 

3000 واط: 2700- 3300 واط أو 

2500 واط: 2250- 2750 واط أو  الطاقة الكهربائية المثبتة  
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 عرض العطل والفحص 

 طبيعي، سيدخل الموقد الحثي في حالة الحماية تلقائياً وسوف يعرض رموز الحماية المقابلة:إذا ظهر شيء غير 

 ما الذي يتعين فعله؟  الأسباب المحتملة المشكلة 

F3/F4  يرجى الاتصال بالمورد. عطل في مستشعر درجة الحرارة الملف الحاث 

F9/FA  عطل في مستشعر درجة الحرارة لـIGBT . .يرجى الاتصال بالمورد 

E1/E2 يرُجى التحقق مما إذا كان إمداد الطاقة طبيعياً. جهد إمداد غير طبيعي 
 قم بالتشغيل بعد أن يكون إمداد الطاقة طبيعياً.

E3   ارتفاع درجة حرارة جهاز استشعار درجة حرارة ملف
 الحث 

 بالمورد.يرجى الاتصال 

E5  ارتفاع درجة حرارة مستشعر درجة الحرارة
 يرُجى إعادة التشغيل بعد أن يبرد الموقد.  الترانزستور معزول البوابة ثنائي القطب

 ما ورد أعلاه هو الحكم والفحص للأعطال الشائعة. 
 الحثي. يرُجى عدم تفكيك الوحدة بنفسك لتجنب أي مخاطر أو أضرار قد تلحق بالموقد 

 المواصفة الفنية

CIES55MCTT/1  موقد الطهي 
 منطقة  5 مناطق الطهي 

 هرتز  50/60فولت~  240 -220 جهد الإمداد
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A )مم( B )مم( C )ملم( D E 

 مم  5مخرج الهواء  مدخل الهواء كحد أدنى 20 كحد أدنى 50 760

 تركيب الموقد، تأكد أنقبل 
 سطح العمل مربع ومستوي، وأنه لا يوجد أي تداخل للعناصر الهيكلية مع متطلبات المساحة  •

 سطح العمل مصنوع من مادة مقاومة للحرارة  •

 الفرن يحتوي على مروحة تبريد مدمجة إذا تم تركيب واحد فوق الموقد •

 والمعايير واللوائح المعمول بها التركيب سوف يتوافق مع جميع متطلبات الخلوص  •

مفتاح عزل مناسب قد تم دمجه ويوفر فصلًا كاملًا عن مصدر الطاقة الرئيسي في الأسلاك الدائمة، وأنه مثبت وموضوع بحيث   •
 يتوافق مع القواعد واللوائح المحلية للأسلاك.

ملم في جميع الأقطاب )أو في   3لفجوة الهوائية يجب أن يكون مفتاح العزل من النوع المعتمد وأن يوفر مسافة فاصلة ملامسة ل
 جميع موصلات ]الطور[ النشطة إذا كانت قواعد الأسلاك المحلية تسمح بهذا الاختلاف في المتطلبات(

 مفتاح العزل متواجد في متناول العميل بسهولة بعد تركيب الموقد  •

 اخلية إذا كان لديك شك بشأن التركيب سلطات البناء المحلية قد تم استشارتها، وتمت مراجعة اللوائح الد •

 تشطيبات مقاومة للحرارة وسهلة التنظيف قد تم استخدامها )مثل بلاط السيراميك( لأسطح الجدران المحيطة بالموقد.  •

 بعد قيامك بتركيب الموقد، تأكد من
 عدم إمكانية الوصول إلى كابل مصدر الطاقة من خلال أبواب أو أدراج الخزانة  •

 ف للهواء النقي من خارج الخزانة إلى قاعدة الفرنوجود تدفق كا •

 تركيب حاجز حماية حراري أسفل قاعدة الموقد إذا تم تركيب الفرن فوق درج أو مساحة خزانة  •
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 قدرة العميل على الوصول إلى مفتاح العزل بسهولة  •

 قبل تحديد مكان كتيفات التثبيت 
 العبوة(. لا تمارس ضغطًا على عناصر التحكم البارزة من الفرن.يجب وضع الوحدة على سطح مستقر وناعم )استخدم 

 تعديل موضع الكتيفة 
 كتيفات في الجزء السفلي من الموقد )راجع الصورة( بعد التركيب  4ثبت الموقد على سطح العمل بالمسامير مستخدمًا 

 

A B C D 

 الغلاف السفلي  ثقب المسمار دعامة مسمار 

 

 تنبيهات 
يجب أن يتم تركيب لوح التسخين الحثي من قِبل موظفين أو فنيين مؤهلين. لدينا محترفون مستعدون لخدمتك. يرُجى عدم   .1

 إجراء العملية بنفسك. 

الأطباق أو الثلاجة أو المجمد أو الغسالة أو مجفف الملابس، حيث قد تتسبب  لا يمكن تركيب الموقد مباشرة فوق غسالة   .2
 الرطوبة في إتلاف إلكترونيات الموقد 

 يجب تركيب لوح التسخين الحثي بحيث يمكن ضمان إشعاع حراري أفضل من أجل تعزيز موثوقيته.  .3

 على تحمل الحرارة. ينبغي أن يكون الجدار ومنطقة التسخين المستحثة فوق سطح الطاولة قادران  .4

 لتجنب أي ضرر، يجب أن تكون طبقة الحشو والمواد اللاصقة مقاومة للحرارة.  .5
  

 مسند الوقاية 

 مسمار

ST3. 5*8 

 سطح عمل/ خزانة المطبخ  الغلاف السفلي 

 زجاج 



  

أن الجهاز من النوع المعادل، وله نفس وظائف الجهاز الذي تشتريه. 
  املاط ،زاهجب زاهج لادبتساك موسر يأ نودب كلذ لبقي نأ هيلع بجي يذلا عئابلا ىلإ ميدقلا زاهجلا ةداعإ نكمي ،ادًيدج ازًاهج

ترونية )WEEE( الكبيرة. عند شرائك   كللإاو ةيئابرهكلا ةزهجلأا تايافنل احًاتم يلزنملا عمجلا نوكي دق ،نادلبلا نم ديدعلا يف
مسجلة. 

- يجب نقل نفايات الأجهزة الكهربائية والإلكترونية ) WEEE( إلى مناطق تجميع مخصصة يديرها مجلس المدينة أو شركة 

- لا يجب التخلص من نفايات الأجهزة الكهربائية والإلكترونية )WEEE( كنفاية منزلية؛ 

الأساسية:  
القواعد   بعض  اتباع  الضروري  من  ولذلك  بيئية؛  مشكلة  إلى   )WEEE( والإلكترونية  الكهربائية 

 ةزهجلأا تايافن لوحت مدع نامض يف امًاه ارًود اوبعلي نأ دارفلأل نكمي .داوملا عيمج ةداعتساو حيحص
تخضع نفايات الأجهزة الكهربائية والإلكترونية لمعالجات محددة لإزالة الملوثات والتخلص منها بشكل  
)يمكن أن يكون لها تأثير سلبي على البيئة( وعناصر أساسية )يمكن إعادة استخدامها(. من المهم أن  
الكهربائية والإلكترونية )WEEE(. تحتوي مخلفات المعدات الكهربائية والإلكترونية على مواد ملوثة  
الأجهزة   نفايات  يخص  /EU2012/19  فيما    يبورولأا قوسلا هيجوتل اًقفو زاهجلا اذه فينصت مت
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 توصيل الموقد بمصدر الطاقة الرئيسي

 

يجب توصيل هذا الموقد بمصدر الطاقة الرئيسي من قِبل شخص مؤهل بشكل مناسب فقط. قبل توصيل الموقد بمصدر الطاقة الرئيسي، تحقق مما  
 يلي: 

 نظام الأسلاك المنزلية مناسب للطاقة المسحوبة من قِبل الموقد. .1

 يتوافق الجهد مع القيمة المعطاة في لوحة التصنيف  .2

قدرة أقسام كابل مصدر الطاقة على تحمل الحمل الموجود على لوحة التصنيف. لتوصيل الموقد بمصدر الطاقة الرئيسي، لا تستخدم المحولات  .3
 يث يمكن أن يسبب ذلك سخونة زائدة وحريقاً. أو المخفضات أو التفريع، ح

 درجة مئوية في أي وقت. 75يجب ألا يلمس كابل مصدر الطاقة أي أجزاء ساخنة وينبغي وضعه بحيث لا تتجاوز درجة حرارته  

 

 
اجراؤها من قِبل كهربائي مؤهل  راجع الكهربائي لمعرفة ما إذا كان نظام الأسلاك المنزلية مناسبًا بدون تعديلات. أي تعديلات يجب أن يتم 

 فقط.

 يجب توصيل مصدر الطاقة وفقاً للمعيار ذي الصلة أو قاطع الدائرة أحادي القطب. طريقة الاتصال موضحة أدناه.

 

 إجراء العملية من قِبل وكيل ما بعد البيع بأدوات مخصصة لتجنب أي حوادث. في حالة تلف الكابل أو الحاجة إلى استبداله، يجب  •

ملم بين نقاط  3في حالة توصيل الجهاز بالتيار الكهربائي مباشرةً، فيجب تركيب قاطع دائرة متعدد الأقطاب بفتحة لا تقل عن  •
 التلامس.

 يح، وأنه متوافق مع لوائح السلامة. يجب أن يتأكد القائم بالتركيب من إجراء التوصيل الكهربائي بشكل صح  •

 يجب عدم ثني الكابل أو ضغطه. •

  . ينبغي فحص الكابل بشكل منتظم واستبداله من قِبل فنيين معتمدين فقط •
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•  .ةددحملا ةقطنملاب صاخلا مسرلا مجح ربكِب اهرطق نوكي يتلا يناولأا مدختسا 

• ابدأ في الطهي على إعدادات عالية وقلل الإعداد عندما يسخن الطعام بالكامل.  

• قلل كمية السائل أو الدهن لتقليل أوقات الطهي.  

• سيؤدي استخدام الغطاء إلى تقليل أوقات الطهي وتوفير الطاقة من خلال الاحتفاظ  بالحرارة.  

• للحصول على الكفاءة المثلى للموقد الخاص بك؛ يرجى وضع الإناء في منتصف منطقة الطهي.  

اقتراحات لترشيد الطاقة:  

EN 60350-2 أجهزة الطبخ الكهربائية المنزلية  - الجزء  2: الموقد -  طرق قياس الأداء  المعيار المطبق: 

واطكجم   188,4
 hob

ECelectric 
حساب استهلاك الطاقة للموقد بالكيلوغرام   

واط/كجم   194.9 الطهي الكهربائي   اليمين الأمامي  

واط/كجم   - الطهي الكهربائي   الأمام المركزي 

واط/كجم   187,3 الطهي الكهربائي   اليسار الأمامي  

واط/كجم   - الطهي الكهربائي   اليمين المركزي 

واط/كجم   186,6 الطهي الكهربائي   المركز المركزي 

واط/كجم   - الطهي الكهربائي   اليسار المركزي  

واط/كجم   186,6 الطهي الكهربائي   اليمين الخلفي  

واط/كجم   - الطهي الكهربائي   المنتصف الخلفي  

واط/كجم   186,5 الطهي الكهربائي   اليسار الخلفي  

حساب استهلاك الطاقة لمنطقة أو ناحية الطهي بالكيلوغرام 
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 66/2014الكهربائية المنزلية متوافقة مع لائحة مفوضية )الاتحاد الأوروبي( رقم معلومات المنتج الخاصة بالمسطحات 

 

 وحدة  القيمة  رمز الموضع 

CIES55MCTT/1    تحديد الطراز 
  موقد كهربائي   نوع الموقد:

أو نواحي  /عدد مناطق و
 الطهي 

  5  مناطق 

    النواحي 

تكنولوجيا التسخين )مناطق  
الطهي  الطهي ونواحي 

بالحث ومناطق الطهي  
 المشعة، والألواح الصلبة( 

  x  مناطق الطهي الحثي 

    نواحي الطهي الحثي 

    مناطق طهي المشعة 

    الألواح الصلبة 

بالنسبة لمناطق أو نواحي الطهي الدائرية: قطر مساحة 
السطح المفيدة لكل منطقة طهي كهربائية مسخنة تقريبية  

 مم 5إلى 

 سم  - Ø اليسار الخلفي 

 سم  - Ø المنتصف الخلفي 

 سم  Ø 21,0 اليمين الخلفي 

 سم  - Ø اليسار المركزي 

 سم  Ø 21,0 المركز المركزي

 سم  - Ø اليمين المركزي

 سم  - Ø اليسار الأمامي 

 سم  - Ø الأمام المركزي

 سم  Ø 16,0 اليمين الأمامي 

غير الدائرية: تتقارب بالنسبة لمناطق أو نواحي الطهي 
طول وعرض مساحة السطح المفيدة لكل منطقة أو منطقة  

 مم  5طهي كهربائية مسخنة إلى أقرب من 

 اليسار الخلفي 
L 

 الواط 
20,0 
20,0 

 سم 

 المنتصف الخلفي 
L 

 الواط 
 سم  -

 اليمين الخلفي 
L 

 الواط 
 سم  -

 اليسار المركزي 
L 

 الواط 
 سم  -

 المركز المركزي
L 

 الواط 
 سم  -

 اليمين المركزي
L 

 الواط 
 سم  -

 اليسار الأمامي 
L 

 الواط 
20,0 
20,0 

 سم 

 الأمام المركزي
L 

 الواط 
 سم  -

 اليمين الأمامي 
L 

 الواط 
 سم  -
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