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NOUS PENSONS A VOUS

Merci d'avoir choisi ce produit Electrolux. Avec ce produit, vous bénéficiez de
dizaines d'années d'expérience professionnelle et d'innovation. Ingénieux et
élégant, il a été congu sur mesure pour vous. Grace a cet appareil, vous savez
que chaque utilisation vous apportera satisfaction.

Bienvenue chez Electrolux.

Visitez notre site Internet pour :

G Obtenir des conseils d'utilisation, des brochures, de I'aide, des informations :
@ www.electrolux.com/webselfservice

g Enregistrez votre produit pour obtenir un meilleur service :
a/ www.registerelectrolux.com

Acheter des accessoires, consommables et piéces de rechange d'origine pour
.% votre appareil :

www.electrolux.com/shop

SERVICE APRES-VENTE

Utilisez toujours des piéces d'origine.

Avant de contacter le service aprés-vente, assurez-vous de disposer des
informations suivantes : Modéle, PNC, numéro de série.

Vous trouverez ces informations sur la plaque signalétique.

AN Avertissement/Consignes de sécurité
(® Informations générales et conseils
Informations en matiére de protection de I'environnement

Sous réserve de modifications.

1. A INFORMATIONS DE SECURITE

Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez
soigneusement les instructions fournies. Le fabricant ne
pourra étre tenu pour responsable des blessures et
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dégats résultant d'une mauvaise installation ou
utilisation. Conservez toujours les instructions dans un
lieu sUr et accessible pour vous y référer ultérieurement.

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus
de 8 ans, ainsi que des personnes dont les capacités
physiques, sensorielles et mentales sont réduites ou
dont les connaissances et I'expérience sont
insuffisantes, a condition d'étre surveillés ou d'avoir
recu des instructions concernant I'utilisation sécurisée
de l'appareil et de comprendre les risques encourus.
Les enfants entre 3 et 8 ans et les personnes ayant un
handicap tres important et complexe doivent étre
tenus a I'écart de I'appareil, a moins d'étre surveillés
en permanence.

Les enfants de moins de 3 ans doivent étre tenus a
I'écart de I'appareil, @a moins d'étre surveillés en
permanence.

Ne laissez pas les enfants jouer avec l'appareil.

Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants
et jetez-les convenablement.

- Tenez les enfants et les animaux éloignés de
I'appareil lorsqu'il est en cours de fonctionnement ou
lorsqu'il refroidit. Les parties accessibles peuvent
devenir chaudes en cours d'utilisation.

Si l'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité
enfants, nous vous recommandons de l'activer.

Les enfants ne doivent pas nettoyer ni entreprendre
une opération de maintenance sur l'appareil sans
surveillance.

1.2 Sécurité générale

- AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties
accessibles deviennent chauds pendant son
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fonctionnement. Veillez a ne pas toucher les éléments
chauffants.

AVERTISSEMENT : Il peut étre dangereux de laisser
chauffer de la graisse ou de I'huile sans surveillance
sur une table de cuisson car cela pourrait provoquer
un incendie.

N'essayez JAMAIS d'éteindre un feu avec de l'eau.
Eteignez I'appareil puis couvrez les flammes, par
exemple avec un couvercle ou une couverture
ignifuge.

- ATTENTION : L'appareil ne doit pas étre branché a

I'alimentation en utilisant un appareil de connexion
externe comme un minuteur, ou branché a un circuit
qui est réguliéerement activé/désactivé par un
fournisseur d'énergie.

. ATTENTION : Toute cuisson doit étre surveillée. Une

cuisson courte doit étre surveillée en permanence.
AVERTISSEMENT : Risque d'incendie ! N'entreposez
rien sur les surfaces de cuisson.

Ne posez pas d'objets métalliques tels que couteaux,
fourchettes, cuilleres ou couvercles sur la table de
cuisson car ils pourraient chauffer.

N'utilisez pas I'appareil avant de l'avoir installé dans la
structure encastrée.

N'utilisez pas de nettoyeur vapeur pour nettoyer
I'appareil.

Apres utilisation, éteignez toujours la zone de cuisson
a l'aide de la manette de commande correspondante
et ne vous fiez pas a la détection des récipients.

Si la surface vitrocéramique / en verre est fissurée,
éteignez 'appareil et débranchez-le. Si I'appareil est
branché a l'alimentation secteur directement en
utilisant une boite de jonction, retirez le fusible pour
déconnecter 'appareil de I'alimentation secteur. Dans
tous les cas, contactez le service aprés-vente agrée.
Si le cable d'alimentation est endommageé, il doit étre
remplacé par le fabricant, un service de maintenance
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agréé ou un technicien qualifié afin d'éviter tout

danger.

- AVERTISSEMENT : Utilisez uniquement les
dispositifs de protection pour table de cuisson congus
ou indiqués comme adaptés par le fabricant de
I'appareil de cuisson dans les instructions d'utilisation,
ou les dispositifs de protection pour table de cuisson
intégrés a l'appareil. L'utilisation de dispositifs de
protection non adaptés peut entrainer des accidents.

2.1 Installation

AVERTISSEMENT!
L'appareil doit étre installé
uniquement par un
professionnel qualifié.

AN

AVERTISSEMENT!

Risque de blessure
corporelle ou de dommages
matériels.

AN

Retirez l'intégralité de I'emballage.
N'installez pas et ne branchez pas un
appareil endommageé.

Suivez scrupuleusement les
instructions d'installation fournies
avec l'appareil.

Respectez I'espacement minimal
requis par rapport aux autres
appareils et éléments.

Soyez toujours vigilants lorsque vous
déplacez I'appareil car il est lourd.
Utilisez toujours des gants de sécurité
et des chaussures fermées.

Isolez les surfaces découpées a l'aide
d'un matériau d'étanchéité pour éviter
que la moisissure ne provoque de
gonflements.

Protégez la partie inférieure de
I'appareil de la vapeur et de
I'humidité.

N'installez pas I'appareil pres d'une
porte ou sous une fenétre. Les
récipients chauds risqueraient de
tomber de I'appareil lors de I'ouverture
de celles-ci.

2. INSTRUCTIONS DE SECURITE

Chaque appareil est doté de
ventilateurs de refroidissement dans
le fond.

Si I'appareil est installé au-dessus
d'un tiroir :

— Ne rangez pas de feuilles ni de
petits bouts de papier qui
pourraient étre aspirés et
endommager les ventilateurs de
refroidissement ou le systéeme de
refroidissement.

— Laissez une distance d'au moins
2 cm entre le fond de l'appareil et
les objets rangés dans le tiroir.

Retirez les panneaux de séparation
installés dans le meuble sous
I'appareil.

2.2 Branchement électrique

AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou
d'électrocution.

L’ensemble des branchements
électriques doit étre effectué par un
technicien qualifié.

L’appareil doit étre relié a la terre.
Avant toute intervention, assurez-
vous que l'appareil est débranché.
Vérifiez que les parametres figurant
sur la plaque signalétique
correspondent aux données
électriques de votre réseau.
Assurez-vous que l'appareil est bien
installé. Un cable d'alimentation lache
et inapproprié ou une fiche (si
présente) non serrée peuvent étre a
I'origine d'une surchauffe des bornes.
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Utilisez le cable d'alimentation
électrique approprié.

Ne laissez pas le cable d'alimentation
s'emmeéler.

Assurez-vous qu'une protection anti-
électrocution est installée.

Utilisez un collier anti-traction sur le
cable.

Assurez-vous que le cable
d'alimentation ou la fiche (si présente)
n'entrent pas en contact avec les
surfaces bridlantes de I'appareil ou les
récipients brdlants lorsque vous
branchez I'appareil a des prises
électriques situées a proximité.
L’appareil ne doit pas étre raccordé a
I'aide d'une prise multiple ou d'un
prolongateur.

Veillez a ne pas endommager la fiche
secteur (si présente) ni le cable
d'alimentation. Contactez notre
service aprés-vente agréé ou un
électricien pour remplacer le cable
d'alimentation s'il est endommagé.
La protection contre les chocs des
parties sous tension et isolées doit
étre fixée de telle maniére qu’elle ne
puisse pas étre enlevée sans outils.
Ne branchez la fiche d’alimentation a
la prise de courant qu’a la fin de
l'installation. Assurez-vous que la
prise principale est accessible une
fois I'appareil installé.

Si la prise de courant est lache, ne
branchez pas la fiche d'alimentation
secteur.

Ne tirez jamais sur le cable
d’alimentation électrique pour
débrancher I'appareil. Tirez toujours
sur la fiche de la prise secteur.
N’utiliser que des dispositifs
d’isolation corrects : coupe-circuits de
protection de ligne, fusibles. (les
fusibles a visser doivent étre retirés
du support), un disjoncteur différentiel
et des contacteurs.

L'installation électrique doit étre
équipée d'un dispositif d'isolement a
coupure omnipolaire. Le dispositif
d'isolement doit présenter une
distance d'ouverture des contacts
d'au moins 3 mm.

2.3 Utilisation

AVERTISSEMENT!
Risque de blessures, de
brilures ou d'électrocution.

Avant la premiére utilisation, retirez
les emballages, les étiquettes et les
films de protection (si présents).

Cet appareil est exclusivement
destiné a une utilisation domestique.
Ne modifiez pas les caractéristiques
de cet appareil.

Assurez-vous que les orifices de
ventilation ne sont pas bouchés.

Ne laissez jamais I'appareil sans
surveillance pendant son
fonctionnement.

Eteignez les zones de cuisson aprés
chaque utilisation.

Ne vous fiez pas uniquement au
détecteur de récipient.

Ne posez pas de couverts ou de
couvercles sur les zones de cuisson.
Elles sont chaudes.

N'utilisez jamais cet appareil avec les
mains mouillées ou lorsqu'il est en
contact avec de l'eau.

N'utilisez jamais l'appareil comme
plan de travail ou comme plan de
stockage.

Si la surface de I'appareil présente
des félures, débranchez
immédiatement 'appareil pour éviter
tout risque d'électrocution.

Les porteurs de pacemakers doivent
rester a une distance minimale de
30 cm des zones de cuisson a
induction lorsque I'appareil est en
cours de fonctionnement.

Lorsque vous versez un aliment dans
de I'huile chaude, elle peut
éclabousser.

AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie et
d'explosion.

Les graisses et I'huile chaudes
peuvent dégager des vapeurs
inflammables. Tenez les flammes ou
les objets chauds éloignés des
graisses et de I'huile lorsque vous
VOUS €en servez pour cuisiner.



Les vapeurs dégagées par I'huile trés
chaude peuvent provoquer une
combustion spontanée.

L'huile qui a servi contient des restes
d'aliments pouvant provoquer un
incendie a température plus faible que
I'huile n‘ayant jamais servi.

Ne placez pas de produits
inflammables ou d'éléments imbibés
de produits inflammables a l'intérieur
ou a proximité de l'appareil, ni sur
celui-ci.

AVERTISSEMENT!
Risque d'endommagement
de l'appareil.

Ne laissez pas de récipients chauds
sur le bandeau de commande.

Ne posez pas de couvercle de
casserole chaud sur la surface en
verre de la table de cuisson.

Ne laissez pas le contenu des
récipients s'évaporer entierement.
Prenez soin de ne pas laisser tomber
d'objets ou de récipients sur I'appareil.
Sa surface risque d'étre
endommageée.

Ne faites jamais fonctionner les zones
de cuisson avec des récipients de
cuisson vides ou sans aucun récipient
de cuisson.

Ne placez jamais de papier aluminium
sur l'appareil.

N'utilisez pas de récipients en fonte
ou en aluminium, ni de récipients dont
le fond est endommagé et rugueux.
lIs risqueraient de rayer le verre ou la
surface vitrocéramique. Soulevez
toujours ces objets lorsque vous
devez les déplacer sur la surface de
cuisson.

Cet appareil est exclusivement
destiné a un usage culinaire. Ne
I'utilisez pas pour des usages autres
que celui pour lequel il a été congu, a
des fins de chauffage par exemple.

2.4 Sonde de cuisson

Utilisez la Sonde de cuisson pour
effectuer les taches pour lesquelles
elle est congue. Ne l'utilisez pas pour
ouvrir ou soulever d'autres objets.
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Utilisez uniquement la Sonde de
cuisson recommandée pour la table
de cuisson, une a la fois.

Ne l'utilisez pas si elle montre des
signes de dysfonctionnement ou de
dommages.

N'utilisez pas la Sonde de cuisson
dans le four ou le micro-ondes.

La Sonde de cuisson peut lire les
températures allant jusqu'a 120 °C.
Assurez-vous que la Sonde de
cuisson reste toujours a l'intérieur de
I'aliment ou du liquide jusqu'au repere
du niveau minimal.

Nettoyez la Sonde de cuisson avant
la premiére utilisation. Utilisez
uniquement des produits de lavage
neutres. N'utilisez pas de produits
abrasifs, de tampons a récurer, de
solvants ni d'objets métalliques. Ne
lavez pas la Sonde de cuisson dans
le lave-vaisselle. Le manche en
silicone peut se décolorer, mais cela
n'a aucun impact sur le
fonctionnement de la Sonde de
cuisson.

Conservez la Sonde de cuisson dans
son emballage d'origine.

Si vous remplacez la Sonde de
cuisson, maintenez I'ancienne sonde
a 3 metres minimum. L'ancienne
Sonde de cuisson peut influencer le
fonctionnement de la nouvelle.

2.5 Entretien et nettoyage

Nettoyez régulierement I'appareil afin
de maintenir le revétement en bon
état.

Eteignez l'appareil et laissez-le
refroidir avant de le nettoyer.
Débranchez I'appareil de
I'alimentation électrique avant toute
opération de maintenance.

Ne pulvérisez pas d'eau ni de vapeur
pour nettoyer I'appareil.

Nettoyez |'appareil avec un chiffon
doux humide. Utilisez uniquement des
produits de lavage neutres. N'utilisez
pas de produits abrasifs, de tampons
a récurer, de solvants ni d'objets
métalliques.
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2.6 Maintenance

Pour réparer I'appareil, contactez un
service aprés-vente agréé.

Utilisez exclusivement des pieces
d'origine.

2.7 Mise au rebut

AVERTISSEMENT!
Risque de blessure ou
d'asphyxie.

3. INSTALLATION

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

3.1 Avant l'installation

Avant d'installer la table de cuisson,
notez les informations de la plaque
signalétique ci-dessous. La plaque
signalétique se trouve au bas de la table
de cuisson.

Numéro de série ....................

3.2 Tables de cuisson intégrées

Les tables de cuisson encastrables ne
peuvent étre mises en fonctionnement
qu'aprées avoir été installées dans des
meubles et sur des plans de travail
homologués et adaptés.

3.3 Cable d'alimentation

La table de cuisson est fournie avec
un cable d'alimentation.

Pour remplacer le cable
d'alimentation endommagé, utilisez le
type de cable suivant : HO5V2V2-F
qui doit supporter une température
minimale de 90 °C. Contactez votre
service apres-vente.

» Contactez votre service municipal
pour obtenir des informations sur la
marche a suivre pour mettre l'appareil
au rebut.

* Débranchez I'appareil de
I'alimentation électrique.

* Coupez le cable d'alimentation au ras
de l'appareil et mettez-le au rebut.

3.4 Montage
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Si I'appareil est installé au-
dessus d'un tiroir, la

ventilation de la table de
cuisson peut chauffer les
éléments rangés dans le
tiroir durant la cuisson.

4. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

4.1 Description de la table de cuisson
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Zone a induction avec Cuisson
assistée

Zone a induction avec Cuisson
assistée et Poéler

Bandeau de commande
Zone de cuisson & induction
Zone de I'antenne

AN

ATTENTION!

Ne placez rien sur cette
zone de la table de
cuisson.

4.2 Description du bandeau de commande
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Pour voir les réglages disponibles, appuyez sur le symbole correspondant.

L_I'I
m

Symbo- Commentaire
le
@ MARCHE/ Pour allumer et éteindre la table de cuisson.
ARRET
E Menu Pour ouvrir et fermer le Menu.
/ Sonde de cuis- Pour ouvrir le menu Sonde de cuisson.

son
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Symbo- Commentaire
le
*] Sélection de zo-  Pour ouvrir le curseur de la zone sélectionnée.
ne
- Voyant de zone  Pour indiquer la zone a laquelle appartient le
curseur activé.
6 | Q - Pour régler les fonctions du Minuteur.
- Curseur Pour régler le niveau de cuisson.
owerBoos our activer la fonction.
8 | P P Boost P tiver la foncti
errouillage our activer et désactiver la fonction.
9] V ill B ti t désactiver la foncti
- a fenétre Hob?Hood du communicateur du si-
I:I La fenétre Hob?Hood d icateur du si
gnal infrarouge. Ne la couvrez pas.
[l Pause Pour activer et désactiver la fonction.
0-9 - Pour indiquer le niveau de cuisson actuel.
[= Bridge Pour activer et désactiver la fonction.
ff// ‘Y Signal indicators Connexion établie / Pas de signal. Pour afficher
la force du signal de la connexion entre la Son-

de de cuisson et I'antenne.

4.3 Sonde de cuisson

e

Point de mesure
Repére du niveau minimal

Plage d'immersion recommandée
(pour les liquides)

Code de calibrage

Crochet pour placer la Sonde de
cuisson sur le bord

Manche doté de I'antenne

B0 BENE

La Sonde de cuisson est une sonde de
température sans fil fonctionnant sans
pile, fournie dans un emballage avec la
table de cuisson. L'antenne se trouve a
I'intérieur du manche. Une autre antenne
est située sous la surface de la table de
cuisson, dans l'espace entre les deux
zones de cuisson arriére. Pour garantir
une bonne communication entre la
Sonde de cuisson et la table de cuisson,
ne posez rien sur cette zone de la table
de cuisson.

Le point de mesure se trouve a mi-
chemin entre I'extrémité et le repere du
niveau minimum. Insérez la Sonde de
cuisson a l'intérieur des aliments, jusqu'a
atteindre le repere du niveau minimal.
Pour obtenir les meilleurs résultats de
cuisson des liquides, plongez la Sonde
de cuisson dans le liquide, jusqu'a 2 a

5 cm au-dessus du repére du niveau
minimal. Placez la Sonde de cuisson sur
le bord du récipient ou de la poéle avec
le crochet, a proximité de l'antenne, entre



le bord haut et le bord droit (comme la
position d'une aiguille d'horloge entre

1 heure et 3 heures) lorsque le récipient
est du cbté gauche de la table de
cuisson, ou entre le bord gauche et le
bord haut (comme la position d'une
aiguille d'horloge entre 9 heures et

11 heures) lorsqu'il est du coté droit.

Les voyants suivants indiquent la force
de la connexion entre la table de cuisson
et la Sonde de cuisson sur |'affichage :

@', %, 7. Silatable de cuisson ne peut

établir la connexion, /I' s'affiche. Vous
pouvez déplacer la Sonde de cuisson le
long du bord du récipient pour établir ou
renforcer la connexion. La table de
cuisson actualise I'état de la connexion
toutes les 3 secondes.

@

Pour plus d'informations,
reportez-vous au chapitre

« Conseils pour la Sonde de
cuisson ».

4.4 Principales caractéristiques
de votre table de cuisson

Votre nouvelle table de cuisson
SensePro® vous guide de fagon experte
durant toute la cuisson. Reportez-vous
aux informations ci-dessous pour
découvrir certaines de ses meilleures
caractéristiques.

Selon le type d'aliments, vous pouvez
utiliser Cuisson assistée avec ou sans
Sonde de cuisson. Pour différents plats,
vous avez différents ensembles de
fonctions.

Sonde de cuisson/” - peut étre utilisée
de deux fagons. Elle mesure la
température avec certaines fonctions
comme Thermomeétre et Poéler, et vous
aide a maintenir précisément la
température pour différents types
d'aliments lorsque vous utilisez le mode
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de cuisson Sous-vide, ou des fonctions
telles que Pocher, Mijoter ou Réchauffer.

Cuisson assistée - facilite la cuisson en
vous proposant des recettes déja prétes
pour différents plats, des paramétres de
cuisson prédéfinis et des instructions pas
a pas. Vous pouvez l'utiliser avec la
Sonde de cuisson, comme pour préparer
un steak, ou sans, pour cuire des crépes
par exemple. Les options disponibles
dépendent du type de plat que vous
souhaitez préparer. Avec ce mode, vous
pouvez utiliser des fonctions comme
Sous-vide, Poéler, Mijoter, Réchauffer, et
bien plus. Les fenétres contextuelles et
les signaux sonores vous préviennent
lorsque la température prédéfinie est
atteinte. Vous pouvez accéder a la
Cuisson assistée depuis le Menu.

Sous-vide LJ/ - un mode de cuisson
d'aliments en sachets sous vide a basse
température pour une durée prolongée
permettant de préserver les vitamines et
les saveurs. Votre table de cuisson vous
propose des réglages clairs et des
instructions a suivre. Une fois la fonction
sélectionnée via la Cuisson assistée, les
températures sont définies pour
différents types d'aliments. Vous pouvez
également choisir vos propres
températures si vous activez la fonction
via Sous-vide dans le Menu.

Poéler ﬂl’ - une méthode pour frire avec
des niveaux de cuisson controlés
automatiquement, adaptée a plusieurs
types d'aliments. Elle vous aide a éviter
la surcuisson des aliments ou de I'huile.
Vous pouvez l'activer en choisissant
Cuisson assistée dans le Menu.

Thermomeétre - avec cette fonction, la
Sonde de cuisson mesure la température
en cours de cuisson. Vous ne pouvez
pas l'utiliser si la fonction Cuisson
assistée est activée.

Autres caractéristiques utiles de votre
table de cuisson :

Fondre @ - cette fonction est parfaite
pour faire fondre du beurre ou du
chocolat.
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PowerBoost P - cette fonction permet
de faire bouillir rapidement de grandes
quantités d'eau.

Pause || - cette fonction réduit le niveau
de cuisson a 1 pour toutes les zones de
cuisson, vous permettant de maintenir
les aliments au chaud pour un long
moment.

Bridge [= - cette fonction vous permet
de combiner les deux zones de gauche
et d'utiliser un plus grand ustensile de
cuisson. Vous pouvez I'utiliser avec la
fonction Poéler.

Hob?Hood - cette fonction connecte la
table de cuisson avec une hotte spéciale
et ajuste la vitesse du ventilateur en
conséquence.

Verrouillage (3 - cette fonction
désactive temporairement le bandeau de
commande en cours de cuisson.

Sécurité enfants - cette fonction
désactive le bandeau de commande

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

5.1 Utilisation de l'affichage

+ Seuls les symboles éclairés peuvent
étre utilisés.

» Pour activer une option, appuyez sur
le symbole correspondant sur
I'affichage.

+ La fonction choisie s'active lorsque
vous retirez votre doigt de I'affichage.

* Pour faire défiler les options
disponibles, faites un geste rapide, ou
passez votre doigt sur l'affichage. La
vitesse de votre geste détermine la
vitesse de défilement de I'écran.

» Le défilement peut s'arréter de lui-
méme, ou vous pouvez l'arréter
immédiatement en touchant
I'affichage.

» Vous pouvez changer la plupart des
parametres affichés en touchant les
symboles correspondants.

lorsque la table de cuisson est éteinte
pour éviter toute activation accidentelle.

Minuteur, Minuteur dégressif, et
Minuteur - vous pouvez choisir I'une de
ces trois fonctions pour surveiller le
temps de cuisson.

Pour plus d'informations, reportez-vous
au chapitre « Utilisation quotidienne ».

4.5 OptiHeat Control (Voyant
de chaleur résiduelle a trois
niveaux)

AVERTISSEMENT!
W/ W/ 11y arisque de
bralures par la chaleur
résiduelle. Les voyants
indiquent le niveau de
chaleur résiduelle.

Les zones de cuisson a induction
générent la chaleur nécessaire
directement sur le fond des récipients de
cuisson. La vitrocéramique est chauffée
par la chaleur des récipients.

5. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

» Pour sélectionner la fonction
souhaitée ou I'heure, vous pouvez
faire défiler la liste et/ou toucher
I'option que vous souhaitez choisir.

* Lorsque la table de cuisson est
allumée et que certains symboles
disparaissent, touchez a nouveau
I'écran. Tous les symboles s'affichent
a nouveau.

* Pour certaines fonctions, une fenétre
contextuelle contenant des
informations supplémentaires
s'affiche dés que vous les activez.
Pour désactiver la fenétre de fagon

permanente, cochez D avant
d'activer la fonction.

* Choisissez d'abord une zone pour
activer les fonctions du minuteur.

Symboles utiles pour naviguer sur
I'affichage

OK Pour confirmer la sélection ou le
réglage.




Symboles utiles pour naviguer sur
I'affichage

< > Pour avancer / reculer d'un ni-
veau dans le Menu.

. Pour faire défiler les instructions
affichées vers le haut / le bas.

®  Pour activer/désactiver les op-
tions.

X Pour fermer la fenétre contextuel-
le.

€ Pourannuler un réglage.

5.2 Premier branchement a
['alimentation secteur

Lorsque vous branchez la table de
cuisson a l'alimentation, vous devez
définir la Langue, la Affichage Luminosité
et le Volume Alarme.

Vous pouvez modifier le réglage dans le
Menu > Réglages > Régler. Reportez-
vous au chapitre « Utilisation
quotidienne ».

5.3 Calibrage de la Sonde de
cuisson

Avant de commencer a utiliser la Sonde
de cuisson, vous devez la calibrer pour
vous assurer que les températures lues
sont exactes.

Une fois la Sonde de cuisson
correctement calibrée, elle mesure la
température au point d'ébullition, avec
une marge de tolérance de + /- 2 °C.

Suivez la procédure lorsque :

« vous installez la table de cuisson pour
la premiere fois ;

* vous déplacez la table de cuisson
dans un lieu différent (changement
d'altitude) ;

* vous remplacez la Sonde de cuisson.

@

Utilisez un récipient avec un
fond de 180 mm de diametre
et remplissez-lede1a 1,5L
d'eau.
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1. Pour calibrer ou recalibrer la fonction,
placez la Sonde de cuisson sur le
bord du récipient. Remplissez le
récipient d'eau froide, au moins
jusqu'au repere du niveau minimal, et
placez-le sur la zone de cuisson
avant gauche.

2. Appuyez sur —.

Sélectionnez Réglages >Sonde de

cuisson > Etalonnage dans la liste.

Suivez les instructions s'affichant.

3. Appuyez sur Start a coté de la zone
de cuisson.

Une fenétre contextuelle d'informations

apparait une fois la procédure terminée.

Pour quitter le Menu, appuyez sur = ou

sur la partie droite de I'affichage, en-
dehors de la fenétre contextuelle.

Ne versez pas de sel dans
I'eau, cela pourrait affecter la
procédure.

5.4 Appairage Sonde de
cuisson

A I'origine, votre table de cuisson est
appairée avec la Sonde de cuisson
lorsqu'elle vous est livrée.

Si vous remplacez la Sonde de cuisson
par une nouvelle, vous devez |'appairer
avec votre table de cuisson.

1. Appuyez sur —.

Sélectionnez Réglages >Sonde de

cuisson > Appairage dans la liste.

2. Appuyez sur la touche Débrancher
pour déconnecter l'ancienne Sonde
de cuisson.

3. Appuyez sur Régler a coté de la
zone de cuisson.

Une fenétre contextuelle apparait.

4. Saisissez le code a cinq chiffres
gravé sur votre nouvelle Sonde de
cuisson, en utilisant le clavier
numérique.

5. Appuyez sur OK pour confirmer.

Votre Sonde de cuisson est désormais

appairée avec la table de cuisson.

Calibrez toujours la Sonde de cuisson

aprés l'appairage.
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Pour quitter le Menu, appuyez sur E ou Pour quitter le Menu, appuyez sur E ou
sur la partie droite de l'affichage, en- sur la partie droite de I'affichage, en-
dehors de la fenétre contextuelle. dehors de la fenétre contextuelle. Pour

arcourir le Menu, utilisez < ou >
5.5 Menu structure P .
_ Le tableau indique la structure de base

Appuyez sur — pour accéder et modifier ~ du Menu.

les réglages de la table de cuisson, ou

pour activer certaines fonctions.

Cuisson assistée Reportez-vous au paragraphe Cuisson assistée du chapi-
tre « Utilisation quotidienne ».
Fonctions table Sous-vide
Thermomeétre
Fondre
Réglages Sécurité enfants
Minuteur
Hob?Hood Reportez-vous au paragraphe
Hob?Hood du chapitre « Utilisa-
tion quotidienne ».
Sonde de cuisson Connexion
Etalonnage
Appairage
Régler Cuisson assistée
Langue
Son touches
Volume Alarme
Affichage Luminosité
Service Mode démo

Licence

Version du logiciel

Historique d'alarme

Réinitialiser tout

6. UTILISATION QUOTIDIENNE

AVERTISSEMENT! 6.1 Activation et désactivation

Reportez-vous aux chapitres

concernant la sécurité. Appuyez sur (D pendant 1 seconde pour

activer ou désactiver la table de cuisson.



6.2 Arrét automatique

Cette fonction arréte la table de
cuisson automatiquement si :

toutes les zones de cuisson sont
désactivées,

vous ne réglez pas le niveau de
cuisson apres avoir allumé la table de
cuisson,

vous avez renversé quelque chose ou
placé un objet sur le bandeau de
commande pendant plus de

10 secondes (une casserole, un
torchon, etc.). Un signal sonore
retentit et la table de cuisson s'éteint.
Retirez l'objet du bandeau de
commande ou nettoyez celui-ci.

la table de cuisson surchauffe (par ex.
lorsqu'un récipient chauffe a vide).
Laissez refroidir la zone de cuisson
avant de réutiliser la table de cuisson.
vous utilisez un récipient inadapté, ou
qu'il n'y a pas de récipient sur une
zone. Le symbole blanc de la zone de
cuisson clignote et la zone de cuisson
a induction s'éteint automatiquement

au bout de deux minutes.
* vous ne désactivez pas la zone de

cuisson ou ne modifiez pas le niveau

de cuisson. Au bout de quelques
instants, un message s'affiche et la
table de cuisson s'éteint.

La relation entre le niveau de cuisson

et la durée apreés laquelle la table de
cuisson s'éteint :

Niveau de cuis- La table de cuis-

son son s'éteint au
bout de

1-2 6 heures

3-5 5 heures

6 4 heures

7-9 1,5 heure

@ Lorsque vous utilisez la
fonction Poéler, la table de
cuisson s'éteint apres 1
heure et demie. La table de
cuisson s'éteint aprés 4
heures avec la fonction
Sous-vide.
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6.3 Utilisation des zones de
cuisson

Posez le récipient au centre de la zone
de cuisson souhaitée. Les zones de
cuisson a induction s'adaptent
automatiquement au diamétre du fond du
récipient utilisé.

Deés que vous placez le récipient sur la
zone de cuisson sélectionnée, la table de
cuisson le détecte automatiquement et le
curseur correspondant s'affiche. Le
curseur reste visible pendant

8 secondes ; apres cela, la vue
principale s'affiche a nouveau. Pour
fermer le curseur plus rapidement,
appuyez sur |'affichage, en dehors de la
zone du curseur.

Lorsque les autres zones sont activées,
le niveau de cuisson de la zone que vous
souhaitez utiliser peut étre limité.
Reportez-vous au chapitre « Gestion
alimentation ».

@ Assurez-vous que le
récipient est compatible

avec les tables de cuisson a
induction. Pour plus
d'informations sur les types
de récipients, reportez-vous
au paragraphe « Types de
récipients » du chapitre

« Conseils ». Vérifiez la taille
du récipient dans les

« Données techniques ».

6.4 Niveau de cuisson

1. Allumez la table de cuisson.

2. Placez le récipient sur la zone de
cuisson souhaitée.

Le curseur de la zone de cuisson active

s'affiche et reste actif pendant

8 secondes.

3. Appuyez ou faites glisser votre doigt
sur le curseur pour régler le niveau
de cuisson souhaité.

Le symbole devient rouge et grossit.

Q
[*Jo 1 2 3 4 6 7 8 9 P
-
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Vous pouvez aussi changer le niveau de
cuisson en cours de cuisson. Appuyez
sur le symbole de sélection de la zone
sur I'affichage principal du bandeau de
commande et déplacez votre doigt vers
la gauche ou la droite (pour augmenter
ou réduire le niveau de cuisson).

6.5 Fonction Bridge

Cette fonction couple deux zones de
cuisson, de sorte qu'elles fonctionnent
comme une seule, avec le méme niveau
de cuisson.

Vous pouvez utiliser la fonction pour de
grands récipients.

1. Posez un récipient sur deux zones
de cuisson. Le récipient doit recouvrir
le centre des deux zones.

2. Appuyez sur [= pour activer la
fonction. Le symbole de la zone
change.

3. Réglez le niveau de cuisson.

Le récipient doit recouvrir le centre des

deux zones, mais il ne doit pas dépasser

le repére des zones.

' v
—_J
1 —\
Y, O
I
(T7
o\ O
CAN A

Pour désactiver la fonction, appuyez sur

[ )
la touche [m. Les zones de cuisson
fonctionnent de nouveau de maniére
indépendante.

6.6 PowerBoost

Cette fonction donne plus de puissance
a la zone de cuisson a induction
appropriée, en fonction de la taille du
récipient. La fonction peut étre activée
pour une durée limitée uniquement.

1.

2.

Appuyez d'abord sur le symbole de
la zone de cuisson souhaitée.

Appuyez sur P ou faites glisser
votre doigt sur la droite pour activer
la fonction pour la zone de cuisson
sélectionnée.

Le symbole devient rouge et grossit.

La fonction se désactive
automatiquement. Pour désactiver cette
fonction manuellement, sélectionnez la
zone et modifiez le niveau de cuisson.

@ Pour connaitre les valeurs

de durée maximales,
reportez-vous au chapitre
« Caractéristiques
techniques ».

6.7 Gestion alimentation

Des zones de cuisson sont
regroupées en fonction de
I'emplacement et du nombre de
phases de la table de cuisson.
Reportez-vous a l'illustration.

Chaque phase dispose d'une charge
électrigue maximale de 3 680 W.

La fonction répartit la puissance entre
les zones de cuisson raccordées a la
méme phase.

La fonction s'active lorsque la charge
électrique totale des zones de cuisson
raccordées a une phase simple
dépasse 3 680 W.

La fonction diminue la puissance des
autres zones de cuisson raccordées a
la méme phase, ce qui a une
influence sur le niveau de chaleur
disponible.

Le niveau de chaleur maximal est
visible sur le curseur. Seuls les
chiffres en blanc peuvent étre activés.
Si un niveau de chaleur supérieur
n'est pas disponible, commencez par
réduire le niveau des autres zones de
cuisson.
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6.8 Cuisson assistée

La fonction ajuste les parametres selon
différents types d'aliments et les
maintient tout au long de la cuisson.

Avec la fonction, vous pouvez préparer
une large gamme de plats, comme de la
Viande, du Poisson et fruits de mer, des
légumes, des Soupes, des Sauces, des
Pates ou du Lait. Différents modes de
cuisson sont disponibles pour les
différents types d'aliments. Par exemple,
pour le poulet, vous pouvez choisir entre
Poéler, Sous-vide ou Pocher.

Vous pouvez uniquement activer la
fonction pour le c6té gauche de la table
de cuisson. La Cuisson assistée avec la
fonction Sous-vide peut étre activée pour
les zones de cuisson avant et arriere
gauche. Si vous souhaitez utiliser la
fonction Poéler, elle peut étre activée
pour la zone de cuisson avant gauche,
ou pour les deux zones de cuisson
lorsqu'elles sont reliées.

Si Cuisson assistée est activée pour la
zone de cuisson avant gauche, utilisez
les zones de droite pour cuire sans la
fonction.

N'utilisez pas de récipient dont le fond
dépasse 200 mm de diametre sur la
zone de cuisson arriere gauche lorsque
la fonction est activée sur la zone de
cuisson avant gauche. Cela peut
influencer la connexion entre la Sonde
de cuisson et I'antenne située sous la
surface de la table de cuisson.
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Ne préchauffez pas le
récipient avant la cuisson.
Utilisez uniquement de I'eau
du robinet ou des liquides
froids, si nécessaire.
Réchauffez uniquement des
plats froids.

Pour Poéler, suivez les
instructions qui s'affichent.
Ajoutez de I'huile lorsque la
poéle est chaude.

@

Avec la fonction Cuisson
assistée, la fonction
minuteur fait office de
Minuteur. Elle n'arréte pas la
fonction une fois le temps
défini écoulé.

@

1. Pour activer la fonction, appuyez sur

/ ou — et sélectionnez Cuisson

assistée.

2. Choisissez dans la liste le type
d'aliment que vous souhaitez
préparer.

Pour chaque type d'aliments,

plusieurs options sont proposées.

Suivez les instructions qui s'affichent.

* Vous pouvez appuyer sur OK au
haut de la fenétre contextuelle
pour utiliser les réglages par
défaut.

* Pour Poéler, vous pouvez
modifier le niveau de cuisson par
défaut. Pour certains plats, vous
pouvez vérifier la température a
cceur des aliments en utilisant la
Sonde de cuisson.

* Pour la plupart des options, par
ex. Sous-vide etPocher, vous
pouvez modifier la température
par défaut.

* Vous pouvez modifier la durée
par défaut ou sélectionnez la
votre. Seule la fonction Sous-vide
possede un temps minimal
prédéfini.

Des instructions supplémentaires avec

des informations détaillées sont

disponibles sur I'écran. Vous pouvez les

faire défiler avec la fonction ™ et .
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3. Appuyez sur OK. Suivez les
instructions qui s'affichent dans la
fenétre contextuelle.

Certaines options démarrent par un
préchauffage. Vous pouvez suivre la
progression sur le bandeau de
sélection.

4. Siune fenétre contextuelle contenant
des instructions s'affiche, appuyez
sur OK puis sur Start pour continuer.

Le fonction est activée avec les réglages

prédéfinis.

Pour désactiver la fenétre de fagon

permanente, cochez D avant d'activer la

fonction.

5. Dés que le temps réglé est écoulé,
un signal sonore retentit et une
fenétre contextuelle s'affiche. Pour
fermer la fenétre, appuyez sur OK.

La fonction ne s'arréte pas

automatiquement. La table de cuisson

s'éteint automatiquement au bout de
quatre heures maximum avec la fonction

Sous-vide.

Pour arréter la fonction, appuyez sur \;I/

u 'ﬁf, ou sur le symbole de la zone
active, puis sélectionnezStop. Pour
confirmer, appuyez sur Oui dans la
fenétre contextuelle.

6.9 Sous-vide

Pour préparer de la viande, du poisson
ou des légumes en utilisant cette
fonction, vous devez utiliser des sachets
refermables adaptés, ou des sachets en
plastique et un tiroir sous vide. Placez
des aliments assaisonnés dans des
sachets, et videz I'air qu'ils contiennent.
Vous pouvez également acheter des
portions d'aliments préts a étre préparés
avec ce mode de cuisson.

C AVERTISSEMENT!

Veillez a respecter les
principes de sécurité
alimentaires. Reportez-vous
au chapitre « Conseils ».

Grace a cette fonction, vous avez la
liberté de choisir vos propres temps et
température de cuisson (entre 35 et

85 °C), adaptés au type d'aliment que
vous souhaitez préparer. Utilisez 4 litres

d'eau au maximum, et couvrez le
récipient avec un couvercle. Pour plus de
détails sur les parameétres de la cuisson,
reportez-vous au Guide de cuisson dans
le chapitre « Conseils ». Décongelez les
aliments avant de les préparer.

La fonction ne peut étre activée que pour
les zones de cuisson avant et arriere
gauche. Si la fonction Sous-vide est
activée, utilisez les zones de droite pour
cuire sans la fonction.

@

Avec la fonction Sous-vide,
la fonction minuteur fait
office de Minuteur. La
fonction se désactive
automatiquement apres
quatre heures maximum.

1. Préparez des portions d'aliments en
suivant les instructions ci-dessus.

2. Placez le récipient rempli d'eau froide
sur la zone de cuisson avant ou
arriere gauche.

3. Appuyez sur / > Sous-vide. Vous

pouvez également appuyer sur == >
Fonctions table > Sous-vide.

4. Sélectionnez la bonne température.

Régler I'heure (facultatif). La durée de la

cuisson dépend de I'épaisseur et du type

d'aliment.

5. Appuyez sur OK pour continuer.

6. Placez la Sonde de cuisson sur le
bord du récipient.

7. Appuyez sur OK pour fermer la
fenétre contextuelle.

8. Appuyez sur Start pour activer le
préchauffage.

Dés que le récipient atteint la

température souhaitée, un signal sonore

retentit et une fenétre contextuelle
s'affiche. Appuyez sur OK pour
confirmer.

9. Placez les portions d'aliments dans
des sachets en position verticale
dans le récipient (vous pouvez
utiliser une grilleSous-vide). Appuyez
sur Start.

Si vous sélectionnez Minuteur, elle

démarre en méme temps que la fonction.

10. Lorsque la durée programmée s'est
écoulée, un signal sonore retentit et



Q clignote. Pour éteindre le signal,

appuyez sur Ay
Pour arréter ou réajuster la fonction,

appuyez sur th ou sur le symbole de la
zone active, puis sur Stop. Pour
confirmer, appuyez sur Oui dans la
fenétre contextuelle.

MaintienTempérature

Vous pouvez utiliser la fonction Sous-
vide pour la cuisson, tandis que la Sonde
de cuisson controle et maintient
précisément la température (avec une
précision de + /- 1 °C). Vous pouvez
préparer une grande variété de plats
comme des fonds ou sauces épicés (par
ex. différents types de currys ou une
bouillabaisse). Vous pouvez choisir vos
propres parametres ou vous reporter au
Guide de cuisson dans le chapitre

« Conseils ».

La fonction ne peut étre activée que pour
les zones de cuisson avant et arriére
gauche.

1. Appuyez sur == > Fonctions table >
Sous-vide ou accédez a la fonction

en appuyant sur > Sous-vide.
2. Sélectionnez la bonne température.
Régler I'heure (facultatif).
. Appuyez sur OK pour continuer.

4. Placez la Sonde de cuisson sur le
bord du récipient ou insérez-la dans
I'aliment.

5. Appuyez sur Start pour activer le
préchauffage.

Dés que le récipient atteint la

température souhaitée, un signal sonore

retentit et une fenétre contextuelle
s'affiche.

6. Appuyez sur OK pour fermer la
fenétre contextuelle.

7. Appuyez sur Start.

Si vous sélectionnez Minuteur, elle

démarre en méme temps que la fonction.

8. Lorsque la durée programmée s'est
écoulée, un signal sonore retentit et

Q clignote. Pour éteindre le signal,
appuyez sur Ay
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Pour arréter ou réajuster la fonction,

appuyez sur I;I/ ou sur le symbole de la
zone active, puis sur Stop. Pour
confirmer, appuyez sur Oui dans la
fenétre contextuelle.

6.10 Thermométre

Avec cette fonction, la Sonde de cuisson
fait office de thermomeétre pour vous
aider a surveiller la température des
aliments ou du liquide durant la cuisson.
Par exemple, vous pouvez |'utiliser pour
faire chauffer du lait ou vérifier la
température des aliments pour bébé.

Au moins une zone de cuisson doit étre
activée pour utiliser la fonction.

Vous pouvez activer la fonction pour
toutes les zones de cuisson, mais une
zone a la fois.

1. Insérez la Sonde de cuisson a
I'intérieur des aliments ou du liquide,
jusqu'a atteindre le repére du niveau
minimal.

2. Sur I'affichage, appuyez sur / pour
ouvrir le menu de la Sonde de
cuisson et choisissez Thermometre.
Vous pouvez également appuyer sur

— > Fonctions table >
Thermometre.
3. Appuyez sur Start.
La mesure démarre sur la zone de
cuisson active.
Si aucune zone de cuisson n'est
active, une fenétre d'information
s'affiche.
Pour arréter la fonction, appuyez sur les
chiffres indiquant la température ou sur

/ et sélectionnez Stop.

6.11 & Fondre

Vous pouvez utiliser cette fonction pour
faire fondre différents produits comme du
chocolat ou du beurre. Vous pouvez
utiliser la fonction pour une zone de
cuisson a la fois uniquement.

1. Appuyez sur —= sur |'affichage pour
ouvrir le Menu.

2. Sélectionnez Fonctions table >
Fondre dans la liste.

3. Appuyez sur Start.
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Vous devez sélectionner la zone de
cuisson souhaitée.

Si la zone de cuisson est déja active,
une fenétre d'information s'affiche.
Annulez le niveau de cuisson
précédent pour activer la fonction.

Pour quitter le Menu, appuyez sur ——= ou
sur la partie droite de I'affichage, en-
dehors de la fenétre contextuelle. Pour

naviguer dans le Menu, utilisez Cou.

Pour arréter la fonction, appuyez sur le
symbole de sélection de zone et
appuyez sur Stop.

6.12 |l Pause

Cette fonction sélectionne le niveau de
cuisson le plus bas pour toutes les zones
de cuisson activées.

Vous ne pouvez pas activer la fonction
lorsque Cuisson assistée ou Sous-vide
est activée.

Lorsque la fonction est activée, seuls les

symboles O et || peuvent étre utilisés.
Tous les autres symboles figurant sur le
bandeau de commande sont bloqués.

La fonction ne désactive pas les
fonctions du minuteur.
Appuyez sur || pour activer la fonction.

I s'allume. Le niveau de cuisson est
abaissé a 1.

Pour désactiver la fonction, appuyez sur
la touche || .

La fonction s'arréte PowerBoost. Le
niveau de cuisson le plus élevé se
réactive lorsque vous appuyez a

nouveau sur ||

6.13 Minuteur

2 Minuteur dégressif

Utilisez cette fonction pour régler la
durée de fonctionnement d'une zone de
cuisson, uniqguement pour une session.

Vous pouvez régler cette fonction pour
chaque zone de cuisson séparément.

1. Sélectionnez d'abord le niveau de
cuisson de la zone de cuisson, puis
réglez la fonction.

2. Appuyez sur le symbole de la zone
de cuisson.

3. Appuyez sur Q
La fenétre du menu du minuteur
s'affiche.

4. Cochez O pour activer la fonction.

Les symboles changent en LM

5. Faites glisser votre doigt vers la
droite ou la gauche pour sélectionner
la durée souhaitée (par ex. heures
et/ou minutes).

6. Appuyez sur OK pour confirmer votre
choix.

Vous pouvez également choisir X pour
annuler votre sélection.
Lorsque la durée s'est écoulée, un signal

sonore retentit et Q clignote. Appuyez
sur Q pour arréter le signal sonore.

Pour désactiver cette fonction, réglez le
niveau de cuisson sur 0. Vous pouvez

également appuyer sur Ba gauche de

la valeur du minuteur, appuyez sur X a
c6té pour confirmer votre choix
lorsqu'une fenétre contextuelle s'affiche.

Q] Minuteur

Vous pouvez utiliser cette fonction
lorsque la table de cuisson est allumée
mais que les zones de cuisson sont
éteintes.

Cette fonction est sans effet sur le
fonctionnement des zones de cuisson.

1. Sélectionne une zone de cuisson.
Le curseur correspondant s'affiche.

2. Appuyez sur Q

La fenétre du menu du minuteur

s'affiche.

3. Faites glisser votre doigt vers la
droite ou la gauche pour sélectionner
la durée souhaitée (par ex. heures et
minutes).

4. Appuyez sur OK pour confirmer votre
choix.

Vous pouvez également choisir X pour
annuler votre sélection.



Lorsque la durée s'est écoulée, un signal
sonore retentit et Q clignote. Appuyez
sur L pour arréter le signal sonore.
Pour désactiver la fonction, appuyez sur
Q a gauche de la valeur du minuteur,

appuyez sur X a co6té pour confirmer
votre choix lorsqu'une fenétre
contextuelle s'affiche.

@ Minuteur

La fonction démarre automatiquement le
décompte, des que vous activez une
zone de cuisson. Cette fonction permet
de surveiller la durée de fonctionnement.

1. Appuyez sur la touche == pour
accéder au Menu.

2. Faites défiler le Menu pour
sélectionner Réglages > Minuteur.

3. Appuyez sur le sélecteur pour
activer/désactiver la fonction.

La fonction ne s'arréte pas si vous

soulevez le récipient. Pour réinitialiser la

fonction et la relancer manuellement,

appuyez sur @ sélectionnezRéinit. dans
la fenétre contextuelle. La fonction
commence a compter a partir de 0. Pour
mettre la fonction en Pause en cours de

cuisson, appuyez sur @ et sélectionnez
Pause dans la fenétre contextuelle.
Sélectionnez Start pour reprendre le
décompte.

6.14 (3 Verrouillage

Vous pouvez verrouiller le bandeau de
commande pendant que le
fonctionnement de la table de cuisson.
Vous éviterez ainsi une modification
accidentelle du réglage du niveau de
cuisson.

Réglez d'abord le niveau de cuisson.

Appuyez sur EI pour activer la fonction.
Pour désactiver la fonction, appuyez sur

la touche & pendant 3 secondes.

@

Lorsque vous éteignez la
table de cuisson, cette
fonction est également
désactivée.

FRANGAIS 21

6.15 Sécurité enfants

Cette fonction permet d'éviter une
utilisation involontaire de la table de
cuisson.

1. Appuyez sur == sur |'affichage pour
ouvrir le Menu.

2. Sélectionnez Réglages > Sécurité
enfants dans la liste.

3. Tournez le sélecteur sur Marche/
Arrét et appuyez sur les lettres A-O-X
dans l'ordre alphabétique pour
activer la fonction. Appuyez sur le
sélecteur pour désactiver la fonction.

Pour quitter le Menu, appuyez sur ——= ou
sur la partie droite de I'affichage, en-
dehors de la fenétre contextuelle. Pour

naviguer dans le Menu, utilisez Cou?.

6.16 Langue

1. Appuyez sur —= sur |'affichage pour
ouvrir le Menu.

2. Sélectionnez Réglages >Régler >
Langue dans la liste.

3. Choisissez la langue souhaitée dans
la liste.

Si vous avez choisi la mauvaise langue,

appuyez sur ——. Une liste s'affiche.
Sélectionnez la troisieme option en
partant du haut, puis la derniere option
restante. Ensuite, sélectionnez la
deuxiéme option. Faites défiler vers le
bas pour choisir la langue souhaitée
dans la liste. Pour finir, sélectionnez
I'option sur la droite.

Pour quitter le Menu, appuyez sur == ou

sur la partie droite de I'affichage, en-
dehors de la fenétre contextuelle. Pour

naviguer dans le Menu, utilisez Cou.

6.17 Son touches / Volume
Alarme

Vous pouvez choisir le type de sons que
vous entendrez en faisant fonctionner la
table de cuisson, ou méme les
désactiver. Vous pouvez choisir entre un
clic (par défaut) ou un bip.

1. Appuyez sur = sur |'affichage pour
ouvrir le Menu.
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2. Sélectionnez Réglages > Régler>
Son touches / Volume Alarme dans
la liste.

3. Choisissez I'option appropriée.

Pour quitter le Menu, appuyez sur ——= ou
sur la partie droite de I'affichage, en-
dehors de la fenétre contextuelle. Pour

naviguer dans le Menu, utilisez Cou.

6.18 Affichage Luminosité

Vous pouvez modifier la luminosité de
I'affichage.

Il'y a 4 niveaux de luminosité, 1 étant le
plus bas et 4 le plus élevé.

1. Appuyez sur —= sur I'affichage pour
ouvrir le Menu.

2. Sélectionnez Réglages >Régler >
Affichage Luminosité dans la liste.

3. Choisissez le niveau approprié.

Pour quitter le Menu, appuyez sur == ou
sur la partie droite de l'affichage, en-
dehors de la fenétre contextuelle. Pour

naviguer dans le Menu, utilisez < ou >

6.19 Hob?Hood

Il s'agit d'une fonction automatique de
pointe permettant de relier la table de
cuisson a une hotte spéciale. La table de
cuisson et la hotte disposent toutes les
deux d'un communicateur de signal
infrarouge. La vitesse du ventilateur est
définie automatiquement en se basant
sur le réglage du mode et de la
température du récipient le plus chaud
se trouvant sur la table de cuisson.

Sur la plupart des hottes, le systeme de
commande a distance est désactivé par
défaut. Activez-le avant d'utiliser cette
fonction. Pour plus d'informations,
reportez-vous au manuel d'utilisation de
la hotte.

Pour activer automatiquement la
fonction, réglez le mode automatique sur
H1 - H6. Par défaut, la table de cuisson
est réglée sur H5. La hotte réagit dés
que vous allumez la table de cuisson. La
table de cuisson détecte
automatiquement la température du
récipient et ajuste la vitesse du
ventilateur. Vous pouvez régler la table

de cuisson pour n'activer que I'éclairage
en sélectionnant le mode H1.

@

Si vous modifiez la vitesse
du ventilateur sur la hotte, la
connexion par défaut avec la
table de cuisson est
désactivée. Pour réactiver la
fonction, éteignez puis
rallumez les deux appareils.

Mo- Eclai- Faire Faire fri-

de rage poujllir!)  re?)
auto-
mati-
que
HO Eteint Eteint Eteint
H1 Acti- Eteint Eteint
vez
H23) Acti- Vitesse du Vitesse du
vez ventila- ventila-
teur 1 teur 1
H3  Acti- Eteint Vitesse du
vez ventila-
teur 1
H4  Acti- Vitesse du Vitesse du
vez ventila- ventila-
teur 1 teur 1
H5  Acti- Vitesse du Vitesse du
vez ventila- ventila-
teur 1 teur 2
H6  Acti- Vitesse du Vitesse du
vez ventila- ventila-
teur 2 teur 3

1) La table de cuisson détecte le processus
d'ébullition et sélectionne la vitesse du ven-
tilateur en fonction du mode automatique.
2) La table de cuisson détecte le processus
de friture et sélectionne la vitesse du venti-
lateur en fonction du mode automatique.

3) Ce mode active le ventilateur et I'éclaira-
ge, sans tenir compte sur la température.

Modification des modes

Si le niveau sonore / la vitesse du
ventilateur ne sont pas satisfaisants,
vous pouvez choisir un autre mode
manuellement.



1. Appuyez sur —.

Sélectionnez Réglages > Hob?Hood
dans la liste.

2. Choisissez le mode approprié.

Pour quitter le Menu, appuyez sur —Z ou
sur la partie droite de l'affichage, en-
dehors de la fenétre contextuelle.

Lorsque la cuisson est terminée et que
vous désactivez la table de cuisson, le

7. CONSEILS

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

7.1 Récipients

@ Sur les zones de cuisson a
induction, un champ
électromagnétique puissant
chauffe les récipients trés
rapidement.

@ Utilisez des récipients
adaptés aux zones de
cuisson a induction.

Matériaux des récipients

+ adaptés : fonte, acier, acier émaillé,
acier inoxydable, fond multicouche
(homologué par le fabricant).

* inadaptés : aluminium, cuivre, laiton,
verre, céramique, porcelaine.

Les plats de cuisson conviennent

pour l'induction si :

* une petite quantité d'eau contenue
dans un récipient chauffe dans un
bref laps de temps sur une zone de
cuisson réglée sur le niveau de
cuisson maximal.

« un aimant adhére au fond du
récipient.

@ Le fond de l'ustensile de

cuisson doit étre aussi plat
et épais que possible.
Assurez-vous que le fond du
récipient est propre avant de
le placer sur la surface de la
table de cuisson.

Dimensions de l'ustensile
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ventilateur de la hotte peut continuer de
fonctionner pendant un certain temps. Au
bout d'un moment, le systéme désactive
automatiquement le ventilateur et vous
empéche de I'activer accidentellement
durant les 30 secondes qui suivent.

L'éclairage de la hotte s'éteint 2 minutes
apres avoir éteint la table de cuisson.

Les zones de cuisson a induction
s'adaptent automatiquement au diametre
du fond du récipient utilisé.

L'efficacité de la zone de cuisson est liée
au diametre du récipient. Un récipient
plus petit que le diamétre minimal
recommandé ne recoit qu'une petite
partie de la puissance générée par la
zone de cuisson.

Reportez-vous au chapitre
« Caractéristiques
techniques ».

7.2 Bruits pendant le
fonctionnement

Si vous entendez :

* un craquement : le récipient est
composé de différents matériaux
(conception « sandwich »).

» un sifflement : vous utilisez une zone
de cuisson avec un niveau de
puissance élevé et le récipient est
composé de différents matériaux
(conception « sandwich »).

* un bourdonnement : vous utilisez un
niveau de puissance élevé.

* un cliquetis : une commutation
électrique se produit, le récipient est
détecté apres I'avoir placé sur la table
de cuisson.

« un sifflement, un bourdonnement : le
ventilateur fonctionne.

Ces bruits sont normaux et

n'indiquent pas une anomalie de

I'appareil.
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7.3 Oko Timer (Minuteur éco)

de cuisson n'est pas linéaire. Lorsque

vous augmentez le niveau de cuisson,

Pour réaliser des économies d'énergie,

la zone de cuisson se désactive
automatiquement avant le signal du

minuteur. La différence de temps de
fonctionnement dépend du niveau et de
la durée de cuisson.

7.4 Exemples de cuisson

Le rapport entre le niveau de cuisson et
la consommation énergétique de la zone

I'augmentation énergétique de la zone de
cuisson n'est pas proportionnelle. Cela
signifie que la zone de cuisson utilisée a
un niveau de cuisson moyen utilise
moins de la moitié de sa puissance.

@

Les valeurs figurant dans le
tableau suivant sont fournies

a titre indicatif.

Niveau de Utilisation : Durée Conseils

cuisson (min)

1 Conservez les aliments cuits au be- Placez un couvercle sur le
au chaud. soin récipient.

1-2 Sauce hollandaise, faire fon- 5-25  Mélangez de temps en
dre : beurre, chocolat, gélati- temps.
ne.

1-2 Solidifier : omelettes, ceufs 10-40 Couvrez pendant la cuisson.
cocotte.

2-3 Faire mijoter des plats aba- 25-50 Ajoutez au moins deux fois
se de riz et de laitage, ré- plus de liquide que de riz,
chauffer des plats cuisinés. mélangez les aliments a ba-

se de laitage a la moitié du
temps de cuisson.

3-4 Cuire a la vapeur des léegu- 20 -45 Ajoutez quelques cuilleres a
mes, du poisson et de la soupe de liquide
viande.

4-5 Cuire des pommes de terrea 20-60 Utilisez max. % | d'eau pour
la vapeur. 750 g de pommes de terre.

4-5 Cuire de grandes quantités 60 - Ajoutez jusqu'a 3 | de liqui-
d'aliments, des ragodts et 150 de, plus les ingrédients.
des soupes.

6-7 Faire revenir : escalopes, au be- Retournez a la moitié du
cordons bleus de veau, cote- soin temps.
lettes, rissolettes, saucisses,
foie, roux, ceufs, crépes, bei-
gnets.

7-8 Cuisson a température éle- 5-15  Retournez a la moitié du
vée des pommes de terre ris- temps.
solées, filets, steaks.

9 Faire bouillir de I'eau, cuire des pates, griller de la viande (goulasch,

boeuf braisé), cuire des frites
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Niveau de

Utilisation :

cuisson

Durée Conseils

(min)

Faire bouillir une grande quantité d'eau. La fonction PowerBoost est

activée.

7.5 Conseils pour la Sonde
de cuisson

@

Pour certaines fonctions,
comme Cuisson assistée et
Sous-vide, vous pouvez
uniqguement utiliser la Sonde
de cuisson du cété gauche
de la table de cuisson. Avec
la fonction Thermometre,
vous pouvez également
utiliser la Sonde de cuisson
du coté droit de la table de
cuisson.

Pour garantir la meilleure connexion

(@', d ) entre la Sonde de cuisson et la
table de cuisson :

Pour les liquides

Plongez la Sonde de cuisson dans le
liquide, en respectant le niveau
d'immersion recommandé. Le repére
du niveau minimal doit étre recouvert.
Placez la Sonde de cuisson sur le
bord du récipient. Veillez a la
maintenir en position verticale. Veillez
a ce que la pointe soit en contact
avec le fond du récipient. Le manche
de la Sonde de cuisson doit toujours
étre tenu hors de la casserole ou de
la poéle.

4 4

X

Y A —

Si vous souhaitez utiliser la Sonde de
cuisson du cb6té gauche de la table de
cuisson, assurez-vous qu'elle se
trouve a proximité du centre de la
table de cuisson, entre le bord haut et
le bord droit du récipient (comme la
position d'une aiguille d'horloge entre
1 heure et 3 heures). Si vous
souhaitez I'utiliser du cété droit (avec
la fonction Thermometre), veillez a
placer la sonde entre le bord gauche
et le bord haut du récipient (comme la
position d'une aiguille d'horloge entre
9 heures et 11 heures). Reportez-
vous aux illustrations ci-dessous.

Vous pouvez déplacer la Sonde de
cuisson le long du bord du récipient si
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la connexion ne parvient pas a
s'établir.

Vous pouvez partiellement couvrir le
récipient avec un couvercle.

Si vous utilisez la zone de cuisson
avant gauche, ne placez pas de gros
récipient sur la zone arriére gauche.
Les gros récipients placés sur la zone
de cuisson arriére gauche peuvent
bloquer le signal. Déplacez le gros
récipient sur la zone de cuisson
arriére droite.

Pour la viande / le poisson d'une
épaisseur de 2 a 3 cm, la pointe de la
Sonde de cuisson doit toucher le fond
de la poéle.

Retirez la Sonde de cuisson avant de
retourner l'aliment.

Lorsque vous utilisez une plancha,
assurez-vous que le manche de la
Sonde de cuisson reste du cété droit,
a l'extérieur de la surface de la
plancha. Reportez-vous aux
illustrations ci-dessous.

@

—

Pour les aliments solides (mesure de
la température a cceur)

Insérez la Sonde de cuisson dans la
partie la plus épaisse de l'aliment,
jusqu'a atteindre le repére du niveau
minimal. Le point de mesure doit se
trouver dans la partie centrale de
cette portion.

Assurez-vous que la Sonde de
cuisson est insérée fermement dans
I'aliment. Les parties métalliques de la
Sonde de cuisson ne doivent pas
toucher les parois du récipient / de la
poéle. Le crochet du manche doit
pointer vers le bas.

I
Il

7.6 Cuisson a basse
température - Principes de
précaution des aliments

Veillez a respecter les instructions
suivantes lorsque vous utilisez la cuisson

a basse température, par ex. pour la
cuisson Sous-vide.

Lavez-vous / désinfectez-vous les
mains avant de préparer les aliments.
Servez-vous de gants jetables.
Utilisez uniquement des produits frais
de premiére qualité, conservés dans
des conditions optimales.

Lavez et pelez toujours les fruits et les
légumes.

Gardez la surface du plan de travail et
des planches a découper propres.
Utilisez différentes planches a
découper pour les différents types
d'aliments.

Portez une attention particuliere a
I'nygiéne alimentaire lorsque vous
préparez de la volaille, des ceufs et du
poisson. La volaille doit toujours étre
cuite a une température supérieure a
65 °C, pour une durée minimale de

50 minutes.

Assurez-vous que la qualité du
poisson que vous souhaitez cuire
avec la fonction Sous-vide est digne
de sashimis, c'est-a-dire qu'il est extra
frais.



« Conservez les plats préparés au
réfrigérateur pendant maximum
24 heures.

* Pour les personnes ayant un systéme
immunitaire affaibli ou une maladie
chronique, il est préférable de
pasteuriser les aliments avant de les
consommer. Pasteurisez les aliments
a 60 °C pendant au moins une heure.

7.7 Guide de cuisson

Le tableau ci-dessous montre des
exemples de types d'aliments et vous
propose des suggestions de
températures et de temps de cuisson
optimaux. Les paramétres peuvent varier
en fonction de la température, de la
qualité, de la consistance et de la
quantité d'aliments.
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Le temps de cuisson dépend plutot de
I'épaisseur de I'aliment que de son poids.
Par exemple, pour un steak, plus la
viande est épaisse, plus il faudra de
temps pour que la température a coeur
atteigne la température prédéfinie. Un
steak de 2 cm d'épaisseur nécessite
environ une heure de cuisson pour
atteindre 58 °C a cceur, tandis que pour
un steak de 5 cm, il faut environ quatre
heures.

Surveillez la premiére cuisson pour vous
assurer les parameétres ci-dessous
conviennent a vos habitudes de cuisson
et a vos récipients. Vous pouvez modifier
ces paramétres en fonction de vos
préférences personnelles.

Type d'ali- Mode de Niveau de Epaisseur/ Temp. a Temps de
ment préparation préparation quantité de cceur/ cuisson
I'aliment temp. de (min.)
cuisson
(°C)
Steak de Sous-vide saignant 2cm 50 - 54 45 - 90
boeuf - |
4 cm 100 - 150
6 cm 180 - 250
a point 2cm 55-60 45 -90
4 cm 100 - 150
6 cm 180 - 250
bien cuit 2cm 61-68 45 -90
4 cm 100 - 150
6 cm 180 - 250
Escalope Sous-vide bien cuit 200-300g 64-72 45- 60
|
sepels bien cuit 68 - 74 35-45
Cuisse de  Pocher bien cuit 200-300g 78-85 30 -60
poulet
Steak de Sous-vide bien cuit 2cm 60 - 66 35-60
porc
Filet mi- Sous-vide bien cuit 4-5cm 62 - 66 60 - 120
gnon de

porc
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Type d'ali- Mode de Niveau de  Epaisseur/ Temp.a Temps de

ment préparation préparation quantité de cceur/ cuisson
I'aliment ter_np. de (min.)
cuisson
(°C)
Filet Sous-vide a point 2cm 56 - 60 35-60
dragneau bien cuit 64-68  40-65
Selle Sous-vide a point 200-300g 56 -60 60 - 120
?;Z%rs'e:sl; bien cuit 64 - 68 65- 120
Saumon Sous-vide  translucide 2 cm 46 - 52 20 - 45
3cm 46 - 52 35-50
Pocher translucide 2 cm 55 - 68 20-35
3cm 55 - 68 25-45
Thon Sous-vide translucide  2cm 45 - 50 35-50
Crevette Sous-vide translucide 1-2cm 50 - 56 25-45
CEufs Sous-vide ala coque1) Taille 63 - 64 45 - 702)
— moyenne
mollet?) 65-67 45-702)
dur?) L 45-702)
Faire bouillir ala coque ébullition 4
mollet ébullition 7
dur ébullition 10
Riz Faire gonfler cuit - - 10 - 30
Pommes Faire bouillir cuit - - 15-30
de terre
Légumes Sous-vide cuit - 85 30-40
(frais)
Asperges  Sous-vide cuit - 85 30-40

1) Le blanc de I'ceuf reste liquide.

2) | es durées de cuisson correspondent a des ceufs de taille moyenne. Pour les gros ceufs
et les ceufs sortant du réfrigérateur, ajoutez une minute au temps de cuisson.

Conseils supplémentaires pour la » Utilisez un couvercle pour économiser
Cuisson assistée: et I'énergie et atteindre plus
rapidement la température
(également pour préchauffer I'eau).
Remuez régulierement votre plat
durant la cuisson pour garantir une
répartition homogéne de la
température.

* Versez une quantité adaptée de
liquide (c.-a-d. entre 1 et 3 litres) dans
le récipient avant la cuisson. Dans la
mesure du possible, évitez d'ajouter
du liquide en cours de cuisson.



Ajoutez du sel en tout début de
cuisson.

Décongelez les aliments avant de les
préparer.

Ajoutez les légumes (par ex. des
brocolis, du chou-fleur, des haricots
verts, des choux de Bruxelles) des
que l'eau atteint la température
souhaitée et que la fenétre s'affiche.
Ajoutez les pommes de terre ou le riz
dans I'eau froide avant de démarrer la
fonction.

Pour les ragodts, les sauces, les
soupes, les currys, les potées, les
goulaschs et les bouillons, vous
pouvez utiliser la fonction Réchauffer
ou Mijoter. Avant de démarrer la
fonction Mijoter, faites frire les
ingrédients (sans la Sonde de
cuisson) et ajoutez un liquide froid,
puis activez la fonction a partir du
menu Cuisson assistée.

Pour les petits fruits de mer comme
des tranches / tentacules de poulpe
ou les coquillages, vous pouvez
utiliser Poéler.

Conseils supplémentaires pour
Poéler:

AVERTISSEMENT!
N'utilisez que des récipients
a fond plat.

ATTENTION!

Avec les poéles laminées,
utilisez uniquement les
niveaux de cuisson bas et
moyen pour éviter
d'endommager et de
surchauffer le récipient.

A

Démarrez la fonction lorsque la table
de cuisson est froide (aucun
préchauffage n'est nécessaire).
Utilisez un récipient en acier
inoxydable avec un fond multicouche.
N'utilisez pas de récipient dont le
centre est bombé.

Des poéles de tailles différentes
peuvent demander un temps de
préchauffage différent. Les poéles
lourdes emmagasinent plus de
chaleur que les poéles légéres, mais
elles ont besoin de plus de temps
pour chauffer.

FRANGAIS 29

* Retournez I'aliment des qu'il atteint la
moitié de la température souhaitée.
Les morceaux trés épais doivent étre
retournés plus souvent (toutes les
deux minutes). Nous vous
recommandons d'utiliser le mode
Sous-vide en premier pour obtenir les
meilleurs résultats. Pour les finitions,
déposez les morceaux cuits dans une
poéle préchauffée et faites-les griller
rapidement sur chaque face.

* Retirez toujours la Sonde de cuisson
avant de retourner I'aliment.

7.8 Conseils pour Hob*Hood

Lorsque vous faites fonctionner la table
de cuisson avec la fonction :

* Protégez le bandeau de commande
de la hotte des rayons directs du
soleil.

* Ne dirigez pas de lumiére halogene
sur le bandeau de commande de la
hotte.

* Ne recouvrez pas le bandeau de
commande de la table de cuisson.

* Ne bloquez pas le signal entre la table
de cuisson et la hotte (par exemple
avec la main, la poignée d'un
ustensile ou un grand récipient).
Reportez-vous a l'image.

La hotte sur l'illustration est

uniquement donnée a titre d'exemple.

Veillez a ce que la fenétre
Hob?Hood du
communicateur du signal
infrarouge reste propre.
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@ Les autres appareils

télécommandés peuvent
bloquer le signal. N'utilisez
pas ce type d'appareil a
proximité de la table de
cuisson lorsque la fonction
Hob?Hood est activée.

Hottes dotées de la fonction
Hob*Hood

8. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

8.1 Informations générales

Nettoyez la table de cuisson aprés
chaque utilisation.

Utilisez toujours un récipient dont le
fond est propre.

Les rayures ou les taches sombres
sur la surface n'ont aucune incidence
sur le fonctionnement de la table de
cuisson.

Utilisez un nettoyant spécialement
adapté a la surface de la table de
cuisson.

Utilisez un racloir spécial pour la vitre.

8.2 Nettoyage de la table de
cuisson

Enlevez immédiatement : le
plastique fondu, les feuilles de
plastique, le sucre et les aliments
contenant du sucre car la saleté peut
endommager la table de cuisson.

9. DEPANNAGE

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

Pour trouver la gamme compléte des
hottes dotées de cette fonction,
consultez notre site web destiné aux
consommateurs. Les hottes Electrolux
qui sont dotées de cette fonction doivent

porter le symbole =,

Veillez a ne pas vous brdler. Tenez le
racloir spécial incliné sur la surface
vitrée et faites glisser la lame du
racloir pour enlever les salissures.
Une fois que la table de cuisson a
suffisamment refroidi, enlevez :
traces de calcaire et d'eau,
projections de graisse, décolorations
métalliques luisantes. Nettoyez la
table de cuisson a l'aide d'un chiffon
humide et d'un détergent non abrasif.
Apres le nettoyage, séchez la table de
cuisson a l'aide d'un chiffon doux.
Pour retirer les décolorations
métalliques brillantes : utilisez une
solution d'eau additionnée de vinaigre
et nettoyez la surface vitrée avec un
chiffon.

La surface de la table de cuisson
dispose de rainures horizontales.
Nettoyez la table de cuisson a I'aide
d'un chiffon humide et d'un peu de
détergent en effectuant des
mouvements de gauche a droite.
Aprés le nettoyage, séchez la table de
cuisson a l'aide d'un chiffon doux de
gauche a droite.
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Le probléeme

Cause probable

Solution

Vous ne pouvez pas allu-
mer la table de cuisson ni
la faire fonctionner.

La table de cuisson n'est
pas connectée a une sour-
ce d'alimentation électrique
ou le branchement est in-
correct.

Vérifiez que la table de
cuisson est correctement
branchée a une source
d'alimentation électrique.
Consultez le schéma de
raccordement.

Le fusible a disjoncté.

Vérifiez que le fusible est
bien la cause de I'anoma-
lie. Si les fusibles disjonc-
tent de maniéere répétée,
faites appel a un électri-
cien qualifié.

Vous ne réglez pas le ni-
veau de cuisson dans les
60 secondes.

Allumez de nouveau la ta-
ble de cuisson et réglez le
niveau de cuisson en
moins de 60 secondes.

Vous avez appuyé sur plu-
sieurs touches sensitives
en méme temps.

N'appuyez que sur une
seule touche sensitive a la
fois.

Pause est activée.

Reportez-vous au chapitre
« Utilisation quotidienne ».

L'affichage ne réagit pas
au toucher.

Une partie de I'affichage
est recouverte, ou les réci-
pients sont placés trop
prés de I'affichage.

Du liquide ou un objet se
trouvent sur I'affichage.

Retirez les objets couvrant
I'affichage. Eloignez les ré-
cipients de l'affichage.
Avant de nettoyer l'afficha-
ge, attendez que l'appareil
refroidisse. Débranchez
I'appareil de l'alimentation
électrique. Au bout d'une
minute, rebranchez la table
de cuisson.

Un signal sonore retentit et
la table de cuisson s'éteint.
Un signal sonore retentit
lorsque la table de cuisson
est éteinte.

Vous avez posé quelque
chose sur une ou plusieurs
touches sensitives.

Retirez I'objet des touches
sensitives.

La table de cuisson
s'éteint.

Vous avez posé quelque
chose sur la touche sensi-

tive (D

Retirez l'objet de la touche
sensitive.
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Le probléme

Cause probable

Solution

Le voyant de chaleur rési-
duelle ne s'allume pas.

La zone de cuisson n'est
pas chaude parce qu'elle
n'a fonctionné que peu de
temps ou le capteur situé
sous la surface de la table
de cuisson est endomma-

gé.

Si la zone de cuisson a eu
assez de temps pour
chauffer, faites appel a vo-
tre service aprés-vente
agréé.

Aprés avoir activeé la fonc-
tion Cuisson assistée, la
table de cuisson démarre
le préchauffage, s'arréte,
puis redémarre.

Il s'agit d'une vérification
de sécurité pour s'assurer
que la Sonde de cuisson
est bien insérée dans le re-
cipient pour lequel la fonc-
tion Cuisson Assistée a été
activée.

C'est une procédure nor-
male qui n'indique aucun
dysfonctionnement.

Impossible d'activer le ni-
veau de cuisson maximal.

Une autre zone est déja
réglée sur le niveau de
cuisson maximal.

Commencez par réduire la
puissance de l'autre zone.

Les touches sensitives
sont chaudes.

Le récipient est trop grand
ou vous l'avez placé trop
pres des commandes.

Placez les récipients de
grande taille sur les zones
de cuisson arriere, si pos-
sible.

L'affichage indique que la
Sonde de cuisson est in-
trouvable.

La Sonde de cuisson est

mal positionnée.

Quelque chose bloque le

signal (par ex. un couvert,
le manche d'une poéle ou
un autre récipient).

Placez correctement la
Sonde de cuisson. Repor-
tez-vous aux illustrations
du chapitre « Conseils ».
Retirez les objets métalli-
ques ou les autres objets
pouvant bloquer le signal.

L'affichage indique que la
température de I'eau est
supérieure a 100 °C.

Vous n'avez pas calibré la
Sonde de cuisson ou
I'avez mal calibrée.

Vous avez déplacé la table
de cuisson.

Calibrez de nouveau la
Sonde de cuisson. Consul-
tez le paragraphe « Cali-
brage ».

Il se peut que vous deviez
vérifier si le code de cali-
brage est correct. Consul-
tez le paragraphe « Appai-
rage ».

Vous avez mis trop de sel
dans l'eau.

Ne salez pas I'eau en ébul-
lition.

La température n'est pas
visible sur l'affichage.

Un symbole d'avertisse-
ment s'affiche.

La Sonde de cuisson n'a
pas établi de connexion

avec la table de cuisson
car la force du signal est
trop faible.

Placez la Sonde de cuis-
son a proximité de I'anten-
ne sur la surface de la ta-
ble de cuisson, pres du
centre. Reportez-vous au
chapitre « Conseils ».
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Le probléeme

Cause probable

Solution

Quelque chose couvre la
Sonde de cuisson ou I'an-
tenne sur la surface de la
table de cuisson, par ex.
un couvert en métal.

Retirez tout ce qui couvre
I'antenne. Veillez a poser
le récipient au centre de la
zone de cuisson. Repor-
tez-vous au chapitre

« Conseils ».

La connexion entre la Son-
de de cuisson et I'antenne
a été perdue.

Vérifiez que rien ne couvre
le signal. Déplacez la Son-
de de cuisson le long du
bord du récipient pour
ajuster sa position. Repor-
tez-vous au chapitre

« Conseils ».

D'autres appareils fonc-
tionnent a la méme fré-
quence et perturbent la
connexion.

Retirez les appareils pou-
vant perturber la conne-
xion. Reportez-vous au
chapitre « Caractéristiques
techniques ».

La température des ali-
ments n'est pas celle at-
tendue.

La Sonde de cuisson n'est
pas correctement insérée.

Assurez-vous que le point
de mesure se trouve dans
la partie la plus épaisse
des aliments. Reportez-
vous aux illustrations du
chapitre « Conseils ».

La table de cuisson détec-
te des sauts significatifs de
température.

Vous avez ajouté de I'eau
ou changé le récipient en
cours de cuisson.

Evitez d'ajouter de I'eau ou
de changer de récipient
apres le départ de la fonc-
tion.

La chaleur dans le réci-
pient ne s'est pas répartie
uniformément, en particu-
lier dans les liquides épais.

Remuez fréquemment les
aliments.

Le récipient devient trop
chaud ou les aliments sont
trop cuits, trop rapidement.

Vous avez utilisé un réci-
pient trop petit.

Utilisez des récipients dont
la taille est appropriée a la
zone de cuisson utilisée.
Reportez-vous au chapitre
« Caractéristiques techni-
ques ».

Vous ne pouvez pas acti-
ver une fonction.

Une autre fonction est acti-
vée sur la méme zone de
cuisson, ce qui empéche
son activation.

Arrétez la fonction avant
d'en activer une autre.
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Le probléme

Cause probable

Solution

Cuisson assistée ou Sous-
vide s'arrétent.

Au début de la cuisson, la
température du liquide a
I'intérieur du récipient est
supérieure a 40 °C.

Le récipient utilisé est
chaud.

Utilisez uniqguement des li-
quides froids.

Ne préchauffez pas le réci-
pient.

Hob2Hood ne fonctionne
pas.

Vous avez couvert le ban-
deau de commande.

Retirez l'objet du bandeau
de commande.

Hob?Hood est activé, mais
seule la lumiére s'allume.

Vous avez activé le mode
H1.

Choisissez un mode entre
H2 et H6, ou attendez que
le mode automatique dé-
marre.

Les modes Hob?Hood H1
a H6 sont activés, mais
I'éclairage est éteint.

Il peut y avoir un probleme
avec I'ampoule.

Faites appel a un service
apres vente agrée.

Aucun signal sonore ne se
fait entendre lorsque vous
appuyez sur les touches
sensitives du bandeau.

Les signaux sonores sont
désactives.

Activez les signaux sono-
res. Reportez-vous au cha-
pitre « Utilisation quotidien-
ne ».

Vous avez sélectionné la
mauvaise langue.

Vous avez modifié la lan-
gue par erreur.

Réinitialisez toutes les
fonctions aux réglages
d'usine. Sélectionnez Réin-
itialiser tout dans le Menu.
Débranchez l'appareil de
I'alimentation électrique.
Au bout d'une minute, re-
branchez la table de cuis-
son. Réglez la Langue, Af-
fichage Luminosité et le
Volume Alarme.

La zone de cuisson se
désactive.

Un message d'avertisse-
ment indiquant que la zone
de cuisson va se désacti-
ver s'affiche.

Arrét automatique désacti-
ve la zone de cuisson.

Reportez-vous au chapitre
« Utilisation quotidienne ».
Eteignez la table de cuis-
son puis allumez-la de
nouveau.

& et un message s'affi-
chent.

Verrouillage est activée.

Reportez-vous au chapitre
« Utilisation quotidienne ».

O - X - A s'affiche.

Sécurité enfants est active.

Reportez-vous au chapitre
« Utilisation quotidienne ».

E clignote.

Il n'y a pas de récipient sur
la zone de cuisson.

Placez un récipient sur la
zone de cuisson.
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Le probléeme

Cause probable

Solution

Le récipient n'est pas
adapté.

Utilisez des récipients
adaptés. Reportez-vous au
chapitre « Conseils ».

Le diametre du fond du ré-
cipient de cuisson est trop
petit pour la zone de cuis-
son.

Utilisez un récipient de di-
mensions appropriées. Re-
portez-vous au chapitre

« Caractéristiques techni-
ques ».

et un chiffre s'affichent.

Une erreur s'est produite
dans la table de cuisson.

Eteignez la table de cuis-
son et rallumez-la au bout

de 30 secondes. Si s'af-
fiche a nouveau, débran-
chez la table de cuisson de
la prise électrique. Au bout
de 30 secondes, rebran-
chez la table de cuisson.

Si le probleme persiste,
contactez le service apres-
vente agréé.

Un bip constant se déclen-
che.

Le branchement électrique
n'est pas adapté.

Débranchez I'appareil de
I'alimentation électrique.
Demandez a un électricien
qualifié de vérifier l'installa-
tion.

9.2 Si vous ne trouvez pas de
solution...

Si vous ne trouvez pas de solution au
probléme, veuillez contacter votre
revendeur ou un service aprés-vente
agréé. Veuillez lui fournir les informations
se trouvant sur la plaque signalétique.
Assurez-vous d'utiliser correctement

10.1 Plaque signalétique

Modeéle EIS8648

Type 62 D4A 01 CA
Induction 7.35 kW
Numéro de série ..........
ELECTROLUX

I'appareil. En cas d'erreur de
manipulation de la part de I'utilisateur, le
déplacement du technicien du service
apres-vente ou du vendeur pourra étre
facturé, méme en cours de garantie. Les
instructions relatives au service aprés-
vente et aux conditions de garantie
figurent dans le livret de garantie.

10. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

PNC 949 596 889 00
220-240V /400 V 2N 50 - 60 Hz
Fabriqué en Allemagne

7.35 kW

cexr
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10.2 Licenses du logiciel

Le logiciel inclus dans cette table de
cuisson contient un logiciel protégé par
copyright, sous licence de BSD,
fontconfig, FTL, GPL-2.0, LGPL-2.0,
LGPL-2.1, libdpeg, zLib/ libpng, MIT,
OpenSSL / SSLEAY ISC, Apache 2,0 et
autres.

Consultez la copie compléte de la
license dans : Menu > Réglages >
Service > Licence.

Vous pouvez télécharger le code source
du logiciel en open source en suivant le
lien hypertexte indiqué sur la page
Internet du produit.

10.3 Caractéristiques des zones de cuisson

Zone de cuis- Puissance no- Power- PowerBoost Diameétre du
son minale (ni- Boost [W] durée maxi- récipient [mm]
veau de cuis- male [min]
son max.) [W]
Avant gauche 2300 3200 10 125 -210
Arriere gauche 2300 3200 10 125-210
Avant centrale 1400 2500 4 125 - 145
Arriere droite 2300 3600 10 205 - 240

La puissance des zones de cuisson peut
légérement différer des données du
tableau. Elle dépend de la matiére et des
dimensions du récipient.

Pour des résultats de cuisson optimaux,
utilisez des récipients qui ne dépassent
pas les diameétres indiqués dans le
tableau.

10.4 Caractéristiques
techniques de la Sonde de
cuisson

La Sonde de cuisson est approuvée pour

une utilisation en contact avec des
aliments.

Fréquence de fonction- 433,05 -
nement 434,73 MHz
Puissance d'émission 5 dBm
maximale

Plage de températures 0- 120 °C
Cycle de mesure 3 secondes

11. RENDEMENT ENERGETIQUE

11.1 Informations sur le produit conformément a la norme EU
66/2014 valable pour le marché européen uniquement

Identification du modéle

EIS8648

Type de table de cuisson

Table de cuisson
intégrée

Nombre de zones de
cuisson

4
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Technologie de chauffage Induction
Diamétre des zones de Avant gauche 21,0 cm
cuisson circulaires (J) Arriere gauche 21,0 cm
Avant centrale 14,5 cm
Arriére droite 24,0 cm
Consommation d'énergie  Avant gauche 179,6 Wh / kg
selon la zone de cuisson Arriere gauche 189,1 Wh / kg
(EC electric cooking) Avant centrale 180,2 Wh / kg
Arriére droite 185,2 Wh / kg
Consommation d'énergie 183,5 Wh / kg

de la table de cuisson
(EC electric hob)

EN 60350-2 - Appareils de cuisson
domestiques électriques - Partie 2 :
Tables de cuisson - Méthodes de
mesure des performances

Les mesures d'énergie se rapportant a la
zone de cuisson sont identifiees par les
repéres des zones de cuisson
correspondantes.

11.2 Economie d'énergie

Vous pouvez économiser de I'énergie au
quotidien en suivant les conseils
suivants.

« Si vous faites chauffer de I'eau, ne
faites chauffer que la quantité dont
vous avez réellement besoin.

Recyclez les matériaux portant le

symbole C/:) Déposez les emballages
dans les conteneurs prévus a cet effet.
Contribuez a la protection de
I'environnement et a votre sécurité,
recyclez vos produits électriques et

» Sipossible, couvrez toujours les
récipients de cuisson avec un
couvercle pendant la cuisson.

» Activez toujours la zone de cuisson
apres avoir posé le récipient dessus.

» Placez les plus petits récipients sur
les plus petites zones de cuisson.

* Posez directement le récipient au
centre de la zone de cuisson.

* Vous pouvez utiliser la chaleur
résiduelle pour conserver les aliments
au chaud ou pour faire fondre.

12. EN MATIERE DE PROTECTION DE
L'ENVIRONNEMENT

électroniques. Ne jetez pas les appareils

portant le symbole E avec les ordures
ménageéres. Emmenez un tel produit
dans votre centre local de recyclage ou
contactez vos services municipaux.
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MES DOMAJAM PAR JUMS

Pateicamies, ka iegadajaties Electrolux ierici. lerices razoSana un modernizé$ana
uzkrata gadu desmitiem ilga pieredze. Ta radita pardomata un musdieniga, tiesi
ka jums. Katru reizi to lietojot, varat but parliecinati, ka gusiet labus rezultatus.
Laipni IlGdzam Electrolux!

Apmekléjiet miisu majas lapu:

G Atrodiet lietoSanas padomus, brosiras, informaciju par traucéjumu novérsanu
@ un apkopi:
www.electrolux.com/webselfservice

Registréjiet savu produktu, lai uzlabotu pakalpojumu:
www.registerelectrolux.com
legadajieties iericei originalas rezerves dalas, materialus un piederumus:
www.electrolux.com/shop
KLIENTU APKALPOSANA UN PAKALPOJUMI

lesakam izmantot originalas rezerves dalas.

Sazinoties ar apkalpes dienestu, parliecinieties, vai jums ir Sadi dati: Modelis,
izstradajuma Nr., sérijas numurs.

So informaciju var atrast tehnisko datu plaksnité.

/\ Drogibas informacija bridinajumam un piesardzibai
® Visparéja informacija un padomi
Informacija par apkartéjo vidi

Izmainu tiesibas rezervétas.

1. A DROSIBAS INFORMACIJA

Pirms ierices uzstadiSanas un lietoSanas rupigi izlasiet
pievienotos noradijumus. Razotajs neatbild par
savainojumiem un bojajumiem, kas radusies ierices
nepareizas uzstadiSanas vai izmantoSanas rezultata.
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Glabajiet Sis instrukcijas drosa, pieejama vieta, lai tas
varétu izmantot nakotné.

1.1 Bé€rnu un nespéjigu cilvéku drosiba

. So ierici drikst izmantot bérni no 8 gadu vecuma un
cilvéki ar ierobezotam fiziskam, sensoram vai garigam
spéjam, vai pieredzes un zinasanu trukumu atbildigas
personas uzraudziba vai, ja tie ir informéti par ierices
droSu lietoSanu un izprot potencialos riskus.

- Bérniem no 3 lildz 8 gadu vecumam un personam ar
loti plasu un sarezgitu invaliditati jaliedz piekluve
iericei, ja vien tos nepartraukti neuzrauga.

- Bérni ldz 3 gadu vecumam nedrikst atrasties ierices
tuvuma bez pastavigas uzraudzibas.

- Nelaujiet bérniem rotalaties ar ierici.

- Nelaujiet bérniem tuvoties iepakojumam un
atbrivojieties no ta attiecigi.

- Nelaujiet bérniem un dZivniekiem tuvoties iericei tas
darbibas vai dzeséSanas laika. Pieejamas dalas var
sakarst lietoSanas laika.

- Jaiericei ir bérnu droSibas ierice, ta jaaktivize.

- Bérni nedrikst tirit ierici un veikt tas apkopi bez
uzraudzibas.

1.2 Visparigi droSibas noradijumi

. BRIDINAJUMS! Lieto$anas laika ierice sakarst.
Nepieskarieties sildelementiem.

. BRIDINAJUMS! gatavojot uz plits &édienu ar taukiem
vai ellu bez pieskatiSanas, var izcelties ugunsgréks.

- NEMEGINIET dzést uguni ar udeni, bet izslédziet ierici
un apsedziet liesmu, pieméram, ar vaku vai
ugunsdrosSibas segu.

- UZMANIBU! lerici nedrikst barot caur argjo
komutacijas ierici, pieméram, taimeri, vai pievienot
sistémai, kas tiek regulari ieslégta un izslégta ar ar
utilitprogrammu.
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. UZMANIBU! Gatavo$anas process jauzrauga. Iss
gatavoSanas process jauzrauga nepartraukti.

- BRIDINAJUMS! Aizdeg$anas risks: Neturiet
priekSmetus uz plits virsmam.

- Nenovietojiet uz plits virsmas metala priekSmetus,
pieméram, nazus, daksas, karotes un vakus, jo tie var
sakarst.

- Nelietojiet ierici pirms tas iebuvésanas.

- Netiriet ierici ar tvaika tiritaju.

. Péc lietoSanas izslédziet plits virsmas elementu ar ta
vadibu un nepalaujieties uz trauka noteicéeju.

- Ja stikla keramikas virsma/stikla virsma ir saplaisajusi,
izslédziet ierici un atslédziet to no elektriskas stravas
avota. Gadijuma, ja ierice ir pievienota stravas avotam
tiesi, izmantojot savienojuma karbu, nonemiet
droSinataju, lai atvienotu ierici no stravas avota. Abos
gadijumos sazinieties ar Pilnvarotu servisa centru.

- Ja elektribas padeves vads ir bojats, lai izvairitos no
nelaimes gadijumiem, to janomaina razotajam,
pilnvarotam servisa parstavim vai kvalificétam
specialistam.

. BRIDINAJUMS! Izmantojiet tikai ierices razotaja
ieteiktas vai ierices lietoSanas instrukcija noraditas
phts vadiklas vai plits vadiklas, kas iestradatas ierice.
Nepiemérotu plits vadiklu lietoSana var izraisit

negadijumus.
2. INFORMACIJA PAR DROSIBU
2.1 Uzstadisana * NodroSiniet starp blakus uzstaditam
iericém piemérotu attalumu.

é BRIDINAJUMS! +  Vienmér uzmanigi parvietojiet ierici, jo
lerici drikst uzstadit tikai ta ir smaga. Vienmér izmantojiet
kvalificéta persona. droSibas cimdus un ierices

komplektacija ieklautos apavus.

é BRIDINAJUMS! « Apstradajiet nozagétas virsmas ar
Pastav savainojumu vai hermetiz€joSu idzekli, lai nepielautu
ierices bojajumu risks. piebrieSanu mitruma ietekmé.

» Aizsargajiet ierices apaksu no tvaika
* Nonemiet visu iesainojumu. un mitruma.
» Neuzstadiet un nelietojiet bojatu ierici. «  Neuzstadiet ierici blakus durvim vai
* levérojiet kopa ar ierici piegadatas zem logiem. Tas jaievéro, lai, atverot

uzstadisanas norades.
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durvis vai logu, nenokristu édiena
gatavos$anas trauki.

Katrai iericei apaksa ir dzeséSanas
ventilators.

Ja ierice tiek uzstadita virs atvilktnes:

— Neglabajiet mazus priekSmetus
vai papira lapas, kuras varétu
izvilkt, tadejadi sabojajot
dzeséSanas ventilatorus vai
dzeséSanas sistému.

— Starp ierices apak$dalu un
atvilktné esoSajiem priekSmetiem
atstajiet vismaz 2 cm attalumu.

Nonemiet visus atdalo$os panelus,
kas uzstaditi skapiti zem ierices.

2.2 Elektribas padeves
pieslégSana

BRIDINAJUMS!
Var izraisit ugunsgréku un
elektroSoku.

Elektribas padeves pieslégSana javeic
sertificétam elektrikim.

lericei jabut iezemétai.

Pirms jebkadu darbibu veikSanas
parliecinieties, ka ierice ir atvienota no
stravas padeves.

Parliecinieties, ka tehnisko datu
plaksnité noraditie parametri atbilst
elektrotikla parametriem.
Parliecinieties, lai ierice tiktu pareizi
uzstadita. Valigs vai neatbilstoSs
stravas vads vai kontaktdaks$a (ja tada
ir) var izraisit kontakta parkarsanu.
Izmantojiet atbilstoSu stravas kabeli.
Nepielaujiet elektribas vadu
samezgloSanos.

Parliecinieties, lai tiktu uzstadita
aizsardziba pret elektroSoku.
Izmantojiet vada atslogotaju.
Pieslédzot ierici rozetei,
parliecinieties, ka elektribas vads vai
kontaktdak$a (ja tada ir) nepieskaras
ierices karstajam dalam vai édiena
gatavosanas traukiem.

Nelietojiet daudzkontaktu adapterus
vai pagarinatajus.

Rikojieties uzmanigi, lai nesabojatu
kontaktdaksu (ja tada ir) un stravas
vadu. Sazinieties ar pilnvarotu servisa
centru vai elektriki, lai nomainitu
bojatu stravas kabeli.

» Dalas, kas nodroSina aizsardzibu pret
elektroSoku no stravu vadoSiem un
izoletajiem elementiem, janostiprina
ta, lai tos nevarétu nonemt bez
instrumentiem.

* Pieslédziet kontaktspraudni
kontaktligzdai tikai uzstadisanas
beigas. Parbaudiet, vai péc
uzstadiSanas kontaktspraudnim var
brivi piek|ut.

« Ja kontaktligzda ir valiga, neievietojiet
taja kontaktspraudni.

» Nekad neatslédziet ierici no fikla,
velkot aiz stravas kabela. Vienmér
velciet aiz kontaktspraudna.

» Automatslédzi, drosinataji (no
turétajiem izskruveéjami drosinataji),
zeméjuma nopludes automatslédzi un
savienotaji.

« Elektroinstalacija jabut izolacijas
iericei, kas |auj atvienot ierici no
visiem elektrofikla poliem. |zolacijas
iericé atstarpei starp kontaktiem jabut
vismaz 3 mm.

2.3 Pielietojums

BRIDINAJUMS!
Savainojumu, apdegumu vai
elektroSoka risks.

* Pirms pirmas ieslégSanas nonemiet
iepakojuma, markéjuma un
aizsardzibas pléves (ja tadas ir).

« Srierice ir paredzéta tikai
izmantoSanai majas.

* Nemainiet Sis ierices specifikacijas.

« Parliecinieties, vai ventilacijas atveres
nav blokétas.

* Neatstajiet ieslégtu ierici bez
uzraudzibas.

« Péc katras izmantoSanas reizes,
iestatiet gatavoSanas zonu stavokli "
Izslegts".

* Nepalaujieties uz trauka noteicéju.

* Nenovietojiet galda piederumus un
katlu vakus uz gatavoSanas zonam.
Tie var sakarst.

* Nedarbiniet ierici ar mitram rokam vai,
ja ta saskaras ar tdeni.

* Nelietojiet ierici ka darbvirsmu vai
uzglabasanai paredzétu virsmu.

« Jaierices virsma ir ieplaisajusi,
nekavejoties atvienojiet ierici no
elektrotikla. Tas jadara, lai novérstu
elektroSoku.



Lietotajiem ar elektrokardiostimulatoru
jaturas vismaz 30 cm attaluma no
indukcijas gatavoSanas zonam, kad
ierice tiek darbinata.

Kad ievietojat édienu karsta ella, ta
var Slakstét.

BRIDINAJUMS!
Pastav ugunsgréka vai
spradziena risks.

Uzkarséti tauki un ella var radit
uzliesmojosu tvaiku. Gatavojot ar
taukvielam un ellu, netuviniet tam
atklatu liesmu vai sakarsétus
priekSmetus.

Tvaiki, kurus izdala loti karsta ella, var
izraisit spontanu aizdegSanos.
Izlietota ella, kas satur édiena
atliekas, var izraisit ugunsgréeku pie
zemakas temperaturas neka ella, kas
tiek lietota pirmo reizi.

Neievietojiet ieric€, neturiet tas
tuvuma vai uz tas viegli uzliesmojoSas
vielas vai ar viegli uzliesmojosam
vielam piesucinatus priekSmetus.

BRIDINAJUMS!
Pastav ierices bojajumu
risks.

Nenovietojiet karstus eédiena
gatavoSanas traukus uz vadibas
panela.

Nedrikst novietot karstu pannas vaku
uz plits stikla virsmas.

Ediena gatavosanas laika nelaujiet
ediena gatavo$anas traukiem
izvarities tukSiem.

Gadajiet, lai uz ierices neuzkristu
nekadi priekSmeti un édiena
gatavosanas trauki. Ta var sabojat
virsmu.

Neieslédziet gatavoSanas zonas, ja
uz tam novietots tukSs €diena
gatavosanas trauks, vai bez édiena
gatavos$anas trauka.

Nenovietojiet uz ierices aluminija
foliju.

Ediena gatavosanas trauki, kas
izgatavoti no uguna vai aluminija
Iejuma, vai kuru apaksa ir bojata, var
saskrapét stiklu / stikla keramiku.
Parvietojot $adus priekSmetus pa plits
virsmu, vienmeér paceliet tos.
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STierice paredzéta tikai &diena
gatavos$anai. To nedrikst lietot citiem
nolukiem, pieméram, telpu apsildei.

2.4 Food Sensor

Lietojiet Food Sensor saskana ar
paredzéto lietojumu. Nelietojiet to, lai
kaut ko atvértu vai paceltu.

Lietojiet tikai plits virsmai paredzéto
Food Sensor, katru reizi pa vienam.
Neizmantojiet to, ja tam ir darbibas
traucéjumi vai bojajumi.

Nelietojiet Food Sensor cepeskrasni
vai mikrovilnu krasnr.

Food Sensor var nolasit temperatiru
lidz 120 °C.

Gadajiet, lai Food Sensor vienmér
atrastos produktos vai Skidruma lidz
minimala imena atzimei.

Iztiriet Food Sensor pirms pirmas
lietoSanas reizes. Izmantojiet tikai
neitralus mazgasanas idzeklus.
Neizmantojiet abrazivus
izstradajumus, abrazivus suk|us,
Nemazgajiet Food Sensor trauku
mazgajamaja masina. Silikona
rokturis var zaudét krasu, tacu tas
neietekmé Food Sensor darbibu.
Glabajot Food Sensor, izmantojiet
originalo iepakojumu.

Ja nomainat Food Sensor, glabajiet
veco vismaz 3 m attaluma. Vecais
Food Sensor var ietekmét jaunas
ierices funkcijas.

2.5 Aprupe un finsana

Regulari tiriet ierici, lai novérstu
virsmas materiala sabojasanos.
Pirms ierices firiSanas izslédziet to un
laujiet tai atdzist.

Atvienojiet ierici no elektrotikla pirms
apkopes veik$anas.

lerices tiriSanai neizmantojiet tvaiku
un neizsmidziniet udeni.

Tiriet ierici ar mitru, mikstu dranu.
Lietojiet tikai neitralus tirisanas
lldzeklus. Neizmantojiet abrazivus
izstradajumus, abrazivus suklus,
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2.6 Servisa izvélne + Sazinieties ar vietéjo pasvaldibu, lai
) . L noskaidrotu, ka pareizi utilizét ierici.
* Lai salabotu ierici, sazinieties ar «  Atvienojiet ierici no elektropadeves.
pilnvarotu servisa centru. + Nogrieziet stravas kabeli netalu no
» Lietojiet tikai originalas rezerves ierices un utiliz&jiet to.
dalas.

2.7 lerices utilizacija
BRIDINAJUMS!

Pastav savaino$anas vai
nosmaksanas risks.

3. UZSTADISANA

BRIDINAJUMS! 3.4 Montaza

Skatiet sadalu "DroSiba".

3.1 Pirms uzstadiSanas

Pirms plits uzstadiSanas pierakstiet
zemak informaciju, kas noradita uz datu
plaksnites. Tehnisko datu plaksnite
atrodas plits apaksa.

Sérijas

NUMUIS ...

3.2 lebuvéjamas plitis

Lietojiet iebUvéjamas plitis tikai péc tam,
kad tas ir pareizi ieblvétas virtuves
meébelés un darba virsmas atbilstosi

speka esosiem standartiem.

3.3 Savienojuma kabelis N
520—.

780
« Plits ir aprikota ar stravas kabeli.
» Lai nomainitu bojatu stravas vadu, /
izmantojiet kabeli: HO5V2V2-F kas T~ /

spé€j izturét 90 °C un augstaku
temperatiru. Sazinieties ar vietéjo
klientu atbalsta centru.

C——

Y Y L
‘”_ll_ll_ lﬂnzm rsndn | | |- ]lﬂ'lln. 28!
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@ Ja ierice tiek uzstadita virs
atvilktnes, plits virsmas
ventilacija gatavo$anas
procesa laika var uzsildit
lietas, kas tiek glabatas
atvilktne.

4. 1ZSTRADAJUMA APRAKSTS

4.1 GatavoSanas virsmas izkartojums

E Indukcijas zona ar Assisted Cooking

Indukcijas zona ar Assisted Cooking
un Pan Fry

i

i - Vadibas panelis

! Indukcijas gatavosanas zona
Zona ar antenu

—— 4 _
_/k )\ d UZMANIBU!

Nelieciet neko uz plits

|:_ virsmas $aja zona.

~

B

r——==--n

4.2 VVadibas panela izkartojums

t mre s
= ol | |
(D - 2-0123456789P

iR an 0

Eigg ]

Ib

Lai aplukotu pieejamos iestafijumus, pieskarieties pie atbilsto$a simbola.

Simbols Komentari

0) IESLI:EGT/ Plits virsmas ieslégsanai vai izslégSanai.
IZSLEGT
E Menu Lai atvertu un atvértu Menu.
S Food Sensor Lai atvértu izvélni Food Sensor.
E] Zonas izvéle Lai atvertu izvélétas zonas slidni.

(o]~

Zonas indikators Rada, kurai zonai aktivizéts slidnis.
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Simbols Komentari

6 | Q - Taimera funkcijas iestatisanai.

- Shidnis SildiSanas pakapes reguléSanai.

8 | P PowerBoost Funkcijas ieslégSanai.

9] &5 BlokéSana Funkcijas ieslégSanai un izslégsanai.

— - Hob?Hood Infrasarkana signala komunicésanas

ierices lodzins. Neaizsedziet to.

ause unkcijas ieslég$anai un izslégsanai.

[l P Funkcijas ieslég$anai un izslégSanai

0-9 - Rada pasreizejo sildiSanas pakapi.
ridge unkcijas ieslégsanai un izslégsanai.

H Bridg Funkcijas ieslég$anai un izslégsanai

%s | ' Signal indicators

B

Pilns savienojums / Nav signala Lai attelotu sa-
vienojuma signala kvalitati starp Food Sensor

un antenu.

4.3 Food Sensor

T

Food Sensor Ir bezvadu temperatiras
sensors, kas darbojas bez baterijas un
tiek piegadats iepakojuma ar plits virsmu.
Roktura iekSpusé atrodas antena. Otra
antena atrodas zem plits virsmas starp
divam aizmuguréjam gatavoSanas
zonam. Lai nodroSinatu pareizu
komunikaciju Food Sensor un plits
virsmas starpa, nenovietojiet neko uz
plits Saja vieta.

Mérijumu punkts atrodas pa vidu starp
galinu un minimala imena atzimi.
levietojiet Food Sensor produktos vismaz
lldz minimala imena atzimei. Lai gutu
labakos rezultatus, gatavojot Skidrumu,
iegremdejiet Food Sensor Skidruma

2-5 cm virs minimala llmena atzimes.
Novietojiet Food Sensor uz katla vai

Mérijumu punkts

Minimala limena atzime

leteiktais iegremdesanas diapazons
(Skidrumiem)

Kalibré$anas kods

Akis Food Sensor novieto$anai uz
malas

A Rokturis ar iek3&jo antenu

pannas malas, izmantojot aki; tuvak
zonai, kur atrodas antena, pozicija, kas
apzimé plkst. 1 - 3 (plits virsmas kreisaja
pusé) vai plkst. 9 - 11 (plits virsmas
labaja pusé).

Sie indikatori attélo savienojuma signala
kvalitati starp plits virsmu un Food
Sensor displeja: 7, %, . Ja piits
virsmai neizdodas izveidot savienojumu,



izgaismojas /. Food Sensor Var
parvietot talak gar katla malu, lai
izveidotu vai uzlabotu savienojumu. Plits
virsma atjaunina savienojuma statusu ik
péc 3 sekundém.

Sikak skatiet sadalu "Padomi
un ieteikumi Food Sensor".

4.4 Jusu plits galvenas
funkcijas

Jusu jauna SensePro® plits prasmigi
shiedz jums noradijumus visa
gatavoSanas procesa laika. Skatiet
informaciju talak, lai atklatu dazas no Sis
ierices labakajam funkcijam.

Atkariba no édiena veida jus varat
izmantot Assisted Cooking ar vai bez
Food Sensor. Dazadiem édieniem
paredzeti dazadu funkciju kopumi.

Food Sensor/ - var izmantot divos
veidos. Ta izmeéra temperatiru funkcijas,
tadas ka Thermometer un Pan Fry, ka ar
palidz jums precizi uzturét temperaturu
dazadu veidu produktiem, gatavojot ar
Sous Vide vai izmantojot tadas funkcijas
ka Poach, Simmer vai Reheat.

Assisted Cooking - atvieglo
gatavos$anu, piedavajot jums jau gatavas
receptes dazadiem e€dieniem, ieprieks
noteiktus gatavoSanas parametrus un
pakapeniskus noradijumus. Jus varat to
izmantot ar Food Sensor, pieméram, lai
pagatavotu steiku, vai bez ta, pieméram,
lai uzceptu pankukas. Pieejamas
iespéjas atkarigas no édiena, kuru
vélaties pagatavot, veida. Saja rezima
jus varat izmantot tadas funkcijas ka
Sous Vide, Pan Fry, Simmer, Reheat un
daudzas citas. UznirstoSais lodzins un
skanas informé, kad sasniegta iepriek$
noteikta temperatira. Assisted Cooking
funkcijai var pieklat no Menu.

Sous Vide eh - gatavoSanas metode,
kuras ietvaros vakuuma iepakoti produkti
tiek gatavoti pie zemas temperaturas un
ilgstoSu laiku, kas palidz jums saglabat
vitaminus un uzturét édiena garsu. Jusu
plits virsma sniedz jums skaidro
saprotamus iestatijumus un noradijumus,
kas jums jaizpilda. Kad ar Assisted
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Cooking palidzibu izvélaties funkciju,
temperatira ir noteikta dazadu veidu
produktiem. 'JUs varat ari pats izvéléties
temperatiru, ja aktiviz€jat funkciju,
izmantojot Sous Vide, kas atrodas Menu.

Pan Fry 'ﬁf - cepSanas metode, kura tiek
automatiski uzraudzita karstuma pakape;
ta paredzeta dazadiem édienu veidiem.
Tas palidz izvairities no €diena vai ellas
parkarséSanas. To var aktivizét, atlasot
Assisted Cooking no Menu.

Thermometer- izmantojot So funkciju,
Food Sensor méra temperattru
gatavoS$anas laika. To nevar izmantot,
kad darbojas Assisted Cooking funkcija.

Citas jisu plits noderigas funkcijas:

Melting &2 - & funkcija ideali piemérota
Sokolades vai sviesta kausésanai;

PowerBoost P - 81 funkcija atri uzvara
lielu Gdens daudzumu;

Pause Il - SI funkcija pazemina
sildiSanas pakapi ldz 1 visam
gatavoSanas zonam, laujot jums ilgstosi
uzturét edienu siltu;

Bridge (a- 81 funkcija lauj jum apvienot
abas kreisas puses zonas un izmantot
lielakus €diena gatavoSanas traukus. to
var izmantot ar Pan Fry;

Hob?Hood - $i funkcija savieno plits
virsmu ar Tpasu tvaika nosucéju un
atbilstoSi noregulé ventilatora atrumu;

Blokésana &- 81 funkcija Tslaicigi
atspé€jo vadibas paneli gatavo$anas
laika;

Child Lock - $ funkcija atspéjo vadibas
paneli, kad plits netiek izmantota,
nelaujot to nejausi ieslégt.

Stopwatch, Laika atskaites taimeris,
un Laika atgadinajums - tris funkcijas,
no kuram varat izvéléties vienu, lai labak
kontrolétu un uzraudzitu gatavoSanas
laiku.

Sikak skatiet sadalu “Izmanto$ana
ikdiena”.
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4.5 OptiHeat Control (tris
darbibu atlikua siltuma
indikators)

C BRIDINAJUMS!
I/ 11/ 1 Pastav risks gat
apdegumus atlikusa siltuma

dél. Indikators uzrada
atlikusa siltuma limeni.

Indukcijas gatavoSanas zonas rada
gatavoSanas procesam nepiecieSamo
siltumu tieSi édiena gatavoSanas trauka
pamatné. Stikla keramika tiek sakarséta,
izmantojot édiena gatavoSanas trauku
siltumu.

5. PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "DroSiba".

5.1 Displeja lietoSana

» Var izmantot tikai simbolus ar
aizmugurgaismojumu.

» Lai aktivizétu konkrétu iespéju,
pieskarieties pie attieciga simbola
displeja.

+ Izvéleta funkcija aktiviz€jas, kad jus
nonemat pirkstu no displeja.

» Lairitinatu pieejamas iespéjas,
lietojiet atru zestu vai velciet pirkstu
pa displeju. Zesta stiprums nosaka,
cik atri ekrans kustas.

» RitinaSana var apstaties pati par sevi,
vai ari jus varat to apstadinat
nekaveéjoties, pieskaroties displejam.

+ Jus varat maintt lielako dalu no
displeja redzamajiem parametriem,
kad pieskaraties atbilstoSajiem
simboliem.

+ Lai iestafitu nepiecieSamo funkciju vai
laiku, jus varat ritinat sarakstu vai
pieskarties iespéjai, kuru gribat
izvéléties.

+ Kad plits virsma ir aktivizéta un dazi
simboli pazud no displeja,
pieskarieties displejam atkartoti. Visi
simboli atkal ir redzami.

» Kad iedarbinat atseviskas funkcijas,
paradisies uznirstoSais lodzins ar
papildu informaciju. Lai pastavigi
deaktivizétu uznirstoso lodzinu, pirms
funkcijas aktivizéSanas atzimejiet D

+ Lai aktivizétu taimera funkcijas,
vispirms izvélieties zonu.

Displeja navigacijai noderigi simboli

OK Lai apstiprinatu izvéli vai iestatiju-
mu.

{) Laidotos atpakal/ uz prieksu iz-
vélné Menu.

A\ Lairitinatu uz augsu / uz leju dis-
~ pleja redzamas norades.

® | ai aktivizetu / deaktivizétu iespe-
jas.

X  Laiaizvértu uznirstoso lodzinu.

€ Laiatceltu iestatjumu.

5.2 Pieslédzot ierici
elektrotiklam pirmo reizi
Kad pieslédzat plits virsmu elektrofiklam,

jums jaiestata Language, Display
Brightness un Buzzer Volume.

lestatijumu var mainit Menu > Settings >
Setup. Skatiet sadalu ,IzmantoSana
ikdiena”.

5.3 Food Sensor kalibréSana

Pirms sakat izmanto Food Sensor, to
nepiecieSams kalibrét, lai parliecinatos,
ka temperaturas merijumi ir pareizi.

Kad Food Sensor ir pareizi kalibréts, tas
nosaka varisanas punkta temperaturu ar
pielaides diapazonu + /-2 °C.

Rikojieties saskana ar noradito, kad:
» uzstadat plits virsmu pirmo reizi;



* japlits virsma ir parvietota uz citu
vietu (augstuma maina);
¢ janomainat Food Sensor.

Izmantojiet katlu ar 180 mm
dibena diametru un ielejiet
taja 1-1,5 | udens.

1. Lai kalibrétu vai atkartoti kalibrétu
funkciju, novietojiet Food Sensor uz
katla malas. Uzpildiet katlu ar aukstu
Udeni vismaz lidz minimala imena
atzimei un uzlieciet uz kreisas puses
priek$éjas gatavoSanas zonas.

2. Pieskarieties —.

Atlasiet Settings >Food Sensor >

Calibration no saraksta.

levérojiet ekrana redzamas norades.

3. Pieskarieties pie Start blakus
gatavo$anas zonai.

Kad darbibas ir pabeigtas paradas

informativais uznirstoSais lodzins.

Neberiet udent sali, jo tas
var ietekmét proceduru.

Lai aizvértu Menu, pieskarieties pie ==
vai displeja labajai pusei arpus
uznirstosa loga.

5.4 Food Sensor saparos$ana

Sakotnéji jusu plits virsma tika savienota
pari ar Food Sensor péc piegades.

Ja nomainat Food Sensor ar jaunu, to
nepiecieSams savienot pari ar jisu plits
virsmu.
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1. Pieskarieties —.

Atlasiet Settings >Food Sensor > Pairing

no saraksta.

2. Pieskarieties pie Forget, lai atvienotu
iepriek$ejo Food Sensor.

3. Pieskarieties pie Pair blakus
gatavoSanas zonai.

Paradas uznirstosais lodzins.

4. levadiet piecciparu kodu, kas
iegravéts uz jusu jauna Food Sensor,
izmantojot ciparu tastaturu.

5. Lai apstiprinatu izveli, pieskarieties

Jisu Food Sensor tagad ir savienots part
ar plits virsmu.

Vienmér kalibréjiet Food Sensor péc
savienoSanas pari.

Lai aizvértu Menu, pieskarieties pie ==
vai displeja labajai pusei arpus
uznirsto$a loga.

5.5 Menu struktura

Pieskarieties pie E lai atvértu un
mainitu phts virsmas iestatijumus vai
aktivizétu dazas funkcijas.

Lai aizvértu Menu, pieskarieties pie ==
vai displeja labajai pusei arpus
uznirsto$a loga. Lai parvietotos pa Menu,

lietojiet Cvai .
Tabula redzama pamata Menu struktdra.

Assisted Cooking
diena".

Skatiet Assisted Cooking iedalu sadala "lzmantoSana ik-

Hob Functions Sous Vide

Thermometer

Melting
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Settings Child Lock

Stopwatch

Hob?Hood

Skatiet Hob*Hood iedalu sadala
"lzmantosana ikdiena”.

Food Sensor

Connection

Calibration

Pairing

Setup

Assisted Cooking

Language

Key Tones

Buzzer Volume

Display Brightness

Service

Demo Mode

License

Show Software Version

Alarm History

Reset All Settings

6. IZMANTOSANA IKDIENA

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

6.1 AktivizéSana un
deaktivizéSana

Pieskarieties pie (D vienu sekundi, lai
aktivizétu vai deaktivizétu phti.

6.2 Automatiska izslégSanas

Funkcija automatiski izslegs ierici, ja:

visas gatavoSanas zonas tiek
izslégtas;

jus neiestatijat sildiSanas pakapi péc
plits virsmas aktivizéSanas;

jus izlejat vai nolikat kaut ko uz
vadibas panela ilgak par 10
sekundém (piem., pannu, dvieli utt.).
Atskan skanas signals un plits virsma
deaktiviz€jas. Nonemiet priekSmetu
vai notiriet vadibas paneli;

e plits virsma kluvusi parak karsta
(pieméram, kad katls ir izvarijies
sauss). Laujiet gatavoSanas zonai
atdzist, pirms atkal lietojat pliti;

* jus izmantojat nepareizus €diena
gatavosanas traukus vai art uz
konkrétas zonas nav édiena
gatavo$anas trauku. Baltais
gatavoSanas zonas simbols mirgo un
indukcijas gatavoSanas zona
automatiski izsledzas péc 2 minatém.

« gatavoSanas zona netika izslégta vai
netika mainita sildiSanas pakape. Péc
kada laika paradas zinojums un plits
izslédzas.

Attieciba starp siltuma pakapi un plits

virsmas izslégSanas laiku:

Karsésanas pa- Plits virsma at-
kape slédzas péc

1-2 6 stundam




Karsésanas pa- Plits virsma at-

kape sledzas péec
3-5 5 stundam
6 4 stundam
7-9 1,5 stundam

@ Lietojot Pan Fry, plits virsma
izslédzas péc 1,5 stundam.

Ar Sous Vide plits virsmas
izslédzes péc 4 stundam.

6.3 GatavoSanas zonu
lietoSana

Ediena gatavo$anas traukus lieciet
izvelétas gatavoSanas zonas centra.
Indukcijas gatavosanas zonas lidz
zinamai robezai automatiski pielagojas
ediena gatavoSanas trauka apaksas
izméram.

Kad katls ir novietots uz izvélétas
gatavoSanas zonas, plits virsma
automatiski to nosaka, un displeja
paradas attiecigais slidnis. Slidnis ir
redzams 8 sekundes, un péc tam
displejs atgriezas pie galvena radijuma.
Lai aizvertu shidni atrak, pieskarieties pie
ekrana arpus slidna zonas.

Kad ir aktivas citas zonas, zonas, kuru
vélaties izmantot, sildiSanas pakape var
blt ierobezota. Skatiet "Power
Management".

@ Parbaudiet, vai katls ir
piemérots lietoSanai ar

indukcijas plitim. Lai iegutu
plasaku informaciju par
ediena gatavoSanas
veidiem, skatiet sadalu
"Padomi un ieteikumi".
Parbaudiet katla izméru
sadala “Tehniskie dati”.

6.4 Karsésanas pakape

1. leslédziet phti.

2. Uzlieciet katlu uz izveletas
gatavo$anas zonas.

Displeja paradas aktivas gatavoSanas

zonas slidnis, kas ir aktivs 8 sekundes.
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3. Pieskarieties vai velciet ar pirkstu, lai
iestatitu vélamo sildiSanas pakapi.
Simbols klUst sarkans un palielinas.

Q
*Jo 1

2 3 4

6 7 8 9 P

-
—

SildiSanas pakapi var mainit ar
gatavosanas laika. Pieskarieties zonas
izvles simbolam vadibas panela
galvenaja skafijuma un parvietojiet
pirkstu pa kreisi vai pa labi (lai
pazeminatu vai paaugstinatu sildiSanas
pakapi).

6.5 Bridge funkcija

Si funkcija apvieno divas gatavo$anas
zonas, un tas darbojas ka viena ar to
pasu sildisSanas pakapi.

Funkciju var izmantot ar lielakiem édiena
gatavoSanas traukiem.

1. Novietojiet édiena gatavoSanas
trauku uz divam gatavoSanas zonam.
Ediena gatavo$anas traukam
janosedz abu zonu centri.

2. Pieskarieties pie [=, lai ieslegtu
funkciju. Zonas simbols mainas.

3. lestatiet sildiSanas pakapi.

Ediena gatavo$anas traukam ir jabat

novietotam uz abu zonu centriem, bet ne

pari zonas apziméjumam.
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Lai deaktivizétu funkciju, pieskarieties

[=. GatavosSanas zonas parstaj darboties
kopa.

6.6 PowerBoost

ST funkcija aktivizé vairak jaudas
attiecigajai indukcijas gatavo$anas zonai;
ta ir atkariga no édiena gatavoSanas
trauku izméra. So funkciju var aktivizét
tikai uz Tsu laiku.

1. Vispirms pieskarieties pie
nepiecieSamas zonas simbola.

2. Pieskarieties pie P vai velciet pirkstu
pa labi, lai aktivizétu funkciju
izvélétajai gatavoSanas zonai.

Simbols klUst sarkans un palielinas.

Funkcija izslédzas automatiski. Lai

izslégtu funkciju manuali, izvélieties zonu

un mainiet tas sildiSanas pakapi.

Lai aplikotu maksimalas
ilguma vertibas, skatiet
sadalu “Tehniskie dati”.

6.7 Power Management

» GatavoSanas zonas tiek sagrupétas
atbilstoSi atraSanas vietai un fazu
skaitam uz plits. Skatit attelu.

+ Katras fazes maksimala elektribas
slodze ir 3680 W.

* Funkcija sadala jaudu starp
gatavoSanas zonam, kas pieslégtas
tai pasai fazei.

« ST funkcija aktiviz&jas, kad vienai fazei
pieslégto gatavoSanas zonu kopéja
elektribas slodze parsniedz 3680 W.

* Funkcija samazina jaudu citam
gatavoSanas zonam, kas pieslégtas
pie tas pasas fazes, kura ietekmé
pieejamas sildiSanas pakapes.

+ Maksimala sildiSanas pakape ir
redzama uz slidna. Aktivi ir tikai baltie
cipari.

» Ja augstaka sildisanas pakape nav
pieejama, samaziniet to vispirms
citam gatavoSanas zonam.

~._
| he
PN
N

6.8 Assisted Cooking

ST funkcija regulé parametrus dazadiem
edienu veidiem un uztur tos gatavoSanas
laika.

Izmantojot So funkciju, jus varat
pagatavot plasu édienu klastu, tadu ka
Meat, Fish & Seafood, darzeni, Soups,
Sauces, Pasta vai Milk. Pieejamas
dazadas édiena gatavo$anas metodes
dazadu veidu produktiem, piem., vistai
jus varat izvéléties Pan Fry, Sous Vide
vai Poach.

Jus varat aktivéet funkciju tikai plits
virsmas kreisaja pus€. Assisted Cooking
ar Sous Vide funkciju var aktivéet kreisajai
priek$€jai vai aizmuguréjai gatavoSanas
zonai. Ja vélaties izmantot Pan Fry, to
var aktivizet kreisas puses priek$éjai
gatavoSanas zonai vai abam
gatavoSanas zonam, ja tas ir apvienotas
ar tilta funkciju.

Ja Assisted Cooking darbojas kreisas
puses priek$éja gatavosanas zona, lai
gatavotu bez funkcijas izmanto$anas,
lietojiet zonas pa labi.

Nelietojiet édiena gatavoSanas traukus,
kuru dibena diametrs parsniedz 200 mm,
uz kreisas puses aizmuguréjas
gatavoSanas zonas, kad funkcija
darbojas uz kreisas puses priekS€jas
gatavoSanas zonas. Tas var ietekmét
savienojumu starp Food Sensor un
antenu, kas atrodas zem plits virsmas.



@ Nesasildiet édiena
gatavos$anas traukus pirms

&diena gatavosanas.
Skidrumam lietojiet tikai
aukstu krana tdeni, ja tas
nepiecieSams. Atkartoti
sasildiet tikai aukstus
edienus.

@ Lai izmantotu Pan Fry,
ievérojiet displeja redzamas
norades. Pielejiet ellu, kad
panna ir karsta.

@ Izmantojot Assisted
Cooking, taimera funkcija

darbojas ka Laika
atgadinajums. Kad iestatfitais
laiks iztek, funkcija
neapstajas.

1. lai aktivizétu funkciju, pieskarieties

pie / vai = un atlasiet Assisted

Cooking.

2. lzvélieties édiena, kuru velaties
pagatavot, veidu.

Katram ediena veidam ir pieejamas

vairakas iespé€jas. levérojiet displeja

redzamas norades.

» JUs varat pieskarties OK
uznirsto$a loga augsa, lai
izmantotu noklus€juma
iestatijumus.

* Laiizmantotu Pan Fry, jus varat
mainit nokluséjuma sildiSanas
pakapi. Daziem édieniem iek$€jo
temperatdru var parbaudit,
izmantojot Food Sensor.

» Lielakajai dalai iespéju, piem.,
Sous Vide un Poach,
nokluséjuma temperaturu
iespéjams mainit.

» Jus varat mainit noklus€juma
laiku vai iestafit savu laiku.
Minimalais laiks ir iepriek$
noteikts tikai Sous Vide.

Papildu noradijumi ar detalizétu

informaciju pieejami ekrana. Tos varat

ritinat ar “ un Y,

3. Pieskarieties OK. levérojiet
uznirsto$aja lodzina redzamas
norades.
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Dazas no iesp&jam sakas ar
iepriek$éju sasildiSanu. Js varat
izsekot progresam uz vadibas joslas.

4. Ja paradas uznirstoSais lodzin$ ar
noradijumiem, pieskarieties pie OK
un tad Start, lai turpinatu.

Funkcija darbojas ar iepriek$ noteiktiem

iestafijumiem.

Lai pastavigi deaktivizétu uznirstoSo

lodzinu, pirms funkcijas aktiviz€Sanas

atzimajiet L.

5. Kad iestatitais laiks ir iztec€jis,
atskan skanas signals un paradas
uznirstoSais logs. Lai aizvéertu logu,
pieskarieties pie OK.

Funkcija neizslédzas automatiski. Plits

virsma automatiski izslégsies péc ne

vairak ka ¢etram stundam Sous Vide
funkcijai.

Lai apstiprinatu funkciju, pieskarieties pie

eh vai 'ﬂi', vai akfivas zonas simbolam un

atlasiet Stop. Lai apstiprinatu izveli,
pieskarieties pie Yes uznirstoSaja
lodzina.

6.9 Sous Vide

Lai pagatavotu galu, zivis vai darzenus,
izmantojot So funkciju, jums nepiecieSami
pieméroti maisini ar zip-lock aizdari vai
polietiléna maisini un vakuuma
iepakotajs. levietojiet ar garsvielam
apstradato édienu maisinos un
noslédziet tos ar vakuumu. JUs varat art
iegadaties édiena porcijas, kas jau ir
gatavas gatavo$anai ar $o metodi.

BRIDINAJUMS!

Noteikti ieverojiet partikas
droSibas principus. Skatiet
sadalu "Padomi un
ieteikumi".

Izmantojot So funkciju, jus varat izvéléties
savu laiku un temperatiru (robezas no
35 lidz 85 °C), kas pieméroti édiena
veidam, kuru vélaties gatavot.

Izmantojiet ne vairak ka 4 litrus tdens;
nosedziet katlu ar vaku. Sikak par
gatavoSanas parametriem var uzzinat,
aplukojot gatavoSanas tabulas sadala
“Padomi un ieteikumi”. Atkauséjiet
produktus pirms gatavo$anas.
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Funkciju var aktivizet tikai kreisas puses
priekS€jai gatavosanas zonai. Ja Sous
Vide darbojas, lai gatavotu bez funkcijas
izmanto$anas, lietojiet zonas pa labi.

@

Izmantojot Sous Vide,
taimera funkcija darbojas ka
Laika atgadinajums.
Funkcija automatiski
izslédzas tikai péc ne vairak
ka ¢etram stundam.

1. Sagatavojiet €édiena porcijas saskana
ar augstak sniegtajiem noradijumiem.

2. Ar aukstu udeni piepildito katlu
novietojiet uz kreisas puses
priek$€jas vai aizmuguréjas
gatavoSanas zonas.

3. Pieskarieties pie > Sous Vide.

Varat pieskarties ari —= > Hob
Functions > Sous Vide.

4. |zvélieties pareizo temperaturu.

lestatiet laiku (izv€les iespéja).

Gatavosanas procesa laiks atkarigs no

€diena biezuma un veida.

5. Pieskarieties pie OK, lai turpinatu.

6. Novietojiet Food Sensor uz katla
malas.

7. Pieskarieties pie OK, lai aizvértu
uznirstoSo lodzinu.

8. Pieskarieties pie Start, lai aktivizétu
iepriek$ejo sasildisanu.

Kad katls ir sasniedzis nepiecieSamo

temperaturu, atskan skanas signals un

paradas uznirstosais logs. Lai
apstiprinatu izveli, pieskarieties OK.

9. levietojiet édiena porcijas maisinos
vertikali katla (jus varat izmantot
Sous Vide restes). Pieskarieties
Start.

Ja jus iestatat Laika atgadinajums, tas

saks darboties lidz ar funkciju.

10. Kad iestatitais laiks pagajis, atskan

skanas signals un mirgo Q Lai

izslégtu signalu, pieskarieties Q
Lai apturétu vai noregulétu funkciju,

pieskarieties pie \;I/ vai aktivas zonas
simbola un tad Stop. Lai apstiprinatu
izveli, pieskarieties pie Yes uznirsto$aja
lodzina.

KeepTemperature

Jus varat izmantot Sous Vide funkciju
gatavoSanai, kamér Food Sensor precizi
kontrolé un uztur temperatru (ar + / -

1 °C precizitati). JUs varat pagatavot
plasu edienu klastu, tadus ka pikanti
&dieni vai mérces (piem., dazadu veidu
karija eédieni vai bujabéze). Jus varat
iestatit savus parametrus vai aplukot
gatavoSanas tabulas sadala “Padomi un
ieteikumi”.

Funkciju var aktivizét tikai kreisas puses
priek$€jai gatavosanas zonai.

1. Pieskarieties pie = > Hob Functions
> Sous Vide vai atveriet funkciju,

pieskaroties pie /> Sous Vide.
2. lzvélieties pareizo temperatiru.
lestatiet laiku (izv€les iespéja).
3. Pieskarieties pie OK, lai turpinatu.
4. Novietojiet Food Sensor uz katla
malas vai ievietojiet partika.
5. Pieskarieties pie Start, lai aktivizétu
iepriekSejo sasildisanu.
Kad katls ir sasniedzis nepiecieSamo
temperaturu, atskan skanas signals un
paradas uznirstosais logs.
6. Pieskarieties pie OK, lai aizvértu
uznirstoso lodzinu.
7. Pieskarieties Start.
Ja jus iestatat Laika atgadinajums, tas
saks darboties lidz ar funkciju.
8. Kad iestatitais laiks pagajis, atskan

skanas signals un mirgo Ay Lai

izslegtu signalu, pieskarieties AY
Lai apturéetu vai noregulétu funkciju,

pieskarieties pie th vai akfivas zonas
simbola un tad Stop. Lai apstiprinatu
izveli, pieskarieties pie Yes uznirstosaja
lodzina.

6.10 Thermometer

Izmantojot So funkciju, Food Sensor
darbojas ka termometrs, kas palidz jums
uzraudzit édiena vai Skidruma
temperaturu gatavoSanas laika.
Pieméram, jus varat palauties uz to, lai
sasilditu pienu vai parbauditu zidainu
partikas temperaturu.



Lai izmantotu So funkciju, nepiecieSams
aktivizét vismaz vienu gatavoSanas
zonu.

Jus varat aktivizét So funkciju visam
gatavoSanas zonam, tacu to vienlaikus
var aktivizéet tikai vienai zonai.

1. levietojiet Food Sensor produktos vai
Skidruma lidz minimala imena
atzimei.

2. Pieskarieties pie / displeja, lai
atvértu Food Sensor izveli, un
atlasiet Thermometer. Varat

pieskarties ari —= > Hob Functions >
Thermometer.
3. Pieskarieties Start.
MériSana sakas aktivaja gatavoSanas
zona.
Ja neviena no gatavo$anas zonam
nav akfiva, paradas uznirstoSais
lodzins.
Lai apstadinatu funkciju, pieskarieties pie
cipariem, kas norada temperatiru, vai

/ un atlasiet Stop.

6.11 & Melting

So funkciju var lietot, lai kausétu
dazadus produktus, piem., Sokoladi vai
sviestu. Jus varat izmantot So funkciju
tikai vienai gatavo$anas zonai vienlaikus.

1. Pieskarieties pie == displeja, lai
atvertu Menu.

2. Atlasiet Hob Functions > Melting no
saraksta.

3. Pieskarieties Start.
Izvélieties vajadzigo gatavoSanas
zonu.
Ja gatavoSanas zona jau ir akfiva,
paradas uznirstosais lodzins. Atceliet
iepriek$€jo sildiSanas pakapi, lai
aktivetu funkciju.

Lai aizvértu Menu, pieskarieties pie ==

vai displeja labajai pusei arpus

uznirsto$a loga. Lai parvietotos pa Menu,

lietojiet Cvai.

Lai apturéetu funkciju, pieskarieties pie
zonas izvéles simbola un tad
pieskarieties pie Stop.
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6.12 |l Pause

ST funkcija iestata zemako sildisanas
pakapi visas ieslégtajas gatavosanas
zonas.

Funkciju nevar aktivizét, kad darbojas
Assisted Cooking vai Sous Vide.

Kad 81 funkcija ir ieslégta, var izmantot
tikai un || simbolus. Visi paréjie
simboli uz vadibas panela ir blokeéti.

Funkcija neaptur taimera funkciju.

Pieskarieties pie || , lai ieslegtu funkciju.
I iedegas. Sildisanas pakape ir
samazinata lidz 1.

Lai deaktivizétu funkciju pieskarieties pie

Funkcija izslédz PowerBoost. Augstako
sildiSanas pakape atkartoti aktiviz€jas,

kad jus atkal pieskaraties pie || .

6.13 Taimeris

2 [V Laika atskaites taimeris

So funkciju var izmantot, lai noraditu, cik

ilgi gatavoSanas zonai butu jadarbojas

vienas varisanas reizes laika.

Funkciju var iestatit katrai gatavoSanas

zonai atseviski.

1. lestatiet attiecigas gatavoSanas
zonas sildisanas pakapi un péc tam

funkciju.
2. Peskarieties zonas simbolam.

3. Pieskarieties Q

Displeja paradisies taimera izvélnes logs.

4. Atziméjiet |:| lai ieslegtu funkciju.

Simboli mainas uz 2 .

5. Bidiet pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai
atlasitu vélamo laiku (piem., stundas
un/vai minutes).

6. Pieskarieties pie OK, lai apstiprinatu
savu izveli.

Jus varat art atsaukt savu izveli ar X.

Kad laiks beidzies, atskan skanas

signals un sak mirgot Q Pieskarieties

pie Q lai izslegtu signalu.
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Lai deaktivizétu funkciju, iestatiet
sildiSanas pakapi uz 0. Alternativi

pieskarieties pie 2 pa kreisi no taimera

vértibas, pieskarieties pie X tam blakus,
un apstiprinatu savu izveéli, kad parada
uznirstoSais logs.

Q[ Laika atgadinajums

So funkciju var lietot, kad plits ir ieslégta
un gatavoSanas zonas nestrada.

ST funkcija neietekmé gatavo$anas zonu
darbibu.

1. lzvélieties jebkuru gatavoSanas zonu.

Displeja paradisies attiecigais shidnis.

2. Pieskarties pie Q

Displeja paradisies taimera izvélnes logs.
Bidiet pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai
atlasitu vélamo laiku (piem., stundas
un minutes).

4. Pieskarieties pie OK, lai apstiprinatu
savu izvéli.

Jus varat ari atsaukt savu izveli ar X
Kad laiks beidzies, atskan skanas

signals un sak mirgot Q Pieskarieties
pie D lai izslégtu signalu.

Lai deaktivizétu funkciju, pieskarieties pie
Q pa kreisi no taimera vértibas,

pieskarieties pie X tam blakus, un
apstiprinatu savu izvéli, kad parada
uznirstoSais logs.

@ Stopwatch

Funkcija automatiski sak skaitit uzreiz
péc gatavosSanas zonas aktivizéSanas.
Lietojiet So funkciju, lai parbauditu, cik ilgi
ta darbojas.

1. Pieskarieties pie ==, lai atvértu
Menu.

2. Ritiniet Menu, lai atlasitu Settings >
Stopwatch.

3. Pieskarieties pie slédza, lai izslegtu/
izslégtu funkciju.

Funkcija nepartrauc darbibu, kad jus

pacelat katlu. Lai atiestafitu funkciju un

atkal ieslégtu to manuali, pieskarieties

pie @ atlasiet Reset no uznirstosa loga.

Funkcija sak skaitit no 0. Lai Pause
funkciju uz vienu gatavoSanas sesiju,

pieskarieties pie 0) un atlasiet Pause no
uznirsto$a loga. Atlasiet Start, lai
turpinatu skaitiSanu.

6.14 (8 Blokésana

Vadibas paneli var noblokét plits virsmas
darbibas laika. Tas nepielaus nejausu
sakarséSanas iestatijumu mainu.

Vispirms iestatiet sildiSanas pakapi.

Pieskarieties pie EI lai ieslegtu funkciju.
Lai deaktivizétu funkciju, turiet nospiestu

El 3 sekundes.

Kad deaktiviz€jat pliti, jus
deaktiviz&jat art So funkciju.

6.15 Child Lock

87 funkcija nepielauj nejausu plits
ieslégSanu un lietoSanu.

1. Pieskarieties pie == displeja, lai
atvértu Menu.

2. Atlasiet Settings > Child Lock no
saraksta.

3. Pagrieziet sledzi pozicija ieslégt un
pieskatieties pie burtiem A-O-X
alfabétiska seciba, lai aktivizétu
funkciju. Lai deaktiviz&tu funkciju,
pagrieziet slédzi pozicija izslégt.

Lai aizvértu Menu, pieskarieties pie —

vai displeja labajai pusei arpus

uznirsto$a loga. Lai navigétu pa Menu,

lietojiet Cvai).

6.16 Language

1. Pieskarieties pie == displeja, lai
atvértu Menu.

2. Atlasiet Settings >Setup > Language
no saraksta.

3. lzvélieties atbilstoSo valodu no
saraksta.

Ja izvélaties nepareizo valodu,

pieskarieties pie =—=. Paradas saraksts.
Izvélieties treSo iespéju no augsas un
péc tam pirmspéedéjo iespéju. Talak
izvelieties otro iesp€ju. Ritiniet uz leju, lai



izvélétos atbilstoSo valodu no saraksta.
Visbeidzot, izvélieties iespé&ju pa labi.

Lai aizvértu Menu, pieskarieties pie ==
vai displeja labajai pusei arpus
uznirsto$a loga. Lai parvietotos pa Menu,

lietojiet < vai ).

6.17 Key Tones / Buzzer
Volume

Jus varat izvéléties, kada veida skana
atskan no plits virsmas, vai izslégt to
pavisam. JUs varat izvéléties klikski
(noklus€juma rezims) vai pikstienu.

1. Pieskarieties pie == displeja, lai
atvertu Menu.

2. Atlasiet Settings > Setup> Key
Tones / Buzzer Volume no saraksta.

3. lzvélieties atbilstoSu iespéju.

Lai aizvértu Menu, pieskarieties pie =
vai displeja labajai pusei arpus
uznirsto$a loga. Lai navigétu pa Menu,

lietojiet < vai ).

6.18 Display Brightness
Varat mainit displeja spilgtumu.

Ir pieejami 4 spilgtuma fimeni; 1 ir
viszemakais, un 4 ir visaugstakais.

1. Pieskarieties pie == displeja, lai
atvértu Menu.

2. Atlasiet Settings >Setup > Display
Brightness no saraksta.

3. lzvélieties atbilstoSu pakapi.

Lai aizvértu Menu, pieskarieties pie =
vai displeja labajai pusei arpus
uznirsto$a loga. Lai navigétu pa Menu,

lietojiet < vai ).
6.19 Hob?Hood

Uzlabota automatiska funkcija, kas
savieno plits virsmu un pasu tvaika
nosucéju. Plits virsmai un tvaika
nosucejam ir infrasarkana signala
komunicéSanas ierice. Ventilatora atrums
tiek noteikts automatiski, par pamatu
nemot reZima iestatijumu un uz plits
izvietota karstaka katla temperataru.

Lielakaja dala tvaika nosuceju talvadibas
sistéma sakotnéji tiek deaktivizéta. Pirms
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funkcijas lietoSanas aktivizéjiet to. Lai
sanemtu sikaku informaciju, skatiet
tvaika noslcéja lietotaja rokasgramatu.

Lai automatiski darbinatu funkciju,
iestatiet automatisko reZimu uz H1 — H6.
Plits virsma sakotnéji ir iestafita uz H5.
Tvaika noslicéjs reagé katru reizi, kad js
darbinat pliti. Plits automatiski nosaka
édiena gatavoSanas trauku temperattru
un attiecigi noregulé ventilatora atrumu.
Varat iestatit plits virsmu ta, lai batu
aktivizéta tikai gaisma, izveloties H1.

@

Mainot ventilatora atrumu uz
plits virsmas, noklus€juma
savienojums ar plits virsmu
tiek deaktivizéts. Lai atkartoti
aktivizétu So funkciju,
izslédziet un ieslédziet abas

ierices.
Re-  Auto- y55anal) Cepsana?
Zim mati-
s skais
vie-
glais
re-
Zims
HO  Licen- Licence Licence
ce
H1 le- Licence Licence
slegt
H23) le- 1. ventilato- 1. ventilato-
slegt raatrums  raatrums
H3 le- Licence 1. ventilato-
sléegt ra atrums
H4  le- 1. ventilato- 1. ventilato-
slégt ra atrums ra atrums
H5 le- 1. ventilato- 2. ventilato-
slegt raatrums  raatrums
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1. Pieskarties pie —.
Re-  Auto- yj3i5anal) Cepsana?) Atlasiet Settings > Hob*Hood no

Zim mét_i- saraksta.
s skais 2. lzvélieties atbilstoSu reZimu.
vie- —

Lai aizvértu Menu, pieskarieties pie ==

?:f"s vai displeja labajai pusei arpus
= uznirstosa loga.
Zims
- - Kad gatavo$ana ir pabeigta un plits
HE6  le- 2. ventilato- 3. ventilato- virsma ir izslégta, tvaika nosiicéja
slegt raatrums  ra atrums ventilators vél kadu laiku var darboties.

Péc tam sistéma deaktivizé ventilatoru
automatiski un nelauj jums nejausi to
aktivizét nakamo 30 sekunzu laika.

1) Piits virsma konstaté varisanas procesu
un aktivizé ventilatora atrumu saskana ar
automatisko rezimu.

2) prits virsma konstaté cep$anas procesu Tvaika nostcéja gaisma izsledzas 2
un aktivizé ventilatora atrumu saskana ar mindtes péc plits virsmas
automatisko rezimu. deaktivizéSanas.

3) Sis rezims aktivizé ventilatoru un gaismu
un ta darbibas pamata nav temperatira.

ReZimu maina

Ja jus neapmierina trok$na limenis/
ventilatora atrums, varat parslégt rezimus
manuali.

7. PADOMI UN IETEIKUMI

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "DroSiba".

* Udens uzvaras |oti atri zona, kura
iestatls augstakais siltuma iestatijums;

* magnéts pielip pie édiena
gatavoSanas trauku apakSpuses.

@ Ediena gatavo$anas trauka
pamatnei vajadzéetu bt péc

7.1 Ediena gatavo$anas trauki

Indukcijas gatavoSanas pama vajadze
Zonas spécigs iespéjas biezakai un
elektromagnétiskais lauks plakanakai.

|oti atri uzkarsé édiena Pirms katlu novietoSanas uz
gatavoéanas trauku. plits virsmas nodroSiniet, lai

katlu dibeni batu tirm un
@ Izmantojiet indukcijas sausi.
gatavo$anas zonas tikai

kopa ar piemérotiem virtuves Ediena gatavosanas trauku izmeéri

traukiem. Indukcijas gatavo$anas zonas lidz
_ zinamai robezai automatiski pielagojas
Ediena gatavosanas trauku materials &diena gatavo$anas trauka apak3as
+ piemérots: Cuguns, térauds, emaljéts ~ 1Zmeram.
terauds, nersejosSs térauds, Gatavosanas zonas efektivitate ir saistita
daudzslanu dibens (ko razotajs ar &diena gatavosanas trauka diametru.
noradijis par pareizu). Ediena gatavo$anas trauki ar mazaku
* nepiemérots: aluminijs, vars, misinS,  diametru par minimalo sanems tikai dalu
stikls, keramika, porcelans. no gatavo$anas zonas generétas jaudas.

Ediena gatavo$anas trauki ir pieméroti
indukcijas plitij, ja:



Skatiet sadalu “Tehniskie
dati".

7.2 Troksni darbibas laika

Ja dzirdami:

» krak$ki: édiena gatavo$anas trauks
izgatavots no dazadiem materialiem
(,sendvica” uzbuve);

« svilpieni: tiek izmantota gatavoSanas
zona ar augstu jaudas limeni un
édiena gatavoSanas trauks ir gatavots
no dazadiem materialiem ("sendvica"
uzbuve);

« dikona: tiek izmantots augsts jaudas
imenis;

» klikSki: notiek elektribas parslégsana,
plits nosaka, ka uz tas novietots katls;

» $nakSana, dukona: darbojas

_ ventilators.

Sie troksni ir parasta paradiba, tie

nenorada, ka ir kadi darbibas

traucejumi.
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7.3 Oko Timer (Ekonomijas
taimeris)

Lai taupitu elektroenergiju, gatavosanas

zona tiek deaktivizéta, pirms atskan laika
atskaites taimera signals. Darbibas laiks

ir atkarigs no sildiSanas pakapes limena

un gatavoSanas ilguma.

7.4 Edienu gatavoS$anas
piemeri

Sakariba starp zonas sildiSanas pakapi
un tas jaudas patérinu nav lineara.
Sildisanas pakapes palielinajums nav
proporcionals jaudas patérina
palielinajumam. Tas nozimée, ka
gatavoSanas zona ar iestatitu vidéjo
sildiSanas pakapi darbojas ar mazak
neka pusi jaudas.

@

Tabulas minéta informacija ir
tikai informativa.

Karsésanas Lietojums: Laiks leteikumi

pakape (min.)

1 Uzturét pagatavotos edienus péc ne- Uzlieciet vaku uz édiena ga-
siltus. piecie- tavoSanas trauka.

Sami-
bas

1-2 HolandieSu mérce, kauséSa- 5-25  Laiku pa laikam samaisiet.
na: sviests, Sokolade, zela-
tins.

1-2 lebiezinat: mikstas omletes, 10-40 GatavoSanas laika uzlieciet
ceptas olas. vaku.

2-3 Varit fisus un gatavot piena  25-50 Skidruma daudzumam jabat
edienus uz mazas uguns, uz- vismaz divreiz lielakam neka
sildit pusfabrikatus. risu daudzumam, maisiet

edienus uz piena bazes ga-
tavoSanas laika.

3-4 Tvaicet darzenus, zivis, galu. 20 -45 Pievienojiet dazas édamka-

rotes Skidruma.

4-5 Tvaicét kartupelus. 20-60 Lietojiet ne vairak neka % |

udens uz 750 g kartupelu.

4-5 Gatavotu lielu édienu daudz- 60 - Lidz 3 | skidruma un sastav-
umu, sautéjumus un zupas. 150 dalas.
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Karsésanas Lietojums:

Laiks leteikumi

pakape (min.)

6-7 Nedaudz apcept: eskalopu, péc ne- CepSanas laika apgrieziet.
tela galas, kotlesSu, frikadelu, piecie-
cisinu, aknu, mérces, olu, Sami-
pankiku, virtulu cepSana. bas

7-8 Kartigi apcept édienu, ceptu  5-15  CepSanas laika apgrieziet.
filejas steikus, steikus.

9 Varit tdeni, varit makaronus, apbrininat galu (gulasu, sautétu cepe-
ti), cept kartupelus fri ella.

P Vartt lielu ddens daudzumu. Aktivizéta PowerBoost funkcija.

7.5 Padomi un ieteikumi Food
Sensor

Tadam funkcijam ka
Assisted Cooking un Sous
Vide jus varat izmantot Food
Sensor tikai plits virsmas
kreisaja pusé. Izmantojot
Thermometer funkciju, jis
varat lietot Food Sensor art
plits virsmas labaja puseé.

Lai nodroSinatu labu savienojumu (f'/,
”/) starp Food Sensor un plits virsmu:
Skidrumiem

* legremdéjiet Food Sensor Skidruma
ieteiktaja dziluma. Minimala imena
atzime ir janosedz.

* Novietojiet Food Sensor uz katla
malas. Ja iespéjams, turiet to vertikala
stavokli. Parliecinieties, ka ta galins
saskaras ar katla dibenu. Food
Sensor rokturim vienmér jaatrodas
arpus katla vai pannas.

L/ L)
g D g DM
4 4
X X

Ja vélaties lietot Food Sensor plits
virsmas kreisaja pus€, gadajiet, lai tas
atrastos plits virsmas centra tuvuma -
pozicija, kas atbilst plkst. 1:00 lidz
3:00 pulkstena ciparnica. Ja vélaties
to izmantot labaja pusé€ (ar
Thermometer funkciju), gadajiet, lai
tas atrastos pozicija, kas atbilst plkst.
9:00 lidz 11:00 pulkstena ciparnica.
Skatiet attélu talak.




D)

S

—

Ja savienojums neizveidojas, Food
Sensor var parvietot talak gar katla
malu.

Katlu var daléji nosegt ar vaku.

Ja lietojat kreiso gatavos$anas zonu,
nelieciet lielus katlus uz aizmuguréjas
gatavoSanas kreisaja pusé. Lieli katli
uz aizmuguréjas gatavoSanas zonas
kreisaja pusé var noblokét signalu.
Parvietojiet lielo katlu uz aizmuguréjas
gatavoSanas zonu labaja puse.

&

T

—
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» Gatavojot galu/zivis, kas ir 2-3 cm
bieza, Food Sensor galinam
vajadzetu sasniegt pannas apaksu.

* Iznemiet Food Sensor, pirms
apgriezat édienu otradi.

* lzmantojot plancha ierici, gadajiet, lai
Food Sensor rokturis paliktu labaja
puseé, arpus ta virsmas. Skatiet attélu
talak.

Il
l

Z 1l

I

7.6 Gatavosana pie zemas
temperaturas — partikas
droSibas principi

Gatavojot pie zemas temperatiras,
piem., Sous Vide, noteikti ievérojiet
§adus noradijumus.

* Mazgajiet/dezinficgjiet rokas pirms
édiena gatavoSanas. Izmantojiet
vienreizéjas lietoSanas cimdus.

* Izmantojiet tikai augstas kvalitates

Cietiem produktiem (produkta

iekSéjas temperatiiras mérijjums) svaigus produktus, kas glabati

atbilstoSos apstaklos.

biezakaja dala lidz minimala imena
atzZimei. Mérijumus javeic porcijas
centralaja dala.

Parliecinieties, ka Food Sensor ir ciesi
ievietots édiena. Food Sensor metala
detalas nedrikst pieskarties katla/
pannas sienam. Roktura akim jabat
vérstam uz leju.

« levietojiet Food Sensor €diena .

Vienmér rupigi mazgajiet un mizojiet
auglus un darzenus.

Uzturiet darbvirsmu un virtuves
déhsus tirus. Dazadiem produktu
veidiem izmantojiet dazadus virtuves
délsus.

Pievérsiet ipasu uzmanibu higiénai,
sagatavojot putnu galu, olas un zivis.
Putnu gala vienmér jagatavo vismaz
65 °C temperatlra ne mazak ka 50
mindtes.

Gadajiet, lai zivim, kuras vélaties
pagatavot, izmantojot Sous Vide, bitu
sasimi cieniga kvalitate, t.i. tas butu
Tpasi svaigas.

Glabajiet sagatavoto €dienu
ledusskapi ne ilgak ka 24 stundas.
Cilvekiem ar novajinatu iminsistemu
vai hroniskam saslimSanam ieteicams
&dienu pirms éSanas pasterizét.
Pasterizejiet édienu 60 °C
temperatira ne mazak ka stundu.
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7.7 Gatavosanas celvedis

Tabula zemak redzami produktu veidu
pieméri un noraditas optimalas
temperaturas, ka ari ierosinats
gatavos$anas laiks. Parametri var
atskirties atkariba no partikas
temperaturas, kvalitates, konsistences
un daudzuma.

Gatavosanas laika ilgums atkarigs vairak
no édiena biezuma neka svara.
Pieméram, steika gadijuma, jo biezaks ir
galas gabals, jo ilgaks laiks

nepiecieSams, lai ta centrs sasniegtu
iepriek$ noteikti temperatiru. 2 cm
biezam steikam bus nepiecieSama viena
stunda, lai sasniegtu 58 °C, savukart

5 cm biezam steikam bls nepiecieSamas
aptuveni Cetras stundas.

Uzraugiet pirmo gatavoSanas reizi, lai
parliecinatos, ka zemak sniegtie
parametri atbilst jlisu €diena
gatavoSanas paradumiem un édiena
gatavoSanas traukiem. Sos parametrus
iespéjams mainit péc vélmes.

Partikas  Plits lieto- Sagatavo- Ediena bie- Ediena Gatavosanas
veids Sanas veids Sanas paka- zums/ ieksSeja laiks (min.)
pe daudzums temperati-
ra / gatavo-
Sanas tem-
peratiira
(°C)
Liellopu ga- Sous Vide pusjéls 2cm 50 - 54 45 - 90
la — steiks P
' 4 cm 100 - 150
6 cm 180 - 250
videji izcepts 2 cm 55 - 60 45 -90
4 cm 100 - 150
6 cm 180 - 250
Labi izcepts 2 cm 61 -68 45 - 90
4 cm 100 - 150
6 cm 180 - 250
Vista —kru- Sous Vide labiizcepta 200-300g 64-72 45 - 60
ti
= Poach labi izcepta 68-74 35-45
Vista — ka- Poach labi izcepta 200-300g 78-85 30 - 60
jina
Cukgala— Sous Vide labi izcepts 2cm 60 - 66 35-60
steiks
Cukgala— Sous Vide labi izcepta 4 -5cm 62 - 66 60 - 120
fileja
Jéragalas Sous Vide  vidéjiizcepta 2 cm 56 - 60 35-60
filej —_—
el labi izcepta 64 - 68 40-65
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Partikas Plits lieto- Sagatavo- Ediena bie- Ediena Gatavosanas
veids Sanas veids Sanas paka- zums/ iekseja laiks (min.)
pe daudzums temperati-
ra / gatavo-
Sanas tem-
peratira
(°C)
Jéra mugu- Sous Vide  vidéjiizcepta 200-300g 56 - 60 60 - 120
ra (bez T
kauliem) labi izcepta 64 - 68 65-120
Lasis Sous Vide  caurspidigs 2cm 46 - 52 20 -45
3cm 46 - 52 35-50
Poach caurspidigs  2cm 55 - 68 20 - 35
3cm 55 - 68 25-45
Tuncis Sous Vide  caurspidigs 2cm 45 - 50 35-50
Garneles Sous Vide  caurspidigas 1-2cm 50 - 56 25-45
Olas Sous Vide  kstas) M -izmérs 63 -64 45 - 702)
vidéji cie- 65 - 67 45 - 702)
tas)
cietas') 68-70  45-702)
VariSana mikstas varisanas 4
vidéjas varisanas 7
cietas varisanas 10
Risi Uzbriest pagatavoti - - 10- 30
Kartupeli Varisana pagatavoti - - 15-30
Darzeni Sous Vide pagatavoti - 85 30-40
(svaigi)
Spargeli Sous Vide pagatavoti - 85 30-40

1) Olas baltums paliek gkidrs.

2) | aiks noradits vidéja lieluma olam. Lielam olam un olam, kas iznemtas no ledusskapja,
pievienojiet vienu minuti gatavosanas laikam.

Papildu ieteikumi par Assisted .
Cooking:

Maisiet édienu regulari visa
gatavos$anas procesa laika, lai

Pirms gatavoSanas ielejiet katla
atbilstoSu Skidruma daudzumu (t.i. 1 -
3 litri). Centieties nepieliet vairak
Udens gatavoSanas laika.

Izmantojiet vaku, lai ietaupitu energiju
un sasniegtu vajadzigo temperattru
atrak (ka art idens sasildiSanai).

nodrosinatu vienmeérigu temperatiras
izplatibu.

Pievienojiet sali pasa gatavoSanas
procesa sakuma.

Atkauséjiet produktus pirms
gatavoSanas.
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» Pievienojiet darzenus (piem.,
brokolus, ziedkapostus, zalas
pupinas, Briseles kapostus), kad
udens sasniedz vajadzigo
temperatiru un paradas uznirstoSais
lodzins.

* lelieciet kartupelus vai risus auksta
udeni pirms funkcijas aktivizéSanas.

» Sautéjumiem, mércém, zupam, karija
édieniem, ragu, gulaSam un buljonam
var izmantot Reheat vai Simmer.
Pirms Simmer funkcijas
aktivizéSanas, apcepiet produktus
(bez Food Sensor) un pielejiet aukstu
Skidrumu; tad aktiviz€jiet funkciju no
Assisted Cooking.

* Mazam juras veltém, pieméram,
astonkaja Skelem / taustekliem vai
vézveidigajiem jus varat izmantot Pan
Fry.

Papildu ieteikumi par Pan Fry:

BRIDINAJUMS!
Lietojiet tikai pannas ar
plakanu pamatni.

C UZMANIBU!

Izmantojiet laminétas
pannas tikai uz zema
sildiSanas pakapes limena,
lai novérstu parkarSanu un
édiena gatavoSanas trauku
bojasanu.

* lesleédziet funkciju, kad plits ir auksta
(nav nepiecieSams uzsildit ieprieks).

* Izmantojiet édiena gatavoSanas
traukus no nerusejosa térauda ar
dubultu dibenu.

* Nelietojiet édiena gatavoSanas
traukus ar iespiedumiem dibena
centra.

» Dazadi pannu izméri var prasit
dazadus sasildiSanas laikus. Smagas
pannas uztur vairak karstuma neka
vieglas pannas, tacu sasilst ilgak.

» Apgrieziet produktus uz otru pusi, kad
tie sasniegusi pusi no nepiecieSamas
temperaturas.

Loti biezi édiena gabali jaapgriez
biezak (piem., reizi divas minatés).
Meés iesakam vispirms izmantot Sous
Vide metodi, lai gutu labakos
rezultatus. Lai pabeigtu édiena
gatavosanu, uzlieciet sagatavotas

porcijas uz ieprieks$ sasilditas pannas
un apcepiet atri no abam pusém.

* Vienmeér iznemiet Food Sensor, pirms
apgriezat édienu otradi.

7.8 Padomi un ieteikumi
Hob?Hood

Darbinot plits virsmu ar funkciju:

« aizsargajiet tvaika nosucéja paneli no
tieSiem saules stariem;

* nenovietojiet halogéna gaismas uz
tvaika nosucéja vadibas panela;

* Nenosedziet plits vadibas paneli.

* Nepartrauciet signalu starp plits
virsmu un tvaika nosucéju (pieméram,
ar roku, eédiena gatavoSanas trauka
rokturi vai augstu katlu). Skatiet attélu.

Tvaiku nosiicéjs attélots ka paraugs.

@ Uzturiet Hob?Hood
infrasarkana signala
komunicésanas ierices
lodzinu firu.

@ Citas talvadibas ierices var
blokét signalu. Nelietojiet
Sadas ierices plits virsmas
tuvuma, kameér darbojas
Hob?Hood.

Plits tvaiku nosiicéjs ar Hob*Hood
funkciju

Lai atrastu pilnu tvaika nosuceju klastu,
kas darbojas ar So funkciju, skatiet misu
interneta vietni. Ar So funkciju aprikots
Electrolux plits tvaiku nosucéjs tiek

attélots ar simbolu =.



8. KOPSANA UN TIRISANA

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "DroSiba".

8.1 Visparéja informacija

Tiriet pliti péc katras lietoSanas reizes.

Vienmér izmantojiet édienu
gatavosanas traukus ar tiru apaksu.
Skrapé&jumi vai tumsi traipi uz virsmas
neietekmé plits darbibu.

Izmantojiet specialu tiriSanas lidzekli,
kas paredzéts plits virsmam.

Stikla tiriSanai izmantojiet specialu
skrapi.

8.2 PlIits tiriSana

Nonemt nekavéjoties: izkususu
plastmasu, plastmasas plévi, cukuru
un édienu, kura sastava ir cukurs, jo
pretéja gadijuma netirumi var izraisit
plits bojajumus. Uzmanieties, lai

9. PROBLEMRISINASANA

BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "DroSiba".

9.1 Ko dartt, ja...
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negutu apdegumus. Izmantojiet ipasu
skrapi uz stikla virsmas piemérota
lenki un virziet ta asmeni pari virsmai.
Nonemt, kad plits ir pietiekami
atdzisusi: kalkakmens un udens
traipus, taukvielu Slakstus un krasu
izmainas uz spidigas metaliskas
virsmas. Tiriet pliti ar mitru draninu un
neabrazivu mazgasanas lidzekli. Péc
firsanas noslaukiet pliti sausu ar
mikstu dranu.

SpidoSu metala dalu krasas
zaudésanas novérsana: izmantojiet
tdens un etika Skidumu un nofiriet
stikla virsmu ar dranu.

Plits virsmai ir horizontalas gropes.
Tiriet pliti ar mitru draninu un
mazgasanas lidzekli ar vieglu kustibu
no kreisas puses uz labo. Péc
finSanas noslaukiet pliti sausu ar
mikstu dranu no kreisas uz labo pusi.

Probléema

lespéjamie iemesli

Risinajums

PIiti nevar ieslégt vai iz-
slégt.

Plits nav pieslegta elektro-
tiklam vai nav pieslégta pa-
reizi.

Parbaudiet, vai plits ir pa-
reizi pievienota stravas pa-
devei. Skatiet savienojuma
diagrammu.

|zdedzis drosSinatajs.

Parliecinieties, vai ierices
darbibas traucéjumi ir sais-
fiti ar droSinataju. Ja drosi-
natajs atkartoti izdeg, sazi-
nieties ar kvalificétu elektri-
ki.

Jus neiestatat sildiSanas
pakapi 60 sekunzu laika.

leslédziet pliti vélreiz un 60
sekunzu laika iestatiet sildI-
Sanas pakapi.

Skarti 2 vai vairaki sensora
lauki vienlaicigi.

Pieskarties tikai vienam
sensora laukam.
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Probléma

lespéjamie iemesli

Risinajums

Pause darbojas.

Skatiet sadalu ,lzmantoSa-
na ikdiena”.

Displejs nereagé uz pie-
skarienu.

Displeja dala ir aizklata, vai
katlini novietoti parak tuvu
displejam.

Uz displeja ir Skidrums vai
kads priekSmets.

Nonemiet priekSmetus. No-
vietojiet katlus talak no dis-
pleja.

Notiriet displeju un nogai-
diet, ldz ierice atdziest. At-
vienojiet pliti no stravas.
Péc 1 minutes atkal pievie-
nojiet plits virsmu stravas
padevei.

Atskan skanas signals un
plits virsma deaktivizéjas.
Izslédzot pliti, atskan ska-
nas signals.

Uz viena vai vairakiem
sensoru laukiem uzlikts
kads priekSmets.

Nonemiet priekSmetu no
sensoru laukiem.

Plits deaktivizejas.

Kaut kas ir uzlikts uz sen-
sora lauka (D

Nonemiet priekSmetu no
sensora lauka.

Atlikusa siltuma indikators
neiedegas.

Zona nav karsta, jo darbo-
jas pavisam isu laiku vai
sensors zem plits virsmas
ir bojats.

Ja zona ir darbojusies pie-
tiekami ilgi, lai butu karsta,
sazinieties ar pilnvarotu
servisa centru.

Péc Assisted Cooking akti-
vizésanas plits virsma at-
sak sildisanu, partrauc to
un tad atkal atsak.

Ta ir droSibas parbaude,
lai parliecinatos, ka Food
Sensor atrodas katla, ku-
ram tika aktivizéta Gatavo-
Sanas paliga funkcija.

Ta ir normala paradiba un
nav saistita ar darbibas
traucejumiem.

Jus nevarat aktivizet aug-
stako sildisanas pakapi.

Cita zona jau iestatita, iz-
mantojot augstako sildisa-
nas pakapi.

Vispirms samaziniet Sis zo-
nas jaudu.

Sensoru lauki sakarst.

Ediena gatavo$anas trauki
ir par lielu vai ari novietoti
parak tuvu vadibas ieri-
céem.

Ja nepiecieSams, novieto-
jiet lielaka izméra ediena
gatavosanas traukus uz
aizmuguréjam zonam, ja
nepiecieSams.

Displejs uzrada, ka Food
Sensornav atrasts.

Food Sensor pozicija ir ne-
pareiza.

Kaut kas bloké signalu
(piem., virtuves piederumi,
pannas rokturis vai cits
katls).

Novietojiet Food Sensor
pareizi. Skatiet ilustracijas
sadala “Padomi un ieteiku-
mi”.

Nonemiet visus metal
priekSmetus vai citus
priekSmetus, kas var bloket
signalu.
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Probléma

lespéjamie iemesli

Risinajums

Displejs rada, ka udens
temperatura ir augstaka
par 100 °C.

Food Sensor nav nokali-
bréts vai ir nokalibréts ne-
pareizi.

Plits virsma ir parvietota uz
citu vietu.

Nokalibréjiet Food Sensor
vélreiz. Skatiet sadalu “Ka-
libréSana”.

Jums, iesp€jams, bus ari
japarbauda, vai kalibrésa-
nas kods ir pareizs. Skatiet
sadalu “Savieno$ana parr’.

Udenim pievienots parak
daudz sals.

Nesaliet varosu tdeni.

Displeja nav redzama tem-
peratura.

Displejs rada bridinajuma
ikonu.

Food Sensor neizveidoja
savienojumu ar plits virs-
mu, jo signals ir par vaju.

Novietojiet Food Sensor
tuvak antenai uz plits virs-
mas, plits virsmas centra
tuvuma. Skatiet sadalu
"Padomi un ieteikumi".

Kaut kas aizsedz Food
Sensor vai antenu uz plits
virsmas, pieméram, metala
galda piederums.

Nonemiet priekSmetus, kas
aizsedz antenu. Parlieci-
nieties, ka eédiena gatavo-
Sanas trauks ir novietots
gatavoSanas zonas vidu.
Skatiet sadalu "Padomi un
ieteikumi".

Savienojums starp Food
Sensor un antenu ir zudis.

Parupgjieties, lai nekas ne-
nosegtu signalu. Parvieto-
jiet Food Sensor gar katla
malu, lai noregulétu ta po-
ziciju. Skatiet sadalu "Pa-
domi un ieteikumi".

Taja pasa frekvencé dar-
bojas citas ierices, kas
traucé savienojumu.

Aizvaciet visas ierices, kas
var traucéet savienojumu.
Skatiet sadalu “Tehniskie
dati".

Ediena temperatiira nav
tada, kada tika sagaidita.

Food Sensor ir ievietots
nepareizi.

Gadajiet, lai mérnsanas
punkts atrastos produkta
biezakaja dala. Skatiet
ilustracijas sadala “Padomi
un ieteikumi”.

Plits virsma nosaka ievero-
jamas temperaturas svar-
stibas.

Jus pielejat udeni vai mai-
nijat katla poziciju gatavo-
Sanas laika.

Centieties nepieliet udeni
un nemainit katla poziciju
péc funkcijas sakuma.

Karstums katla neizplatijas

Skidrumu gadijuma.

Maisiet édienu biezi.
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Probléma

lespéjamie iemesli

Risinajums

Katls sakarsts par daudz
vai édiens ir parvarits par
atri.

Jus izmantojat parak mazu
katlinu.

Lietojiet katlus, kuru izmérs
atbilst konkrétajai gatavo-
Sanas zonai. Skatiet sada-
lu “Tehniskie dati".

Jus nevarat aktivizét funk-
ciju.

Taja pasa gatavoSanas zo-
na darbojas cita funkcija,
kas nelauj aktivizét funkci-
ju.

Izslédziet funkciju, pirms
aktivizéjat citu.

Assisted Cooking vai Sous
Vide apstajas.

GatavoSanas procesa sa-
kuma Skidruma temperati-
ra katla ir augstak par

40 °C.

Izmantotais eédiena gatavo-
Sanas trauks ir karsts.

Izmantojiet tikai aukstus
Skidrumus.

leprieks neuzsildiet édiena
gatavosanas traukus.

Hob?Hood nedarbojas.

Vadibas panelis ir nosegts.

Nonemiet priekSmetu no
vadibas panela.

Hob?Hood darbojas, bet ir
ieslégta tikai gaisma.

Ir aktivizéts H1 rezims.

Parslédziet rezimu uz H2-

H6 vai sagaidiet, kamer ie-
slédzas automatiskais re-

Zims.

Hob?*Hood rezimi H1-H6
darbojas, bet gaisma ir iz-
slégta.

Var but radusies probléma
ar spuldzi.

Sazinieties ar pilnvarotu
servisa centru.

Pieskaroties vadibas pane-
la sensora laukiem, nav
skanas signala.

Skanas signali nav aktivi-
zéti.

Aktivizejiet skanas signa-
lus. Skatiet sadalu ,lzman-
toSana ikdiena”.

lestatita nepareiza valoda.

Valodu var mainit nejausi.

Atjaunojiet visus funkciju
rupnicas iestatijumus. lzve-
lieties Reset All Settings
no Menu.

Atvienojiet pliti no stravas.
Péc 1 minutes atkal pievie-
nojiet plits virsmu stravas
padevei. lestatiet Langua-
ge, Display Brightness un
Buzzer Volume.

Gatavo$anas zona tiek iz-
slegta.

Paradas bridinajums ar to,
ka gatavosanas zona iz-
slegsies.

Automatiska izslegsanas
deaktivizé gatavoSanas zo-
nu.

Skatiet sadalu ,lzmantoSa-
na ikdiena”.

Deaktiviz€jiet pliti un atkal
aktivizejiet to.

Paradas (& un zinojums.

Blokésana darbojas.

Skatiet sadalu ,lzmantoSa-
na ikdiena”.
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Probléma

lespéjamie iemesli

Risinajums

Paradas O - X - A.

Child Lock darbojas.

Skatiet sadalu ,lzmantoSa-
na ikdiena”.

Mirgo E

Uz zonas nav €diena gata-
voSanas trauku.

Uzlieciet édiena gatavosa-
nas trauku uz zonas.

Nepieméroti édiena gata-
vosanas trauki.

Lietojiet piemérotus €diena
gatavosanas traukus. Ska-
tiet sadalu "Padomi un ie-
teikumi".

Zonai neatbilstoSs ediena
gatavosanas trauka apaks-
€jas dalas diametrs.

Izmantojiet pareiza lieluma
édiena gatavosanas trau-
ku. Skatiet sadalu “Tehni-
skie dati".

Paradas un skaitlis.

Plits darbiba radies traucé-
jums.

Izslédziet plits virsmu un
atkal aktiviz€jiet to péc 30

sekundem. Ja (&J atkal pa-
radas, atvienojiet pliti no
stravas. Péc 30 sekundém
atkal pievienojiet plits virs-
mu stravas padevei. Ja
probléma atkartojas, sazi-
nieties ar pilnvaroto servisa
centru.

Jus dzirdat nepartrauktus
skanas signalus.

Nepareizs elektribas pie-
slégums.

Atvienojiet pliti no stravas.
Ludziet kvalificétam elektri-
kim parbaudit pieslegumu.

9.2 Ja nevarat atrast
risinajumu ...

Ja nevarat atrast risinajumu, sazinieties
ar ierices tirgotaju vai pilnvarotu servisa
centru. Noradiet datu plaksnité
atrodamos datus. Parliecinieties, ka
izmantojat plits virsmu pareizi. Ja lietojat

10. TEHNISKIE DATI

10.1 Datu plaksnite

Modelis EIS8648
Veids 62 D4A 01 CA
Indukcija 7.35 kW
ST=1 0\ SR
ELECTROLUX

ierici nepareizi, par problému novérsanu,
kuru veic apkalpoSanas centra darbinieki
vai ierices tirgotajs, tiks ieturéta papildu
samaksa pat garantijas apkalpoSanas
laika. Informaciju par apkalpoSanas
centru un garantijas noteikumiem skatiet
garantijas brosura.

Izstradajuma Nr. 949 596 889 00
220-240V/400V 2N 50 -60 Hz
Razots Vacija

7.35 kW

cex
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10.2 Programmaturas licences

Programmatura, kas ieklauta
komplektacija ar So plits virsmu, ietver
programmaturu, kuras autortiesibas ir
aizsargatas saskana ar BSD, fontconfig,
FTL, GPL-2.0, LGPL-2.0, LGPL-2.1,
libdpeg, zLib/ libpng, MIT, OpenSSL /
SSLEAY ISC, Apache 2.0 u.c.

Parbaudiet pilnu licences kopiju: Menu >
Settings > Service > License.

Atklatas pirmkoda programmattras
pirmkodu var lejupieladét, izmantot
hipersaiti pasreiz€ja izstradajuma majas
lapa.

10.3 Gatavosanas zonu specifikacijas

Gatavosanas Nominala jau- PowerBoost = PowerBoost Ediena gatavo-

zona da (maksimala [W] maksimalais  Sanas trauku
sildiSanas pa- darbibas laiks diametrs [mm]
kape) [W] [min.]

Priek$éja krei- 2300 3200 10 125-210

sa

Aizmuguréja 2300 3200 10 125-210

kreisa

PriekSéja vidé- 1400 2500 4 125 - 145

ja

Aizmuguréja 2300 3600 10 205 - 240

laba

Gatavos$anas zonu jauda var nedaudz
atskirties no tabula noraditajiem datiem.
Ta mainas atkariba no édiena
gatavo$anas trauku materiala un
izmeériem.

Lai gutu optimalus gatavoSanas
rezultatus, lietojiet édiena gatavosanas
traukus, kas nav lielaki par tabula
noradito diametru.

10.4 Food Sensor Tehniskie
dati

Food Sensor apstiprinats lietosanai
saskarsmé ar partiku.

11. ENERGOEFEKTIVITATE

Darba frekvence 433,05 -
434,73 MHz

Maksimala raidiSanas 5dBm

jauda

Temperaturas diapa- 0-120°C

zons

Mérijumu cikls 3 sekundes

11.1 Produkta informacija atbilstosi EU 66/2014 ir spéka tikai ES

tirgum

Modela identifikacija

EIS8648

Plits veids

leblvéjama plits
virsma
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Gatavo$anas zonu skaits 4
Sildisanas tehnologija Indukcija
Rinka gatavoSanas zonu Priek$€ja kreisa 21,0 cm
diametrs (9) Aizmuguréja kreisa 21,0 cm
PriekSeja videja 14,5 cm
Aizmuguréja laba 24,0 cm
Energijas patérins$ pa ga- Priek$éja kreisa 179,6 Wh/kg
tavoSanas zonam (EC Aizmugureéja kreisa 189,1 Whl/kg
electric cooking) Priek$éja vidéja 180,2 Wh/kg
Aizmugureéja laba 185,2 Wh/kg
Plits energijas patérins 183,5 Whl/kg

(EC electric hob)

EN 60350-2 - Elektroierices gatavosanai .
majsaimnieciba - 2. dala: Plitis -

Snieguma novértéSanas metodes .
Gatavosanas vietai atbilstosie energijas
meérijumi tiek noteikti péc atzimém uz
atbilsto§am gatavoSanas zonam.

11.2 Energijas taupiSana

leverojot turpmak izklastitos ieteikumus
ikdienas gatavoSanas laika var ietaupit *
energiju.
« Lieciet karsét tdeni tikai

nepiecieSama tilpuma.

Ja iespéjams, uzlieciet édiena
gatavoSanas traukiem vakus.
Pirms gatavoSanas zonas
ieslegSanas uzlieciet uz tas ediena
gatavos$anas trauku.

Mazakus eédiena gatavo$anas traukus
lieciet uz mazakam gatavoSanas
zonam.

Ediena gatavo3anas traukus lieciet
tieSi gatavoSanas zonas centra.
Varat izmantot atlikuSo siltumu, lai
uzturétu edienu siltu vai to kausétu.

12. APSVERUMI PAR VIDES AIZSARDZIBU

Nododiet otrreizé€jai parstradei materialus ~ Neizmetiet ierices, kas apzimétas ar So

ar simbolu L/.&-) levietojiet iepakojuma simbolu E kopa ar majsaimniecibas
materialus atbilsto$ajos konteineros to atkritumiem. Nododiet izstradajumu
otrreiz€jai parstradei. Palidziet aizsargat vietéja otrreiz€jas parstrades punkta vai
apkartéjo vidi un cilvéku veselibu, sazinieties ar vietéjo pasvaldibu.

atkartoti parstradajot elektrisko un
elektronisko iekartu atkritumus.
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