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Summary

WELCOME

Thank you for choosing our product. To ensure your safety and get the best results,

please read this manual carefully, including the safety instructions, and keep it for

future reference. Before installing the hob, note the serial number, which you might

need for repairs. Check for any damage during transportation and consult a

technician if you're unsure before using it. Keep packaging materials away from

children.

NOTE: Please note that the hob's accessories may vary depending on the model

you purchased.

03



04

SAFETY INFORMATION
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 This appliance complies with electromagnetic safety standards. 
However, persons with cardiac pacemakers or other electr�cal
mplants ̀ (such as �nsul�n pumps) must consult wth ̀ ther ̀ doctor or
mplant ̀ manufacturer  before usng ̀ ths ̀ applance ̀ to make sure
that the�r �mplants w�ll not be a�ected by the electromagnetc field.Ѐ
Falure ̀ to follow ths ̀ advce ̀ may result n ̀ death.

1.1.2. Use �n Accordance W�th  The Intended Use

 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.

Never use your appliance as a work or storage surface.
Never use your appliance for warming or heating the room.

1.2. INSTALLATION
  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.
  Connection to a good earth wiring system is essential and 
mandatory.
   This appliance is to be properly installed and earthed only by a 
suitably qualified person.
   Disconnect the appliance from the mains electricity supply 
before carrying out any work or maintenance on it in order to 
avoid a hazard, which could result in injury or cuts.
     Please make this information available to the person responsible 
for installing the appliance as it could reduce your installation costs.
  Failure to install the appliance correctly could invalidate any 
warranty or liability claims.
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1.3 ELECTRICAL WARNINGS

   This appliance should be connected to a circuit which incorporates 
an isolating switch providing full disconnection from the power supply
for all poles under overvoltage category III conditions. Means for 
disconnection must be in accordance with the writing rules.
     WARNING: in order to avoid any danger caused by the accidental 
resetting of the thermal interruption device, the appliance should 
not be powered by an external switching device, such as a timer, or 
be connected to a circuit that is regularly switched on and off.
   The appliance is not intended to be operated by means of an 
external timer or separate remote-control system.
     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.

1.4 USE &  MANTEINANCE

   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.
   WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or oil can be 
dangerous and may result in fire.
   CAUTION: The cooking process has to be supervised. A short 
term cooking process has to be supervised continuously.
  Disconnect the appliance from the mains electricity supply 
before carrying out any work or maintenance on it.
   No combustible material or products should be placed on this 
appliance at any time.
     Metallic objects such as knives, forks, spoons and lids should not 
be placed on the hob surface since they can get hot.
     A steam cleaner is not to be used.
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     Do not use a steam cleaner to clean your cooktop.
     Do not store items on the cooking surfaces.
     Do not let your body, clothing or any item other than suitable 
cookware contact the Induction glass until the surface is cool.   
  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.
     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 cuts.
    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.
  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 place or drop heavy objects 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.
     Do not use adapters for cooking vessels.
  WARNING: when one or more cooking zone shut down, the 
presence of residual heat is indicated by a visual signal on the 
corresponding zone display, by way of the H symbol. When this 
symbol is active, be careful not to touch the hob, or there is a risk of 
burns.



1.5 WARNINGS Wireless Temperature Probe (available depending on the 
model
This product is exclusive for hobs appliances. It should only 
be used as described in this User Manual.

   DO NOT TOUCH Heat Feel Sensor WITH BARE HANDS JUST 
AFTER COOKING. Always wear oven gloves to remove 
Heat Feel Sensor from the food after cooking. 
   It is required to FULLY INSERT Heat Feel Sensor metal bar 
properly into the food until the BLACK ceramic EDGE of it during 
cooking.

     Do not use Heat Feel Sensor in a microwave oven.
    Heat Feel Sensor can be cleaned and washed but do not immerse 
it long in water.
     This product is not intended for use by persons with ages 12 and 
under.
     The supplier will not be liable for any damage of Heat Feel Sensor 
due to misuse of the device.
     Clean the Heat Feel Sensor before the use.

 Probe can work in this range of temperature: 10°C to an internal 
maximum temperature of 100°C of the metal part. Ceramic part 
can reach 350 °C.

If the Heat Feel Sensor temperature exceeds 100°C, cooking will 
stop and the Heat Feel Sensor must be removed from the oven as 
soon as possible, wearing gloves, to avoid damage to the probe.

insert Heat Feel Sensor 
in the food up to here
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2.1 TOP VIEW OF THE PRODUCT

2.2. CONTROL PANEL

1.  ON/OFF
2.  WIFI
3.  Keep Warm
4. Boiling

09

2. PRODUCT INTRODUCTION

1

7 86

2 3 4 5

109 1211

Cooking zones

Control panel

5.  Remote Control
6. Full Zone
7. Varycook
8. Timer /Minute minder

9.Pause
10. Child lock
11. Simmering
12. Melting
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3. BEFORE STARTING

       Turn on the hob, then press at the same time + and - on the control panel.
       The timer indicator will show “P8" which means power level 8. The default mode is on 7.4 kW.

To switch to another level
       Press + or -  to change the power management level.
      There are 8 power levels, from “P1" to “P8". The timer indicator will show one of them:

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8

2kW 2,5kW 3kW 3,5kW 4,5kW 5,5kW 6,8kW 7,4kW

3.1 GENERAL INFORMATION

Before you begin, is important to know: all functions of this hob are designed in order to comply with 
the most stringent safety regulations.

For this reason:
    Some functions will be activated, or will be automatically deactivated in absence of pots on 
the burners or when they are not correctly positioned.
     In other cases, functions will be automatically deactivated after a few seconds when it 
requires more than one step (e.g. “Turn the hob on” without “selecting the cooking zone”).

 In case of longtime use, the appliance may not immediately shut down, even with all the cooking 
zones off, because it is in the cooling phase; the H symbol appears on the cooking zone display until it 
is cooled.

Safe activation: the product is activated with the presence of pots on the cooking zone. The 
heating  process does not start or is interrupted if there are no pots or if these are removed.

Pot detector: After the hob is switched on, the product automatically detects the presence of pots on 
the cooking zones, even before activating them. 

Safety shut down: for safety reasons, each cooking zone has a maximum operating time, 
which depends on the maximum power level set.

3.2. POWER MANAGEMENT
When product is first used, the hob is set to maximum reachable power. Different power limits 
can be chosen according with home main supply system by using power management function.

How to set the power management
It is possible to set a maximum power absorption level for the Induction hob, choosing up to 
different power ranges.
Induction hobs are able to limit themselves automatically in order to work at lower power level, to 
avoid the risk of overloading.

To enter Power Management Function:
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Confirmat�on and Ex�t Power Management Funct�on
For confirmation, turn off the hob. The power level will be saved automatically. Selected value is 
permanently stored and remains even after power down of the main supply. 
To change the power level repeat the operations described above.

NOTE: depending on the power management selection, some power levels and functions of 
the cooking zones could be automatically limited not to exceed the selected value. In particular, in 
case of a power management level set less than 4,5kw, Boost function, Varycook and 
some cooking preparations with the app, could not be selected.

In particular last power level selection can be refused/adjusted according with the available 
amount of residual power from the previous setting.

3.3. CHOOSING THE RIGHT COOKWARE
3.3.1. Characteristics of the cookware
Use only pots with the induction symbol.

       Only pots with a perfectly flat bottom. Otherwise, the following situations may occur:

- No pot detection;
- Low performance;
- Unwanted noise.

Only pots with a smooth base, to avoid scratching the hob surface;

NOTE: avoid as much as possible moving pot operations on the glass surface just to 
minimize scratches.

Magnet test
Induction cooking uses magnetism to generate heat; pots must therefore contain iron. If you 
already have a cookware you can check if the material is magnetic by using a magnet. Pots are 
suitable if they are magnetically attracted by the magnet.

Cookwares made from the following materials are not suitable: pure stainless steel, aluminum or 
copper  without a magnetic base, glass, wood, porcelain, ceramic, earthenware.

3.3.2 Higher quality cookwares
All cookwares with the induction symbol are generally accepted. 
Depending on the type of bottom, however, the behavior may vary. 

When using large cookware with a smaller ferromagnetic element,
only the ferromagnetic element heats up. Consequently, heat might not be uniformly distributed.

3.3.3.D�mens�on &placement
Always use the cooking zone that best matches the bottom diameter of the pan.
Place the pot making sure it is well centered in the cooking area.
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NOTE: it's recommended not to use pans that exceed the perimeter of the cooking zone.

For the correct working of the hob, it's necessary to use pots with the bottom diameter inside the 
range described in the following table. 

NOTE: by using a cookware smaller than the minimum required, it could not be detected. While 
using one bigger than the maximum required, malfunctions or low performances may occur.

ATTENTION: do not put the pot on/near the control panel during cooking or cooling down.
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4.OPERATION OF PRODUCT

4.1 HOW THE PRODUCT WORKS

       SWITCHING ON/OFF THE HOB
To switch on/off the hob, press  and hold 
for a while. A dedicated sound will indicate 
 the status of the appliance.

          SELECT THE COOKING ZONE AND SET THE POWER

The hob can automatically detect the pot once it is placed on the cooking zone by l�ght�ng the related 
zone �nd�cator. There will not be a power level activation at this stage.
Zone   can be selected  by press�ng  the zone �nd�cator.

The power can be set:
Sliding the finger on the slider;
Pressing directly on the right level.

User can change power level during cooking, repeating the same process.
The digits will show the power level set: each cooking zone has a different number of power levels 
that goes from 1 (min) to 14 (max). Each level has an automatic shut down that could vary from 1 
h to 8h.

BOOST FUNCTION: it is also possible to choose the rapid heating by pressing the slider in 
correspondance of the 15.

- The function can be used in any cooking zone;
- After 10 minutes, the boost function automatically  switches  to level 14.

ATTENTION: after switching on the cooktop or after ending all cookings, if then any power level is 
set within one minute, the hob switches off. 

If the display shows            , this means that:
        The pot is not positioned in the selected cooking zone;
        The pan is not correctly positioned/not placed at all on the hob;
        Pot isn't suitable for the induction;

  Dimensions of the pot are smaller than minimum pot diameter requested in the selected zone 

        If suitable pot is not placed within 1 minute cooking zone switches off.

Power level

Time (h)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
8 8 5 4 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1

vs

(p.12).



      : once this symbol appears on the digits means that the cooking zone is still hot. When the surface 
is cooled down to a safe temperature the symbols disappears.

PAUSE

All the hobs can be put in pause by pressing the related key instead of being shut off.

To activate this function press        . All the zone indicators will show        and cooking is stopped.
To deactivate press          and previous power settings will be restored.

WARNING: When entering Pause mode, all the controls except the ON/OFF controls are disabled. In 
this way the induction hob can always be turned off with the ON/OFF control in case of emergency.

 SIMMERING: function used for creams, sauce or generic low temperature liquid.

         MELTING:
Function used mainly for melting chocolates. After few minutes, when chocolate begins to melt, 
move to level 1 to keep it liquid without exceeding the ideal temperature.

Accessible by the slider:

KEEP WARM: function used for maintaining the food heated after cooking. 

BOILING: function used for water boiling  and boil maintenance. 

NOTE: any time cooking related to each function can be adjusted by selecting different power 
levels close  to the suggested one
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  TIMER
Timer can be set in two different ways:
       Minute minder: when the time is set the cooking zone will not be switched off. 
       Stop Cooking Mode : after the time is set the selected cooking zone will be switched off. 
Timer count until 60  min.
Minute minder: select directly the Timer button (without selecting a zone). A generic 
countdown timer starts. When time expires, the cooktop continuously beeps till any other 
button is pressed.
Stop cooking Mode: to select timer for one zone, select the related zone and press    Near the 
digit display of the selected zone, a dot appears and, by tapping on the +/- symbols,adjust the 
desired timing. A maximum of four  timers can be set at the same time one for each zone. 
Before editing  the timer value always select the desired cooking zone. 
When time elapses the cooktop beeps once. 

 KEY LOCK
Hob can be locked by pressing to prevent unattended use and on display L appears.
When the appliance is locked, all the controls except the ON/OFF button  are disabled.
To activate/deactivate the function press and hold        for a while.
When switching the hob ON/OFF, this function remains active until it is deactivated by 
pressing          for a while.

SPECIAL FUNCTIONS
The hob has 3 special functions positioned on the slider which correspond to 3 power levels; 
Direct access:
These functions can be activated after zone selection:



   FULL ZONE
The Full zone is a cooking area that is a combination of more cooking zones in front and rear 
positions by creating a unique vertical zone. The Full zone, when activated, is controlled with one 
power level only.
To activate the function press        . Only the upper digits will show feedbacks. The lower digits are 
switched off.
To deactivate long press  the zone selector.
Pots shall be placed as indicated  in "3.3.3. Dimension & placement".

VARYCOOK ZONE

This function is used to pre-set fixed power levels in three different areas according with the 
position of the pot: high (l.14), medium (l.10), low (l.1).

If the pot is on the front of Varycook zone, the power level is set to l.1;  
If the pot is on the middle of Varycook zone, the power level is set to l.10;
 If  the pot is on the rear of Varycook zone, the power level is set to l.14.

      Ensure your home Wi-Fi network is turned on.
      You will be given step by step guidance on both your appliance and mobile device.
      It may take up to 10 minutes to connect your hob.
      For further guidance and troubleshooting, please refer to the app.

Download hOn App on your smartphone.
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For the minimum measurement for pot detection in the middle area, refer to the positioning 
shown in the table in "3.3.3. Dimension & Placement"

To activate the function long press the zone selector        .  Only the upper digits will show feedbacks. The lower 
digits are switched off. To deactivate long press the zone selector.

4.2.CONNECT TO hOn APP

Your appliance may be connected to your home wireless network and operated remotely using the 
app. Connect your appliance to ensure it stays up to date with the latest software and features.

NOTE
Once the hob is turned on, the WiFi icon starts to blink. During this period it’s possible to enroll the           

product.



New User Reg�strat�on

You can register through 
social accounts or 

sign up with your personal email

Cl�ck on “Reg�ster”

Quick Pair Enrollment

Select "Add appliance" Allow your 
location permission

Select Hob from
 the appliance category

16

1 2

1

2

2 3



Quick Pair Enrollment

Turn on your appliance;
if it is already on,

turn it off and on again

After turning on,
 the hOn app will start 

searching for your
 home appliance

Select your home appliance,
 tap on “connect” 

and wait a few seconds 

Your Hob will be
 found and you can 

display and set functions/recipes 
through hOn

17
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Technology

Standard

Frequency Band (s) [MHZ]

Maximum Power [mW]

Wi-Fi Bluetooth

IEEE 802.11b/g/n

2401÷2483

100

Bluetooth v4.2, BR / EDR, BLE 

2402÷2480

10

Technology

Standard

Frequency Band (s) [MHZ]

Maximum Power [mW]

Bluetooth

Bluetooth v4.0 BLE

2400÷2480

2.5 -(4dBm)

WIRELESS PARAMETERS
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Hereby, Candy Hoover Group Srl declares that the radio equipment is in compliance with 
Directive 2014/53/EU and with the relevant statutory requirements for the UK market. The full 
text of the declaration of conformity is available at the following internet address: www.candy-
group.com

HEAT FEEL SENSOR MODEL Et180 WIRELESS PARAMETERS:

Choose from the hOn App recipes menu or special programs menu.Follow step by step the 
indications on the App and when you have finished send the parameters to the hob that will cook 
for you.
When the hob receives the command from the app, the hob will beep for 2 times and blink for 
one second to indicate that the instructions have been received.
To start the recipe, press the "My Chef" button.
If you want to get out of " My Chef " function press 3 sec.
*Cooking results may vary due to used cookware.
Procedure for second enrollment:
1. After first enrollment, since the hob has already been connected with certain 
credentials to the WiFi network, it is needed to reset them
2. In order to reset them, power on the hob
3.Push WiFi button till hearing beep sound and seeing WiFi led blinking
4. After that, it is strongly recommended to power off the hob, without any operation 
from the mobile app
5. Finally, start again as it was the first enrollment, powering on the hob and proceeding by 
the mobile app with the usual enrollment procedure

4.3 ACCESSORIES
4.3.1.HEAT FEEL SENSOR & LADLE-Intelligent Wireless Food Thermometer
(available depending on the model)
Thank you for purchasing Heat Feel Sensor. Please note it works only with Rosieres induction 
hob and before using it please read the followng instruction and safety notes included in the 
user manual.

Introduction: Heat Feel Sensor is a wireless food thermometer that gives home chefs real-time 
status inside the food to avoid undercook or overcook disasters and ensuring the perfect result 
every time. It connects directly to the product. Details and the real-time status of the food can 
be read from your phone, giving you the best result at your fingertips. For further information on 
pairing and use tips, please refer to the instructions below.
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Ceramic cap

Recommended immersion range

perature range: 220°C

CHARGE THE HEAT FEEL SENSOR BEFORE USING:

LADLE
Use the ladl

Sensor

Put Heat Feel Sensor into the charger and close the cover;

     LED of the charger will turn on and is flashing during charging. It will turn off when Heat feel sensor 
is full charged.
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4.4 COOKING PREPARATIONS WITH THE APP
Heat feel sensor  as thermometer
Set in the hOn App the target temperature you want to reach, insert the heat feel sensor  inside 
the food or with its accessory inside liquids and you will see the temperature raising from the 
app until reaching the target temperature.
It will help you to accurately maintain the temperature for all kind of food. You cannot use it when the 
Assisted Cooking function operates.

Assisted Cooking: “Cook with me” function
Choose from the hOn App recipes or special programs, follow step by step the preparation and then 
the hob will automatically set the parameters for the chosen cooking method.

Sous Vide
Type of cooking in which the food is placed in a vacuum bag and cooked in a low temperature water 
bath.
The food prepared in this way will be more juicy and tender and will keep the nutritional 
properties intact, making it healthier and tastier.
Go on the hOn App select the category of food, select this type of cooking, insert the bas with the 
food in the pot with water and the induction hob will set the correct cooking temperature for a 
perfect result.

Grill
Select the category of food from the hOn App, select this type of cooking and the induction hob will 
automatically bring the grill to the correct temperature in a predetermined time.

Simmering
The simmering function is ideal for cooking sauces, stews, braised dishes and all preparations with 
an average long cooking time.
The automatic function you find on the hOn App will gently bring the food to a slightly boiling 
temperature, keeping  it for all the duration of cooking.

Steaming
With the steaming function you can steam food such as vegetables, meat or fish in pots equipped 
with a steamer basket. Steam cooking is faster than boiling, as it is not immersed in a liquid it 
disperses less nutrients contained in the food and preserves its vitamin content, improving its taste 
and structure which will be more compact and pleasant.
If necessary, contact the authorized service center.



FOOD
CATEGORY RECIPE

Preheat
Heating Phase Power Level Power Level

Cooking

Pasta & rice

Pasta
Rice Pudding

Boiled Rice

Risotto

Heating Water 6 - 11

Heating Milk 6 - 8

Heating Water
Stir-frying &

Roasting

6 - 8

6 - 8

Meat

Roast Meat

Grilled Steak
Sausages & Hamburger

Chicken Pieces
Breaded Steak

Stir-frying &
Roasting

Preheat Grill
Preheat Grill
Preheat Pan 
Preheat Pan

10 - 13

10 - 13
10 - 11
10 - 11

6 - 11

6 - 11

6 - 10

10 - 13
10 - 13

10 - 13

Fish

Grilled Fish Preheat Grill 10 - 13 8 - 10

Fillet Fish
Shrimps & Prawns

Stir-frying
Stir-frying

10 - 13 8 - 10
10 - 13 10 - 13

Vegetables &
legumes

Fresh Frying Potatoes

Grilled vegetables
Frozen Frying Potatoes

Peppers, Zucchini & Eggplant

Heating Oil*
Heating Oil*
Preheat Grill
Preheat Pan

14
14

6 - 11
6 - 11

11 - 14
11 - 14
10 - 13
10 - 13

Eggs & Egg 

products

Hard Boiled Eggs

Fried Eggs

Pancakes

Heating Water
Stir-frying

Preheat Pan

6 - 8
10 - 13 8 - 10

6 - 11 5 - 7

Sauces,

Creams & 

Dessert

Tomato Sauces
Melted Cheese

Cream & Custard

Melted Chocolate

Butter

Heating Sauces
Melting

Heating Cream
Melting
Melting

4 - 6 2 - 4
6 - 11 2 - 5
4 - 6 2 - 4
1 - 2 1
1 - 3 1 - 3

5.COOKING GUIDELINES

5.1 POWER TABLE

*Cont�nuous fryng pancake at level 5-6.Ѐ
**Melt�ng Level 2, when beg�ns to melt, move to level 1 to keep l�qu�d.

5.2. COOKING TABLE

POWER LEVEL TYPE OF COOKING SUGGESTED USE

11-13

5-10

3-4

1-2

OFF

Fast Heating, Booster

Frying, Grilling, Keep Boiling

Stewing, Cooking

Simmering, Keep Warm, Slow Cooking

Melting, Keep Liquid, Defrosting

Ideal for stir-frying, searing, bringing soup to
the boil, boiling water

Ideal for preheat stewing, keep gentle boiling,
cooking, long & continuos frying

(rice,roast,pancakes*)
Ideal for slow cooking recipes, gentle simmering,

cream sauces and liquid
Delicate warming for small amounts of food,

slow warming, melting & keep liquid chocolate**

- -

Ideal for start�ng cook�ng, sauté�ng,

cook�ng pasta, deep fry�ng, gr�ll�ng

21

14/15 BOOSTER

14 - 15
13 - 15
14 - 15 

13 - 15

14 - 15
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6. CARE & CLEANING

6.1 GENERAL RECOMMENDATIONS
Regular cleaning can extend the lifecycle of your appliance.
     Clean the hob after each use;

Always use cookware with a clean base;
Scratches on the surface have no effect on how the operates;   
Use a special cleaner suitable for the surface of the hob;    Use a 
special scraper  for the glass.

6.2. CLEANING THE HOB
Before proceeding with the cleaning, make sure that the cooking zones are turned off. Always remember to 
follow the recommended cleaning instructions and avoid using abrasive products that could damage the 
surface of the cooktop.

a) FATTY SOIL

This procedure is recommended  for these kinds  of scenarios; splatters caused by frying or grilling meat. 
 Let the hob cool down.

        Absorb any excess liquid around the pot with kitchen paper, then remove the pot.
        Clean the cooking surface with a cloth and detergent solution.
        If  necessary, clean the hob a second time using hot water and cleaner for induction hob glasses.

b) SUGARY SOIL
This procedure is recommended for foods that, due to their high sugar content, need to be promptly removed to 
prevent damage to the hob surface (syrups,jams, or preserves).

        When the hob is still warm, absorb any  excess liquid around the pot with kitchen paper, then remove the pot. 
        If necessary, we recommend using a scraper at an acute angle to remove any remaining residue.
        Clean the cooking surface with a detergent solution and dry it with the kitchen paper.
        If necessary, clean the hob a second time using hot water and cleaner for induction hob glasses. 

c) STARCHY SOIL
This cleaning procedure is recommended for these kinds of foods: pasta, rice and potatoes.

Absorb any excess liquid around the pot with kitchen paper, then remove the pot.
        Let the hob cool down.
        Use a damp cloth to moisten any starch residues. Allow it to sit for a couple of minutes. 
        Clean the cooking surface with a cloth and detergent solution.
        After cleaning, wipe the hob dry with a soft cloth.
        If necessary, clean the hob a second time using hot water and cleaner for induction hob glasses.

NOTE: Please consider these instructions also for; water rings, limescale rings, fat stains.

d) SHINY METALLIC DISCOLORATION
Use a solution of water with vinegar and clean the glass surface with a cloth. 



7. FAILURE DISPLAY & INSPECTION

7.1 TROUBLESHOOTING
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Problem Possible causes What to do

The induction hob
 cannot be turned on.

The touch controls are
unresponsive.

The touch controls
are difficult to operate.

The glass is being 
scratched.

Some pans make crackling
 or clicking noises.

The induction hob makes 
a low humming noise
 when used on a high 

heat setting.

Fan noise coming from the
induction hob.

Pans do not become 
hot and "U" appears 

in the dis play. 

The induction hob or a cooking
zone has turned itself off 

unexpectedly, a tone sounds 
and an error code is displayed

(typically alternating with one or 
two digits in the cooking timer 

display).

No power.

Make sure the induction hob
 is connected to the power

 supply. Check whether there is 
a power outage in your home 

or area. If the problem persists, 
call a qualified technician.

The controls are locked.

There might be water residue 
on the controls, or you might 
 not be applying the correct  

pressure to the buttons.
Rough-edged cookware.

Unsuitable, abrasive scourer 
or cleaning products 

being used.
This may be caused by the

construction of your cookware
(layers of different metals

vibrating differently).

Unlock the controls by 
checking the section
‘How product works’.
Make sure the touch

control area is dry and use the
 right pression when

 touching the controls.
Use cookware with flat 
and smooth bases. See 

‘Choosing the right cookware’ 
and "Care and cleaning" sections.

This is normal for cookware and
does not indicate a fault.

This is normal, but the noise 
should quieten down or 

disappear completely when 
you decrease the heat setting.

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.

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.

Please note down the error 
letters and numbers, switch the
power to the induction hob off

 at the wall, and contact a 
qualified technician.
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7.1.2 ERROR CODES

ERROR CODE RULE OF DISPLAY ACTIONS

E0

E1

E2

E3

E4

Front left
Call ASA

Call ASA

Call ASA

Call ASA
Call ASA
Call ASA

left r�ght

Call ASA
Call ASA
Call ASA

Check ma�ns phase s�gnal and frequency, �f ok call ASA
Check ma�ns cable & d��erent�al thermostat, �f ok call ASA

E5
Wa�t for cooldown, clean and/or remove fore�gn bod�es

E6
Call ASA

Check �nstallat�on requ�rements v�a user manual, �f ok call ASA

E7

Call ASA
Call ASA
Call ASA

E8

Check �nstallat�on requ�rements v�a user manual, �f ok call ASA
Check �nstallat�on requ�rements v�a user manual, �f ok call ASA

Call ASAE9

Call ASA

Front left

Front left

Front left

Front left
Cz4
Cz3 Cz2

Cz1

Cz4

Cz3 Cz2

Cz1

Cz4

Cz3 Cz2

Cz1

Front left

*ASA = Service Center

d0 warning appears 
on display.

Pressing two buttons at 
the same time, 

waterdrops or dust on 
the glass.

 Make sure no buttons are 
being pressed at the same 
time and clean the hob to 
remove any water or dust 

residues.

Call ASA

Call ASA

Call ASA
Call ASA



8.ENVIRONMENTAL PROTECTION & DISPOSAL
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8.1 SAVING AND RESPECTING THE 
ENVIRONMENT
Recommendations for best results;
Use pots and pans with a bottom diameter equal 
to that of the cooking zone;
Use only pots and pans with flat bottoms; 
Where possible, keep the lid on pots during 
cooking;
Cook vegetables, potatoes, etc. with a minimal 
amount of water to reduce cooking time;
Use a pressure cooker as it further reduces the energy 
consumption and cooking time.
Place the pot in the center of the cooking zone 
outlined of the hob.
8.2 WASTE MANAGEMENT AND 

ENVIRONMENTAL PROTECTION

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 he same function as the purchased 
appliance.



9. INSTALLATION
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Electr�cal �nstallat�on

Power supply cable: The device is equipped with a power supply cable that must be connected to 
the domestic power grid. Identify the various connection options based on the type  of domestic 
power supply from the corresponding diagram. The data plate also indicates the allowable 
connection voltage for this device and its  corresponding power consumption.

HOB 60-65 cm

Cable length 1150 mm

Gasket

rad�us 4mm

BR
L1

BK

BL

GY

L2

YE/GR

N

380-415 V~ L

N

220-240 V~

BR

BK

BL

GY

YE/GR

380-415V ~ 2N 50/60 Hz 220-240V ~ 50/60 Hz



SECTIONS - WIDTH 60 and 65
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min. 57
min. 10 min. 57

min. 10

min. 
20

min. 
20*

min. 
20

min. 
20

*For proper operation of the appliance, ensure proper 
airflow beneath the cooktop according to the 
intallation guidelines.

Tools
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510

4

47

650

4

47

478 16

558 46

Frontal view

Side view

510

478 16

4

47

590

558 16

4

47

Frontal view

Side view

HOB 60 cm

HOB 65 cm
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STANDARD BUILT-IN MEASUREMENTS 60

FLUSH BUILT-IN MEASUREMENTS OF 60 (Not applicable for models with beveled glass)

*28 with oven underneath

*34 with oven underneath
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FLUSH BUILT-IN MEASUREMENTS OF 60 (Not applicable for models with beveled glass)

Sec�on BB’

Sec�on AA’

STANDARD BUILT-IN MEASUREMENTS 65 TOP

*28 with oven underneath



FLUSH RECESSING MEASUREMENTS OF 65  (Not applicable for models with beveled glass) 

FLUSH RECESSING MEASUREMENTS OF 65  (Not applicable for models with beveled glass)

top view Sec�on BB’

Sec�on AA’

31

*34 with oven underneath
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A
BC

D
D

A: We recommend a distance of at least 650mm, but it is preferable to consult the hood user 
manual;
B: Consider providing a functional space for handling kitchen tools and any steam and 
condensation produced during food preparation;
C: 35 mm from the recessed hole to the backrest/backrest panel;
D: 35 mm from adjacent furniture (for 60 cm hob);
D: 55 mm from adjacent furniture (for 65 cm hob).
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A: We recommend a distance of at least 650mm, but it is preferable to consult the hood user
manual;
B: Consider providing a functional space for handling kitchen tools and any steam and
condensation produced during food preparation;
C: 35 mm from the recessed hole to the backrest/backrest panel;
D: 35 mm from adjacent furniture (for 60 cm hob);
D: 55 mm from adjacent furniture (for 65 cm hob).
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BIENVENUE 
Merci d'avoir choisi notre produit. Pour garantir votre sécurité et obtenir les meilleurs 
résultats, veuillez lire attentivement ce manuel, y compris les consignes de sécurité, 
et le conserver afin de pouvoir le consulter plus tard. Avant d'installer la plaque 
de cuisson, prenez note du numéro de série dont vous pourriez avoir besoin pour 
des réparations. Vérifiez qu’elle n'a pas été endommagée pendant le transport 
et consultez un technicien en cas de doute avant de l'utiliser. Conservez les matériaux 
d'emballage hors de portée des enfants. 
REMARQUE : veuillez noter que les caractéristiques et les accessoires de la plaque 
de cuisson peuvent varier en fonction du modèle que vous avez acheté. 



34 

INFORMATIONS SUR LA SÉCURITÉ 

1.1. AVERTISSEMENTS GÉNÉRAUX 
• Lisez attentivement ces instructions avant d’installer ou d’utiliser
cet appareil.
• AVERTISSEMENT : si la surface est fissurée, éteindre l’appareil
pour éviter tout risque d’électrocution.
• Ne tentez JAMAIS d’éteindre un incendie avec de l’eau, mais
éteignez l’appareil puis couvrez la flamme par exemple avec
un couvercle ou une couverture anti-feu.
• AVERTISSEMENT : risque d’incendie : ne ranger aucun objet sur
les surfaces de cuisson.
• AVERTISSEMENT : utilisez uniquement des protections de
plaque de cuisson conçues par le fabricant de l’appareil de cuisson
ou indiquées comme appropriées par le fabricant de l’appareil
dans le mode d’emploi ou intégrées à l’appareil. L’utilisation
de protections inappropriées peut provoquer des accidents.

1.1.1. Limites d’utilisation 
• Cet appareil n’est pas prévu pour être utilisé par des personnes
(y compris des enfants) à capacités physiques, sensorielles ou
intellectuelles réduites ou sans expérience et connaissances,
à moins d’être surveillés ou d’avoir appris à utiliser l’appareil par
une personne responsable de leur sécurité.
• Surveillez les enfants pour éviter qu’ils ne jouent avec l’appareil.
• Cet appareil peut être utilisé par des enfants âgés de 8 ans et plus
et par des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou connaissant mal l’appareil, s’ils
bénéficient d’une surveillance ou reçoivent des instructions
concernant l’utilisation de l’appareil de manière sûre et qu’ils
comprennent les risques encourus.
• Les enfants ne doivent pas jouer avec l’appareil.
• Le nettoyage et l’entretien ne doivent pas être effectués par des
enfants sans surveillance.
• Cet appareil est conforme aux normes de sécurité
électromagnétique. Toutefois, les personnes porteuses d'un 
stimulateur cardiaque ou d'autres implants électriques (tels que
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les pompes à insuline) doivent consulter leur médecin ou le 
fabricant de l'implant. Avant d'utiliser cet appareil, il faut s'assurer 
que les implants ne seront pas affectés par le champ 
électromagnétique. Le non-respect de cette consigne peut 
entraîner la mort. 

1.1.2. Utilisation conforme à l’usage prévu 
• Cet appareil est conçu pour être utilisé dans une habitation
et pour des applications similaires telles que : 

- coins-cuisine du personnel dans des magasins, bureaux
et autres environnements de travail ; 

- habitations rurales ;
- par des clients dans des hôtels, motels et autres

environnements de type résidentiel ; 
- environnements de type chambres d’hôtes ou B&B.

• N’utilisez jamais votre appareil comme plan de travail ou surface
de rangement.
• N’utilisez jamais l’appareil pour chauffer la pièce.

1.2. INSTALLATION
• Si le cordon d’alimentation est endommagé, faites-le remplacer
par le fabricant, le service clientèle ou un électricien qualifié pour
éviter tout risque d’accident.
• Le raccordement à un bon système de mise à la terre est
essentiel et obligatoire.
• Cet appareil doit être installé correctement et être mis à la terre
par une personne qualifiée pour cela.

• Veuillez laisser ces informations à la disposition de la personne
chargée de l’installation de l’appareil car cela pourrait réduire les
frais d’installation.
• Si l’appareil n’est pas installé correctement, cela peut rendre
la garantie caduque ou les réclamations irrecevables.

• Débranchez l’appareil du réseau électrique avant d’effectuer
tout travail ou opération d’entretien afin d’éviter tout risque de
blessure ou de coupure.
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1.3. AVERTISSEMENTS CONCERNANT LES RISQUES 
ÉLECTRIQUES 
• Cet appareil doit être raccordé à un circuit comprenant un
sectionneur garantissant une déconnexion totale de
l'alimentation électrique pour tous les pôles dans des conditions
de surtension de catégorie III. Les moyens de déconnexion
doivent être conformes aux règles de câblage.
• AVERTISSEMENT : afin d’éviter tout danger provoqué par le
réarmement accidentel du disjoncteur thermique, l’appareil ne
doit pas être alimenté par un commutateur extérieur, comme une
minuterie, ni être raccordé à un circuit qui est régulièrement
allumé et éteint.
• L’appareil n’est pas prévu pour être utilisé au moyen d’une
minuterie extérieure ou d’un système de télécommande séparé.
• Toute modification du système de câblage de l’habitation doit
être effectuée exclusivement par un électricien qualifié.
• Le non-respect de cette consigne peut entraîner une
électrocution voire la mort.

1.4. UTILISATION ET MAINTENANCE 
• AVERTISSEMENT : l’appareil et ses parties accessibles peuvent
devenir brûlants au cours de l’utilisation. Il convient de faire
attention à ne pas toucher les éléments de chauffage. Les enfants
de moins de 8 ans doivent être tenus à l’écart à moins d’être 
surveillés constamment.
• AVERTISSEMENT : il peut s’avérer dangereux de cuisiner sur une
plaque de cuisson avec des matières grasses ou de l’huile sans
surveiller la cuisson car celles-ci peuvent prendre feu.
• ATTENTION : le processus de cuisson doit être surveillé.
Un processus de cuisson de courte durée doit être surveillé
en continu.
• Débranchez l’appareil du secteur avant d’effectuer tout travail
ou opération d’entretien.
• Aucun produit ou matière combustible ne doit être posé sur cet
appareil. 
• Les objets métalliques comme les couteaux, les fourchettes,
les cuillères et les couvercles ne doivent pas être placés sur
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la surface de la plaque de cuisson car ils peuvent chauffer. 
• N’utilisez pas de nettoyeur vapeur.
• N’utilisez pas de nettoyeur vapeur pour nettoyer votre plaque
de cuisson.
• Ne rangez aucun objet sur les surfaces de cuisson.
• Ne laissez pas votre corps, vos vêtements ou tout élément autre
qu’un ustensile de cuisine au contact de la plaque à induction tant
que la surface n’a pas refroidi.
• Les poignées des casseroles peuvent être chaudes au toucher.
Contrôlez que les poignées des casseroles ne soient pas au-
dessus d’autres zones de cuisson allumées. Gardez les poignées
hors de portée des enfants. Si vous ne respectez pas ce conseil,
vous pourriez vous brûler et vous ébouillanter.
• La lame extrêmement coupante du racloir d’une plaque de
cuisson est à découvert quand le couvercle de sécurité est enlevé. 
Faites extrêmement attention quand vous l’utilisez et rangez-la 
toujours à l’abri et hors de portée des enfants. Si vous ne faites pas
attention, vous pourriez vous blesser ou vous couper.
• Ne placez et ne laissez aucun objet magnétisable (par ex. cartes
de crédit, cartes à mémoire) ou dispositif électronique (par ex.
ordinateurs, lecteurs MP3) à proximité de l’appareil, car ils
pourraient être affectés par son champ électromagnétique.
• Ne réparez et ne remplacez aucune partie de l’appareil sauf si
cela est recommandé spécifiquement dans le mode d’emploi.
Toutes les autres opérations de réparation doivent être faites par
un technicien qualifié.
• Ne placez pas et ne laissez pas tomber des objets lourds sur
votre plaque de cuisson.
• N’utilisez pas de poêle avec des bords irréguliers et ne traînez
pas les poêles sur la surface de la plaque à induction car cela peut
rayer le verre.
• N’utilisez pas de tampons à récurer ni d’autres agents de
nettoyage très abrasifs pour nettoyer votre plaque, car ils peuvent
rayer la surface du verre à induction.
• N’utilisez pas d'adaptateurs pour les récipients de cuisson.
• AVERTISSEMENT : lorsqu'une ou plusieurs zones de cuisson
sont arrêtées, la présence de chaleur résiduelle est indiquée par un
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signal visuel sur l'afficheur de la zone correspondante, par le biais 
du symbole H. Lorsque ce symbole est activé, veillez à ne pas 
toucher la plaque de cuisson, car vous risqueriez de vous brûler. 

1.5. AVERTISSEMENTS relatifs à la sonde de 
température sans fil

Ce produit est réservé aux plaques de cuisson. Il ne doit être utilisé 
que selon les indications de ce manuel d’utilisation. 

• NE TOUCHEZ PAS Heat Feel Sensor À MAINS NUES JUSTE
APRÈS LA CUISSON. Portez toujours des maniques pour
retirer Heat Feel Sensor des aliments après la cuisson.
• Il est nécessaire d’INSÉRER INTÉGRALEMENT la tige métallique
de Heat Feel Sensor dans les aliments jusqu’au BORD
NOIR en céramique pendant la cuisson.

• N’utilisez pas le capteur Heat Feel dans un four à micro-ondes.
• Le capteur Heat Feel peut être nettoyé et lavé mais ne le plongez
pas trop longtemps dans l’eau.
• Ce produit n’est pas conçu pour être utilisé par les enfants
de moins de 12 ans.
• Le fournisseur ne pourra être tenu pour responsable de tout
dégât occasionné au capteur Heat Feel suite à une utilisation 
incorrecte de l’appareil.
• Nettoyez le capteur Heat Feel avant de l’utiliser.
• La sonde peut fonctionner dans cette plage de températures :
de 10 °C jusqu’à une température maximale interne de 100 °C de 
la partie métallique. La partie en céramique peut atteindre 350 °C.
• Si la température du capteur Heat Feel dépasse 100 °C,
la cuisson sera interrompue et le capteur Heat Feel devra être
retiré du four dans les plus brefs délais, en portant des gants, pour
éviter d’abîmer la sonde.

Introduisez Heat Feel Sensor 
dans les aliments jusqu’ici 

(disponible selon le modèle)
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signal visuel sur l'afficheur de la zone correspondante, par le biais
du symbole H. Lorsque ce symbole est activé, veillez à ne pas
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que selon les indications de ce manuel d’utilisation.

• NE TOUCHEZ PAS Preci Probe À MAINS NUES JUSTE APRÈS
LA CUISSON. Portez toujours des maniques pour retirer Preci
Probe des aliments après la cuisson.
• Il est nécessaire d’INSÉRER INTÉGRALEMENT la tige métallique
de Preci Probe dans les aliments jusqu’au BORD NOIR en 
céramique pendant la cuisson.

• N’utilisez pas le capteur Heat Feel dans un four à micro-ondes.
• Le capteur Heat Feel peut être nettoyé et lavé mais ne le plongez
pas trop longtemps dans l’eau.
• Ce produit n’est pas conçu pour être utilisé par les enfants
de moins de 12 ans.
• Le fournisseur ne pourra être tenu pour responsable de tout
dégât occasionné au capteur Heat Feel suite à une utilisation 
incorrecte de l’appareil.
• Nettoyez le capteur Heat Feel avant de l’utiliser.
• La sonde peut fonctionner dans cette plage de températures :
de 10 °C jusqu’à une température maximale interne de 100 °C de 
la partie métallique. La partie en céramique peut atteindre 350 °C.
• Si la température du capteur Heat Feel dépasse 100 °C,
la cuisson sera interrompue et le capteur Heat Feel devra être
retiré du four dans les plus brefs délais, en portant des gants, pour
éviter d’abîmer la sonde.

Introduisez Preci Probe 
dans les aliments jusqu’ici
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2. PRÉSENTATION DU PRODUIT
2.1. VUE DE DESSUS DU PRODUIT 

2.2. PANNEAU DE COMMANDE 

1. MARCHE/ARRÊT 
2. WI-FI 
3. Garder au chaud
4. Faire bouillir

5. Contrôle à distance 
6. Full Zone 
7. Varycook 
8. Minuterie

9. Pause 
10. Sécurité enfant
11. Mijotage
12. Faire fondre 

Zones de cuisson

Panneau de commande

1

7 86

2 3 4 5

9 10 11 12
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3. AVANT DE COMMENCER
3.1. INFORMATIONS GÉNÉRALES 

Avant de commencer, il est important de savoir que toutes les fonctions de cette plaque de cuisson 
sont conçues pour répondre aux normes de sécurité les plus strictes. 

C'est la raison pour laquelle : 
• Certaines fonctions s'activent ou se désactivent automatiquement en l'absence de casseroles sur
les brûleurs ou lorsqu'elles ne sont pas correctement positionnées. 
• Dans d'autres cas, les fonctions seront automatiquement désactivées au bout de quelques
secondes lorsqu'elles nécessitent plus d'une étape (par ex. « Allumer la plaque de cuisson » sans
« sélectionner la zone de cuisson ». 
• En cas d'utilisation prolongée, l'appareil peut ne pas s'éteindre immédiatement, même si toutes
les zones de cuisson sont éteintes, car il est en phase de refroidissement ; le symbole H apparaît sur
l'afficheur de la zone de cuisson jusqu'à ce qu'il ait refroidi. 

Activation sécurisée : le produit est activé en présence de casseroles sur la plaque de cuisson. 
Le processus de chauffage ne démarre pas ou est interrompu s'il n'y a pas de casseroles 
ou si celles-ci sont retirées. 

Détecteur de casserole : une fois la plaque de cuisson allumée, le produit détecte 
automatiquement la présence de casseroles sur les zones de cuisson, avant même de les activer. 

Arrêt de sécurité : pour des raisons de sécurité, chaque zone de cuisson a un temps 
de fonctionnement maximum, en fonction du niveau de puissance maximum réglé. 

3.2. GESTION DE LA PUISSANCE 
Lors de la première utilisation du produit, la plaque de cuisson est réglée sur la puissance maximale 
atteignable. Différentes limites de puissance peuvent être choisies en fonction du système 
d'alimentation principal de la maison en utilisant la fonction de gestion de la puissance. 

Comment régler la gestion de la puissance 
Il est possible de régler un niveau d’absorption maximale de la puissance pour la plaque à induction, 
en choisissant différentes plages de puissance. 
Les plaques à induction sont en mesure de se limiter automatiquement pour fonctionner 
à un niveau de puissance plus faible, pour éviter le risque de surcharge. 

Pour passer à la fonction de gestion de la puissance : 
• Allumez la plaque de cuisson, puis appuyez simultanément sur + et - sur le panneau de 
commande.
• Le voyant de la minuterie affiche « P8 », ce qui indique le niveau de puissance 8. Le mode par défaut 
est sur 7,4 kW. 
Pour passer à un autre niveau 
• Appuyez sur + ou - pour modifier le niveau de gestion de l'énergie.
• Il y a 8 niveaux de puissance, de « P1 » à « P8 ». Le voyant de la minuterie affichera l’un d’eux :

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8
2 kW 2,5 kW 3 kW 3,5 kW 4,5 kW 5,5 kW 6,8 kW 7,4 kW
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3. AVANT DE COMMENCER
3.1. INFORMATIONS GÉNÉRALES

Avant de commencer, il est important de savoir que toutes les fonctions de cette plaque de cuisson
sont conçues pour répondre aux normes de sécurité les plus strictes.

C'est la raison pour laquelle : 
• Certaines fonctions s'activent ou se désactivent automatiquement en l'absence de casseroles sur
les brûleurs ou lorsqu'elles ne sont pas correctement positionnées.
• Dans d'autres cas, les fonctions seront automatiquement désactivées au bout de quelques
secondes lorsqu'elles nécessitent plus d'une étape (par ex. « Allumer la plaque de cuisson » sans
« sélectionner la zone de cuisson ».
• En cas d'utilisation prolongée, l'appareil peut ne pas s'éteindre immédiatement, même si toutes
les zones de cuisson sont éteintes, car il est en phase de refroidissement ; le symbole H apparaît sur
l'afficheur de la zone de cuisson jusqu'à ce qu'il ait refroidi.

Activation sécurisée : le produit est activé en présence de casseroles sur la plaque de cuisson.
Le processus de chauffage ne démarre pas ou est interrompu s'il n'y a pas de casseroles
ou si celles-ci sont retirées.

Détecteur de casserole : une fois la plaque de cuisson allumée, le produit détecte
automatiquement la présence de casseroles sur les zones de cuisson, avant même de les activer.

Arrêt de sécurité : pour des raisons de sécurité, chaque zone de cuisson a un temps
de fonctionnement maximum, en fonction du niveau de puissance maximum réglé.

3.2. GESTION DE LA PUISSANCE
Lors de la première utilisation du produit, la plaque de cuisson est réglée sur la puissance maximale 
atteignable. Différentes limites de puissance peuvent être choisies en fonction du système
d'alimentation principal de la maison en utilisant la fonction de gestion de la puissance.

Comment régler la gestion de la puissance
Il est possible de régler un niveau d’absorption maximale de la puissance pour la plaque à induction,
en choisissant différentes plages de puissance.
Les plaques à induction sont en mesure de se limiter automatiquement pour fonctionner
à un niveau de puissance plus faible, pour éviter le risque de surcharge.

Pour passer à la fonction de gestion de la puissance : 
• Allumez la plaque, puis appuyez simultanément sur Varycook et la minuterie .
• Le voyant de la minuterie affiche « P8 », ce qui indique le niveau de puissance 8. Le mode par défaut
est sur 7,4 kW.

Pour passer à un autre niveau
• Faites défiler le curseur vers la gauche et la droite pour modifier le niveau de gestion
de la puissance.
• Il y a 8 niveaux de puissance, de « P1 » à « P8 ». Le voyant de la minuterie affichera l’un d’eux :

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8
2 kW 2,5 kW 3 kW 3,5 kW 4,5 kW 5,5 kW 6,8 kW 7,4 kW
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Validation et sortie de la fonction de gestion de la puissance 

Pour confirmation, éteignez la plaque de cuisson. Le niveau de puissance est sauvegardé 
automatiquement. La valeur sélectionnée est stockée de manière permanente et reste valable 
même après une coupure de l’alimentation principale. 
Pour modifier le niveau de puissance, répétez les opérations décrites ci-dessus. 

REMARQUE : selon la sélection de la gestion de la puissance, certains niveaux de puissance et 
certaines fonctions des zones de cuisson peuvent être automatiquement limités pour ne pas 
dépasser la valeur sélectionnée. En particulier, si le niveau de gestion de la puissance est inférieur à 
4,5 kW, la fonction Boost, Varycook et certaines préparations culinaires avec l'application 
ne peuvent pas être sélectionnées. 

3.3. SÉLECTION DU BON USTENSILE DE CUISSON 
3.3.1. Caractéristiques des ustensiles de cuisine 
N'utilisez que des casseroles portant le symbole de l'induction. 

• Uniquement les casseroles à fond parfaitement plat. Dans le cas contraire, les situations suivantes 
peuvent se produire : 

- La casserole n’est pas détectée ;
- Faible performance ;
- Bruit indésirable.

• N'utilisez que des casseroles à fond lisse, afin d'éviter de rayer la surface de la plaque de cuisson ;

REMARQUE : évitez autant que possible de déplacer des casseroles sur la surface en verre afin 
de minimiser les rayures. 

Test de l'aimant 
La cuisson par induction utilise le magnétisme pour générer de la chaleur ; les casseroles doivent 
donc contenir du fer. Si vous possédez déjà un ustensile de cuisine, vous pouvez vérifier 
si le matériau est magnétique en utilisant un aimant. Les casseroles conviennent si elles sont 
attirées par l'aimant. 

Les ustensiles de cuisson fabriqués dans les matériaux suivants ne sont pas adaptés : acier 
inoxydable pur, aluminium ou cuivre sans une base magnétique, verre, bois, porcelaine, céramique 
et faïence. 

3.3.2. Des ustensiles de cuisine de meilleure qualité 
Tous les ustensiles de cuisine portant le symbole de l'induction 
sont généralement acceptés. Toutefois, le comportement peut 
varier en fonction du type de fond.  
Lors de l'utilisation d'un grand ustensile de cuisine avec un élément ferromagnétique plus petit, 
seul l'élément ferromagnétique chauffe. Par conséquent, la chaleur peut ne pas être distribuée 
uniformément. 
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3.3.3. Dimensions et emplacement 
Utilisez toujours la zone de cuisson qui correspond le mieux au diamètre du fond de la casserole. 
Placez la casserole en veillant à ce qu'elle soit bien centrée dans la zone de cuisson. 

REMARQUE : il est recommandé de ne pas utiliser de casseroles qui dépassent le périmètre 
de la zone de cuisson. 

Pour le bon fonctionnement de la plaque de cuisson, il est nécessaire d'utiliser des casseroles dont 
le diamètre du fond se situe dans la fourchette décrite dans le tableau suivant. 

REMARQUE : l’utilisation d’un ustensile de cuisine plus petit que le minimum requis n'a pas permis 
de le détecter. L'utilisation d'un appareil plus grand que le maximum requis peut entraîner des 
dysfonctionnements ou de faibles performances. 

ATTENTION : ne placez pas la casserole sur ou à proximité du panneau de commande pendant 
la cuisson ou le refroidissement. 



42

3.3.3. Dimensions et emplacement
Utilisez toujours la zone de cuisson qui correspond le mieux au diamètre du fond de la casserole.
Placez la casserole en veillant à ce qu'elle soit bien centrée dans la zone de cuisson.

REMARQUE : il est recommandé de ne pas utiliser de casseroles qui dépassent le périmètre
de la zone de cuisson.

Pour le bon fonctionnement de la plaque de cuisson, il est nécessaire d'utiliser des casseroles dont
le diamètre du fond se situe dans la fourchette décrite dans le tableau suivant.

REMARQUE : l’utilisation d’un ustensile de cuisine plus petit que le minimum requis n'a pas permis
de le détecter. L'utilisation d'un appareil plus grand que le maximum requis peut entraîner des
dysfonctionnements ou de faibles performances.

ATTENTION : ne placez pas la casserole sur ou à proximité du panneau de commande pendant
la cuisson ou le refroidissement.
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4. FONCTIONNEMENT DU PRODUIT
4.1. FONCTIONNEMENT DU PRODUIT 

 MISE EN MARCHE/ARRÊT DE LA PLAQUE DE CUISSON 
Pour allumer/éteindre la plaque de cuisson, 
appuyez sur la touche et maintenez-la enfoncée 
pendant un certain temps. Un son spécifique 
indiquera l'état de l'appareil. 

 SÉLECTIONNER LA ZONE DE CUISSON ET RÉGLER LA PUISSANCE 

La plaque de cuisson peut détecter automatiquement la casserole une fois qu'elle est placée sur 
la zone de cuisson en allumant l'indicateur de zone correspondant. Il n'y aura pas d'activation 
du niveau de puissance à ce stade. 

La puissance peut être réglée : 

En faisant glisser le doigt sur le curseur ; en 
appuyant directement sur le niveau droit. 

vs 

L'utilisateur peut modifier le niveau de puissance pendant la cuisson, en répétant le même 
processus. 
Les chiffres indiquent le niveau de puissance réglé : chaque zone de cuisson a un nombre différent 
de niveaux de puissance qui va de 1 (min) à 14 (max). Chaque niveau a un arrêt automatique qui peut 
varier de 1 à 8 heures. 

Niveau de puissance 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Temps (h) 8 8 5 4 3 3 2 2 2 2 2 2 2 1

FONCTION BOOST : il est également possible de choisir le chauffage rapide en appuyant le curseur 
jusqu’au chiffre 15. 

- La fonction peut être utilisée dans n'importe quelle zone de cuisson ;
- Au bout de 10 minutes, la fonction Boost passe automatiquement au niveau 14. 

ATTENTION : après avoir allumé la plaque de cuisson ou après avoir terminé toutes les cuissons, 
si un niveau de puissance quelconque est réglé dans la minute qui suit, la plaque de cuisson s'éteint. 

Si l'afficheur indique , cela signifie que : 
• La casserole n'est pas positionnée dans la zone de cuisson sélectionnée ;
• La casserole n'est pas correctement positionnée ou n'est pas du tout placée sur la plaque
de cuisson ; 
• La casserole n'est pas adaptée à l'induction ;
• Les dimensions de la casserole sont inférieures au diamètre minimum de la casserole requis dans 
la zone sélectionnée;
• Si la casserole appropriée n'est pas placée dans un délai d'une minute, la zone de cuisson s'éteint.

La zone peut être sélectionnée en appuyant sur l’indicateur de zone.
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 : une fois que ce symbole apparaît sur les chiffres, cela signifie que la zone de cuisson est encore 
chaude. Les symboles disparaîtront quand la surface aura refroidi pour atteindre une température 
ne présentant aucun risque. 

 PAUSE 

Toutes les plaques de cuisson peuvent être mises en pause en appuyant sur la touche 
correspondante au lieu d'être éteintes. 

Pour activer cette fonction, appuyez sur  . Tous les indicateurs de zone afficheront  et la cuisson 
sera arrêtée. 
Pour désactiver la fonction, appuyez sur  et les paramètres de puissance précédents seront 
rétablis. 

AVERTISSEMENT : Quand vous passez en mode pause, toutes les commandes sont désactivées 
à l'exception de la commande MARCHE/ARRÊT. De cette manière, la plaque à induction peut 
toujours être éteinte en cas d'urgence à l'aide de la commande MARCHE/ARRÊT. 

 MINUTERIE 
La minuterie peut être réglée de deux manières différentes : 
• Alarme : lorsque l'heure est réglée, la zone de cuisson ne s'éteint pas ;
• Mode d'arrêt de la cuisson : une fois la durée réglée, la zone de cuisson sélectionnée s'éteint.
Compte à rebours jusqu'à 60 min. 

 VERROUILLAGE DES TOUCHES 
La plaque de cuisson peut être verrouillée en appuyant sur  pour empêcher toute utilisation 
non surveillée, tandis que « L » s’affiche.
Lorsque l'appareil est verrouillé, toutes les commandes sont désactivées à l'exception de la touche 
Marche/Arrêt. 
Pour activer/désactiver la fonction, appuyez sur  pendant un certain temps. 
Lorsque vous allumez ou éteignez la plaque de cuisson, cette fonction reste active jusqu'à ce 
qu'elle soit désactivée en appuyant sur       pendant un certain temps.

FONCTIONS SPÉCIALES 
La plaque de cuisson dispose de 3 fonctions spéciales positionnées sur le curseur qui 
correspondent à 3 niveaux de puissance. 

Accès direct : 
Ces fonctions peuvent être activées après avoir sélectionné la zone :

 MIJOTAGE : fonction utilisée pour les crèmes, les sauces ou les liquides génériques à basse 
température. 

FAIRE FONDRE : Fonction utilisée principalement pour faire fondre du chocolat. Au bout 
de quelques minutes, lorsque le chocolat commence à fondre, passez au niveau 1 pour qu’il 
reste liquide sans dépasser la température idéale.

Alarme : sélectionnez directement la touche Minuterie (sans sélectionner de zone). Un compte 
à rebours générique démarre. Lorsque le temps est écoulé, la plaque de cuisson émet un signal 
sonore continu jusqu’à ce que l’on appuie sur une autre touche. 
Mode d’arrêt de la cuisson : pour sélectionner la minuterie d’une zone, sélectionnez la zone concernée 
et appuyez sur . Un point apparaît près de l’affichage numérique de la zone sélectionnée et vous 
pouvez régler la durée souhaitée en appuyant sur les symboles +/-.
Il est possible de régler un maximum de quatre minuteries en même temps, une pour chaque zone.
Avant de modifier la valeur de la minuterie, sélectionnez toujours la zone de cuisson souhaitée.
Lorsque le temps est écoulé, la plaque de cuisson émet un signal sonore.
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: une fois que ce symbole apparaît sur les chiffres, cela signifie que la zone de cuisson est encore 
chaude. Les symboles disparaîtront quand la surface aura refroidi pour atteindre une température 
ne présentant aucun risque.

PAUSE

Toutes les plaques de cuisson peuvent être mises en pause en appuyant sur la touche
correspondante au lieu d'être éteintes.

Pour activer cette fonction, appuyez sur . Tous les indicateurs de zone afficheront et la cuisson
sera arrêtée.
Pour désactiver la fonction, appuyez sur et les paramètres de puissance précédents seront 
rétablis.

AVERTISSEMENT : Quand vous passez en mode pause, toutes les commandes sont désactivées
à l'exception de la commande MARCHE/ARRÊT. De cette manière, la plaque à induction peut
toujours être éteinte en cas d'urgence à l'aide de la commande MARCHE/ARRÊT.

MINUTERIE
La minuterie peut être réglée de deux manières différentes : 
• Alarme : lorsque l'heure est réglée, la zone de cuisson ne s'éteint pas ;
• Mode d'arrêt de la cuisson : une fois la durée réglée, la zone de cuisson sélectionnée s'éteint.
Compte à rebours jusqu'à 60 min. 

VERROUILLAGE DES TOUCHES

Lorsque l'appareil est verrouillé, toutes les commandes sont désactivées à l'exception de la touche
Marche/Arrêt.
Pour activer/désactiver la fonction, appuyez sur pendant un certain temps.

FONCTIONS SPÉCIALES
La plaque de cuisson dispose de 3 fonctions spéciales positionnées sur le curseur qui
correspondent à 3 niveaux de puissance.

Accès direct : 

MIJOTAGE : fonction utilisée pour les crèmes, les sauces ou les liquides génériques à basse
température.
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REMARQUE : chaque temps de cuisson associé à chaque fonction peut être ajusté en 
sélectionnant différents niveaux de puissance proches de celui proposé. 

 FULL ZONE 

 ZONE VARYCOOK 
Cette fonction permet de prérégler des niveaux de puissance fixes dans trois zones différentes en 
fonction de la position de la casserole : élevé (l.14), moyen (l.10), faible (l.1). 

4.2. CONNEXION À L’APPLICATION hOn 
Votre appareil peut être connecté au réseau sans fil de votre domicile et commandé à distance 
à l'aide de l'application. Connectez votre appareil pour vous assurer qu'il reste à jour avec les 
derniers logiciels et fonctionnalités. 
REMARQUE 
• Une fois la plaque de cuisson allumée, l'icône Wi-Fi commence à clignoter. Pendant cette période, 
il est possible d'enregistrer le produit.
• Assurez-vous que le réseau Wi-Fi de votre domicile est activé.
• Vous serez guidé pas à pas sur votre appareil et sur votre appareil mobile.
• La connexion de votre plaque de cuisson peut prendre jusqu'à 10 minutes.

• Pour plus de conseils et pour le dépannage, veuillez vous référer à l'application. 

Téléchargez l'application hOn sur votre smartphone. 

Accessible au moyen du curseur : 

GARDER AU CHAUD : fonction utilisée pour garder les aliments au chaud après la cuisson. 

ÉBULLITION : fonction utilisée pour faire bouillir l'eau et maintenir l'ébullition. 

• Si la casserole se trouve à l'avant de la zone Varycook, le niveau de puissance est réglé sur l.1 ;
• Si la casserole se trouve au milieu de la zone Varycook, le niveau de puissance est réglé sur l.10 ;
• Si la casserole se trouve à l'arrière de la zone Varycook, le niveau de puissance est réglé sur l.14. 
Pour activer la fonction, appuyez longuement sur le sélecteur de zone . Seuls les chiffres 
supérieurs indiqueront les rétroactions. Les chiffres inférieurs sont désactivés.
Pour connaître le diamètre minimum de la casserole adaptée à cette fonction, reportez-vous à la 
position centrale de la zone rectangulaire indiquée dans le tableau de la sous-section « 3.3.3. 
Dimensions et emplacement »

La Full Zone est une zone de cuisson qui combine plusieurs zones de cuisson à l'avant et à l'arrière 
en créant une zone verticale unique. Lorsqu'elle est activée, la Full Zone est contrôlée par un seul 
niveau de puissance. 
Pour activer la fonction, appuyez sur  . Seuls les chiffres supérieurs indiqueront les rétroactions. 
Les chiffres inférieurs sont désactivés. 
Pour désactiver la fonction, appuyez longuement sur le sélecteur de zone.
Les casseroles doivent être placées comme indiqué dans la sous-section « 3.3.3. Dimensions et 
emplacement ».
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Inscription d’un nouvel utilisateur 

Enregistrement avec appairage rapide 

Cliquez sur « S'inscrire » Vous pouvez vous inscrire par le biais 
de vos comptes sociaux ou avec votre 

adresse électronique personnelle 

Sélectionnez  
« Ajouter un appareil » 

Autorisez votre 
localisation 

Sélectionnez la plaque 
de cuisson dans la catégorie 

des appareils 
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Inscription d’un nouvel utilisateur

Enregistrement avec appairage rapide

Cliquez sur « S'inscrire » Vous pouvez vous inscrire par le biais
de vos comptes sociaux ou avec votre

adresse électronique personnelle

Sélectionnez 
« Ajouter un appareil »

Autorisez votre 
localisation

Sélectionnez la plaque 
de cuisson dans la catégorie 

des appareils
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Enregistrement avec appairage rapide 

Allumez votre appareil ;  
s'il est déjà allumé,  

éteignez-le et rallumez-le 

Lorsqu’il aura été allumé, 
l'application hOn commencera 

à rechercher votre appareil 
électroménager 

Sélectionnez votre appareil ménager, 
appuyez sur « connecter » et attendez 

quelques secondes 

Votre plaque de cuisson sera 
trouvée et vous pourrez afficher 
et régler les fonctions/recettes 

par le biais de hOn 
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PARAMÈTRES SANS FIL 
Technologie Wi-Fi Bluetooth 

Standard IEEE 802.11b/g/n Bluetooth v4.2, BR / EDR, BLE 

Bande(s) de fréquence [MHz] 2401÷2483 2402÷2480 

Puissance maximale [mW] 100 10 

Technologie Bluetooth 

Standard Bluetooth v4.0 BLE 

Bande(s) de fréquence [MHz] 2400÷2480 

Puissance maximale [mW] 2,5 - (4 dBm) 

4.3. ACCESSOIRES 

4.3.1. Thermomètre sans fil intelligent pour les aliments HEAT FEEL SENSOR & 
LOUCHE (disponible selon le modèle)

Merci d'avoir acheté Heat Feel Sensor. Veuillez noter qu'il ne fonctionne qu'avec la plaque 
de cuisson à induction Rosieres et avant de l'utiliser, veuillez lire les instructions et les 
consignes de sécurité suivantes contenues dans le manuel de l'utilisateur. 
Introduction : Heat Feel Sensor est un thermomètre pour aliments sans fil qui communique aux 
chefs à la maison la situation en temps réel à l’intérieur des aliments pour éviter de trop ou de trop 
peu les cuire et garantir un résultat parfait à chaque fois. Il se connecte directement au produit. Les 
détails et la situation en temps réel des aliments peuvent être lus sur votre téléphone, en vous 
donnant le meilleur résultat à portée de main. Pour plus d’informations sur l’appairage et les 
conseils d’utilisation, veuillez consulter les instructions ci-dessous. 

Par la présente, Candy Hoover Group Srl déclare que l’équipement radio est conforme à la directive 
2014/53/UE. Le texte complet de la déclaration UE de conformité est disponible à l’adresse� Internet 
suivante : www.candy-group.com

PARAMÈTRES SANS FIL DU MODÈLE HEAT FEEL SENSOR Et180 : 

Choisissez dans le menu des recettes de l'application hOn ou dans le menu des programmes 
spéciaux. Suivez étape par étape les indications sur l’application et lorsque vous avez terminé, 
envoyez les paramètres à la plaque de cuisson qui va cuisiner pour vous. 
Lorsque la plaque de cuisson reçoit la commande de l'application, la plaque de cuisson émet 
à 2 reprises un bip et clignote pendant une seconde pour indiquer que les instructions ont 
été reçues. 
Pour démarrer la recette, appuyez sur la touche « My Chef ». 
Si vous voulez quitter la fonction « My Chef », appuyez dessus pendant 3 secondes. 
*Les résultats de cuisson peuvent varier en fonction des ustensiles utilisés.
Procédure pour le deuxième enregistrement :
1.  Après le premier enregistrement, étant donné que la plaque de cuisson a déjà été connectée au 
réseau Wi-Fi avec certains identifiants, il est nécessaire de les réinitialiser
2. Pour les réinitialiser, allumez la plaque de cuisson
3. Appuyez sur la touche Wi-Fi jusqu'à ce que vous entendiez un bip et que la LED Wi-Fi se mette à 
clignoter
4. Ensuite, il est fortement recommandé d'éteindre la plaque de cuisson, sans aucune opération à 
partir de l'application mobile
5. Enfin, recommencez comme s'il s'agissait du premier enregistrement, en allumant la plaque de 
cuisson et en effectuant la procédure d’enregistrement habituelle via l'application mobile
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Choisissez dans le menu des recettes de l'application hOn ou dans le menu des programmes
spéciaux. Suivez étape par étape les indications sur l’application et lorsque vous avez terminé,
envoyez les paramètres à la plaque de cuisson qui va cuisiner pour vous.
Lorsque la plaque de cuisson reçoit la commande de l'application, la plaque de cuisson émet
à 2 reprises un bip et clignote pendant une seconde pour indiquer que les instructions ont
été reçues.
Pour démarrer la recette, appuyez sur la touche « My Chef ».
Si vous voulez quitter la fonction « My Chef », appuyez dessus pendant 3 secondes.
*Les résultats de cuisson peuvent varier en fonction des ustensiles utilisés.

PARAMÈTRES SANS FIL

Technologie Wi-Fi Bluetooth

Standard IEEE 802.11b/g/n Bluetooth v4.2, BR / EDR, BLE

Bande(s) de fréquence [MHz] 2401÷2483 2402÷2480

Puissance maximale [mW] 100 10

PARAMÈTRES SANS FIL DU MODÈLE PRECI PROBE Et180 : 

Technologie Bluetooth

Standard Bluetooth v4.0 BLE

Bande(s) de fréquence [MHz] 2400÷2480

Puissance maximale [mW] 2,5 - (4 dBm)

4.3. ACCESSOIRES

4.3.1. Thermomètre sans fil intelligent pour les aliments PRECI PROBE & LOUCHE
(disponible selon le modèle)
Merci d'avoir acheté Haier Preci Probe. Veuillez noter qu'il ne fonctionne qu'avec la plaque
de cuisson à induction Haier et avant de l'utiliser, veuillez lire les instructions et les consignes
de sécurité suivantes contenues dans le manuel de l'utilisateur.

Introduction : Preci Probe est un thermomètre pour aliments sans fil qui communique aux chefs
à la maison la situation en temps réel à l’intérieur des aliments pour éviter de trop ou de trop peu les
cuire et garantir un résultat parfait à chaque fois. Il se connecte directement au produit. Les détails
et la situation en temps réel des aliments peuvent être lus sur votre téléphone, en vous donnant
le meilleur résultat à portée de main. Pour plus d’informations sur l’appairage et les conseils
d’utilisation, veuillez consulter les instructions ci-dessous.

Par la présente, Candy Hoover Group Srl déclare que l’équipement radio est conforme à la 
directive 2014/53/UE. Le texte complet de la déclaration UE de conformité est disponible à l’adresse�
Internet suivante : www.candy-group.com
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• Placez Heat Feel Sensor dans le chargeur et fermez le couvercle ;
• Branchez le chargeur sur une source de courant USB telle qu’un adaptateur USB ou un port USB 
sur un PC/ordinateur portable avec le câble USB. Le chargeur pourrait ne pas fonctionner 
correctement avec une batterie externe en raison de sa fonction de coupure automatique ; 
• La LED du chargeur s’allume et clignote pendant qu’elle se recharge. Elle s’éteint lorsque Heat 
Feel Sensor est entièrement rechargée. 

LOUCHE 
Utilisez la louche avec la sonde pour remuer les aliments pendant la cuisson. 
• Nettoyez la louche avant de l’utiliser pour la première fois.
• N’utilisez pas la louche sur une flamme nue.
• Ne coupez pas la louche.
• Ne mettez pas la louche en contact direct avec les parties accessibles 
chaudes de la plaque de cuisson. 

Bouchon en céramique

Plage d’immersions recommandée 

Capteur 

CHARGEZ HEAT FEEL SENSOR AVANT DE L’UTILISER : 

Position n° 1 Position n° 2 
• Température tolérée : +220 °C
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4.4. PRÉPARATIONS CULINAIRES AVEC L'APPLICATION 

Heat Feel Sensor en tant que thermomètre 
Réglez dans l'application hOn la température cible que vous souhaitez atteindre, insérez la sonde 
Heat Feel Sensor à l'intérieur de l'aliment ou avec son accessoire à l'intérieur des liquides et vous 
verrez la montée de température dans l'application jusqu'à ce que la température cible soit 
atteinte. Cela vous aidera à maintenir précisément la température de tous les types d'aliments. 
Vous ne pouvez pas l'utiliser lorsque la fonction Cuisson assistée fonctionne. 

Cuisson assistée : Fonction « Cook with me » 
Choisissez parmi les recettes de l'application hOn ou les programmes spéciaux, suivez étape par 
étape la préparation, puis la plaque de cuisson règle automatiquement les paramètres 
de la méthode de cuisson choisie. 

Sous vide 
Type de cuisson dans lequel les aliments sont placés dans un sac sous vide et cuits dans un bain 
d'eau à basse température. 
Les aliments préparés de cette manière seront plus juteux et plus tendres et garderont les 
propriétés nutritionnelles intactes, les rendant plus sains et plus savoureux. 
Dans l'application hOn, sélectionnez la catégorie d'aliments, sélectionnez ce type de cuisson, 
insérez le fond avec les aliments dans la casserole avec de l'eau et la plaque à induction définira 
la température de cuisson appropriée pour un résultat parfait. 

Gril 
Sélectionnez la catégorie d'aliments dans l'application hOn, sélectionnez ce type de cuisson 
et la plaque à induction amènera automatiquement le gril à la bonne température dans un délai 
prédéfini. 

Mijotage 
La fonction Mijotage est idéale pour cuire des sauces, des ragoûts, des plats braisés et toutes les 
préparations avec un temps de cuisson allant de moyen à long. 
La fonction automatique que vous trouverez sur l'application hOn amènera doucement les aliments 
à une température légèrement bouillante, en la gardant pendant toute la durée de cuisson. 

Cuisson à la vapeur 
Avec la fonction de cuisson à la vapeur, vous pouvez cuire à la vapeur des aliments tels que des 
légumes, de la viande ou du poisson dans des casseroles équipées d'un panier vapeur. La cuisson 
à la vapeur est plus rapide que l'ébullition, car elle n'est pas immergée dans un liquide, elle disperse 
moins d'éléments nutritifs contenus dans les aliments et préserve leur teneur en vitamines, 
améliorant ainsi leur goût et leur structure, qui seront plus compacts et agréables. 
Si nécessaire, contactez le centre de service agréé. 
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Type de cuisson dans lequel les aliments sont placés dans un sac sous vide et cuits dans un bain
d'eau à basse température.
Les aliments préparés de cette manière seront plus juteux et plus tendres et garderont les
propriétés nutritionnelles intactes, les rendant plus sains et plus savoureux.
Dans l'application hOn, sélectionnez la catégorie d'aliments, sélectionnez ce type de cuisson,
insérez le fond avec les aliments dans la casserole avec de l'eau et la plaque à induction définira
la température de cuisson appropriée pour un résultat parfait.

Gril
Sélectionnez la catégorie d'aliments dans l'application hOn, sélectionnez ce type de cuisson
et la plaque à induction amènera automatiquement le gril à la bonne température dans un délai
prédéfini.

Mijotage
La fonction Mijotage est idéale pour cuire des sauces, des ragoûts, des plats braisés et toutes les
préparations avec un temps de cuisson allant de moyen à long.
La fonction automatique que vous trouverez sur l'application hOn amènera doucement les aliments
à une température légèrement bouillante, en la gardant pendant toute la durée de cuisson.

Cuisson à la vapeur
Avec la fonction de cuisson à la vapeur, vous pouvez cuire à la vapeur des aliments tels que des
légumes, de la viande ou du poisson dans des casseroles équipées d'un panier vapeur. La cuisson
à la vapeur est plus rapide que l'ébullition, car elle n'est pas immergée dans un liquide, elle disperse 
moins d'éléments nutritifs contenus dans les aliments et préserve leur teneur en vitamines,
améliorant ainsi leur goût et leur structure, qui seront plus compacts et agréables.
Si nécessaire, contactez le centre de service agréé.
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5. DIRECTIVES DE CUISSON
5.1. TABLEAU DE PUISSANCE 

NIVEAU DE PUISSANCE TYPE DE CUISSON UTILISATION SUGGÉRÉE 

Chaleur rapide, Booster Idéal pour faire sauter des aliments, saisir,  
porter la soupe à ébullition, faire bouillir de l'eau 

11-13 Frire, griller, faire bouillir Idéal pour commencer à cuisiner, faire revenir,  
cuire des pâtes, frire, griller 

5-10 Mijoter, cuire Idéal pour préchauffer les ragoûts, maintenir une ébullition douce, cuire, 
frire longtemps et en continu (riz, rôti, crêpes*) 

3-4 Mijoter, garder au 
chaud, cuisson lente 

Idéal pour les recettes à cuisson lente, pour faire mijoter doucement 
les sauces à la crème et les liquides 

1-2 Faire fondre, maintenir 
liquide, décongeler 

Réchauffer délicatement de petites quantités d'aliments, réchauffer 
lentement, faire fondre et conserver le chocolat liquide** 

ÉTEINT - - 

*Continue à faire cuire les crêpes au niveau 5-6. 
**Niveau pour faire fondre 2, lorsque l’aliment commence à fondre, passer au niveau 1 pour
le maintenir à l’état liquide. 

5.2. TABLEAU DE CUISSON 

CATÉGORIE 
D’ALIMENTS RECETTE 

Préchauffage Cuisson 
Phase  

de chauffage 
Niveau  

de puissance 
Niveau  

de puissance 

Pâtes et riz 

Pâtes Chauffer de l'eau 6 - 11 
Riz au lait Chauffer du lait 6 - 8 

Riz cuit Chauffer de l'eau 6 - 8 
Risotto Faire sauter et rôtir 6 - 8 

Viande 

Rôti de viande Faire sauter et rôtir 10 - 13 6 - 11 
Steak grillé Préchauffer le gril 10 - 13 10 - 13 

Saucisses et hamburgers Préchauffer le gril 10 - 11 10 - 13 
Morceaux de poulet Préchauffer la poêle 10 - 11 6 - 10 

Steak pané Préchauffer la poêle 6 - 11 10 - 13 

Poisson 
Poisson grillé Préchauffer le gril 10 - 13 8 - 10 

Filet de poisson Faire sauter des aliments 10 - 13 8 - 10 
Crevettes Faire sauter des aliments 10 - 13 10 - 13 

Légumes 
et légumineuses 

Frites fraîches Chauffer de l’huile* 14 11 - 14 
Frites surgelées Chauffer de l’huile* 14 11 - 14 
Légumes grillés Préchauffer le gril 6 - 11 10 - 13 

Poivrons, courgettes 
et aubergines Préchauffer la poêle 6 - 11 10 - 13 

Œufs et produits 
à base d’œuf 

Œufs durs Chauffer de l'eau 6 - 8 
Œufs frits Faire sauter des aliments 10 - 13 8 - 10 
Pancakes Préchauffer la poêle 6 - 11 5 - 7 

Sauces, crèmes 
et desserts 

Sauce tomate Chauffer des sauces 4 - 6 2 - 4 
Fromage fondu Faire fondre 6 - 11 2 - 5 

Crème et crème pâtissière Chauffer une crème 4 - 6 2 - 4 
Chocolat fondu Faire fondre 1 - 2 1 

Beurre Faire fondre 1 - 3 1 - 3 

14/15 BOOSTER

14 - 15
13 - 15
14 - 15 
13 - 15

14 - 15 
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6. ENTRETIEN ET NETTOYAGE
6.1. RECOMMANDATIONS GÉNÉRALES 
Le nettoyage régulier peut prolonger le cycle de vie de votre appareil. 
• Nettoyez la plaque de cuisson après chaque utilisation ;
• Utilisez toujours des ustensiles de cuisine dont le fond est propre ;
• Les rayures sur la surface n'ont aucune incidence sur le fonctionnement de l'appareil ;
• Utilisez un nettoyant spécial adapté à la surface de la plaque de cuisson ;
• Utilisez un grattoir spécial pour le verre. 

6.2. NETTOYAGE DE LA PLAQUE DE CUISSON 
Avant de procéder au nettoyage, assurez-vous que les zones de cuisson sont éteintes. N'oubliez pas de suivre 
les instructions de nettoyage recommandées et évitez d'utiliser des produits abrasifs qui pourraient 
endommager la surface de la plaque de cuisson. 

a) SALETÉ GRASSE 
Ce produit est recommandé pour ce type de scénario : les éclaboussures causées par la friture ou la cuisson 
de la viande.
• Laissez refroidir la plaque de cuisson.
• Absorbez l'excédent de liquide autour de la casserole avec du papier absorbant, puis retirez la casserole.
• Nettoyez la surface de cuisson avec un chiffon et une solution détergente.
• Si nécessaire, nettoyez la plaque de cuisson une seconde fois en utilisant de l'eau chaude et du nettoyant pour
vitres de plaques à induction.

b) SALETÉ SUCRÉE 
Cette procédure est recommandée pour les aliments qui, en raison de leur teneur élevée en sucre, doivent être 
retirés rapidement pour éviter d'endommager la surface de la plaque de cuisson (sirops, confitures
ou conserves).
• Lorsque la plaque de cuisson est encore chaude, absorbez l'excédent de liquide autour de la casserole avec
du papier absorbant, puis retirez la casserole.
• Si nécessaire, nous recommandons d'utiliser un grattoir à angle aigu pour éliminer les résidus restants.
• Nettoyez la surface de cuisson avec une solution détergente et séchez-la avec du papier absorbant.
• Si nécessaire, nettoyez la plaque de cuisson une seconde fois en utilisant de l'eau chaude et du nettoyant pour
vitres de plaques à induction.

c) SALETÉ CONTENANT DE L’AMIDON 
Cette procédure de nettoyage est recommandée pour les aliments suivants : pâtes, riz et pommes de terre.
• Absorbez l'excédent de liquide autour de la casserole avec du papier absorbant, puis retirez la casserole.
• Laissez refroidir la plaque de cuisson.
• Utilisez un chiffon humide pour humidifier les résidus d'amidon. Laissez reposer pendant quelques minutes.
• Nettoyez la surface de cuisson avec un chiffon et une solution détergente.
• Après le nettoyage, essuyez la plaque de cuisson avec un chiffon doux.
• Si nécessaire, nettoyez la plaque de cuisson une seconde fois en utilisant de l'eau chaude et du nettoyant pour
vitres de plaques à induction.

REMARQUE : Ces instructions s'appliquent également aux auréoles d'eau, aux auréoles de calcaire et aux taches 
de graisse. 

d) DÉCOLORATION MÉTALLIQUE BRILLANTE 
Utilisez une solution d'eau et de vinaigre et nettoyez la surface du verre avec un chiffon.



52

6. ENTRETIEN ET NETTOYAGE
6.1. RECOMMANDATIONS GÉNÉRALES
Le nettoyage régulier peut prolonger le cycle de vie de votre appareil.
• Nettoyez la plaque de cuisson après chaque utilisation ;
• Utilisez toujours des ustensiles de cuisine dont le fond est propre ;
• Les rayures sur la surface n'ont aucune incidence sur le fonctionnement de l'appareil ;
• Utilisez un nettoyant spécial adapté à la surface de la plaque de cuisson ;
• Utilisez un grattoir spécial pour le verre.

6.2. NETTOYAGE DE LA PLAQUE DE CUISSON
Avant de procéder au nettoyage, assurez-vous que les zones de cuisson sont éteintes. N'oubliez pas de suivre 
les instructions de nettoyage recommandées et évitez d'utiliser des produits abrasifs qui pourraient 
endommager la surface de la plaque de cuisson.

a) SALETÉ GRASSE
Ce produit est recommandé pour ce type de scénario : les éclaboussures causées par la friture ou la cuisson
de la viande.
• Laissez refroidir la plaque de cuisson.
• Absorbez l'excédent de liquide autour de la casserole avec du papier absorbant, puis retirez la casserole.
• Nettoyez la surface de cuisson avec un chiffon et une solution détergente.
• Si nécessaire, nettoyez la plaque de cuisson une seconde fois en utilisant de l'eau chaude et du nettoyant pour
vitres de plaques à induction.

b) SALETÉ SUCRÉE
Cette procédure est recommandée pour les aliments qui, en raison de leur teneur élevée en sucre, doivent être 
retirés rapidement pour éviter d'endommager la surface de la plaque de cuisson (sirops, confitures
ou conserves).
• Lorsque la plaque de cuisson est encore chaude, absorbez l'excédent de liquide autour de la casserole avec
du papier absorbant, puis retirez la casserole.
• Si nécessaire, nous recommandons d'utiliser un grattoir à angle aigu pour éliminer les résidus restants.
• Nettoyez la surface de cuisson avec une solution détergente et séchez-la avec du papier absorbant.
• Si nécessaire, nettoyez la plaque de cuisson une seconde fois en utilisant de l'eau chaude et du nettoyant pour
vitres de plaques à induction.

c) SALETÉ CONTENANT DE L’AMIDON
Cette procédure de nettoyage est recommandée pour les aliments suivants : pâtes, riz et pommes de terre.
• Absorbez l'excédent de liquide autour de la casserole avec du papier absorbant, puis retirez la casserole.
• Laissez refroidir la plaque de cuisson.
• Utilisez un chiffon humide pour humidifier les résidus d'amidon. Laissez reposer pendant quelques minutes.
• Nettoyez la surface de cuisson avec un chiffon et une solution détergente.
• Après le nettoyage, essuyez la plaque de cuisson avec un chiffon doux.
• Si nécessaire, nettoyez la plaque de cuisson une seconde fois en utilisant de l'eau chaude et du nettoyant pour
vitres de plaques à induction.

REMARQUE : Ces instructions s'appliquent également aux auréoles d'eau, aux auréoles de calcaire et aux taches
de graisse.

d) DÉCOLORATION MÉTALLIQUE BRILLANTE
Utilisez une solution d'eau et de vinaigre et nettoyez la surface du verre avec un chiffon.

53 

7. AFFICHAGE ET INSPECTION DES PANNES
7.1. DÉPANNAGE 

Problème Causes possibles Que faire 

Il est impossible d’allumer 
la plaque à induction. 

Pas de courant. 

Assurez-vous que la plaque à induction 
est branchée sur le  secteur. Vérifiez s’il y 
a une coupure de courant chez vous ou 

dans votre quartier. Si le problème 
persiste,   appelez un technicien qualifié. 

Les commandes tactiles 
ne répondent pas. 

Les commandes sont 
verrouillées. 

Déverrouillez les commandes en 
consultant le paragraphe  

« Fonctionnement du produit ». 

Les commandes tactiles sont 
difficiles à utiliser. 

Il se peut qu'il y ait des résidus
d'eau sur les commandes ou que

vous n'appliquiez pas la bonne
pression sur les touches. 

Assurez-vous que la zone des 
commandes tactiles est sèche et que 
vous exercez la bonne pression quand 

vous touchez les commandes. 

Le verre est rayé. 
Ustensiles de cuisson avec bord 
rugueux. Utilisation d’un tampon 

abrasif ou de produits de 
nettoyage inadaptés. 

Utilisez des ustensiles de cuisson avec 
des fonds plats et lisses. Voir les 
paragraphes « Sélection du bon 

ustensile de cuisson » et « Entretien
et nettoyage ». 

Certaines casseroles émettent 
des craquements ou des 

cliquètements. 

Cela peut être dû à la construction 
de votre ustensile de cuisson (des 
couches de métaux différents qui 

vibrent différemment). 

Cela est normal pour les ustensiles 
de cuisson et cela n’indique 

pas un défaut. 

La plaque à induction émet 
un ronronnement bas quand 

elle est utilisée avec un réglage 
sur haute chaleur. 

Ceci est dû à la technologie 
de la cuisson à induction. 

Cela est normal, mais le bruit devrait 
diminuer voire disparaître 

complètement quand vous diminuez 
la chaleur. 

Bruit de ventilateur provenant 
de la plaque à induction. 

Un ventilateur de refroidissement 
intégré dans votre plaque 
à induction sert à prévenir 
la surchauffe des parties 

électroniques. Il peut continuer 
à fonctionner après que vous ayez 

éteint la plaque à induction. 

Cela est normal et ne requiert aucune 
intervention. N’éteignez pas la plaque 

à induction au niveau du mur quand 
le ventilateur fonctionne. 

Les casseroles ne deviennent 
pas chaudes et un « U » apparaît 

sur l’afficheur. 

La plaque à induction ne peut pas 
détecter la casserole car elle n’est 

pas adaptée pour la cuisson 
à induction. La plaque à induction
ne peut pas détecter la casserole 

car elle est trop petite pour 
la zone de cuisson ou n’est pas 
centrée correctement dessus.

Utilisez des ustensiles de cuisson
adaptés à la cuisson à induction. 

Voir le paragraphe « Sélection du bon 
ustensile de cuisson ». Centrez 

la casserole et assurez-vous que 
sa base correspond bien à la taille 

de la zone de cuisson. 

La plaque à induction ou une 
zone de cuisson s’est coupée 
à l’improviste, un son résonne

et un code d’erreur s’affiche 
(en alternant habituellement un 
ou deux chiffres sur l’afficheur 

de la minuterie de cuisson). 

Défaut technique. 

Veuillez noter les lettres et les 
numéros d’erreur, éteignez la plaque 

à induction au niveau du mur 
etcontactez un technicien qualifié. 

L'avertissement d0 s’affiche 
à l'écran.

Deux touches appuyées 
simultanément, gouttes d'eau 

ou poussière sur le verre.

Assurez-vous que vous n’appuyez 
sur aucune touche simultanément 

et nettoyez la plaque de cuisson 
pour éliminer tout résidu d'eau ou 

de poussière.
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7.1.2. CODES D’ERREUR 

CODE 
D’ERREUR RÈGLE D'AFFICHAGE ACTIONS 

E0 Appelez le SAV Avant gauche 

E1 Appelez le SAV Avant gauche 

E2 
Appelez le SAV 

Avant gauche 

E3 
Appelez le SAV 
Appelez le SAV 

Avant gauche Appelez le SAV 

E4 à gauche à droite 

Appelez le SAV 
Appelez le SAV 
Appelez le SAV 

Vérifiez le signal de phase et la fréquence du réseau, 
s’ils ne présentent pas de problème, appelez le SAV 

Vérifiez le câble d'alimentation et le thermostat différentiel, 
s’ils ne présentent pas de problème, appelez le SAV 

E5 
Attendez que la plaque ait refroidi, nettoyez et/ou retirez 

les corps étrangers 
Avant gauche Appelez le SAV 

E6 
Cz4 Cz1 Appelez le SAV 

Cz3 Cz2 
Vérifiez les conditions d'installation à l'aide du manuel 
de l'utilisateur, si elles ne présentent pas de problème, 

appelez le SAV 

E7 
Cz4 Cz1 Appelez le SAV 

Appelez le SAV 

Cz3 Cz2 Appelez le SAV 

E8 
Cz4 Cz1 

Vérifiez les conditions d'installation à l'aide du manuel 
de l'utilisateur, si elles ne présentent pas de problème,  

appelez le SAV 
Vérifiez les conditions d'installation à l'aide du manuel 
de l'utilisateur, si elles ne présentent pas de problème,  

appelez le SAV 

Cz3 Cz2 

E9 
Avant gauche Appelez le SAV 

*SAV = Service après-vente 

Appelez le SAV 

Appelez le SAV 

Appelez le SAV 

Appelez le SAV 
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7.1.2. CODES D’ERREUR

CODE
D’ERREUR RÈGLE D'AFFICHAGE ACTIONS

E0 Appelez le SAVAvant gauche

E1 Appelez le SAVAvant gauche

E2
Appelez le SAV

Avant gauche Effectuez une configuration manuelle à l'aide du manuel
de l'utilisateur

E3
Appelez le SAV
Appelez le SAV

Avant gauche Appelez le SAV

E4 à gauche à droite 

Appelez le SAV
Appelez le SAV
Appelez le SAV

Vérifiez la tension du réseau à l'aide du manuel d'utilisation,
si elle est correcte, appelez le SAV

Vérifiez la tension du réseau à l'aide du manuel d'utilisation,
si elle est correcte, appelez le SAV

Vérifiez le signal de phase et la fréquence du réseau,
s’ils ne présentent pas de problème, appelez le SAV

Vérifiez le câble d'alimentation et le thermostat différentiel,
s’ils ne présentent pas de problème, appelez le SAV

E5
Attendez que la plaque ait refroidi, nettoyez et/ou retirez

les corps étrangers
Avant gauche Appelez le SAV

E6
Cz4 Cz1 Appelez le SAV

Cz3 Cz2
Vérifiez les conditions d'installation à l'aide du manuel 
de l'utilisateur, si elles ne présentent pas de problème,

appelez le SAV

E7
Cz4 Cz1 Appelez le SAV

Appelez le SAV

Cz3 Cz2 Appelez le SAV

E8
Cz4 Cz1

Vérifiez les conditions d'installation à l'aide du manuel
de l'utilisateur, si elles ne présentent pas de problème,

appelez le SAV
Vérifiez les conditions d'installation à l'aide du manuel
de l'utilisateur, si elles ne présentent pas de problème,

appelez le SAV

Cz3 Cz2

E9
Effectuez une configuration manuelle à l'aide du manuel

de l'utilisateur
Avant gauche Appelez le SAV

*SAV = Service après-vente
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8. PROTECTION DE L’ENVIRONNEMENT
ET ÉLIMINATION

8.1. PROTECTION ET RESPECT 
DE L’ENVIRONNEMENT 
Recommandations pour de meilleurs résultats : 
Utilisez des casseroles et des poêles dont 
le diamètre du fond est égal à celui de la zone 
de cuisson ; 
N'utilisez que des casseroles et des poêles 
à fond plat ; 
Dans la mesure du possible, laissez le couvercle 
sur les casseroles pendant la cuisson ; 
Faites cuire les légumes, les pommes de terre, 
etc. avec un minimum d'eau pour réduire 
le temps de cuisson ; 
Utilisez un autocuiseur pour réduire la consom-
mation d'énergie et le temps de cuisson ; 
Placez la casserole au centre de la zone de 
cuisson délimitée sur la plaque de cuisson. 

8.2. GESTION DES DÉCHETS 
ET PROTECTION 
DE L’ENVIRONNEMENT 
Cet appareil est étiqueté 
conformément à la Directive 
européenne 2012/19/UE 
relative aux déchets 
d’équipements électriques 
et électroniques (DEEE). 
Les DEEE contiennent à la fois 
des substances polluantes 
(pouvant avoir un effet négatif 
sur l’environnement) et des 
éléments de base (pouvant 
être réutilisés). 

Il est important que les DEEE fassent l’objet de 
traitements spécifiques pour enlever et mettre 
au rebut les polluants et récupérer tous les 
matériaux. Chaque personne peut jouer un rôle 
important en s’assurant que les DEEE ne 
deviennent pas un problème environnemental ; 
il est essentiel de suivre quelques règles 
fondamentales : 
• les DEEE ne doivent pas être traités comme
des déchets ménagers ; 
• les DEEE doivent être amenés sur des sites de 
collecte spéciaux (déchetteries) gérés par
la Mairie ou une entreprise agréée. 
Dans de nombreux pays, la collecte chez les
particuliers peut être disponible pour les DEEE
volumineux. Lors de l’achat d’un nouvel appareil, 
l’ancien peut être retourné au vendeur qui doit
l’accepter gratuitement sous forme d’échange,
à condition que l’appareil soit d’un type
équivalent et qu’il possède les mêmes fonctions 
que l’appareil acheté. 
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9. INSTALLATION
Installation électrique 

Câble d'alimentation : l'appareil est équipé d'un câble d'alimentation qui doit être raccordé au réseau 
électrique domestique. Identifiez les différentes options de raccordement en fonction du type 
d'alimentation domestique à partir du schéma correspondant. La plaque signalétique indique 
également la tension de raccordement autorisée pour cet appareil et la consommation électrique 
correspondante.  

PLAQUE DE CUISSON 60-65 cm 

Longueur du câble 1150 mm 

Joint 

rayon 4mm

BR
L1

BK

BL

GY

L2

YE/GR

N

380-415 V~ L

N

220-240 V~

BR

BK

BL

GY

YE/GR

380-415V ~ 2N 50/60 Hz 220-240V ~ 50/60 Hz



56

9. INSTALLATION
Installation électrique

Câble d'alimentation : l'appareil est équipé d'un câble d'alimentation qui doit être raccordé au réseau
électrique domestique. Identifiez les différentes options de raccordement en fonction du type
d'alimentation domestique à partir du schéma correspondant. La plaque signalétique indique 
également la tension de raccordement autorisée pour cet appareil et la consommation électrique 
correspondante.

PLAQUE DE CUISSON 60-65 cm

220-240 V/380-415 V 2N~ 220-240 V

Longueur du câble 1150 mm

Joint

380-415 V~
220-240 V~
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Outils 

SECTIONS - LARGEUR 60 et 65 

*Pour un bon fonctionnement de l'appareil, veillez à ce
que l'air circule correctement sous la plaque de cuisson,
conformément aux instructions d'installation.

HAUT 
HAUT 
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PLAQUE DE CUISSON 60 cm 

PLAQUE DE CUISSON 65 cm 

Vue latérale

Vue latérale

Vue frontale

Vue frontale
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PLAQUE DE CUISSON 60 cm

PLAQUE DE CUISSON 65 cm

Vue latérale

Vue latérale
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MESURES ENCASTREMENT STANDARD 60 

MESURES ENCASTREMENT EN AFFLEUREMENT DE 60 (Ne s'applique pas aux modèles avec verre biseauté) 

*28 avec four en dessous

*34 avec four en dessous
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MESURES ENCASTREMENT EN AFFLEUREMENT DE 60 (Ne s'applique pas aux modèles avec verre biseauté)

MESURES ENCASTREMENT STANDARD 65 HAUT 

Section AA'

Section BB'

*28 avec four en dessous
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MESURES ENCASTREMENT EN AFFLEUREMENT DE 60

MESURES ENCASTREMENT STANDARD 65 HAUT

Section AA'

Section BB'
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MESURES ENCASTREMENT EN AFFLEUREMENT DE 65 (Ne s'applique pas aux modèles avec verre biseauté) 

MESURES ENCASTREMENT EN AFFLEUREMENT DE 65 (Ne s'applique pas aux modèles avec verre biseauté) 

Vue de dessus

Section AA'

Section BB'

*34 avec four en dessous
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A: Nous recommandons une distance d'au moins 650 mm, mais il est préférable de consulter 
le manuel d'utilisation de la hotte ; 
B: Pensez à prévoir un espace fonctionnel pour manipuler les ustensiles de cuisine et pour la vapeur 
et la condensation produites pendant la préparation des aliments ; 
C: 35 mm entre le trou encastré et le dosseret/le panneau du dosseret ; 
D: à 35 mm des meubles adjacents (pour une plaque de cuisson de 60 cm) ; 
D: à 55 mm des meubles adjacents (pour une plaque de cuisson de 65 cm). 
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