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



 

Safety Warnings  
Your safety is important to us. Please read this information before 
using your hob. 
 
Installation 
Electrical Shock Hazard 
• Disconnect the appliance from the mains electricity supply before 

carrying out any work or maintenance on it. 
• Connection to a good earth wiring system is essential and 

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

qualified electrician. 
• Failure to follow this advice may result in electrical shock or death. 
Cut Hazard 
• Take care - panel edges are sharp. 
• Failure to use caution could result in injury or cuts. 
Important safety instructions 
• Read these instructions carefully before installing or using this 

appliance. 
• No combustible material or products should be placed on this 

appliance at any time. 
• Please make this information available to the person responsible for 

installing the appliance as it could reduce your installation costs. 
• In order to avoid a hazard, this appliance must be installed 

according to these instructions for installation. 
• This appliance is to be properly installed and earthed only by a 

suitably qualified person. 
• This appliance should be connected to a circuit which incorporates an 

isolating switch providing full disconnection from the power supply. 
• Failure to install the appliance correctly could invalidate any 

warranty or liability claims. 
Operation and maintenance
Electrical Shock Hazard 
• Do not cook on a broken or cracked hob surface. If the hob should 

break or crack, switch the appliance off immediately at the mains 
power supply (wall switch) and contact a qualified technician. 

• Switch the hob off at the wall before cleaning or maintenance. 
• Failure to follow this advice may result in electrical shock or death. 



 

Health Hazard 
• This appliance complies with electromagnetic safety standards. 
• However, persons with cardiac pacemakers or other electrical 

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

• Failure to follow this advice may result in death. 
Hot Surface Hazard 
• During use, accessible parts of this appliance will become hot 

enough to cause burns. 
• Do not let your body, clothing or any item other than suitable 

cookware contact the Induction glass until the surface is cool. 
• Beware: magnetisable metal objects worn on the body may become 

hot in the vicinity of the cooktop. Gold or silver jewellery will not be 
affected. 

• Keep children away. 
• Handles of saucepans may be hot to touch. Check saucepan handles 

do not overhang other cooking zones that are on. Keep handles out 
of reach of children. 

• Failure to follow this advice could result in burns and scalds. 
Cut Hazard 
• The razor-sharp blade of a hob surface scraper is exposed when the 

safety cover is retracted. Use with extreme care and always store 
safely and out of reach of children. 

• Failure to use caution could result in injury or cuts. 
Important safety instructions 
• Never leave the appliance unattended when in use. Boilover causes 

smoking and greasy spillovers that may ignite. 
• Never use your appliance as a work or storage surface. 
• Never leave any objects or utensils on the appliance. 
• Do not place or leave any magnetisable objects (e.g. credit cards, 

memory cards) or electronic devices (e.g. computers, MP3 players) 
near the appliance, as they may be affected by its electromagnetic 
field. 

• Never use your appliance for warming or heating the room. 
• After use, always turn off the cooking zones and the hob as 

described in this manual (i.e. by using the touch controls). Do not 
rely on the pan detection feature to turn off the cooking zones when 
you remove the pans. 



 

• Do not allow children to play with the appliance or sit, stand, or 
climb on it. 

• Do not store items of interest to children in cabinets above the 
appliance. Children climbing on the cooktop could be seriously 
injured. 

• Do not leave children alone or unattended in the area where the 
appliance is in use. 

• Children or persons with a disability which limits their ability to use 
the appliance should have a responsible and competent person to 
instruct them in its use. The instructor should be satisfied that they 
can use the appliance without danger to themselves or their 
surroundings. 

• Do not repair or replace any part of the appliance unless specifically 
recommended in the manual. All other servicing should be done by a 
qualified technician. 

• Do not use a steam cleaner to clean your hob. 
• Do not place or drop heavy objects on your hob. 
• Do not stand on your hob top. 
• Do not use pans with jagged edges or drag pans across the 

Induction glass surface as this can scratch the glass. 
• Do not use scourers or any other harsh abrasive cleaning agents to 

clean your cooktop, as these can scratch the Induction glass. 
• If the power supply cable is damaged, it must only be replaced by a 

qualified technician. 
• This appliance is designed for domestic use only. 
• This appliance can be used by children aged from 8 years and above 

and persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or 
lack of experience and knowledge if they have been given 
supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe 
way and understand the hazards involved. Children shall not play 
with the appliance. Cleaning and user maintenance shall not be 
made by children without supervision. 

• WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or oil can be 
dangerous and may result in fire. NEVER try to extinguish a fire with 
water, but switch off the appliance and then cover flame e.g. with a 
lid or a fire blanket. 

• Metallic objects such as knives, forks, spoons and lids should not be 
placed on the hob surface since they can get hot. 

• After use, switch off the hob element by its control and do not rely 
on the pan detector. 

• The appliance is not intended to be operated by means of an 
external timer or separate remote-control system. 





 

A Word on Induction Cooking   
Induction cooking is a safe, advanced, efficient, and economical cooking 
technology. It works by electromagnetic vibrations generating heat directly in 
the pan, rather than indirectly through heating the glass surface. The glass 
becomes hot only because the pan eventually warms it up. 

 
 
 
 

iron pot 
 
 
 

magnetic circuit 
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induced currents 

 

 
 

Before using your New Induction Hob 
• Read this guide, taking special note of the “Safety Warnings” section. 
• Remove any protective film that may still be on your Induction hob. 
 
Using the Touch Controls 
• The controls respond to touch, so you don't need to apply any pressure. 
• Use the ball of your finger, not its tip. 
• You will hear a beep each time a touch is registered. 
• Make sure the controls are always clean, dry, and that there is no object 

(e.g. a utensil or a cloth) covering them. Even a thin film of water may 
make the controls difficult to operate. 

 



 

Choosing the right Cookware 
• Only use cookware with a base suitable for 

induction cooking. Look for the induction symbol on 
the packaging or on the bottom of the pan. 

• You can check whether your cookware is suitable by carrying 
out a magnet test. Move a magnet towards the base of the 
pan. If it is attracted, the pan is suitable for induction. 

• If you do not have a magnet: 
1. Put some water in the pan you want to check. 
2. If  does not flash in the display and the water is heating, the pan is suitable. 
• Cookware made from the following materials is not suitable: pure stainless steel, aluminium 

or copper without a magnetic base, glass, wood, porcelain, ceramic, and earthenware. 
 
 
Do not use cookware with jagged edges or a curved base. 

 
 

 
 
Make sure that the base of your pan is smooth, sits flat against the glass, and 
is the same size as the cooking zone. Use pans whose diameter is as large as 
the graphic of the zone selected. Using a pot a slightly wider energy will be 
used at its maximum efficiency. If you use smaller pot efficiency could be less 
than expected. Pot less than 140 mm could be undetected by the hob. Always 
centre your pan on the cooking zone. 

 

 
 

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

glass. 



 

Using your Induction Hob   
 
To start cooking 
 
1. Touch the ON/OFF control. 

After power on, the buzzer beeps once, all 
displays show “ – ” or “ – – ”, indicating that the 
induction hob has entered the state of standby 
mode. 

 
 
 
 
 
2. Place a suitable pan on the cooking zone 

that you wish to use. 
• Make sure the bottom of the pan and the 

surface of the cooking zone are clean and dry. 
 
 
 
 
 
 
 
3. Touching the heating zone selection control and 

a indicator upon the key will flash. 
 
 
 
 
 
 
 
4. Select a heat setting by touching the “-” or 

“+” control. 

• If you don’t choose a heat setting within 1 
minute, the Induction hob will automatically 
switch off. You will need to start again at step 1. 

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



 

If the display flashes  alternately with the heat 
setting 
This means that: 
• you have not placed a pan on the correct cooking zone or, 
• the pan you're using is not suitable for induction cooking or, 
• the pan is too small or not properly centered on the cooking zone. 

 
 

No heating takes place unless there is a suitable pan on the cooking 
zone. The display will automatically turn off after 2 minutes if no suitable 
pan is placed on it. 

 
When you have finished cooking 

1. Touching the heating zone selection control 
that you wish to switch off. 

2. Turn the cooking zone off by scrolling down to” 0” or touching”-“ 
and”+” control together. Make sure the display shows”0”. 

 

 

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

 

OR



 

4. Beware of hot surfaces 

H will show which cooking zone is hot to touch. It will disappear when the 
surface has cooled down to a safe temperature. It can also be used as an 
energy saving function if you want to heat further pans, use the hotplate 
that is still hot. 

 

Locking the Controls 

• You can lock the controls to prevent unintended use (for example 
children accidentally turning the cooking zones on). 

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

 

 
To lock the controls 

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

To unlock the controls 

1. Touch and hold the keylock control for a while. 
2. You can now start using your Induction hob. 

 
 

When the hob is in the lock mode, all the controls are disable except the 

ON/OFF, you can always turn the induction hob off with the ON/OFF control in 

an emergency, but you shall unlock the hob first in the next operation. 
 

Over-Temperature Protection 
A temperature sensor equipped can monitor the temperature inside the 
Induction hob. When an excessive temperature is monitored, the Induction 
hob stops operation automatically. 

 

Detection of Small Articles 
When an unsuitable size or non-magnetic pan (e.g. aluminium), or some other 
small item (e.g. knife, fork, key) has been left on the hob, the zone 
automatically goes on to standby in 1 minute. The fan will keep cooling down 
the induction hob for a further 1 minute. 



 

Auto Shutdown Protection 
Auto shut down is a safety protection function for your induction hob. It shuts 
down automatically if ever you forget to turn off your cooking. The default 
working times for various power levels are shown in the below table: 

 

 

Power level 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
Default working timer (hour) 8 8 8 4 4 4 2 2 2 
When the pot is removed, the induction hob stops heating immediately 
and the hob automatically switch off after 2 minutes. 

 

 
People with a heart pace maker should consult with their doctor 
before using this unit. 

 
 
Using the Timer   
You can use the timer in two different ways: 
• You can use it as a minute minder. In this case, the timer will not turn 

any cooking zone off when the set time is up. 
• You can set it to turn one cooking zone off after the set time is up. 
• You can set the timer up to 99 minutes. 

 

 

Using the Timer as a Minute Minder 
 

 
If you are not selecting any cooking zone 

1. Make sure the cooktop is turned on. 
Note: you can use the minute minder even if you're not selecting 
any cooking zone. 

 
 

2. Touch timer control, the minder 
indicator starts flashing and “10” is 
shown on the timer display. 



 

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

 

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

 

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

 
 

If the setting time exceeds 99 minutes, the timer will automatically return 
to 00 minute. 

 
4. Touching the “-” and “+” together, the timer is cancelled, and the “00” 

will be shown on the minute display. 
 
 

 
 
5. When the time is set, it starts to count down 

immediately. The display shows the remaining time 
and the timer indicator flashes for 5 seconds. 

 

 
 
6. Buzzer beeps for 30 seconds and the timer indicator 

shows “- -” when the setting time will be finished. 
 
 
 

Setting the timer to turn one cooking zone off 
 
 
 
1. Touch the heating zone selection control 

that you want to set the timer for. 



 

2. Touch timer control, the minder indicator starts 
flashing and “10” is shown in the timer display. 

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

the timer. 
 

 
Hint: Touch either the “-” or “+” control of the timer 
once, time decreases or increases by 1 minute. 
Touch and hold either the “-” or “+” control of 
the timer, time decreases or increases by 
10 minutes. 

 
If the setting time exceeds 99 minutes, the timer 
will automatically return to 00 minute. 

 
 
 
4. Touching the “-” and “+” together, the timer is cancelled, and the “00” 

will be shown on the minute display. 

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

immediately. The display will show the remaining 
time and the timer indicator will flash for 
5 seconds. 

 
 

NOTE: The red dot next to power level indicator 
lights up indicating that zone is selected. 



 

6. When cooking timer expires, the 
corresponding cooking zone will be switched 
off automatically. 

 
 

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

Cooking Guidelines   
Take care when frying as the oil and fat heat up very quickly, 
particularly if you're using PowerBoost. At extremely high 
temperatures oil and fat will ignite spontaneously and this presents a 
serious fire risk. 

 
Cooking Tips 

 

 
• When food comes to the boil, reduce the temperature setting. 
• Using a lid will reduce cooking times and save energy by retaining the heat. 
• Minimise the amount of liquid or fat to reduce cooking times. 
• Start cooking on a high setting and reduce the setting when the food 

has heated through. 
 

 
Simmering, cooking rice 

• Simmering occurs below boiling point, at around 85˚C, when bubbles are 
just rising occasionally to the surface of the cooking liquid. It is the key to 
delicious soups and tender stews because the flavours develop without 
overcooking the food. You should also cook egg-based and flourthickened 
sauces below boiling point. 

• Some tasks, including cooking rice by the absorption method, may require 
a setting higher than the lowest setting to ensure the food is cooked 
properly in the time recommended. 

 

 
Searing steak 

To cook juicy flavor some steaks: 
1. Stand the meat at room temperature for about 20 minutes before cooking. 
2. Heat up a heavy-based frying pan. 
3. Brush both sides of the steak with oil. Drizzle a small amount of oil into the 

hot pan and then lower the meat onto the hot pan. 



 

4. Turn the steak only once during cooking. The exact cooking time will 
depend on the thickness of the steak and how cooked you want it. Times 
may vary from about 2 – 8 minutes per side. Press the steak to gauge 
how cooked it is – the firmer it feels the more „well done” it will be. 

5. Leave the steak to rest on a warm plate for a few minutes to allow it to 
relax and become tender before serving. 

 

For stir-frying 

1. Choose an induction compatible flat-based wok or a large frying pan. 
2. Have all the ingredients and equipment ready. Stir-frying should be 

quick. If cooking large quantities, cook the food in several smaller 
batches. 

3. Preheat the pan briefly and add two tablespoons of oil. 
4. Cook any meat first, put it aside and keep warm. 
5. Stir-fry the vegetables. When they are hot but still crisp, turn the 

cooking zone to a lower setting, return the meat to the pan and add 
your sauce. 

6. Stir the ingredients gently to make sure they are heated through. 
7. Serve immediately. 

 

Heat Settings   
The settings below are guidelines only. The exact setting will depend on 
several factors, including your cookware and the amount you are cooking. 
Experiment with the induction hob to find the settings that best suit you. 

 

Heat setting Suitability 

1 - 2 • delicate warming for small amounts of food 
• melting chocolate, butter, and foods that burn quickly 
• gentle simmering 
• slow warming 

3 - 4 • reheating 
• rapid simmering 
• cooking rice 

5 - 6 • pancakes 

7 - 8 • sautéing 
• cooking pasta 

9 • stir-frying 
• searing 
• bringing soup to the boil 
• boiling water 



 

 

 

Care and Cleaning   
The settings below are guidelines only. The exact setting will depend on 
several factors, including your cookware and the amount you are cooking. 
Experiment with the hob to find the settings that best suit you. 

What? How? Important! 
Everyday soiling on 
glass (fingerprints, 
marks, stains left by 
food or non-sugary 
spillovers on the 
glass) 

1. Switch the power to the hob 
off. 

2. Apply a cooktop cleaner 
while the glass is still warm 
(but not hot!) 

3. Rinse and wipe dry with a 
clean cloth or paper towel. 

4. Switch the power to the 
cooktop back on. 

• When the power to the hob is 
switched off, there will be no “hot 
surface” indication but the cooking 
zone may still be hot! Take extreme 
care. 

• Heavy-duty scourers, some nylon 
scourers and harsh/abrasive 
cleaning agents may scratch the 
glass. Always read the label to check 
if your cleaner or scourer is suitable. 

• Never leave cleaning residue on the 
cooktop: the glass may become 
stained. 

Boilovers, melts, 
and hot sugary spills 
on the glass 

Remove these immediately 
with a fish slice, palette knife 
or razor blade scraper suitable 
for Induction glass cooktops, 
but beware of hot cooking zone 
surfaces: 
1. Switch the power to the 

cooktop off at the wall. 
2. Hold the blade or utensil at a 

30° angle and scrape the 
soiling or spill to a cool area 
of the cooktop. 

3. Clean the soiling or spill up 
with a dish cloth or paper 
towel. 

4. Follow steps 2 to 4 for 
“Everyday soiling on glass” 
above. 

• Remove stains left by melts and 
sugary food or spillovers as soon as 
possible. If left to cool on the glass, 
they may be difficult to remove or 
even permanently damage the glass 
surface. 

• Cut hazard: when the safety cover is 
retracted, the blade in a scraper is 
razor-sharp. Use with extreme care 
and always store safely and out of 
reach of children. 

Spillovers on the 
touch controls 

1. hob the power to the 
cooktop off. 

2. Soak up the spill 
3. Wipe the touch control area 

with a clean damp sponge or 
cloth. 

4. Wipe the area completely 
dry with a paper towel. 

5. Switch the power to the 
cooktop back on. 

• The hob may beep and turn itself 
off, and the touch controls may not 
function while there is liquid on 
them. Make sure you wipe the touch 
control area dry before turning the 
hob back on. 



 

 

Hints and Tips   
 

Problem Possible causes What to do 
The induction hob 
cannot be turned 
on. 

No power. Make sure the induction hob is 
connected to the power supply 
and that it is switched on. 
Check whether there is a power 
outage in your home or area. If 
you've checked everything and 
the problem persists, call a 
qualified technician. 

The touch controls 
are unresponsive. 

The controls are locked. Unlock the controls. See section 
“Using your induction cooktop” 
for instructions. 

The touch controls 
are difficult to 
operate. 

There may be a slight film of 
water over the controls or 
you may be using the tip of 
your finger when touching 
the controls. 

Make sure the touch control area 
is dry and use the ball of your 
finger when touching the 
controls. 

The glass is being 
scratched. 

Rough-edged cookware. 
 
 
 
Unsuitable, abrasive scourer 
or cleaning products being 
used. 

Use cookware with flat and 
smooth bases. See “Choosing the 
right cookware”. 
 
See “Care and cleaning”. 

Some pans make 
crackling or clicking 
noises. 

This may be caused by the 
construction of your 
cookware (layers of different 
metals vibrating differently). 

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

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

This is caused by the 
technology of induction 
cooking. 

This is normal, but the noise 
should quieten down or disappear 
completely when you decrease 
the heat setting. 

Fan noise coming 
from the induction 
hob. 

A cooling fan built into your 
induction hob has come on to 
prevent the electronics from 
overheating. It may continue 
to run even after you've 
turned the induction hob off. 

This is normal and needs no action. 
Do not switch the power to the 
induction hob off at the wall while 
the fan is running. 



 

 

Pans do not become 

hot and  appears in 
the display. 

The induction hob cannot 
detect the pan because it is 
not suitable for induction 
cooking. 
 
The induction hob cannot 
detect the pan because it is 
too small for the cooking zone 
or not properly centred on it. 

Use cookware suitable for induction 
cooking. See section „Choosing the 
right cookware”. 
 
 
Centre the pan and make sure that 
its base matches the size of the 
cooking zone. 

The induction hob or 
a cooking zone has 
turned itself off 
unexpectedly, a tone 
sounds and an error 
code is displayed 
(typically alternating 
with one or two digits 
in the cooking timer 
display). 

Technical fault. Please note down the error letters 
and numbers, switch the power to 
the induction hob off at the wall, 
and contact a qualified technician. 

Never attempt to disassemble the unit by yourself. 
 

Failure Display and Inspection   
If an abnormality comes up, the induction hob will enter the protective state 
automatically and display corresponding protective codes: 

 

Problem Possible causes What to do 
F3-F8 Temperature sensor failure Please contact the supplier. 
F9-FE Temperature sensor of the 

IGBT failure. 
Please contact the supplier. 

E1/E2 Abnormal supply voltage Please inspect whether 
power supply is normal. 
Power on after the power 
supply is normal. 

E3/E4 Abnormal temperature Please inspect the pot. 

E5/E6 Bad induction hob heat 
radiation 

Please restart after the 
induction hob cools down. 

 
The above are the judgment and inspection of common failures. 
Please do not disassemble the unit by yourself to avoid any danger and 
damages to the induction hob. 

 



 

 

Technical Specification   
 

Cooking Hob 

Cooking Zones 2 Zones 

Supply Voltage 220-240V~ 50/60Hz 

Installed Electric Power 3500 W 

Product Size L×W×H(mm) 288X520X56 

Building-in Dimensions A×B (mm) 268X500 

Weight and Dimensions are approximate. Because we continually strive to 

improve our products we may change specifications and designs without 

prior notice. 
 

 

Installation   
Selection of installation equipment 
Cut out the work surface according to the sizes shown in the drawing. 
For the purpose of installation and use, a minimum of 5 cm space shall be 
preserved around the hole. 
Be sure the thickness of the work surface is at least 30mm. Please select 
heat-resistant work surface material to avoid larger deformation caused by 
the heat radiation from the hotplate. As shown below: 

 
 

A (mm) B (mm) C (mm) D (mm) E (mm) F (mm) 

268 4  
-0  

500 4  
-0  

50mini 50 mini 50 mini 50 mini 

 
 

CID 30/G3 



 

 

Under any circumstances, make sure the Induction cooker hob is well 
ventilated and the air inlet and outlet are not blocked. Ensure the Induction 
cooker hob is in good work state. As shown below 

Note: The safety distance between the hotplate and the cupboard 
above the hotplate should be at least 760mm. 

 
 

A (mm)  B (mm) C (mm) D  E  

760  50 mini 30 mini  Air intake Air exit   10 
 
 

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

with space requirements 
• the work surface is made of a heat-resistant material 
• if the hob is installed above an oven, the oven has a built-in cooling fan 
• the installation will comply with all clearance requirements and 

applicable standards and regulations 
• a suitable isolating switch providing full disconnection from the mains 

power supply is incorporated in the permanent wiring, mounted and 
positioned to comply with the local wiring rules and regulations 
The isolating switch must be of an approved type and provide a 3 mm 
air gap contact separation in all poles (or in all active [phase] conductors 
if the local wiring rules allow for this variation of the requirements).



 

• the isolating switch will be easily accessible to the customer with the 
hob installed 

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

• you use heat-resistant and easy-to-clean finishes (such as ceramic tiles) 
for the wall surfaces surrounding the hob. 

 
When you have installed the hob, make sure that 
• the power supply cable is not accessible through cupboard doors or drawers 
• there is adequate flow of fresh air from outside the cabinetry to the base of 

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

protection barrier is installed below the base of the hob 
• the isolating switch is easily accessible by the customer. 

 

 

Before locating the fixing brackets 
The unit should be placed on a stable, smooth surface (use the packaging). 

Do not apply force onto the controls protruding from the hob. 
 
Adjusting the bracket position 
Fix the hob on the work surface by screw 4 brackets on the bottom of hob 
(see picture) after installation. 
Adjust the bracket position to suit for different table top thickness. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Cautions 

1. The induction hotplate must be installed by qualified personnel or 
technicians. We have professionals at your service. Please never conduct 
the operation by yourself. 



2. The hob will not be installed directly above a dishwasher, fridge, freezer,
washing machine or clothes dryer, as the humidity may damage the hob
electronics.

3. The induction hotplate shall be installed such that better heat radiation can
be ensured to enhance its reliability.

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

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

Connecting the hob to the mains power supply 
This hob must be connected to the mains power supply only by a suitably 
qualified person. 
Before connecting the hob to the mains power supply, check that: 
1. the domestic wiring system is suitable for the power drawn by the hob
2. the voltage corresponds to the value given in the rating plate
3. the power supply cable sections can withstand the load specified on the rating
plate. To connect the hob to the mains power supply, do not use adapters, reducers,
or branching devices, as they can cause overheating and fire.
The power supply cable must not touch any hot parts and must be positioned so that
its temperature will not exceed 75˚C at any point.

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

The power supply should be connected in compliance with the relevant 
standard or a single-pole circuit breaker. The method of connection is shown 
below. 

220-240V~



• If the cable is damaged or to be replaced, the operation must be carried
out the by after-sale agent with dedicated tools to avoid any accidents.

• If the appliance is being connected directly to the mains an omnipolar
circuit-breaker must be installed with a minimum opening of 3mm between
contacts.

• The installer must ensure that the correct electrical connection has been
made and that it is compliant with safety regulations.

• The cable must not be bent or compressed.
• The cable must be checked regularly and replaced by authorised

technicians only.
• The yellow/green wire of the power supply cable must be connected to

the earth of both power supply and appliance terminals.
• The manufacturer cannot be held responsible for any accidents resulting

from the use of an appliance which is not connected to earth, or with faulty
earth connection continuity.

• If the appliance has a socket outlet, it must be installed so that the
socket outlet is accessible.

 Selection of cooking vessels

 

 

You may have a number of different cooking vessels 

1. This induction hob can identify a variety of cooking vessels, which you can test by 

one of the following methods: 

Place the vessel on the cooking zone. If the corresponding cooking zone displays a 

power level, then the vessel is suitable. If “U” flashes, then the vessel is not 

suitable for use with the induction hob. 

2. Hold a magnet to the vessel. If the magnet is attracted to the vessel is suitable for 

use with the induction hob. 

NB: The base of the vessel must contain magnetic material. 

It must have flat bottom with a diameter according to the table 1 below. 

Iron oil frying Stainless steel Iron pan Iron kettle Enamel 

stainless steel 

kettle 

Enamel cooking 

utesil 

Iron plate 



3. Use only ferromagnetic cookwares made from enameled steel, cast iron or stainless 

steel but compatible with induction 

4. Use pans whose diameter of the ferromagnetic area (base of the pan) is in the range 

of dimensions in the table below. (Table 1) 

- If you use smaller pots, performance could be affected  

- If you use pot with a diameter smaller than the one indicated in the table 1, pots 

may not be detected  

According to the dimension of the zone you can use pots of different diameters as picture 

below: 

 

 

  

 

 

 

 

5.  If the ferromagnetic part covers only partially the base of the pan, only the 

ferromagnetic area will heat up, the rest of the base may not heat up a sufficient 

temperature for cooking. 

6. If the ferromagnetic area is not homogeneous, but presents others material such as 

aluminum this may affect the heating up and the pan detection.  

If the base of the pan is similar to the pictures below the pan could be not detected.  

 



   The base diameter of induction cookware

Cooking zone Minimum mm Maximum mm

This appliance is labeled in compliance with European directive 
2012/19/EC for Waste Electrical and Electronic Equipment 
(WEEE). By ensuring that this appliance is disposed of correctly, 
you will help prevent any possible damage to the environment 
and to human health, which might otherwise be caused if it 
were disposed of in the wrong way. 

The symbol on the product indicates that it may not be treated 
as normal household waste. It should be taken to a collection 
point for the recycling of electrical and electronic goods. 

DISPOSAL: Do not 
dispose this product 
as unsorted municipal 
waste. Collection of 
such waste separately 
for special treatment 
is necessary. 

This appliance requires specialist waste disposal. For further 
information regarding the treatment, recover and recycling of 
this product please contact your local council, your household 
waste disposal service, or the shop where you purchased it. 

For more detailed information about treatment, recovery 
and recycling of this product, please contact your local 
city office, your household waste disposal service or the 
shop where you purchased the product. 



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

Installazione 
Rischio di elettrocuzione 
• Staccare l'elettrodomestico dalla rete di alimentazione elettrica principale prima di

effettuare lavori o operazioni di manutenzione sullo stesso.
• Il collegamento ad un sistema di messa a terra funzionante è essenziale e

obbligatorio.
• Le eventuali modifiche al sistema di cablaggio domestico devono essere apportate

unicamente da un tecnico qualificato.
• Il mancato rispetto di queste precauzioni implica il rischio di elettrocuzione o

addirittura di morte.
Rischio di lesioni da taglio 
• Prestare la massima attenzione, gli spigoli dei pannelli sono taglienti.
• La mancata attenzione può provocare lesioni o tagli.
Importanti istruzioni di sicurezza
• Leggere attentamente le istruzioni prima di installare ed utilizzare questo
elettrodomestico.
• Non appoggiare mai materiale o prodotti combustibili sull'elettrodomestico.
• Comunicare queste informazioni alla persona responsabile dell'installazione
dell'elettrodomestico in quanto potrebbe ridurre i costi di installazione.
• Per evitare pericoli, questo elettrodomestico deve essere montato secondo queste
istruzioni di installazione.
• Questo elettrodomestico deve essere installato correttamente e messo a terra solo
da personale qualificato.
• Questo elettrodomestico deve essere collegato ad un circuito dotato di un
interruttore sezionatore che effettui lo stacco completo dall'alimentazione elettrica.
• La mancata installazione dell'elettrodomestico nel rispetto delle istruzioni di cui
sopra può rendere non più valide le rivendicazioni di reclamo e garanzia.

Funzionamento e manutenzione  
Rischio di elettrocuzione 
• Non cuocere se la superficie del piano di cottura è rotta o crepata. Se il piano di

cottura si rompe o crepa, spegnere l'elettrodomestico immediatamente
nell'alimentazione principale (interruttore a parete) e contattare un tecnico
qualificato.

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

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



Rischi per la salute 
• Questo elettrodomestico rispetta le normative di sicurezza per i dispositivi
elettromagnetici.
• Tuttavia, le persone portatrici di pacemaker o altri impianti elettrici (quali pompe per 
insulina) possono usare questo elettrodomestico solo sotto il controllo del proprio 
medico, per accertarsi che gli impianti non vengano influenzati dal campo
elettromagnetico.
• Il mancato rispetto di queste precauzioni implica il rischio di morte.
Pericolo: superficie surriscaldata
• Durante l'uso, i componenti accessibili di questo elettrodomestico si surriscaldano a
sufficienza da provocare bruciature.
• Fino a quando la superficie del vetro a induzione non si è raffreddata, non toccarla
con parti del corpo, indumenti o altri oggetti che non siano recipienti di cottura appositi.
• Attenzione: oggetti in metallo magnetizzabili indossati possono surriscaldarsi in
prossimità del piano di cottura. I gioielli in oro o argento non subiscono tale processo.
• Mantenere a distanza i bambini.
• I manici delle pentole possono surriscaldarsi. Controllare che i manici delle pentole
non sporgano su altre zone di cottura accese. Tenere i manici al di fuori della portata 
dei bambini.
• Il mancato rispetto di queste precauzioni implica il rischio di bruciature e ustioni.
Rischio di lesioni da taglio
• La lama affilata di un raschietto di superficie del piano di cottura resta esposta
quando viene rimosso il coperchio di sicurezza. Prestare la massima attenzione e riporre 
sempre in un luogo sicuro, al di fuori della portata dei bambini.
• La mancata attenzione può provocare lesioni o tagli.
Importanti istruzioni di sicurezza
• Mai lasciare incustodito l’elettrodomestico durante l’uso. Un'eccessiva bollitura genera 
vapori e schizzi di grasso che potrebbero prendere fuoco.
• Non utilizzare mai il piano di cottura come superficie di lavoro o per appoggiare
oggetti.
• Non lasciare mai oggetti o utensili sull'elettrodomestico.
• Non mettere o lasciare oggetti magnetizzabili (ad esempio carte di credito, schede di 
memoria) o dispositivo elettronici (ad esempio computer, lettori MP3) vicino
all'elettrodomestico, in quanto potrebbero essere influenzati dal campo
elettromagnetico.
• Non utilizzare mai l'elettrodomestico per riscaldare la stanza.
• Dopo l'uso, spegnere sempre le zone di cottura e il piano di cottura come descritto
nel presente manuale (ad esempio utilizzando i tasti di controllo).
Non basarsi sulla funzione di rilevamento pentole per spegnere le zone di cottura
quando si tolgono le pentole.



• Non permettere ai bambini di giocare con l’apparecchio, di sedersi o arrampicarsi 
su di esso.

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

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

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

• Non riparare o sostituire parti dell'elettrodomestico se questo è specificatamente
consigliato all'interno del manuale. Tutte le altre operazioni di manutenzione
devono essere effettuate da un tecnico qualificato.

• Non utilizzare getti di vapore per pulire il piano di cottura.
• Non posizionare o lasciare cadere oggetti pesanti sul piano di cottura.
• Non salire sulla superficie del piano di cottura.
• Non utilizzare pentole con fondi ruvidi e non trascinare pentole sul piano in vetro 

a induzione, in quanto si rischia di graffiarlo.
• Non utilizzare spugnette metalliche o altri detergenti fortemente abrasivi per 

pulire il piano di cottura, in quanto si rischia di graffiare il vetro a induzione.
• Se il cavo di alimentazione elettrica è danneggiato, deve essere sostituito

unicamente da un tecnico qualificato.
• Questo elettrodomestico è progettato solo per uso interno.
• L'elettrodomestico può essere utilizzato da bambini di età superiore a 8 anni e 

da persone con ridotte capacità fisiche, sensoriali o mentali, oppure prive di 
esperienza e conoscenza, che siano state supervisionate o istruite riguardo 
all’uso dell’elettrodomestico in sicurezza, comprendendo i rischi che derivano 
dall'uso dello stesso. I bambini non devono giocare con l’elettrodomestico. La 
pulizia e la manutenzione da parte dell'utente non possono essere effettuate da 
bambini senza supervisione.

• ATTENZIONE: La cottura senza sorveglianza su un piano di cottura in presenza 
di grasso o olio nella pentola può essere pericolosa, con rischio di incendi. NON
cercare mai di spegnere l'incendio con acqua, bensì spegnerlo e coprire la 
fiamma con un coperchio o una coperta antincendio.

• Oggetti metallici come coltelli, forchette, cucchiai o coperchi non devono essere
posti sulla superficie del piano di cottura perché possono scaldarsi.

• Dopo l'uso, spegnere l'elemento del piano di cottura utilizzando il relativo 
comando senza basarsi sul rilevatore di pentole.

• L’elettrodomestico non è concepito per funzionare con temporizzatori esterni o 
con sistemi di comando a distanza separati.





 

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

 
pentola di ferro 

 
 
 

piastra in vetroceramico 
con circuito magnetico 
bobina ad induzione 
correnti indotte 

 

Prima di utilizzare il vostro nuovo piano di cottura 
a induzione 

• Leggere questa guida, prestando particolare attenzione alla sezione delle 
"Avvertenze di Sicurezza". 

• Togliere la pellicola protettiva che potrebbe essere presente sul piano di cottura 
a induzione. 

 

Utilizzo dei tasti a sfioro 
• I comandi rispondono allo sfioramento, quindi non è necessario premerli. 
• Utilizzare il polpastrello del dito e non la punta. 
• Ogni volta che viene registrato il contatto, viene emesso un bip. 
• Accertarsi che i comandi siano sempre puliti, asciutti e privi di oggetti 

(ad esempio utensili o asciugapiatti) appoggiati su di essi. Anche un leggero 
strato di acqua può rendere difficoltoso l'utilizzo dei comandi. 

 



 

Scelta dei recipienti di cottura più appropriati 
• Utilizzare solamente recipienti di cottura adatti per la 

cottura a induzione. Verificare che sia presente il 
simbolo di induzione sull'imballaggio o sul fondo della 
pentola. 

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

• Se non disponete di un magnete: 
1. Mettete un certo quantitativo di acqua nella pentola che volete controllare. 
2. Se  non lampeggia sul display e l'acqua si sta riscaldando, la pentola si può usare. 
• Non si possono utilizzare recipienti di cottura realizzati con i seguenti materiali: acciaio 

inossidabile puro, alluminio o rame senza base magnetica, vetro, legno, porcellana, ceramica e 
terracotta. 

 
Non utilizzare recipienti di cottura con fondo ruvido o base curva. 

 

 
 
Accertarsi che la base della pentola sia liscia, si appoggi uniformemente sul vetro 
ed abbia le stesse dimensioni della zona di cottura. Utilizzare pentole con 
diametro corrispondente al grafico della zona selezionata. Con una pentola 
leggermente più grande l'energia viene utilizzata alla massima efficienza. Se si 
utilizza invece una pentola più piccola l'efficienza potrebbe essere inferiore a 
quanto previsto. Una pentola di dimensioni inferiori a 140 mm potrebbe non 
essere rilevata dal piano di cottura. Centrare sempre la pentola nella zona di 
cottura. 

 

 
 

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

farle strisciare, in quanto si rischia di graffiare il vetro. 



 

Utilizzo del piano di cottura a induzione   
 
Per iniziare la cottura 
 
1. Toccare il tasto a sfioro ON/OFF. 

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

 
 
 
 
 
2. Collocare una pentola apposita sulla zona di 

cottura che si vuole utilizzare. 
• Accertarsi che il fondo della pentola e la superficie 

della zona di cottura siano pulite e asciutte. 
 
 
 
 
 
 
 
3. Toccando il tasto a sfioro di selezione zona di 

riscaldamento, un indicatore sul tasto inizia a 
lampeggiare. 

 
 
 
 
 
 
 
4. Selezionare un'impostazione di riscaldamento 

con i tasti a sfioro "-" o "+". 

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

 
• L'impostazione di riscaldamento si può modificare in qualsiasi momento durante 

la cottura. 



Se sul display lampeggia  insieme all'impostazione 
di riscaldamento 
Questo significa quanto segue: 
• la pentola è stata collocata nella zona di cottura sbagliata, oppure
• la pentola che state utilizzando non è adatta per cottura a induzione, oppure
• la pentola è troppo piccola o non è centrata correttamente sulla zona di cottura.

Il piano non si riscalda se sulla zona di cottura non è stata collocata una 
pentola adatta. Il display si spegne automaticamente dopo due minuti se non è 
stata collocata una pentola adatta. 

Al termine della cottura 
1. Toccare il tasto a sfioro di selezione della zona di

riscaldamento che si vuole spegnere.

2. Spegnere la zona di cottura facendo scorrere verso il basso fino a "0"
oppure toccando contemporaneamente "-" e "+". Accertarsi che sul
display sia visualizzato "0".

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

OR



 

4. Prestare attenzione alle superfici calde 

Verrà visualizzata una H per indicare quale zona di cottura è calda e non può 
essere toccata. Scomparirà quando la superficie si è raffreddata fino ad una 
temperatura adeguata. Può essere utilizzato anche come funzione di risparmio 
energetico se si desidera riscaldare ulteriori pentole, usando la piastra calda che 
è ancora surriscaldata. 

Blocco dei comandi 

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

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

 

 
Per bloccare i comandi 

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

Per sbloccare i comandi 

1. Toccare e mantenere premuto il blocco comandi per un breve periodo. 
2. A questo punto il piano di cottura a induzione si può utilizzare nuovamente. 
 
 

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

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

piano di cottura a induzione in caso di emergenza, ma prima dell'utilizzo 

successivo è necessario sbloccare il piano di cottura stesso. 
 

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

Segnalazione di oggetti di piccole dimensioni 
Se sul piano di cottura resta appoggiata una pentola con dimensioni non corrette o 
non magnetica (ad esempio in alluminio) o altri piccoli oggetti (ad esempio coltelli, 
forchette, chiavi), la zona entra automaticamente in standby per un minuto. 
La ventola continua a raffreddare il piano di cottura a induzione per un ulteriore 
minuto. 



 

Protezione tramite autospegnimento 
L'autospegnimento è una funzione di sicurezza per il piano di cottura a induzione. 
Si attiva automaticamente ogni volta che si dimentica acceso il piano di cottura.  
I tempi di funzionamento di default per i vari livelli di intensità di potenza sono 
indicati sulla tabella che segue: 
 

 
Livello di potenza 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
Timer di funzionamento di default (ore) 8 8 8 4 4 4 2 2 2 

Quando la pentola viene rimossa il piano di cottura a induzione smette 
immediatamente di riscaldarsi e si spegne automaticamente dopo due minuti. 
 

 
Le persone portatrici di pacemaker possono utilizzare questo 
elettrodomestico solo sotto il controllo del proprio medico. 

 
 
Utilizzo del timer   
Il timer si può utilizzare in due modi diversi: 
• Si può utilizzare come contaminuti. In questo caso, il timer non spegne alcuna 

zona di cottura quando il tempo impostato è attivo. 

• Si può impostare per spegnere una zona di cottura al termine del tempo 
impostato. 

• Il timer si può impostare fino a 99 minuti. 
 

 

Utilizzo del timer come contaminuti 
 

 
Se non viene selezionata nessuna zona di cottura 

1. Accertarsi che il piano di cottura sia acceso. 
Nota: si può utilizzare il contaminuti anche se non è stata 
selezionata alcuna zona di cottura. 

 
 
2. Con il tasto a sfioro del timer, l’indicatore 

del contaminuti inizia a lampeggiare e il 
display del timer visualizza "10". 



 

3. Impostare il tempo toccando i tasti "-" o "+" del 
timer. 

 

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

 

Tenere premuto il tasto a sfioro "-" o "+" del timer per diminuire o aumentare il 
valore di 10 minuti. 
 
 
Se il tempo impostato è superiore a 99 minuti, il timer si riposiziona 
automaticamente a 00 minuti. 

 
4. Utilizzando i tasti "-" e "+" insieme, il timer si cancella ed il display dei minuti 

visualizza "00". 
 
 

 
 
5. Una volta impostato il tempo, il conto alla rovescia 

inizia immediatamente. Il display visualizza il tempo 
restante e l'indicatore del timer lampeggia per 
5 secondi. 

 

 
 

6. L'avvisatore acustico si attiva per 30 secondi e l'indicatore 
del timer visualizza "- -" al termine del tempo impostato. 

 
 
 

Impostazione del timer per spegnere una zona di 
cottura 
 
 
1. Toccare il tasto a sfioro di selezione della 

zona di riscaldamento per la quale si 
vuole impostare il timer. 



 

2. Con il tasto a sfioro del timer, l’indicatore 
del contaminuti inizia a lampeggiare e il 
display del timer visualizza "10". 

 
 
 
 
 
 
 
 
3. Impostare il tempo toccando i tasti "-" o "+" del 

timer. 
 
 

Consiglio: Usando il tasto a sfioro "-" o "+" del timer una 
volta, il tempo diminuisce o aumenta di un minuto. 
Tenere premuto il tasto a sfioro "-" o "+" del timer, 
il tempo diminuisce o aumenta di 10 minuti. 

 
Se il tempo impostato è superiore a 99 minuti, il 
timer si riposiziona automaticamente a 00 minuti. 

 
 
 
4. Utilizzando i tasti "-" e "+" insieme, il timer si cancella ed il display dei 

minuti visualizza "00". 

 
 
 
5. Una volta impostato il tempo, il conto alla rovescia 

inizia immediatamente. Il display visualizza il tempo 
restante e l'indicatore del timer lampeggia per 
5 secondi. 

 
 

NOTA: Il punto rosso vicino all'indicatore di livello 
di potenza si accende ad indicare che la zona è 
stata selezionata. 



 

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

 

Le altre zone di cottura continueranno a funzionare se erano state accese 
in precedenza. 

 
 
 
 
 

Guida alla cottura
Prestare attenzione quando si friggono gli ingredienti, dato che l'olio e il 
grasso si riscaldano molto rapidamente, in particolare se si sta 
utilizzando la funzione PowerBoost (cottura super-rapida). 
A temperature estremamente elevate l'olio e il grasso si incendiano 
spontaneamente e sussistono gravi rischi di incendi. 

 

Consigli di cottura 
 

• Quando il cibo inizia a bollire, ridurre l'impostazione della temperatura. 
• L'utilizzo di un coperchio riduce i tempi di cottura e risparmia energia trattenendo il 

calore. 
• Ridurre al minimo la quantità di liquido o grasso per diminuire i tempi di cottura. 
• Iniziare la cottura con temperatura elevata, quindi ridurla quando il cibo si è 

riscaldato. 
 

Ebollizione lenta, cottura del riso 

• L'ebollizione lenta inizia al di sotto del punto di ebollizione, a circa 85°C, quando 
le bolle salgono singolarmente in superficie nel liquido di cottura. Questo è il 
metodo più efficace per cuocere zuppe deliziose e spezzatini teneri perché i 
sapori si esaltano senza dovere cuocere eccessivamente il cibo. Si possono anche 
cuocere salse a base di uovo e addensate con farina al di sotto del punto di 
ebollizione. 

• Alcune operazioni, quali ad esempio la cottura del riso facendo assorbire l'acqua, 
possono richiedere un'impostazione più alta rispetto a quella inferiore, in modo 
da garantire che il cibo sia cotto in modo corretto nel periodo di tempo 
consigliato. 

 

Cottura a fuoco vivo di bistecche 

Per cuocere e ottenere un sapore vivace in alcuni tipi di bistecche: 
1. Lasciare riposare la carne a temperatura ambiente per circa 20 minuti prima 

della cottura. 
2. Riscaldarla in una padella per cottura con base spessa. 
3. Spennellare entrambi i lati della bistecca con olio. Spruzzare un piccolo 

quantitativo di olio sulla padella calda e quindi stendere la carne sulla padella 
calda. 

  



 

4. Girare la bistecca solo una volta durante la cottura. Il tempo di cottura esatto 
dipende dallo spessore della bistecca e dal grado di cottura richiesto. I tempi 
possono variare da 2 a circa 8 minuti per ogni lato. Fare pressione sulla 
bistecca per valutare quanto è cotta - più compatta risulta più la bistecca è 
"ben cotta". 

5. Lasciare riposare la bistecca su un piatto tiepido per alcuni minuti in modo da 
permetterle di allentare le fibre e diventare tenera prima di servirla. 

 

Frittura al salto 

1. Scegliere un wok con base piatta o una padella per friggere grande compatibili 
con il sistema a induzione. 

2. Predisporre tutti gli ingredienti e gli utensili. La frittura al salto è veloce. Nel 
caso di cottura di grandi quantità di cibo, si consiglia di cuocere piccoli 
quantitativi, in più volte. 

3. Preriscaldare leggermente la padella ed aggiungere due cucchiai di olio. 
4. Cuocere prima la carne, metterla da parte e mantenerla in caldo. 
5. Friggere al salto la verdura. Quando la verdura è calda ma ancora croccante, 

abbassare la temperatura della zona di cottura, rimettere la carne nella 
padelle ed aggiungere la salsa. 

6. Friggere al salto con delicatezza gli ingredienti per accertarsi che siano caldi. 
7. Servire immediatamente. 

 

Impostazioni di riscaldamento
Le impostazioni riportate qui di seguito servono solo a titolo indicativo. 
L'impostazione esatta dipende da diversi fattori, compresi i recipienti di cottura 
utilizzati e dal quantitativo di cibo da cuocere. Il metodo migliore è fare diverse 
prove con il piano di cottura a induzione per individuare le migliori impostazioni per 
la vostra cucina. 

  

Impostazioni di 
riscaldamento 

Cibi adatti 

1 - 2 • leggero riscaldamento di piccole quantità di cibo 
• fusione di cioccolato, burro e cibi che si bruciano facilmente 
• ebollizione lenta e delicata 
• riscaldamento lento 

3 - 4 • nuovo riscaldamento 
• ebollizione lenta e rapida 
• cottura di riso 

5 - 6 • pancake 

7 - 8 • cibi da rosolare 
• cottura di pasta 

9 • frittura al salto 
• cottura a fuoco vivo 
• ebollizione di zuppe 
• bollitura di acqua 

  



 

 

Cura e pulizia
Le impostazioni riportate qui di seguito servono solo a titolo indicativo. L'impostazione 
esatta dipende da diversi fattori, compresi i recipienti di cottura utilizzati e dal 
quantitativo di cibo da cuocere. Il metodo migliore è fare diverse prove con il piano di 
cottura per individuare le migliori impostazioni per la vostra cucina. 

Che cosa? Come? Importante! 
Sporco quotidiano 
sul vetro (impronte, 
segni, macchie di 
cibo e schizzi non 
zuccherini sul vetro) 

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

2. Applicare un detergente per 
piano di cottura quando il vetro 
è ancora tiepido (ma non 
caldo!) 

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

4. Ridare alimentazione al piano di 
cottura. 

• Quando viene ridata alimentazione al 
piano di cottura non ci saranno 
indicazioni di "superficie calda", 
tuttavia la zona di cottura può essere 
ancora calda! Prestare la massima 
attenzione. 

• Spugnette metalliche dure, alcune 
spugnette in nylon e detergenti 
forti/abrasivi possono graffiare il 
vetro. Leggere sempre l'etichetta per 
verificare se il vostro detergente o la 
spugnetta metallica sono adatti. 

• Non lasciare mai residui dei prodotti di 
pulizia sul piano di cottura: il vetro si 
potrebbe macchiare. 

Schizzi di acqua 
bollente, ingredienti 
fusi e schizzi 
zuccherini sul vetro 

Toglierli immediatamente con una 
paletta per pesce, una paletta o un 
raschietto a lama adatto a piano di 
cottura a induzione in vetro, 
prestando sempre attenzione alle 
superfici della zona di cottura: 
1. Togliere alimentazione dal piano 

di cottura dalla presa a parete. 
2. Tenere la lama o l'utensile ad 

un angolo di 30° e raschiare la 
sporcizia o i residui verso una 
parte fredda del piano di 
cottura. 

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

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

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

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

Schizzi sui tasti a 
sfioro 

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

2. Asciugare gli schizzi 
3. Ripulire la zona dei tasti a sfioro 

con una spugna umida pulita o 
uno straccio. 

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

5. Ridare alimentazione al piano di 
cottura. 

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

 
 



 

Consigli e accorgimenti
 

Problema Possibili cause Rimedio 

Il piano di cottura a 
induzione non si 
accende. 

Mancanza di alimentazione. Accertarsi che il piano di cottura a 
induzione sia collegato 
all'alimentazione elettrica e che sia 
acceso. 
Controllare che non ci sia un black-
out elettrico nella vostra abitazione o 
nella vostra zona. Dopo avere 
effettuato tutti questi controlli, se il 
problema persiste, rivolgersi ad un 
tecnico qualificato. 

I tasti a sfioro non 
rispondono. 

I comandi sono bloccati. Sbloccare i comandi. Vedere la 
sezione "Utilizzo del piano di cottura 
a induzione" per le relative istruzioni. 

I tasti a sfioro si 
attivano a fatica. 

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

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

Il vetro è graffiato. Recipienti di cottura con bordi 
irregolari. 
 
 
Si stanno utilizzando spugnette 
metalliche o detergenti abrasivi 
e non adatti. 

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

Alcune pentole fanno 
rumori tipo crepitio o 
schiocco. 

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

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

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

Questo fenomeno è causato 
dalla tecnologia della cottura a 
induzione. 

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

Rumore della ventola 
del piano di cottura a 
induzione. 

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

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



 

Le padelle non si 
riscaldano e il display 

visualizza . 

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

Utilizzare recipienti di cottura adatti 
per la cottura a induzione. Vedere la 
sezione "Scelta dei recipienti di cottura 
adatti". 
 
Centrare la padella ed accertarsi che la 
base corrisponda alle dimensioni della 
zona di cottura. 

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

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

 

Non cercare mai di smontare da soli l'elettrodomestico. 
 
 

Display di anomalie e controllo
Se si evidenzia un'anomalia, il piano di cottura a induzione si posiziona in 
autoprotezione automaticamente e visualizza i seguenti codici di protezione: 

 

Problema Possibili cause Rimedio 

F3-F8 Anomalia sensore di Contattare il fornitore. 

F9-FE Anomalia del sensore di 
temperatura del riscaldatore a 
induzione IGBT. 

Contattare il fornitore. 

E1/E2 Tensione d’alimentazione 
anomala 

Verificare se l'alimentazione 
elettrica è corretta. 
L'accensione dopo 
l'alimentazione è normale. 

E3/E4 Temperatura anomala Verificare la pentola. 

E5/E6 Irraggiamento di calore sul 
piano di cottura a induzione non 
corretto. 

Fare ripartire una volta che il 
piano di cottura a induzione si è 
raffreddato. 

 

Le considerazioni di cui sopra derivano dalla valutazione e dal controllo delle 
anomalie comuni. 
Non smontare da soli l'elettrodomestico per evitare rischi e danni al piano di 
cottura a induzione. 

  



 

Specifiche tecniche
 

Piano cottura 

Zone di cottura 2 zone 

220-240V~ 50/60Hz 

Potenza elettrica installata 3500 W 

Dimensioni prodotto Lun×Lar×Alt(mm) 288x520x56 

Dimensioni con incasso AxB (mm) 268x500 

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

 
 
 
 
 

Installazione
Scelta delle attrezzature di installazione 
Tagliare il supporto rispettando le misure indicate sul disegno. 
Per l'installazione e l'uso è necessario lasciare uno spazio libero intorno al foro 
pari ad almeno 5 cm. 
Assicurarsi che lo spessore del supporto corrisponda ad almeno 30 mm. 
Selezionare il materiale del supporto in modo che sia resistente alle alte 
temperature per evitare che si deformi a causa del calore proveniente dal piano 
di cottura. Come illustrato qui di seguito: 

 
 

A (mm)  B (mm)  C (mm)  D (mm)  E (mm)  F (mm)  

268 4 
-0 

500 4  
-0  

minimo 50 minimo 50  minimo 50 minimo 50 

 

  

Tensione di alimentazione

CID 30/G3 



 

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

Nota: Tra il piano di cottura e l'eventuale elemento superiore deve 
essere prevista una distanza di sicurezza pari ad almeno 760 mm. 

 
 

A (mm)  B (mm)  C (mm)  D  E  

760  minimo 50  minimo 30  Entrata aria  Uscita aria  
10 mm  

 
 

Prima di montare il piano di cottura, assicurarsi che 
• il supporto sia squadrato e livellato e che non ci siano elementi strutturali che 

possano interferire con i requisiti di spazio 
• il supporto sia realizzato in materiale resistente al calore 

• se il piano di cottura è installato al di sopra di un forno, il forno deve essere 
dotato di una ventola di raffreddamento incorporata 

• l'installazione deve essere conforme a tutti i requisiti di ingombro, oltre che a 
tutte le normative e le disposizioni 

• sia stato incorporato nel cablaggio permanente un apposito interruttore 
sezionatore che permetta di staccare completamente l'elettrodomestico dalla 
rete di alimentazione principale; tale interruttore deve essere montato e 
posizionato in accordo con le normative e le disposizioni locali in materia di 
impianti elettrici 
L'interruttore sezionatore deve essere di tipo approvato e deve fornire una 
separazione dei contatti con intercapedine di 3 mm in tutti i poli (o in tutti i 
conduttori attivi [fase] se le normative sugli impianti elettrici locali 
permettono questa variazione rispetto alle specifiche). 



• l'interruttore sezionatore deve essere facilmente raggiungibile dal cliente una
volta installato il piano di cottura

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

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

Una volta montato il piano di cottura, assicurarsi che 
• il cavo di alimentazione elettrica non si accessibile attraverso gli sportelli o i

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

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

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

• l'interruttore sezionatore sia facilmente accessibile per il cliente.

Prima di posizionare le staffe di fissaggio 
L'elettrodomestico deve essere collocato su una superficie piana e stabile 
(utilizzare l'imballaggio). 
Non forzare i comandi che sporgono dal piano di cottura. 

Regolazione della posizione della staffa 
Fissare il piano di cottura sul supporto avvitando 4 staffe sul fondo del piano di 
cottura stesso (vedere figura) dopo il montaggio. 
Regolare la posizione della staffa per adattarla ai diversi spessori del piano di cottura. 

Avvertenza

1. Il piano di cottura a induzione deve essere montato da personale o tecnici
qualificati. La nostra società ha un team di professionisti a disposizione dei
clienti. Non operare mai da soli.

2. Il piano di cottura non può essere montato direttamente sopra ai seguenti
elettrodomestici: lavastoviglie, frigorifero, freezer, lavatrice o asciugatrice, in
quanto l'umidità può danneggiare l'elettronica del piano di cottura stesso.



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

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

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

Collegamento del piano di cottura alla rete di 
alimentazione elettrica 

Questo piano di cottura deve essere collegato alla rete di alimentazione elettrica 
solo da una persona appositamente addestrata. 
Prima di collegare il piano di cottura alla rete di alimentazione elettrica, verificare che: 

1. il cablaggio interno dell'abitazione sia adeguato alla potenza consumata dal piano di
cottura

2. la tensione corrisponda al valore riportato sulla targhetta delle caratteristiche tecniche
3. le sezioni del cavo di alimentazione elettrico possano sopportare il carico specificato

sulla targhetta delle caratteristiche tecniche. Per collegare il piano di cottura alla rete
di alimentazione elettrica non utilizzare adattatori, riduttori o deviatori, in quanto
sussiste il pericolo di surriscaldamenti e incendi.
Il cavo di alimentazione elettrica non deve entrare in contatto con componenti
surriscaldati e deve essere collocato in modo tale che la sua temperatura non superi
mai, in nessun punto, i 75°C.

Verificare con un elettricista se l'impianto di cablaggio domestico sia corretto 
senza necessità di modificarlo. Le eventuali modifiche dovranno sempre essere 
effettuate da un elettricista qualificato. 

L'alimentazione elettrica deve essere collegata in conformità con la relativa 
normativa o un interruttore automatico unipolare. Il metodo di collegamento è 
illustrato qui di seguito. 
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• Se il cavo è danneggiato o deve essere sostituito, l'operazione deve essere 
effettuata da un agente post-vendita con attrezzi dedicati, per evitare qualsiasi 
incidente. 

• Se l'elettrodomestico è collegato direttamente alla rete è necessario montare 
un interruttore automatico multipolare con un'apertura minima di 3 mm tra i 
contatti. 

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

• Il cavo non deve essere piegato o schiacciato. 

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

• Il cavo giallo/verde del cavo di alimentazione elettrica deve essere collegato 
alla terra dell'alimentazione elettrica ed ai morsetti dell'elettrodomestico. 

• Il produttore non può essere ritenuto responsabile per eventuali incidenti 
derivanti dall'uso di un elettrodomestico non collegato a terra, oppure con una 
continuità di collegamento di terra non funzionante. 

• Se l'elettrodomestico ha un'uscita a presa, deve essere installato in modo 
che tale uscita sia accessibile. 

 Selezione dei recipienti di cottura
 

 

 

 

  

È possibile disporre di più recipienti di cottura diversi tra loro 

1. Questo piano a induzione è in grado di identificare una varietà di recipienti di 

cottura, che è possibile testare con uno dei seguenti metodi: 

Appoggiare il recipiente di cottura sulla zona di cottura. Se la zona di cottura 

corrispondente visualizza un livello di potenza, il recipiente è adatto. Se lampeggia 

"U" il contenitore non è adatto all'uso con il piano cottura a induzione. 

Padella in ferro 

per frittura con 

olio 

Pentola in 

acciaio inox 

Padella in 

ferro 

Bollitore in 

ferro 

Bollitore in 

acciaio inox 

Utensili da 

cucina smaltati 

Piastra di ferro 



3.   Utilizzare solo recipienti di cottura ferromagnetici realizzati in acciaio smaltato, 

ghisa o acciaio inossidabile, ma compatibili con la cottura a induzione 

 

2. Tenere un magnete verso il recipiente. Se il magnete viene attratto dal recipiente, 

questo è adatto all'uso con il piano cottura a induzione. 

N.B.: Il fondo del recipiente deve contenere materiale magnetico. 

Deve avere un fondo piatto con un diametro corrispondente alla tabella 1 sotto 

riportata. 

4. Utilizzare delle padelle nelle quali il diametro della zona ferromagnetica (base della 

padella) rientri nelle dimensioni della tabella sottostante. (Tabella 1) 

- Se si utilizzano pentole più piccole, le prestazioni di cottura possono essere 

influenzate 

- Se si utilizzano pentole con un diametro minore rispetto a quello indicato nella 

tabella 1, le padelle potrebbero non venire rilevate   
A seconda delle dimensioni della zona, si possono utilizzare pentole con diametri diversi, 

come indicato nella figura sottostante: 

 

5. Se la parte ferromagnetica copre solo parzialmente la base della pentola, si riscalda 

unicamente la zona ferromagnetica mentre il resto della base può non raggiungere una 

temperatura sufficiente per la cottura. 

 

6. Se la zona ferromagnetica non è omogenea, ma presenta altri materiali quali ad esempio 

l'alluminio, ciò può influire sul riscaldamento e sul rilevamento della padella.  



Se la base della padella è simile alle figure sottostanti, la padella potrebbe non venire 

rilevata.  

Questo elettrodomestico dispone di contrassegno ai sensi della 
Direttiva Europea 2002/19/CE in materia di Rifiuti di 
apparecchiature elettriche e elettroniche - RAEE (Waste 
Electrical and Electronic Equipment - WEEE). Il corretto 
smaltimento di questo elettrodomestico permette di evitare 
possibili danni all'ambiente e alla salute dell’uomo. 

Il simbolo sul prodotto indica che non può essere trattato come 
normale rifiuto domestico. Deve essere consegnato ad un punto 
di raccolta appropriato per il riciclaggio di dispositivi elettrici ed 
elettronici. 

SMALTIMENTO: Non 
smaltire questo 
prodotto come rifiuto 
urbano 
indifferenziato.  
È necessaria una 
raccolta speciale di 
tali rifiuti per 
sottoporli ad un 
trattamento speciale. 

Questo elettrodomestico richiede uno smaltimento specializzato. 
Per ulteriori informazioni relative al trattamento, al recupero ed 
al riciclaggio di questo prodotto, si consiglia di contattare il 
proprio comune, il proprio servizio di smaltimento rifiuti 
domestici o il negozio presso il quale è stato acquistato. 

Per informazioni più dettagliate relative al trattamento, al 
recupero ed al riciclaggio di questo prodotto, si consiglia 
di contattare il proprio ufficio comunale, il proprio 
servizio di smaltimento rifiuti domestici o il negozio 
presso il quale è stato acquistato il prodotto. 

   The base diameter of induction cookware

Cooking zone Minimum mm Maximum mm



Votre sécurité est importante pour nous. Veuillez lire ces informations 
avant d'utiliser votre plaque. 

 
 

Débranchez l'appareil du secteur avant de procéder à un
quelconque travail ou opérations d'entretien.
La connexion sur un bon système de mise à la terre est essentielle
et obligatoire.
Seul un électricien qualifié est autorisé à modifier le système de
câblage domestique.
Si vous ne suivez pas ce conseil vous vous exposez à un risque
d'électrocution ou de mort.

 
Faites attention - les bords du panneau sont coupants.
Si vous ne faites pas attention vous risquez de vous blesser ou de
vous couper.

 
Lisez ces instructions attentivement avant d'installer ou d'utiliser
cet appareil.
Ne posez jamais aucun matériau ou produit combustible sur cet
appareil.
Donnez ces informations à la personne chargée d'installer l'appareil
afin de réduire éventuellement les coûts d'installation.
Afin d'éviter les risques, installez cet appareil en suivant ces
instructions d'installation.
Cet appareil ne doit être correctement installé et mis à la terre que
par une personne dûment qualifiée.
Cet appareil doit être branché sur un circuit équipé d'un disjoncteur
offrant une déconnexion totale du secteur.
Si l'appareil n'est pas installé correctement, vous risquez d'annuler
toutes les garanties et demandes d'indemnisation.

 
Ne cuisinez pas sur une plaque cassée ou fissurée. Si la plaque se
brise ou se fissure, déconnectez immédiatement l'appareil du
secteur (interrupteur mural) et faites appel à un technicien qualifié
Eteignez la plaque avec l'interrupteur mural avant de procéder aux
opérations de nettoyage ou d'entretien.
Si vous ne suivez pas ce conseil vous vous exposez à un risque
d'électrocution ou de mort.



 
 Cet appareil est conforme aux normes de sécurité électromagnétique. 
 Cependant toute personne portant un pacemaker ou un autre implant 
électrique (par ex. une pompe à insuline) doit consulter son médecin 
ou le fabricant de son implant avant d'utiliser cet appareil afin d'avoir 
la certitude que dit implant ne sera pas affecté par le champ 
électromagnétique. 

 Si vous ne suivez pas ce conseil vous vous exposez à un risque de 
mort. 

 
 Pendant l'utilisation, les parties accessibles de cet appareil 
deviennent assez chaudes pour causer des brûlures. 

 Ne laissez pas votre corps, vos vêtements ou tout autre objet 
autre que les casseroles entrer en contact avec la vitre à 
induction tant que la surface n'est pas froide. 

 Attention: les objets métalliques magnétisables portés sur le 
corps deviennent chauds à proximité de la plaque de cuisson. Les 
bijoux en or ou en argent ne sont pas affectés. 

 Maintenez les enfants à l'écart de l'appareil 
 Les manches des casseroles peuvent devenir chauds au toucher. 
Veillez à ce que les manches de casserole ne se trouvent pas au-
dessus des zones de cuisson activées. Maintenez les manches 
hors de portée des enfants. 

 Si vous ne suivez pas ce conseil vous risquez de vous brûler ou de 
vous ébouillanter. 

 
  La lame du racloir de plaque, coupante comme une lame de 
rasoir, est à nue lorsque le couvercle de sécurité est  rétracté. 

  Si vous ne faites pas attention vous risquez de cous blesser ou de 
vous couper. 

 
 Ne laissez jamais l'appareil sans surveillance lorsqu'il est utilisé 
Les débordements causent de la fumée et des résidus graisseux 
qui peuvent s'enflammer. 

  N'utilisez jamais votre appareil comme plan de travail ou de 
rangement. 

  Ne laissez jamais d'objets ou d'ustensiles sur l'appareil. 
 Ne posez et ne laissez pas d'objets magnétisables (par ex. cartes 
de crédit, cartes mémoire) ou dispositifs électroniques (par ex. 
ordinateurs, lecteurs de MP3) à proximité de l'appareil car ils 
peuvent être affectés par son champ électromagnétique. 

 N'utilisez jamais votre appareil pour chauffer ou réchauffer la pièce. 
 Après l'usage, éteignez toujours les zones de cuisson et la plaque 
de la façon décrite dans ce manuel (par ex. à l'aide des commandes 
tactiles). Ne comptez pas sur la fonction de détection de panne 
pour éteindre les zones de cuisson lorsque vous retirez les 
casseroles. 

  Ne laissez pas les enfants jouer avec l'appareil, s'y asseoir ou y 
monter dessus. 



  Ne rangez aucun objet intéressant les enfants dans les placards au-
dessus de l'appareil. En montant sur la plaque de cuisson les 
enfants pourraient se blesser grièvement. 

  Ne laissez pas les enfants seuls ou sans surveillance dans l'endroit 
où l'appareil est utilisé. 

  Une personne responsable et compétente doit instruire sur l'usage 
de l'appareil les enfants ou les personnes ayant un handicap qui 
limite leur capacité d'utiliser l'appareil. L'instructeur doit avoir la 
certitude qu'ils sont en mesure d'utiliser l'appareil sans danger pour 
eux-mêmes ou leur entourage. 

  Ne réparez et ne remplacez pas des parties de l'appareil à moins 
que le manuel ne le conseille spécifiquement. Toutes les autres 
opérations de dépannage ne doivent être faites que par un 
technicien qualifié. 

 N'utilisez pas de nettoyeur à vapeur pour nettoyer la plaque. 
 Ne posez ou ne laissez tomber aucun objet lourd sur votre plaque, 
 Ne vous tenez pas debout sur votre plaque. 
  N'utilisez pas de casseroles aux bords ébréchés et de traînez pas 
les casseroles sur la surface de la vitre d'induction pour ne pas la 
rayer. 

  N'utilisez pas d'éponge à récurer ni de détersifs abrasifs durs pour 
nettoyer votre plaque car ils risqueraient de rayer la vitre 
d'induction. 

  Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit être remplacé 
exclusivement pas un technicien qualifié. 

 Cet appareil est conçu uniquement pour un usage domestique. 
  Cet appareil peut être utilisé par les enfants de plus de 8 ans et des 
personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales 
réduites ou manquant d'expérience et de connaissance, à condition 
d'avoir été instruits sur l'usage sûr de l'appareil et d'avoir compris 
les risques impliqués. Les enfants ne doivent pas jouer avec 
l'appareil. Le nettoyage et l'entretien ne doivent pas être effectués 
par des enfants sans surveillance. 

 AVERTISSEMENT: Il peut être dangereux de cuire sur la plaque 
sans surveillance avec de la graisse ou de l'huile car cela pourrait 
causer un incendie. N'essayez JAMAIS d'éteindre un incendie avec 
de l'eau, mais éteignez l'appareil et couvrez la flamme, par ex. 
avec un couvercle ou une couverture anti-feu. 

  Ne posez pas sur la plaque des objets métalliques, tels que 
couteaux, fourchettes, cuillères et couvercles car ils peuvent 
devenir chauds. 

  Après l'usage, éteignez la plaque avec sa commande et ne 
comptez pas sur le détecteur de casserole. 

 L'appareil n'est pas conçu pour être actionné par une minuterie 
extérieure ni par un système de télécommande séparé. 





 
La cuisson à induction est une technologie de cuisson sûre, de pointe, 
efficace et économique. Elle exploite les vibrations électromagnétiques 
pour générer de la chaleur directement sur la casserole plutôt que 
indirectement en chauffant la surface vitrée. La vitre ne chauffe que parce 
que la casserole la chauffe. 

 

  

 
 Lisez ce guide et en particulier la section Avertissements de sécurité 
 Retirez le film protecteur qui peut encore se trouver sur votre plaque à 

induction. 
 

 
 Les commandes répondent au toucher, il est donc inutile d'appuyer avec 
force. 

 Servez-vous de la pulpe du doigt, pas de la pointe. 
 Vous entendrez un bip chaque fois qu'un contact est enregistré. 
 Veillez à ce que les touches soient toujours propres, sèches et à ce qu'elles 
ne soient pas couvertes par un objet (tel que ustensile, torchon). Même 
une fine pellicule d'eau peut empêcher les touches de fonctionner. 

 

 

 

Marmite en fer 
 

courants induits par 
bobine d'induction 
plaque en verre 
céramique circuit 



 
 N'utilisez que des casserole ayant un fond adapté à 

la cuisson par induction. Cherchez le symbole 
induction sur l'emballage ou au fond de la casserole. 

 Vous pouvez vérifier si votre casserole est adaptée en procédant 
à un test magnétique. Déplacez un aimant vers le fond de la 
casserole. S'il est attiré, la casserole est adaptée à la cuisson 
par induction. 

 Si vous n'avez pas d'aimant: 
1. Mettez un peu d'eau dans la casserole que vous voulez vérifier. 
2. Si  ne clignote pas sur l'afficheur et que l'eau se réchauffe, la casserole est adaptée. 
 Les casseroles faites dans les matériaux suivants ne sont pas adaptées: acier inox pur, 

aluminium ou cuivre sans fond magnétique, verre, bois, porcelaine, céramique et terre cuite. 
 

 

 
N'utilisez pas de casseroles ébréchées ou à fond rond. 

 
 

 

 
Vérifiez si le fond de votre casserole est lisse, s'il est à plat sur la vitre et s'il 
a la même dimension que la zone de cuisson. Utilisez des casseroles dont le 
diamètre est aussi grand que le dessin de la zone sélectionnée. Si vous 
utilisez une marmite légèrement plus grande l'énergie sera utilisée à son 
rendement maximum. Si vous utilisez une marmite plus petite, le rendement 
risque d'être inférieur aux attentes. Une marmite de moins de 140 mm risque 
de ne pas être détectée par la plaque. Centrez toujours votre casserole sur la 
zone de cuisson. 
 

 

 

 
Soulevez toujours la casserole de la plaque à induction - ne la faites pas 

glisser car elle pourrait rayer la vitre. 
 



 

 

1. Touchez la commande de Marche/Arrêt. 
 Une fois sous tension, la sonnerie émet un bip, 

tous les affichages montrent "-" ou " --", pour 
signaler que la plaque à induction est en mode 
Attente. 

 
 
 

2. Posez une casserole adaptée sur la zone de 
cuisson que vous voulez utiliser. 
 Vérifiez si le fond de votre casserole et la 
surface de la zone de cuisson sont propres et 
secs. 

 
 
 
 

3. Touchez la commande de sélection de la zone 
de chauffage et un indicateur au-dessus de la 
touche clignote. 

 
 
 
 
 
 
 
 

4. Sélectionnez un réglage de la chaleur en 

touchant la commande "-" ou "+". 

 Si vous ne choisissez pas un réglage dans 
la minute qui suit, la plaque  à induction 
s'éteint automatiquement. Vous devez 
recommencez à partir du point 1. 

 
 Vous pouvez modifier le réglage de la chaleur à tout moment pendant la 
cuisson. 



 

é  
Cela signifie que: 

vous n'avez pas posé une casserole sur la zone de cuisson correcte, ou
vous utilisez une casserole non adaptée à la cuisson par induction, ou
la casserole est trop petite ou mal centrée sur la zone de cuisson

Le chauffage n'a pas lieu tant qu'il n'y a pas de casserole adaptée sur la
zone de cuisson. L'afficheur s'éteint automatiquement après 2 minutes si
si vous ne posez aucune casserole adaptée.

 
1. Toucher la commande de sélection de la zone de chauffage

que vous voulez éteindre.

2. Eteignez la zone de chauffage en faisant défiler vers "0" ou en touchant
ensemble "." et "+"" Vérifiez si l'afficheur montre "0".

3. Eteignez la plaque en touchant la commande de Marche/Arrêt.

OR



 

4. Attention aux surfaces chaudes. 

H s'affiche si la zone de cuisson est chaude au toucher. H disparaît 
lorsque la surface  refroidit et que la température est plus sûre. Cette 
fonction peut aussi servir à économiser de l'énergie si vous voulez 
chauffer d'autres casseroles en utilisant la plaque pendant qu'elle est 
encore chaude. 

 

 

 Vous pouvez verrouiller les commandes pour empêcher tout usage 
involontaire (par ex. des enfants qui allument par erreur les zones de 
cuisson) 

 Lorsque les commandes sont verrouillées, toutes les commandes sauf celle 
de Marche/Arrêt sont désactivées. 

 
 

Touchez la commande de verrouillage. L'indicateur de la minuterie affiche 
"Lo". 

 

 

1. Touchez pendant un moment la commande de verrouillage. 
2. A présent vous pouvez utiliser votre plaque à induction. 

Lorsque la plaque est en mode verrouillé, toutes les commandes sont 

désactivées sauf celle de Marche/Arrêt; vous pouvez toujours éteindre la plaque 

à induction avec la commande de Marche/Arrêt en cas d'urgence, mais vous 

devrez commencer par déverrouiller la plaque lors de la prochaine utilisation. 
 

 
Un capteur de température équipé peut surveiller la température à l'intérieur 
de la plaque à induction. S'il détecte une température trop élevée, la plaque 
à induction cesse automatiquement de fonctionner. 

 

 
Si vous laissez une casserole de dimension inadaptée ou non-magnétique 
(par ex. en aluminium) ou un autre petit objet (par ex, un couteau, une 
fourchette, une clé) sur la plaque, la zone se met automatiquement en 
Attente pendant 1 minute. Le ventilateur continuera à refroidir la plaque à 
induction pendant 1 minute. 

 



 
L'arrêt automatique est une fonction de protection de sécurité de votre 
plaque à induction. Elle s'arrête automatiquement si vous oubliez d'éteindre 
votre cuisinière. Les temps de travail par défaut des différents niveaux de 
puissance sont indiqués sur le tableau ci-dessous: 

 
Niveau de puissance 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
Minuterie de travail par 8 8 8 4 4 4 2 2 2 
Lorsque vous retirez la marmite, la plaque à induction cesse immédiatement 
de chauffer et la plaque s'éteint automatiquement après 2 minutes 

 
Les personnes portant un pacemaker doivent consulter leur médecin 
avant d'utiliser cet appareil. 
 

 
Vous pouvez utiliser la minuterie de deux façons différentes: 
 Vous pouvez l'utiliser comme minuteur. Dans ce cas, la minuterie 
n'éteindra aucune zone de cuisson lorsque le temps configuré est écoulé. 

 Vous pouvez la régler pour éteindre une zone de cuisson lorsque le temps 
configuré est écoulé. 

 Vous pouvez régler la minuterie jusqu'à 99 minutes. 
 

 

 

1. Vérifiez si la plaque de cuisson est allumée. 
 Remarque: vous pouvez utiliser le minuteur même si vous n'avez 

sélectionné aucune zone de cuisson. 

 
 

2. Touchez la commande de la minuterie, 
l'indicateur du minuteur commence à 
clignoter et "10" apparaît sur l'afficheur 
de la minuterie. 

 

 
 



3. Réglez le temps en touchant la commande “-“  
ou “+” de la minuterie. 

 
Truc: Touchez la commande "-" ou "+" 
de la minuterie une fois pour diminuer 
ou augmenter de 1 minute. 
 
Maintenez la commande "-" ou "+" de la minuterie pour diminuer ou 
augmenter de 10 minutes. 

 
Si le temps du réglage dépasse 99 minutes, la minuterie revient 
automatiquement à 00 minute. 

 
4. Si vous touchez en même temps les touches "-" et "+", la minuterie 

s'efface et "00" apparaît sur l'afficheur des minutes. 

  

 
 

5. Lorsque le temps est réglé, le décompte 
commence immédiatement. L'afficheur montre le 
temps restant et l'indicateur de la minuterie 
clignote pendant 5 secondes. 

 

6. La sonnerie retentit pendant 30 secondes et 
l'indicateur de la montre "--" lorsque le temps 
configuré est écoulé. 

 

 

1. Touchez la commande de sélection de 
la zone de chauffage pour laquelle vous 
voulez régler la minuterie. 

 
 
 



2. Touchez la commande de la minuterie, 
l'indicateur du minuteur commence à 
clignoter et "10" apparaît sur l'afficheur 
de la minuterie. 

 
 
 

3. Réglez le temps en touchant la commande “-“  
ou “+” de la minuterie. 

 
Truc: Touchez la commande "-" ou "+" de la 
minuterie une fois pour diminuer ou augmenter de 
1 minute. 
Touchez et maintenez la commande "-" ou "+" de 
la minuterie, le temps diminue ou augmente de 10 
minutes. 

 
Si le temps du réglage dépasse 99 minutes, la 
minuterie revient automatiquement à 00 minute. 

 
 

4. Si vous touchez en même temps les touches "-" et "+", la minuterie 
s'efface et "00" apparaît sur l'afficheur des minutes. 

 

  

 
 

5. Lorsque le temps est réglé, le décompte commence 
immédiatement. L'afficheur montre le temps 
restant et l'indicateur de la minuterie clignote 
pendant 5 secondes. 

 

REMARQUE: Le point rouge près de l'indicateur 
du niveau de puissance s'éclaire pour indiquer 
que la zone est sélectionnée. 

 



 

6. Lorsque le temps de cuisson est écroulé, la zone de 
cuisson correspondante s'éteint automatiquement. 

 
Les autres zones de cuisson continuent à fonctionner si elles sont déjà 
allumées. 
 

 
Faites attention si vous faites une friture car l'huile et la graisse 
chauffent très rapidement, surtout si vous utilisez la fonction 
PowerBoost. Si la température est extrêmement élevée, l'huile et la 
graisse s'enflamment spontanément et le risque d'incendie est sérieux. 

 
 Lorsque les aliments commencent à bouillir, diminuez la température. 
 Utilisez un couvercle pour réduire le temps de cuisson et économiser de 
l'énergie en conservant la chaleur. 

 Utilisez le moins de liquide ou de graisse possible afin de réduire les temps 
de cuisson. 

 Commencez la cuisson avec une température élevée et réduisez ensuite 
la température lorsque les aliments sont parfaitement chauffés. 

 
 

 Un liquide de cuisson frémit au-dessous du point d'ébullition, à environ 85°C, 
lorsque des bulles montent de temps en temps à sa surface. C'est le secret 
de soupes délicieuses et de tendres ragoûts car les arômes se développent 
sans trop cuire les aliments. Vous devez aussi cuire les sauces à base d'œufs 
et celles épaissies à la farine au-dessous du point d'ébullition. 

 Certaines opérations, y compris la cuisson du riz par absorption, peut 
demander un réglage plus élevé que le réglage le plus bas afin que le riz soit 
parfaitement cuit au terme du temps recommandé 

 
 

Pour cuisiner des steaks juteux et savoureux: 
1. Laissez la viande à la température ambiante pendant environ 20 minutes 

avant de la cuire. 
2. Chauffez une poêle à frire à fond épais. 
3. Frottez les deux côtés du steak avec de l'huile. Versez un filet d'huile 

dans la poêle chaude et posez la viande sur la poêle chaude. 
4. Retournez le steak une seule fois pendant la cuisson. Le temps de cuisson 

exact dépend de l'épaisseur du steak et du degré de cuisson voulu. Le 
temps peut varier entre 2 et 8 minutes de chaque côté. Pressez sur le 
steak pour évaluer son degré de cuisson - plus il est ferme plus il est cuit à 



point. 
5. Laissez le steak reposer sur un plat chaud pendant quelques minutes pour 

le laisser se détendre et devenir bien tendre avant de servir. 
 

 

1. Choisissez un wok à fond plat adapté à la plaque à induction ou une 
grande poêle à frire. 

2. Préparez à l'avance tous les ingrédients et les ustensiles. Vous devez faire 
sauter rapidement. Si vous devez cuire de grosses quantités, faites-le en 
plusieurs reprises. 

3. Préchauffez rapidement la poêle et ajoutez deux cuillerées à soupe 
d'huile. 

4. Faites cuire d'abord la viande, mettez de côté et maintenez au chaud. 
5. Faire sauter les légumes verts. Lorsqu'ils sont chauds et encore croquants, 

réglez plus bas la zone de cuisson, remettez la viande dans la poêle et 
ajoutez la sauce. 

6. Remuez doucement les ingrédients pour qu'ils soient bien chauds. 
7. Servez immédiatement. 

 

 
Les réglages ci-dessous ne sont que des indications. Le réglage exact dépend 
de plusieurs facteurs, y compris votre type de casserole et la quantité que vous 
cuisinez. Faites des tentatives avec votre plaque à induction afin de trouver les 
réglages qui vous conviennent. 
 

é  é 

1 - 2  chauffer délicatement de petites quantités 
d'aliments. 

 faire fondre du chocolat, du beurre et pour les 
aliments qui brûlent vite 

 frémir délicatement 
 chauffer lentement 

3 - 4  réchauffer 
 frémir rapidement 
 cuire le riz 

5 - 6  crêpes 

7 - 8  sautés 
 cuire des pâtes 

9  faire sauter 
 



  revenir à feu vif 
 porter la soupe à ébullition 
 bouillir de l'eau 

 

Les réglages ci-dessous ne sont que des indications. Le réglage exact dépend 
de plusieurs facteurs, y compris votre type de casserole et la quantité que 
vous cuisinez. Faites des tentatives avec votre plaque à induction afin de 
trouver les réglages qui vous conviennent. 
 

   
Saleté quotidienne 
sur la vitre 
(empreintes de 
doigts, marques, 
taches laissées par 
les aliments ou 
débordements 
non-sucrés sur la 
vitre). 

1. Mettez hors tension la plaque. 
2. Appliquez un nettoyant spécial 

plaque de cuisson pendant que la 
vitre est encore chaude (mais pas 
trop chaude!) 

3. Rincez et séchez avec un chiffon 
propre ou du papier absorbant. 

4. Mettez à nouveau la plaque sous 
tension. 

 Lorsque la cuisinière est hors tension, 
il n'y a pas d'indication de surface 
chaude mais la zone peut être encore 
chaude!  Faites très attention. 

 Les éponges à récurer très dures, 
certaines éponges à récurer en nylon 
et les détersifs abrasifs/durs peuvent 
rayer la vitre. Lisez toujours l'étiquette 
pour vérifier si votre détersif ou votre 
éponge sont appropriés.  

 Ne laissez jamais de résidus de 
détersifs sur la plaque: la vitre 
pourrait se tacher. 

Débordements, 
aliments fondus et  
débordements de 
sucre chauds sur 
la vitre 

Eliminez-les immédiatement avec une 
spatule, un couteau  palette ou un 
grattoir à lame de rasoir spécial plaque 
de cuisson  induction, mais faites 
attention aux surface des zones de 
cuisson:l  
1. Mettez hors tension la plaque avec 

l'interrupteur mural. 
2. Tenez la lame ou l'ustensile incliné à 

30° et grattez la saleté ou le 
débordement vers une zone froide 
de la plaque de cuisson. 

3. Nettoyez la saleté ou le 
débordement avec un torchon ou du 
papier absorbant. 

4. Suivez les points de 2 à 4 pour 
Saleté quotidienne sur la vitre, ci-
dessus. 

 Eliminez dès que possible les taches 
laissées par les aliments fondus ou 
sucrés ou les débordements.  Si elles 
refroidissent sur la vitre, elles peuvent 
être difficiles à éliminer ou même 
endommager définitivement la surface 
vitrée. 

 Risque de coupure: lorsque le 
couvercle de sécurité est rétracté, la 
lame du racloir est coupante comme 
une lame de rasoir. Faites très 
attention et rangez toujours en 
sécurité et hors de portée des enfants. 

Débordements sur 
les commandes 
tactiles. 

1. Mettez hors tension la plaque de 
cuisson. 

2. Humidifiez les débordements 
3. Essuyez la zone de la commande 

tactile avec une éponge ou un 
chiffon propre et humide. 

 La plaque peut émettre un bip et 
s'éteindre toute seule et les 
commandes tactiles peuvent ne pas 
fonctionner lorsqu'il y a du  
liquide sur elles. Veillez à essuyer 
complètement  la zone de la touche 
tactile avant de rallumer la plaque de 
cuisson. 

 



 
 

 
 

 4. Essuyez complètement la 
zone avec du papier 
absorbant. 

5. Mettez à nouveau la 
plaque sous tension. 

 

 

 

   
La plaque à induction 
ne peut pas être 
allumée. 

Pas de courant. Vérifiez si la plaque d'induction 
est branchée sur l'alimentation 
électrique et si elle est sous 
tension. 
Vérifiez s'il il y a une panne de 
courant chez vous ou dans votre 
quartier. Si vous avez tout vérifié et 
que le problème persiste, faites appel 
à un technicien qualifié. 

Les commandes tactiles 
ne répondent pas. 

Les commandes sont verrouillées. Déverrouillez les commandes Consultez 
la section 
Utilisation de votre plaque à 
induction, pour en savoir 
davantage. 

Les commandes tactiles 
sont difficiles à 
actionner. 

Il peut y avoir une fine pellicule 
d'eau sur les commandes ou 
vous utilisez peut-être la pointe 
de votre doigt pour toucher les 
commandes. 

Vérifiez si la zone de la commande 
tactile est sèche et utilisez la pulpe de 
votre doigt pour toucher les 
commandes. 

La vitre est rayée. Casseroles aux bords irréguliers. 

Utilisation de détersifs ou 
d'éponge à récurer non 
appropriés ou abrasifs. 

Utilisez des casseroles à fond plat et 
lisse. Consultez Choisir la bonne 
casserole. 

Consultez Entretien et nettoyage 
Certaines casseroles 
émettent des 
craquements ou des 
cliquètements. 

Ils peuvent être causés par leur 
construction (couches de 
différents métaux, qui vibrent 
différemment). 

Cela est normal pour des 
casseroles et ce n'est pas un 
défaut. 

La plaque à induction 
vrombit légèrement 
lorsque le réglage de 
la chaleur est élevé.  

Cela est imputable à la 
technologie 
de la cuisson par induction. 

Cela est normal, mais le bruit devrait 
diminuer et cesser complètement si 
vous diminuez le réglage de la 
chaleur. 

 
 



Bruit de ventilateur 
provenant de la 
plaque à induction. 

Un ventilateur de refroidissement 
intégré à votre plaque à induction 
s'est mis en marche pour éviter 
que les parties électroniques ne 
surchauffent. II peut continuer à 
fonctionner même après 
l'extinction 
de la plaque à induction. 

Cela est normal et vous ne devez rien 
faire. Ne mettez pas hors tension la 
plaque  induction avec l'interrupteur 
mural si le ventilateur est en marche. 

Les poêles ne 
deviennent pas 
chaudes et  apparaît 
sur l'afficheur. 

La plaque à induction ne peut pas 
détecter la poêle car elle n'est 
pas adaptée à la cuisson par 
induction. 

 
La plaque à induction ne  peut 
pas détecter la poêle car elle est 
trop petite pour la zone de 
cuisson ou mal centrée sur celle-
ci. 

Utilisez des casseroles adaptées à la 
cuisson par induction Consultez 
Choisir la bonne casserole. 

 
Centrez la poêle et veillez à ce que 
son fond ait la taille de la zone de 
cuisson. 

La plaque à induction 
ou la zone de cuisson 
s'est éteinte à 
l'improviste, une 
sonnerie retentit et un 
code d'erreur s'affiche 
(généralement en 
alternance avec un ou 
deux chiffres sur 
l'afficheur de la 
minuterie de cuisson). 

Panne technique. Notez les numéros et les lettres 
de l'erreur, mettez la plaque à 
induction hors tension avec 
l'interrupteur mural et faites 
appel à un technicien qualifié. 

N'essayez jamais de démonter vous-même l'appareil. 

 
Si une anomalie se présent, la plaque è induction se met automatiquement 
en état de protection et affiche les codes de protection correspondants: 

 

Problème Causes possibles Que faire 
F3-F8 Panne du capteur de 

température 
Veuillez contacter le fournisseur. 

F9-FE Panne du capteur de 
température 

de l'IGBT. 

Veuillez contacter le fournisseur. 

E1/E2 Tension d'alimentation 
anormale. 

Vérifiez si l'alimentation électrique est 
normale. 
Mettez sous tension si l'alimentation 

électrique est normale. 
E3/E4 Température anormale Inspectez la marmite. 
E5/E6 Mauvaise chaleur de la 

plaque à induction plaque 
à induction de radiation

Redémarrez une fois que la a refroidi. 



Ce qui précède n'est que le jugement et l'inspection des pannes courantes 
Ne démontez pas l'appareil vous-même afin d'éviter les risques et 
d'endommager la plaque à induction. 

Plaque à induction 

Zones de cuisson 2 Zones 

Tension d'alimentation 220-240V~ 50/60Hz

Puissance électrique installée 3500 W 

Dimension de l'appareil LxlXh (mm) 288X520X56 

Encombrement AxB (mm) 268X500 

Le poids et les dimensions sont approximatifs. Comme nous nous efforçons 
constamment d'améliorer nos produits leurs caractéristiques et conceptions 
peuvent être modifiées sans préavis. 

 
Découpez la surface de travail avec les dimensions indiquées sur le plan 
Pour l'installation et l'utilisation il faut prévoir un espace minimum de 5 
cm autour du trou. 
Vérifiez si l'épaisseur de la surface de travail est égale à 30 mm minimum 
Choisissez une un matériau pour la surface de travail résistant à la chaleur 
afin d'éviter les déformations importantes causées par le rayonnement 
thermique provenant de la plaque chaude. Comme ci-dessous: 

CID 30/G3 



A(mm) B(mm) C(mm) D(mm) E(mm) F(mm) 

268 4 
-0

500 4 
-0

50mini 50 mini 50 mini 50 mini 

Dans certains cas, vérifiez si la plaque de cuisson par induction est bien 
ventilée et si les bouches d'aspiration et de refoulement de l'air ne sont pas 
bouchées. Veillez à ce que la plaque de cuisson par induction soit en parfait 
état de fonctionnement. Comme ci-dessous: 

Remarque : La distance de sécurité entre la plaque chaude et le 
placard situé au-dessus de la plaque chaude doit être d'au moins 760 
mm. 

A(mm) B(mm) C(mm) D E 

760 50 mini 30 mini Aspiratin Sortie de l'air 10 

 
la surface de travail est carrée et à niveau et si aucun élément structurel
n'interfère avec les exigences d'espace.
la surface de travail est en matériau résistant à la chaleur.
si la plaque est installée au-dessus d'un four, le four doit avoir un
ventilateur intégré
l'installation est conforme aux exigences de dégagement et aux normes
et règlements applicables.
un disjoncteur approprié garantissant une déconnexion totale du secteur
est intégré au câblage permanent, monté et positionné de façon conforme
aux lois et règlements de câblage locaux.
Le disjoncteur doit être homologué et garantir une lame d'air de 3 mm.
la séparation de contact sur tous les pôles (ou sur toutes les 
conducteurs [phases] actifs si les règlements de câblage locaux 



autorisent cette variation des exigences) 
 le disjoncteur sera facilement accessible au client une fois la plaque installée. 
 vous avez consulté les autorités locales de construction et les 
règlements municipaux en cas de doute sur l'installation 

 vous avez utilisé des finitions résistantes à la chaleur et faciles à nettoyer 
(comme les carreaux en céramique) pour les murs autour de la plaque. 

 
 le cordon d'alimentation électrique n'est pas accessible à travers les portes 

du placard ou les tiroirs. 
 il y a une circulation d'air frais suffisante de l'extérieur du meuble vers la 

base de la plaque. 
 si la plaque est montée au-dessus d'un tiroir ou de l'espace d'un placard, 

une barrière de protection thermique est installée sous la base de la 
plaque. 

 le disjoncteur est facilement accessible au client. 
 

 
L'appareil doit être placé sur une surface lisse, stable (utilisez l'emballage). 
Ne forcez pas sur les commandes qui dépassent de la plaque. 

 
Fixez la plaque sur la surface de travail en vissant 4 étriers au bas de la 
plaque (cf. figure) après l'installation. 
Réglez la position de l'étrier en fonction de l'épaisseur du haut du plan de 
travail. 

 

 

 
1. La plaque à induction chaude doit être installée par du personnel qualifié 

ou des techniciens. Nous avons des professionnels à votre service. Ne le 
faites jamais vous-même. 

 

2. La plaque ne doit pas être installée directement au-dessus d'un lave-
vaisselle, d'un frigo, d'un congélateur, d'une machine à laver ou d'un 

  



sèche-linge, car l'humidité pourrait endommager les parties 
électroniques de la plaque 

3. La plaque à induction chaude doit être installée de façon à ce qu'un
meilleur rayonnement thermique puisse être garanti pour augmenter la
fiabilité.

4. Le mur et la zone de chauffage induit au-dessus de la surface du plan
de travail doit supporter la chaleur.

5. Pour éviter tout dommage, la couche sandwich et l'adhésif doivent
résister à la chaleur.

 
La plaque ne doit être branchée sur le secteur que par une personne dûment qualifiée. 
Avant de procéder au branchement de la plaque sur le secteur, vérifiez si: 
1. le système de câblage domestique est adapté à la puissance requise par la plaque.
2. la tension correspond à la valeur indiquée sur la plaque signalétique.
3. la section du cordon d'alimentation électrique peut supporter la charge indiquée
sur la plaque signalétique. Pour brancher la plaque sur le secteur, n'utilisez ni
adaptateur, ni réducteur, ni dispositifs de branchement,
car ils pourraient causer une surchauffe ou un incendie.
Le cordon d'alimentation électrique ne doit pas toucher les parties chaudes et il doit
se trouver de façon à ce que sa température ne dépasse pas 75°C dans tous les
points.

Vérifiez avec un électricien si le système de câblage domestique est adapté sans 
modifications. Les modifications ne doivent être apportées que par un électricien qualifié. 

L'alimentation électrique doit être branchée conformément à la norme 
concernée sur un disjoncteur unipolaire. La méthode de branchement est 
indiquée ci-dessous. 

220-240V~



 Si le cordon est endommagé ou s'il doit être remplacé, confiez le travail à 
un préposé au service après-vente avec des outils dédiés afin d'éviter les 
accidents. 

 Si l'appareil est branchée directement sur le secteur, il faut installer un 
disjoncteur unipolaire ayant une ouverture minimum de 3 mm entre les 
contacts. 

 Le monteur doit vérifier si le branchement électrique a été fait 
correctement et s'il est conforme aux règlements de sécurité. 

 Le cordon ne doit être ni plié ni comprimé. 
 Le cordon doit être vérifié régulièrement et remplacé uniquement par des 
techniciens autorisés. 

 Le conducteur jaune/vert du cordon d'alimentation électrique doit être 
branché à la terre des deux bornes de l'appareil et de l'alimentation 
électrique. 

 Le fabricant décline toute responsabilité en cas d'accident causé par 
l'utilisation de l'appareil sans mise à la terre ou avec une mauvais 
continuité de la connexion de terre. 

 Si l'appareil a une prise, elle doit être installée de façon  ce qu'elle soit 
accessible. 

 

Choix des récipients de cuisson

 

 

 

 

 

 Vous pouvez avoir plusieurs récipients de cuisson différents 
1. Cette plaque à induction peut détecter plusieurs récipients de cuisson que vous 

pouvez tester par l’une des méthodes suivantes : 

Placer le récipient sur la zone de cuisson. Si la zone de cuisson correspondante 

affiche un niveau de puissance, le récipient est adapté. Si « U » clignote, le récipient 

n’est pas adapté pour une utilisation avec la plaque de cuisson à induction. 

Poêle à frire en 
fer 

Casserole en 
acier inoxydable 

Poêle en 
fer 

Bouilloire 
en fer 

Bouilloire en 
acier inoxydable 

émaillé 

Ustensile de 
cuisson émaillé 

Plaque en 
fer 

 
 



3. Utiliser uniquement des ustensiles de cuisine ferromagnétiques en acier émaillé, 

fonte ou acier inoxydable mais compatibles avec l’induction. 

4. Utiliser des casseroles dont le diamètre de la zone ferromagnétique (fond de la 

casserole) correspond aux dimensions indiquées dans le tableau ci-dessous. 

(Tableau 1) 

- Si vous utilisez des casseroles plus petites, les performances pourraient être 

affectées  

- Si vous utilisez des casseroles avec des diamètres plus petits que ceux indiqués 

dans le tableau 1, elles pourraient ne pas être détectées  

 En fonction de la taille de la zone, vous pouvez utiliser des casseroles de différents 

diamètres tel qu’illustré ci-dessous : 

2. Poser un aimant sur le récipient. Si l’aimant est attiré par le récipient, ce dernier 

peut être utilisé avec la plaque de cuisson à induction. 

N.B. : Le fond du récipient doit contenir un matériau magnétique. 

Le fond doit être plat et le diamètre doit correspondre aux indications du tableau 1 

ci-dessous.  

5. Si la partie ferromagnétique couvre seulement partiellement le fond de la casserole, 

seule la zone ferromagnétique chauffera, le reste du fond pourrait ne pas chauffer à une 

température suffisante pour la cuisson. 

 6. Si la zone ferromagnétique n’est pas homogène mais est constituée d’autres 

matériaux comme de l’aluminium, cela peut affecter la mise en température et la 

détection de la casserole.  



Si le fond de la casserole ressemble aux images ci-dessous, la casserole pourrait ne pas 

être détectée.  

 

 

 

Cet appareil est marqué comme conforme à la Directive 
Européenne 2012/19/CE relative aux déchets d'équipements 
électriques et électroniques (DEEE). En veillant à ce que cet 
appareil soit éliminé correctement vous participez à la 
protection de l'environnement et de la santé humaine contre des 
préjudices qui seraient occasionnés s'il était éliminé  
de façon erronée. 

Le symbole sur l'appareil indique qu'il ne doit pas être traité 
comme un déchet ménager ordinaire. Il doit être confié à un 
centre de collecte sélective pour le recyclage des appareils 
électriques et électroniques. 

Cet appareil a besoin d'être géré comme un déchet spécial. Pour 
en savoir davantage sur le traitement, la collecte et le recyclage 
de cet appareil, veuillez vous adresser à votre commune, votre 
centre de collecte des déchets ménagers ou au magasin où vous 
l'avez acheté. 

Pour en savoir davantage sur le traitement, la collecte et 
le recyclage de cet appareil, veuillez vous adresser à 
votre mairie, votre centre de collecte des déchets 
ménagers ou au magasin où vous l'avez acheté. 

   The base diameter of induction cookware

Cooking zone Minimum mm Maximum mm



Advertencias de seguridad
Su seguridad nos importa. Lea esta información antes de utilizar la encimera. 

Instalación 
Riesgo de descarga eléctrica 
• Desconecte el electrodoméstico de la red eléctrica antes de realizar cualquier

operación o mantenimiento en él.
• Una puesta a tierra adecuada es fundamental y obligatorio.
• La modificación de la instalación eléctrica doméstica es tarea exclusiva de

electricistas cualificados.
• Si no se sigue esta recomendación, puede producirse una descarga eléctrica o 

un accidente mortal.
Riesgo de corte 

• Tenga cuidado con las aristas de los paneles, ya que están afiladas.
• Si no tiene precaución puede hacerse heridas o cortes.
Instrucciones de seguridad importantes
• Lea estas instrucciones atentamente antes de instalar o utilizar el 
electrodoméstico.
• No coloque nunca material o productos combustibles en este electrodoméstico.
• Ponga esta información a disposición de la persona responsable de instalar el
electrodoméstico, ya que podría reducir los costes de instalación.
• Para evitar riesgos, el electrodoméstico debe instalarse conforme se indica en 
estas instrucciones.
• Un técnico cualificado debe instalar y conectar correctamente a tierra este
electrodoméstico.
• El electrodoméstico debe conectarse a un circuito que incorpore un interruptor 
que permita desconectarlo por completo de la red eléctrica.
• La garantía o las reclamaciones de responsabilidad podrían carecer de validez si 
el electrodoméstico se instala de forma incorrecta.
Operación y mantenimiento  
Riesgo de descarga eléctrica 

• No utilice ninguna encimera que tenga la superficie rota o agrietada. Si la 
encimera se rompe o agrieta, apáguela de inmediato mediante el interruptor 
principal de la pared y póngase en contacto con un técnico cualificado.

• Apague la encimera mediante el interruptor de la pared antes de efectuar
operaciones de limpieza o mantenimiento.

• Si no se sigue esta recomendación, puede producirse una descarga eléctrica o un
accidente mortal.



Riesgo de muerte 

• Este electrodoméstico cumple  normas de seguridad electromagnética.
• No obstante, las personas portadoras de un marcapasos cardiaco u otros 
implantes eléctricos (como bombas de insulina) deben consultar a su médico o al 
fabricante del implante antes de utilizar este electrodoméstico para asegurarse de 
que el campo electromagnético no afectará al implante.
• El incumplimiento de esta recomendación puede causar la muerte.
Peligro, superficie caliente
• Durante el uso, las partes accesibles del electrodoméstico se calientan lo 
suficiente como para causar quemaduras.
• No permita que el cuerpo, la ropa ni otros objetos, salvo utensilios de cocina
adecuados, entren en contacto con el vidrio de la encimera hasta que la superficie
se enfríe.
• Tenga cuidado cuando se encuentre cerca de la placa de cocción, ya que los 
objetos metálicos magnetizables que lleve en el cuerpo podrían calentarse. Esto no 
afecta a las joyas de oro o plata.
• Mantenga alejados a los niños.
• Las asas de las ollas pueden estar calientes cuando las toque. Compruebe que 
las asas de las ollas no invadan otras zonas de cocción que estén encendidas.
Manténgalas fuera del alcance de los niños.
• El incumplimiento de esta recomendación puede causar quemaduras y
escaldaduras.

Riesgo de corte 

• La afilada cuchilla de un rascador de la superficie de la encimera queda 
expuesta cuando se retira la cubierta de seguridad. Use el rascador con suma 
precaución y guárdelo siempre en un lugar seguro y fuera del alcance de los 
niños.
• Si no tiene precaución puede hacerse heridas o cortes.
Instrucciones de seguridad importantes
• No deje nunca el electrodoméstico sin vigilancia mientras se esté usando. La
ebullición produce humo y derrames grasientos que pueden inflamarse.
• Nunca utilice el electrodoméstico como superficie de trabajo o almacenamiento.
• Nunca deje objetos o utensilios en el electrodoméstico.
• No coloque ni deje objetos magnetizables (como tarjetas de crédito o tarjetas 
de memoria) o aparatos electrónicos (como ordenadores y reproductores de MP3)
cerca del electrodoméstico; su campo electromagnético podría provocar
interferencias.
• Nunca utilice el electrodoméstico para calentar el lugar.
• Después de usarlo, apague las zonas de cocción y la encimera como se describe 
en este manual (es decir, con los mandos táctiles). No confíe en que la función de
detección de recipientes apagará las zonas de cocción cuando retire las cacerolas.



• No permita que los niños jueguen con el electrodoméstico, ni que se sienten, se
suban o se pongan de pie en él.

• No guarde objetos que interesen a los niños en los armarios situados encima del
electrodoméstico. Los niños podrían lesionarse gravemente si se suben a la placa
de cocción.

• No deje a los niños solos o sin vigilancia en la zona de uso del electrodoméstico.
• Una persona responsable y competente debe enseñar a usar el electrodoméstico 

a los niños o a las personas con discapacidades que limiten su aptitud para 
utilizar el electrodoméstico. El instructor debe comprobar que pueden utilizar el
electrodoméstico sin que esto suponga ningún peligro para ellos o para el 
entorno.

• No repare ni reemplace componentes del electrodoméstico a menos que se
recomiende de forma expresa en el manual. Un técnico cualificado debe realizar
cualquier otra reparación o mantenimiento.

• No utilice limpiadores a vapor para limpiar la encimera.
• No coloque ni deje caer objetos pesados en la encimera.
• No se ponga en pie encima de la encimera.
• No utilice cacerolas con bordes dentados ni arrastre las cacerolas por la 

superficie de vidrio de la encimera de inducción, ya que podría rayar el vidrio.
• No utilice estropajos ni otros limpiadores abrasivos para limpiar la placa de 

cocción; podría rayar el vidrio.
• Si el cable eléctrico está dañado, debe cambiarlo un técnico cualificado.
• Este electrodoméstico es para uso doméstico exclusivamente.
• Pueden utilizarlo niños a partir de 8 años de edad y personas con facultades 

físicas, sensoriales o mentales reducidas, o con falta de experiencia y 
conocimiento, si lo emplean bajo supervisión o se les instruye acerca de la 
seguridad del producto y entienden los riesgos que comporta. Los niños no 
deben jugar con el electrodoméstico. Los niños no deben limpiar ni mantener el 
producto sin supervisión.

• ADVERTENCIA: Dejar desatendida la encimera mientras se cocina con grasa o
aceite puede ser peligroso y originar un incendio. NUNCA intente apagar el fuego
con agua; apague la encimera y cubra la llama con una tapa o una manta 
ignífuga, por ejemplo.

• Los objetos metálicos (como cuchillos, tenedores, cucharas y tapas) no deben
colocarse en la superficie de la encimera, ya que pueden calentarse.

• Después del uso, apague la encimera mediante el botón y no confíe en el 
detector de recipientes.

• El electrodoméstico no está diseñado para funcionar con un temporizador 
externo ni con ningún sistema de control remoto separado.





 

 

Introducción sobre las encimeras de inducción
Es una tecnología de cocción segura, avanzada, eficaz y económica. Funciona 
mediante vibraciones electromagnéticas que calientan directamente la cacerola, en 
lugar de calentarla de forma indirecta a través de la superficie de vidrio. El vidrio se 
caliente solamente debido a la cacerola. 

 
 
 
 

olla de hierro 
 
 
 

circuito magnético 
placa vitrocerámica 
bobina de inducción 
corrientes inducidas 

 

 
 

Antes de utilizar la nueva encimera de 
inducción 
• Lea esta guía y preste especial atención a la sección «Advertencias de seguridad». 

• Retire la película protectora de la encimera de inducción, si existe. 
 
Uso de los mandos táctiles 
• Los mandos responden al tacto, por lo que no es necesario presionarlos. 

• Utilice la yema de los dedos en lugar de la punta. 

• Oirá un pitido cada vez que se produzca el contacto. 

• Asegúrese de que los mandos estén siempre limpios y secos, y que no haya 
ningún objeto que los cubra (como un utensilio o un paño). Incluso una capa fina 
de agua podría dificultar el uso de los mandos. 

 



 

 

Elección de los utensilios de cocina 
adecuados 

• Utilice utensilios aptos para el uso con encimeras 
de inducción solamente. Compruebe que el símbolo 
de inducción aparece en el embalaje o en el fondo 
de la cacerola. 

• Para comprobar si el utensilio es válido, puede hacer la prueba 
del imán. Mueva un imán hacia la base de la cacerola. Si lo 
atrae, la cacerola esta apta para encimeras de inducción. 

• Si no dispone de un imán: 
1. Vierta un poco de agua en la cacerola que quiera probar. 
2. Si  no parpadea en el visor y el agua se calienta, la cacerola es adecuada. 
• Los utensilios de cocina de los materiales siguientes no son adecuados: acero inoxidable 

puro, aluminio o cobre sin base magnética, vidrio, madera, porcelana, cerámica y loza. 
 
 
No utilice utensilios con bordes dentados o base curva. 

 

 
 
Asegúrese de que la base de la cacerola sea lisa, descanse plana sobre el vidrio y 
tenga el mismo tamaño que la zona de cocción. Utilice cacerolas cuyo diámetro 
coincida con las marcas de la zona elegida. El uso de una olla un poco más grande 
ofrecerá una eficiencia energética máxima. La eficiencia energética es inferior a la 
prevista cuando se utilizan ollas más pequeñas. Es posible que la encimera no 
detecte las ollas de menos de 140 mm. Centre siempre la cacerola en la zona de 
cocción. 

 

 

 
 
 
Para apartar las cacerolas de la encimera de cocción, levántelas siempre en lugar de 

deslizarlas, ya que el vidrio podría rayarse. 



 

 

Uso de la encimera de inducción
 
Para empezar a cocinar 
 
1. Toque el botón de encendido/apagado. 

Después de encender la encimera se escucha un pitido 
y aparece “ – ” o “ – – ” en el visor, lo que significa 
que la encimera de inducción ha entrado en el modo 
de espera. 

 
 
 
 
 
2. Coloque una cacerola adecuada en la zona de 

cocción que desee utilizar. 
• Asegúrese de que el fondo de la cacerola y la 

superficie de la zona de cocción estén limpios y secos. 
 
 
 
 
 
 
 
3. Cuando se toca el mando de selección de una zona 

de cocción, parpadea una indicación. 
 
 
 
 
 
 
 
4. Toque el mando “-” o “+” para seleccionar la 

temperatura. 
• Si no elige un ajuste de temperatura en 1 minuto, la 

encimera de inducción se apagará de forma 
automática. Entonces, tendrá que comenzar por el 
paso 1 otra vez. 

 
• La temperatura se puede cambiar en cualquier momento durante la cocción. 



Si  parpadea en el visor y se alterna con la 
temperatura 
Esto significa lo siguiente: 

• No ha colocado una cacerola en la zona de cocción correcta.

• La cacerola que está usando no es apta para encimeras de inducción.

• La cacerola es demasiado pequeña o no está bien centrada en la zona de
cocción.

No se genera calor a menos que haya una cacerola adecuada en la zona de
cocción. El visor se apagará automáticamente después de 2 minutos si no se
coloca una cacerola adecuada en la encimera.

Cuando termine de cocinar 
1. Toque el mando de selección de la zona de cocción

que desee apagar.

2. Ponga la temperatura de la zona de cocción en ” 0” o toque ”-“ y ”+” al
mismo tiempo para apagarla. Asegúrese de que aparece ”0” en el visor.

3. Para apagar la placa de cocción completa, toque el botón de
encendido/apagado.

O



 

 

4. Tenga cuidado con las superficies calientes. 

La letra H indica la zona de cocción que está caliente. Desaparecerá cuando la 
temperatura de la superficie descienda y esta pueda tocarse sin peligro. También 
puede utilizarse como función de ahorro de energía, ya que permite emplear la 
zona que todavía está caliente para calentar otras cacerolas.  

Bloqueo de los mandos 

• Los mandos pueden bloquearse para evitar el uso no intencionado (por 
ejemplo, para impedir que los niños enciendan las zonas de cocción 
accidentalmente). 

• El bloqueo desactiva todos los mandos, excepto el botón de encendido/apagado. 
 

 
Para bloquear los mandos 

Toque el mando de bloqueo. En el indicador del temporizador aparecerá “ Lo ”. 
 
 

Para desbloquear los mandos 

1. Toque el mando de bloqueo durante unos instantes. 

2. Ya puede empezar a usar la encimera de inducción. 
 
 

Cuando está bloqueada, todos los mandos están desactivados, excepto el 

botón de encendido/apagado. Este permite apagar la encimera de inducción en 

caso de emergencia, pero lo primero que habrá que hacer la próxima vez será 

desbloquear la encimera. 
 

Protección contra el exceso de temperatura 
El sensor de temperatura integrado monitoriza la temperatura en el interior de la 
encimera de inducción. Cuando se detecta una temperatura excesiva, la encimera 
de inducción deja de funcionar de forma automática. 

 

Detección de objetos pequeños 
Cuando se deja una cacerola de tamaño inadecuado, una cacerola no magnética 
(por ejemplo, de aluminio) u otro objeto pequeño (como un cuchillo, un tenedor o 
una llave) en la encimera, la zona de cocción en cuestión entra en el modo de espera 
en 1 minuto. El ventilador seguirá enfriando la encimera de inducción durante otro 
1 minuto. 



 

 

Protección con autodesconexión  
La autodesconexión es una función de seguridad de la encimera de inducción. La 
encimera se apagará automáticamente si alguna vez se olvida de apagarla. En la 
tabla siguiente se muestran los tiempos de uso predeterminados correspondientes a 
los diferentes niveles de potencia: 

 

 

Nivel de potencia 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
Tiempo de uso 8 8 8 4 4 4 2 2 2 
Cuando se quita la olla, la encimera de inducción deja de calentar de inmediato y 
se apaga automáticamente después de 2 minutos. 

 

 
Las personas que lleven un marcapasos tendrán que consultar al médico 
antes de utilizar este producto. 

 
 

Uso del temporizador
El temporizador se puede utilizar de dos formas distintas: 

• Puede utilizarse como minutero. En este caso no se apaga ninguna zona de 
cocción cuando termina el tiempo programado. 

• Se puede programar para que se apague una zona de cocción después del plazo 
establecido. 

• Se puede programar en un máximo de 99 minutos. 
 

 

Uso del temporizador como minutero 
 

 
Si no se selecciona ninguna zona de cocción 

1. Asegúrese de que la placa de cocción está encendida. 
Nota: Puede utilizar el minutero aunque no seleccione ninguna zona de 
cocción. 

 
 

2. Cuando toque el mando del temporizador, 
el indicador del minutero empezará a 
parpadear y aparecerá “10” en el visor del 
temporizador. 



 

 

3. Toque el mando “-” o “+” del temporizador para 
programar el tiempo. 

 
 

Consejo: Para reducir o aumentar el tiempo 1 
minuto, toque el mando “-” o “+” del temporizador 
una vez. 
 
 
Mantenga el dedo en el mando “-” o “+” para reducir o aumentar el tiempo 10 
minutos, respectivamente. 
 
 
Si el tiempo programado es superior a 99 minutos, el temporizador se 
restablecerá automáticamente en 00 minutos.  

 
4. Toque “-” y “+” a la vez para cancelar el temporizador y que aparezca “00” en el 

visor de minutos. 
 
 

 
 
5. Cuando se programa el tiempo, la cuenta atrás 

comienza de inmediato. En el visor se muestra el 
tiempo restante y el indicador del temporizador 
parpadea durante 5 segundos. 

 

 
 
6. Cuando se cumple el tiempo programado, suena un pitido 

durante 30 segundos y aparece “- -” en el indicador del 
temporizador. 

 
 

Programación del temporizador para apagar la zona 
de cocción 

 
 
 
1. Toque el mando de selección de la zona de 

cocción cuyo temporizador quiera 
programar. 



 

 

2. Cuando toque el mando del temporizador, 
el indicador del minutero empezará a 
parpadear y aparecerá “10” en el visor del 
temporizador. 

 
 
 
 
 
 
 
 
3. Toque el mando “-” o “+” del temporizador para 

programar el tiempo. 
 

 
Consejo: Para reducir o aumentar el tiempo 1 minuto, toque 
el mando “-” o “+” del temporizador una vez. 
Mantenga el dedo en el mando “-” o “+” del 
temporizador para reducir o aumentar el tiempo 
10 minutos. 

 
Si el tiempo programado es superior a 99 minutos, el 
temporizador se restablecerá automáticamente en 
00 minutos. 

 
 
 
4. Toque “-” y “+” a la vez para cancelar el temporizador y que aparezca “00” en 

el visor de minutos. 

 
 
5. Cuando se programe el tiempo, la cuenta atrás 

comenzará de inmediato. En el visor se mostrará el 
tiempo restante y el indicador del temporizador 
parpadeará durante 5 segundos. 

 
 

NOTA: El punto rojo situado junto al indicador del 
nivel de potencia se ilumina cuando se selecciona la 
zona. 



 

 

6. Cuando expira el temporizador de cocción, la zona 
de cocción se apaga automáticamente. 

 
 

Las zonas de cocción que se hayan encendido antes seguirán funcionando. 
 
 
 
 
 

Pautas de cocción
Tenga cuidado al freír, ya que el aceite y la grasa se calientan con mucha 
rapidez, sobre todo cuando se emplea PowerBoost. El aceite y la grasa se 
inflaman de forma espontánea a temperaturas extremadamente altas, lo 
que conlleva un importante riesgo de incendio. 

 
Consejos de cocción 

 

 
• Cuando los alimentos empiecen a hervir, reduzca la temperatura. 

• El uso de una tapa reducirá los tiempos de cocción y ahorrará energía porque el 
calor no se dispersará. 

• Para reducir los tiempos de cocción, utilice cantidades mínimas de líquido o grasa. 

• Empiece a cocinar con una temperatura alta y redúzcala cuando los alimentos 
se hayan calentado por completo. 

 

 
Cocción a fuego lento, preparación de arroz 

• La cocción a fuego lento es la que tiene lugar por debajo del punto de ebullición, a 
cerca de 85˚C, cuando suben burbujas a la superficie del caldo de la cocción. Es la 
clave para preparar sopas deliciosas y tiernos guisos con todo el sabor sin cocinar 
los alimentos en exceso. Las salsas con base de huevo y que se espesan con 
harina también se preparan a fuego lento. 

• Algunos  platos, incluida la cocción de arroz por el método de absorción, pueden 
requerir una temperatura más alta que el ajuste menor para asegurarse de que 
los alimentos se cocinen de manera adecuada en el tiempo recomendado. 

 

 
Preparación de carne 

Para prepara filetes jugosos y sabrosos: 

1. Deje la carne a temperatura ambiente durante 20 minutos antes de cocinarla. 

2. Caliente una sartén de base gruesa. 

3. Unte ambos lados del filete con aceite. Vierta una pequeña cantidad de aceite en 
la sartén y ponga la carne en la sartén caliente. 



 

 

4. Gire una sola vez el filete durante la cocción. El tiempo de cocción exacto 
dependerá del grosor del filete y del punto de cocción. El tiempo de cocción por 
lado puede variar de 2 a 8 minutos. Aplaste el file para saber cómo está de 
cocido; cuanto más consistencia tenga, más hecho estará. 

5. Deje el filete en un plato caliente durante unos cuantos minutos para que 
repose y se ablande antes de servirlo. 

 

Salteado 

1. Elija un wok para encimera de inducción de base plana o una sartén grande. 

2. Prepare todos los ingredientes y utensilios. El salteado es rápido. Cuando tenga 
que preparar grandes cantidades de alimentos, cocínelos en varias tandas más 
pequeñas. 

3. Precaliente brevemente la sartén y añada dos cucharadas de aceite. 

4. Cocine primero la carne, apártela y manténgala caliente. 

5. Saltee las verduras. Cuando estén calientes y crujientes, reduzca la 
temperatura de la zona de cocción y añada la carne preparada y la salsa. 

6. Mezcle los ingredientes con cuidado para asegurarse de que se calienten por 
completo. 

7. Sirva de inmediato. 
 

Ajustes de temperatura
Los ajustes siguientes solo sirven de referencia. La temperatura exacta dependerá 
de varios factores, incluidos los utensilios y la cantidad de alimentos que se van a 
preparar. Experimente con la encimera de inducción para averiguar qué 
temperatura ofrece mejores resultados. 

 

Ajuste de Idoneidad 

1 - 2 • Calentar ligeramente pequeñas cantidades de alimentos 

• Derretir chocolate, mantequilla y alimentos que se queman 
rápidamente 

• Cocer suavemente a fuego lento 

3 - 4 • Recalentar 

• Cocer rápidamente a fuego lento 

• Preparar arroz 

5 - 6 • Tortitas 

7 - 8 • Rehogar 

• Cocer pasta 

9 • Saltear 
• Asar 
• Hacer hervir sopa 
• Hervir agua 



 

 

 

Cuidado y limpieza
Las indicaciones siguientes solo sirven de referencia. Las indicaciones exactas 
dependerán de varios factores, incluidos los utensilios y la cantidad de alimentos 
que se vayan a preparar. Experimente con la encimera para averiguar qué ajuste 
ofrece mejores resultados. 

Qué Cómo Importante 
Suciedad del vidrio 
diaria (huellas 
dactilares, marcas, 
manchas de comida 
o derrames sin 
azúcar)  

1. Apague la encimera. 
2. Aplique un producto de 

limpieza para placas de 
cocción mientras el vidrio esté 
todavía tibio (pero no 
caliente). 

3. Aclare y seque con un paño 
limpio o papel absorbente. 

4. Vuelva a encender la placa. 

• Tras apagar la encimera puede haber 
una zona de cocción todavía caliente 
aunque no esté encendida la indicación 
de «superficie caliente». Extreme las 
precauciones. 

• Los estropajos fuertes, algunos 
estropajos de nailon y los agentes de 
limpieza abrasivos pueden rayar el 
vidrio. Lea siempre la etiqueta para 
saber si el limpiador o el estropajo son 
adecuados. 

• Nunca deje restos de limpieza en la 
placa, ya que el vidrio podría 
mancharse. 

Manchas de 
ebullición, de 
alimentos 
derretidos y de 
derrames de 
alimentos 
azucarados 
calientes 

Elimine de inmediato con una 
espumadera, una espátula o un 
rascador que sean aptos para 
placas vitrocerámicas de 
inducción, pero tenga cuidado 
con las superficies de las zonas 
de cocción calientes. 
1. Apague la placa mediante el 

interruptor de la pared. 
2. Sujete la pala o el utensilio en 

ángulo de 30°, rasque la 
suciedad o el derrame y 
llévela a un área fría de la 
placa. 

3. Limpie la suciedad o el 
derrame con un paño o papel 
absorbente. 

4. Realice los pasos de 2 a 4 del 
apartado «Suciedad del vidrio 
diaria» anterior. 

• Elimine los derrames o las machas de 
alimentos derretidos y azucarados tan 
pronto como sea posible.  Si se permite 
que se enfríen en el vidrio, pueden ser 
difíciles de eliminar o dañar de forma 
permanente la superficie de vidrio. 

• Riesgo de corte. El rascador tiene una 
cuchilla afilada que queda expuesta 
cuando se retira la cubierta de 
seguridad. Use el rascador con suma 
precaución y guárdelo siempre en un 
lugar seguro y fuera del alcance de los 
niños. 

Derrames en los 
mandos táctiles 

1. Apague la placa. 
2. Limpie el derrame. 
3. Limpie el área de los mandos 

táctiles con una esponja o un 
trapo limpios. 

4. Seque el área por completo 
con papel absorbente. 

5. Vuelva a encender la placa. 

• La encimera puede pitar y apagarse; los 
mandos táctiles podrían no funcionar 
mientras estén cubiertos de líquido. 
Asegúrese de secar el área de los 
mandos táctiles antes de encender la 
encimera de nuevo. 



 

 

Consejos y sugerencias
 

Problema Posible causa Qué hacer 
No se puede 
encender la encimera 
de inducción. 

No hay corriente. Asegúrese de que la encimera de 
inducción está conectada a la red 
eléctrica y encendida. 
Compruebe si hay un corte de 
corriente en su domicilio o en la 
zona. Si ha realizado todas las 
comprobaciones y el problema no se 
soluciona, avise a un técnico 
cualificado. 

Los mandos táctiles 
no responden. 

Los mandos están bloqueados. Desbloquee los mandos. Consulte las 
instrucciones de la sección «Uso de 
la encimera de inducción». 

Es difícil utilizar los 
mandos táctiles. 

Es posible que una fina capa de 
agua cubra los mandos o que 
esté tocando los mandos con la 
punta del dedo. 

Asegúrese de que el área de los 
mandos táctiles está seca y utilice la 
yema del dedo para accionar los 
mandos. 

El vidrio se ha 
rayado. 

Los utensilios de cocina tienen 
bordes rugosos. 
 
 
Se están usando estropajos o 
productos de limpieza abrasivos 
que no son adecuados. 

Utilice utensilios de cocina con basa 
plana y lisa. Consulte «Elección de 
los utensilios de cocina adecuados». 
 
Consulte «Cuidado y limpieza». 

Algunas cacerolas 
producen chasquidos 
y crepitaciones. 

Esto puede deberse a la 
fabricación del utensilio de 
cocina (capas de metales 
diferentes que vibran de 
distinta manera). 

Es normal y no indica la existencia 
de ningún fallo. 

La encimera de 
inducción emite un 
zumbido bajo cuando 
se utiliza a alta 
temperatura. 

Esto se debe a la tecnología de 
inducción. 

Es normal, pero el ruido debería 
disminuir o desaparecer por 
completo al reducir la temperatura. 

Se escucha ruido de 
ventilador procedente 
de la encimera de 
inducción. 

El ventilador de refrigeración que 
incorpora la encimera de 
inducción se ha encendido para 
evitar que los componentes 
electrónicos se recalienten. Podría 
seguir funcionando incluso 
después de apagar la encimera 
de inducción. 

Es normal y no requiere adoptar 
medidas. No apague la encimera de 
inducción mediante el interruptor de la 
pared mientras el ventilador esté 
funcionando. 



 

 

 

Las cacerolas no se 

calientan y  aparece 
en el visor. 

La encimera de inducción no 
puede detectar la cacerola porque 
no es adecuada para este tipo de 
encimera. 
 
La encimera de inducción no 
puede detectar la cacerola porque 
es demasiado pequeña para la 
zona de cocción o no está 
correctamente centrada. 

Utilice utensilios de cocina aptos para 
encimeras de inducción. Consulte la 
sección «Elección de los utensilios de 
cocina adecuados». 
 
Centre la cacerola y asegúrese de que 
la base tenga el tamaño de la zona de 
cocción. 

La encimera de 
inducción o una zona 
de cocción se han 
apagado de forma 
imprevista, suena un 
aviso y se muestra un 
código de error (en el 
visor del temporizador, 
por lo general 
alternante con uno o 
dos números). 

Fallo técnico Anote las letras y los números del 
código de error, apague la encimera de 
inducción mediante el interruptor de la 
pared y póngase en contacto con un 
técnico cualificado. 

Nunca intente desmontar la unidad. 
 
 
 

Indicador de fallo e inspección  
Si se produce una anomalía, la encimera de inducción entrará en estado de protección 
de forma automática y mostrará los códigos correspondientes: 

 

Problema Posible causa Qué hacer 

F3-F8 Fallo del sensor de temperatura Póngase en contacto con el 
proveedor. 

F9-FE Fallo del sensor de temperatura 
del IGBT  

Póngase en contacto con el 
proveedor. 

E1/E2 Tensión de suministro anómala Averigüe si la corriente 
eléctrica es normal. 
Encienda el electrodoméstico 
cuando la corriente sea normal. 

E3/E4 Temperatura anómala Examine la olla. 

E5/E6 Mala radiación térmica de la 
encimera de inducción 

Reinicie la encimera de inducción 
una vez que se enfríe. 

 
La tabla anterior contiene la solución y la inspección de fallos comunes. 
Para evitar peligros y daños a la encimera de inducción, no desmonte la unidad. 



 

 

 

Especificaciones técnicas
 

Encimera de cocción 

Zonas de cocción 2 zonas 

Tensión de suministro 220-240 V ~ 50/60 Hz 

Potencia eléctrica instalada 3500 W 

Tamaño del producto L×An.×Al. (mm) 288X520X56 

Medidas de instalación A×B (mm) 268X500 

El peso y las medidas son aproximados. Debido a que estamos mejorando 

continuamente nuestros productos, podríamos cambiar las especificaciones y el 

diseño sin previo aviso. 
 

 

Instalación
Selección del equipo de instalación 
Corte la encimera con arreglo a las medidas mostradas en la figura. 
Para instalar y utilizar la encimera habrá que reservar un espacio mínimo de 5 cm 
alrededor del hueco realizado. 
Asegúrese de que la encimera tenga un grosor mínimo de 30 mm. Elija un material 
resistente al calor para la encimera con el fin de evitar que se deforme mucho con 
el calor que genera la placa. Consulte la figura siguiente. 

 
 

A (mm)  B (mm)  C (mm)  D (mm)  E (mm)  F (mm)  

268 4  
-0  

500 4  
-0  

50 min  50 min 50 min 50 min 

 
 

JUNTA

CID 30/G3 



 

 

 

Asegúrese de que la encimera de inducción esté ventilada en cualquier situación, y 
que la entrada y la salida de aire no estén no bloqueadas. Compruebe que la 
encimera de inducción se encuentra en buen estado de funcionamiento. Consulte la 
figura siguiente. 

Nota: Entre la encimera y el armario situado encima de ella debe haber 
una distancia de seguridad de al menos 760 mm. 

 
 

A (mm)  B (mm)  C (mm)  D  E  

760  50 min 30 min Entrada de aire  Salida de aire   10 mm  
 

Comprobaciones anteriores a la instalación de la 
encimera 
• La encimera está en ángulo recto y nivelada; además, ningún componente 

estructural interfiere con los requisitos de espacio. 
• La encimera es de material resistente al calor. 

• Si la encimera se instala encima de un horno, este debe incorporar un ventilador 
de refrigeración. 

• La instalación cumple todos los requisitos de espacio libre, además de las normas y 
los reglamentos pertinentes. 

• El cableado permanente incorpora un interruptor adecuado que garantiza la 
desconexión total de la red eléctrica y cuya instalación y posición cumplen las 
normas y los reglamentos de cableado locales. 
El interruptor debe ser de un tipo aprobado y ofrecer una separación física de 
contactos de 3 mm en todos los polos (o en todos los conductores activos [fase] si 
las normas locales de cableado permiten la variación de estos requisitos).



• El usuario puede acceder con facilidad al interruptor cuando la encimera esté
instalada.

• Si tiene dudas acerca de la instalación, consulte a las autoridades locales y
las ordenanzas de construcción.

• Las superficies de la pared que rodea la encimera deben tener un acabado
resistente al calor y fácil de limpiar (como azulejos).

Comprobaciones posteriores a la instalación de la 
encimera 
• No se puede acceder al cable eléctrico a través de cajones o puertas de armarios.

• Existe una circulación adecuada de aire fresco desde el exterior del mueble hasta
la base de la encimera.

• Si la encimera está instalada encima de un cajón o del espacio destinado a un
mueble, se ha colocado una barrera de protección térmica debajo de la base de la
encimera.

• El usuario accede con facilidad al interruptor.

Antes de colocar las abrazaderas de fijación 
La unidad debe colocarse en una superficie lisa y estable (utilice el embalaje). 

No haga fuerza en los mandos que sobresalen de la encimera. 

Ajuste de la posición de las abrazaderas 
Para fijar la encimera a la encimera, atornille las 4 abrazaderas en la parte inferior 
(consulte la figura) tras la instalación. 
Ajuste la posición de las abrazaderas al grosor de la encimera. 

Precauciones 

1. La instalación de la placa de inducción es responsabilidad de personal o técnicos
cualificados. Tenemos profesionales a su disposición. Nunca realice la operación
personalmente.



2. La encimera no debe instalarse justo encima de un lavavajillas, un frigorífico, un
congelador, una lavadora o una secadora, ya que la humedad dañaría los
componentes electrónicos.

3. Para aumentar la fiabilidad de la encimera de inducción, debe instalarse de manera
que se garantice una radiación térmica óptima.

4. La pared y la zona situada encima de la superficie de la encimera deben soportar el
calor.

5. Para evitar daños, el aglomerado y el adhesivo también deben soportar el calor.

Conexión de la encimera a la red eléctrica 
Solo una persona debidamente cualificada debe conectar esta encimera a la 
red eléctrica. 
Antes de conectar la encimera a la red eléctrica, compruebe lo siguiente: 

a. La instalación eléctrica doméstica es adecuada para el consumo energético de
la encimera.

b. La tensión se corresponde con el valor indicado en la placa de datos.
c. Las secciones del cable eléctrico resisten la carga especificada en la placa de datos.
No utilice adaptadores, reductores ni dispositivos de derivación para conectar la
encimera a la red eléctrica, ya que podrían producir sobrecalentamiento e incendio.
El cable eléctrico no debe entrar en contacto con componentes que se calienten y
debe situarse de manera que su temperatura nunca supere los 75˚C en ningún punto.

Verifique con un electricista si la instalación eléctrica doméstica resulta 
adecuada sin necesidad de hacer cambios. La única persona que debe realizar 
modificaciones es un electricista cualificado. 

La corriente debe conectarse con arreglo a la normativa pertinente o con un 
contactor unipolar. A continuación se muestra el método de conexión. 
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• Si el cable está dañado o necesita reemplazarse, el servicio posventa debe 
realizar la operación con herramientas especiales para evitar accidentes. 

• Si el electrodoméstico se conecta directamente a la corriente, habrá que instalar 
un contactor omnipolar con distancia mínima de 3 mm entre contactos. 

• El instalador debe asegurarse de que la conexión eléctrica es correcta y que 
cumple los reglamentos de seguridad. 

• El cable no debe doblarse ni aplastarse. 

• El cable debe comprobarse de forma periódica y solamente debe reemplazarlo un 
técnico autorizado. 

• El conductor amarillo/verde del cable eléctrico debe conectarse a la masa de los 
terminales de la red y del electrodoméstico. 

• El fabricante no será responsable de accidentes debidos al uso de un 
electrodoméstico que no esté conectado a tierra o que presente fallos de 
continuidad de masa. 

• Si el electrodoméstico tiene una toma de corriente, tendrá que instalarse de 
manera que esté accesible. 

 

 

 

Puede utilizar una serie de utensilios de cocción diferentes 

1. Esta encimera de inducción puede identificar una gran variedad de utensilios de

cocción, que puede probar mediante uno de los siguientes métodos:

Coloque el utensilio en la zona de cocción. Si la zona de cocción correspondiente

muestra un nivel de potencia, significa que el utensilio es adecuado. Si la "U"

parpadea, el utensilio no puede utilizarse en la encimera de inducción.

2. Acerque un imán al utensilio. Si el utensilio lo atrae, significa que es adecuado para

la encimera de inducción.

Nota: La base del utensilio debe contener material magnético.

Debe tener el fondo plano con el diámetro indicado en la tabla 1 siguiente.

Sartén de hierro Olla de acero 
inoxidable:

Cacerola de 
hierro

Hervidor de 
hierro 

Hervidor de 
acero 

Utensilios de 
cocina 

esmaltados 

Parilla de hierro 



3. Utilice solamente utensilios de cocina ferromagnéticos de acero esmaltado, hierro

fundido o acero inoxidable que sirvan para encimeras de inducción.

4. Utilice cacerolas cuyo diámetro del área ferromagnética (base de la cacerola) se

encuentre en el intervalo de medidas que se especifican en la tabla siguiente. (Tabla

1)

- El uso de ollas más pequeñas podría afectar al rendimiento.

- Las ollas con diámetro menor al indicado en la tabla 1 podrían no detectarse.

En función de las medidas de la zona, puede utilizar ollas de diferentes diámetros, como se 

ilustra abajo: 

 

5. Si la parte ferromagnética cubre parcialmente la base de la olla, solo se calentará el área 

ferromagnética; el resto de la base podría no alcanzar una temperatura suficiente para la 

cocción. 

 

6. Si el área ferromagnética no es homogénea, sino que presenta otros materiales, como 

aluminio, esto puede afectar al calentamiento y a la detección de la olla. 
 



Si la base de la olla es similar a las imágenes siguientes, la olla podría no detectarse. 

Este electrodoméstico tiene la marca de conformidad con la Directiva 
europea 2012/19/CE sobre residuos de aparatos eléctricos y 
electrónicos (RAEE). Al asegurarse de desechar este electrodoméstico 
de forma correcta, estará contribuyendo a evitar los posibles daños 
para el medio ambiente y la salud humana que ocasionaría una 
eliminación incorrecta. 

El símbolo del producto indica que no puede tratarse como residuo 
doméstico. Debe dejarse en un punto de recogida designado para 
reciclaje de aparatos eléctricos y electrónicos.  

ELIMINACIÓN DE 
DESECHOS: No deseche 
este producto como 
residuo municipal sin 
clasificar. Debe 
recogerse por separado 
y someterse a 
tratamiento si es 
necesario. 

Se requiere un especialista en la eliminación de residuos. Para obtener 
más información sobre el tratamiento, la recuperación y el reciclaje de 
este producto, póngase en contacto con el ayuntamiento, el servicio de 
recogida de basuras local o el establecimiento donde lo adquirió. 

Para obtener información detallada sobre el tratamiento, la 
recuperación y el reciclaje de este producto, póngase en 
contacto con el ayuntamiento, el servicio de recogida de 
basuras local o el establecimiento donde lo adquirió. 

   The base diameter of induction cookware

Cooking zone Minimum mm Maximum mm



Avisos de segurança
A sua segurança é importante para nós. Leia esta informação atentamente antes de 
instalar a sua placa. 

Instalação 
Perigo de choque elétrico 

• Desligue o equipamento da alimentação elétrica antes de realizar qualquer tipo 
de tarefa de manutenção ao mesmo.

• É essencial e obrigatória a ligação a um bom sistema de ligação à terra.
• As alterações ao sistema de cablagem doméstico devem ser realizadas por um

eletricista qualificado.
• O não cumprimento desta recomendação pode resultar na ocorrência de choques

elétricos ou morte.

Risco de cortes 
• Cuidado! As extremidades do painel são afiadas.
• Caso contrário, podem ocorrer ferimentos ou cortes.
Instruções de segurança importantes
• Leia estas instruções atentamente antes de instalar ou usar este equipamento.
• Não podem ser colocados sobre este equipamento materiais ou produtos
combustíveis.
• Disponibilize esta informação à pessoa responsável pela instalação do 
equipamento pois poderá reduzir os seus custos da instalação.
• Para evitar perigo, este equipamento deve ser instalado de acordo com estas
instruções de instalação.
• Este equipamento deve ser corretamente instalado e ligado à terra por um 
técnico qualificado.
• Este equipamento deve ser ligado a um circuito que integre um interruptor de
isolamento que disponibilize o corte total da alimentação elétrica.
• A instalação incorreta do equipamento pode anular a garantia ou qualquer
reclamação.

Operação e manutenção  
Perigo de choque elétrico 

• Não cozinhar sobre a superfície partida ou rachada da placa. Se a placa partir 
ou rachar, desligue imediatamente o equipamento da alimentação elétrica
(interruptor mural) e contacte um técnico qualificado.

• Desligue a placa na parede antes de limpar ou de realizar a manutenção.
• O não cumprimento desta recomendação pode resultar na ocorrência de 

choques elétricos ou morte.



Perigo para a saúde 

• Este equipamento está em conformidade com as normas de segurança
eletromagnéticas.
• No entanto, pessoas com pacemakers cardíacos ou outros implantes elétricos 
(tais como bombas de insulina) devem consultar o seu médico ou o fabricante do
implante antes de começar a usar este equipamento, para confirmar que não serão
afetados pelo campo eletromagnético.
• O não cumprimento desta recomendação pode resultar em morte.
Perigo de superfície quente
• Durante o uso, as partes acessíveis deste equipamento ficarão quentes o 
suficiente para provocar queimaduras.
• Não deixe que o seu corpo, roupas ou outro item, exceto os utensílios adequados
para cozinhar, entre em contacto com o vidro de indução até que a superfície 
esteja fria.
• Cuidado: os objetos metálicos magnetizáveis usados no corpo podem ficar 
quentes na proximidade da placa. As peças em oiro ou prata não são afetadas.
• Mantenha as crianças afastadas.
• As pegas das panelas e tachos podem ficar muito quentes para o toque. 
Confirme se as pegas não se encontram sobre outras zonas de indução que 
possam estar ligadas. Mantenha as pegas fora do alcance das crianças.
• O não cumprimento desta recomendação pode resultar em queimaduras ou
escaldões.

Risco de cortes 

• A lâmina afiada de um raspador da superfície de uma placa fica exposta quando 
a tampa de segurança é recolhida. Use com extremo cuidado e guarde sempre em
segurança e fora do alcance das crianças.
• Caso contrário, podem ocorrer ferimentos ou cortes.
Instruções de segurança importantes
• Nunca deixe o equipamento desacompanhado durante a sua utilização.
O transbordar de líquidos provoca fumos e derrames de gordura que podem
incendiar.
• Nunca use o seu equipamento como superfície de trabalho ou de 
armazenamento.
• Nunca deixe objetos ou utensílios sobre o equipamento.
• Não coloque ou deixe objetivos magnetizáveis (ex: cartões de crédito, cartões 
de memória) ou dispositivos eletrónicos (ex: computadores, leitores MP3) próximo 
do equipamento pois podem afetar o seu campo eletromagnético.
• Nunca use o seu equipamento para aquecer uma divisão.
• Depois de usar, desligue sempre as zonas de indução e a placa como descrito 
neste manual (i.e. usando os controlos táteis). Não confie no dispositivo de 
deteção da panela para desligar as zonas de indução quando retira as panelas.



• Não deixe que as crianças brinquem com o equipamento ou que se sentem ou 
que subam para cima da placa.

• Não guarde itens que possam interessar a crianças nos armários por cima do
equipamento. Se as crianças subirem para cima da placa podem ficar 
gravemente feridas.

• Não deixe crianças sozinhas ou desacompanhadas na área onde o equipamento
está a ser usado.

• Crianças ou pessoas com deficiência que limite a sua capacidade de usar o
equipamento devem ser sempre acompanhadas por uma pessoa responsável e
competente para as instruir sobre a utilização do mesmo. O instrutor deve
confirmar de que sabem usar o equipamento sem risco pessoal ou para outras
pessoas.

• Não repare ou substitua o equipamento exceto quando recomendado no manual.
Todos os outros serviços devem ser realizados por um técnico qualificado.

• Não use um equipamento de limpeza a vapor para limpar a placa.
• Não coloque ou deixe cair sobre a placa, objetos pesados.
• Não suba para cima da superfície da sua placa.
• Não use panelas com fundos dentados nem arraste as panelas ao longo da

superfície do vidro de indução, para não riscar o vidro.
• Não use esfregões ou qualquer outro material de limpeza abrasivo para limpar a

sua placa de cozinha, porque riscam o vidro de indução.
• Se o cabo de alimentação elétrica estiver danificado, só pode ser substituído por

um técnico qualificado.
• Este equipamento foi desenhado apenas para uso doméstico.
• Este equipamento pode ser usado por crianças a partir dos 8 anos de idade e 

por pessoas com incapacidade física, sensorial ou mental, ou sem experiência e
conhecimentos para o fazer, desde que supervisionadas ou devidamente 
orientadas relativamente ao uso seguro do equipamento e sobre os perigos 
envolvidos. As crianças não podem brincar com o equipamento. A limpeza e a 
manutenção não deve ser realizada por crianças sem a supervisão de um adulto.

• AVISO: Deixar alimentos com gordura ou com óleo a cozinhar sem supervisão 
pode ser perigoso e pode provocar incêndios. NUNCA tente apagar um fogo com 
água!Desligue o equipamento e tape a chama com, por exemplo, uma tampa ou 
um cobertor de fogo.

• Os objetos metálicos como facas, garfos, colheres e tampas não devem ser
colocados na superfície da placa, porque podem ficar quentes.

• Depois da utilização, desligue a placa com o seu controlo e não confie no detetor 
de panelas.

• O equipamento não foi desenhado para ser operado através de um temporizador
externo ou sistema de controlo remoto separado.





 

 

Algumas informações sobre cozinhar com indução 
Cozinhar com indução é uma tecnologia segura, avançada, eficiente e económica. 
Funciona por vibrações eletromagnéticas que geram calar diretamente na panela, em 
vez de indiretamente através do indução da superfície de vidro. O vidro fica quente 
apenas porque é aquecido pela panela. 
 
 
 

Panelas em ferro 
 
 
 

correntes induzidas do 
circuito magnético da bobina 
da placa de indução de 
cerâmica de vidro 

 

Antes de usar a sua placa de indução 
• Leia este guia, especialmente a secção “Avisos de segurança”. 

• Remova qualquer película de proteção que se possa encontrar na placa de indução. 
 
Utilização dos controlos táteis 
• Os controlos respondem ao toque, pelo que não é necessário aplicar pressão. 

• Use a ponta do dedo e não a unha. 

• Ouvirá um bip de cada vez que o toque for registado. 

• Assegure que os controlos estão sempre limpos, secos e que não se encontra 
nenhum objeto (utensílio ou pano) a cobrir os mesmos. A mais fina película de 
água pode dificultar o funcionamento dos controlos. 

 



 

 

Selecionar as panelas corretas 
• Use apenas panelas com uma base adequadas para 

a cozinha por indução. Procure o símbolo de 
indução na embalagem ou no fundo da panela. 

• Pode ainda confirmar se as suas panelas são as adequadas, 
realizando um teste magnético. Mova um íman no sentido da 
base da panela. Se este for atraído, a panela é adequada para 
indução. 

• Se não tiver um íman: 
1. Coloque alguma água na panela que pretende verificar. 
2. Se  o visor não piscar e a água começar a aquecer, a panela é adequada. 
• Panelas nos seguintes materiais não são adequadas: aço inoxidável, alumínio ou cobre sem 

base magnética, vidro, madeira, porcelana, cerâmica ou terracota. 
 
 
Não use panelas com pontas dentadas ou bases curvas. 

 
 

 
 
Verifique se a base da panela é lisa, se assenta bem contra o vidro e se é do mesmo 
tamanho da zona de indução. Use panelas com o mesmo diâmetro do gráfico que se 
encontra na zona selecionada. Usar uma panela ligeiramente mais larga faz com 
que a energia seja consumida ao máximo da sua eficiência. Se usar uma panela 
mais pequena, pode reduzir a eficiência esperada. Panelas com menos de 140 mm 
de diâmetro podem não ser detetadas pela placa. Centre bem a panela sobre a zona 
de indução. 

 

 
 

 
 
 
Retire sempre as panelas da placa de indução, levantando e não deslizando, pois 

pode arranhar o vidro. 



 

 

Usar a placa de indução
 
Para começar a cozinhar 
 
1. Toque o controlo ON/OFF. 

Depois de ligada, o bip toca uma vez, e todos os 
visores apresentam “ – ” ou “ – – ”, indicando que a 
placa de indução entrou no modo de standby. 

 
 
 
 
 
2. Coloque a panela adequada sobre a zona de 

indução que quer usar. 
• Confirme se o fundo da panela e a superfície de 

indução estão limpas e secas. 
 
 
 
 
 
 
 
3. Toque o controlo de seleção da zona de indução até 

que o indicador fique a piscar. 
 
 
 
 
 
 
 
4. Selecione o ajuste de calar tocando no controlo “-” 

ou “+”. 

• Se não selecionar um ajuste de calor dentro de 1 
minuto, a placa de indução desliga-se. É necessário 
recomeçar novamente a partir do passo 1. 

 
• Pode modificar o ajuste de calor a qualquer momento durante a cozedura. 



 

 

Se o visor piscar  alternadamente com o ajuste 
de calor 
Isto significa que: 

• A panela não está corretamente colocada sobre a zona de calor, ou 

• A panela que está a usar não é adequada para indução, ou 

• A panela é muito pequena ou não está corretamente centrada na zona de 
indução. 

 
 

O indução não ocorre exceto quando se encontra a panela correta sobre a zona 
de indução. Após 2 minutos, o visor desliga-se automaticamente se não estiver 
colocada uma panela sobre a zona de indução. 

 
Quando acaba de cozinhar 

1. Toque no controlo de seleção da zona de indução 
que pretende desligar. 

 

2. Desligue a zona de indução, premindo os controlos até ” 0” usando as teclas 
”-“ e ”+”. Confirme sempre que o visor apresenta “0”. 

 
 

 
 
 
3. Desligue a placa tocando no controlo ON/OFF. 

 

OU



 

 

4. Cuidado com as superfícies quentes 

A letra H indica que a zona de indução ainda está quente. Desaparece quando a 
superfície tiver arrefecido para uma temperatura segura. Também pode ser usada 
como uma função de poupança de energia, pois a superfície quente da placa pode 
ser usada para aquecer mais panelas. 

Bloquear os controlos 

• Pode bloquear os controlos para prevenir uso não intencionado (por exemplo 
por crianças que ligam acidentalmente as zonas de indução). 

• Quando os controlos estão bloqueados, todos os controlos exceto o controlo 
ON/OFF ficam desativados. 

 

 
Para bloquear os controlos 

Toque o controlo da chave de bloqueio. O indicador do temporizador apresenta “Lo” 
 
 

Para desbloquear os controlos 

1. Mantenha premida o controlo da chave durante alguns segundos. 

2. É agora possível usar a placa de indução. 
 
 

Quando a placa se encontra bloqueada, todos os controlos ficam desativados 

exceto ON/OFF, sendo possível ligar a placa de indução com o controlo ON/OFF em 

caso de emergência, embora seja necessário desbloquear a placa se pretender 

efetuar mais alguma operação. 
 

Proteção de sobretemperatura 
Um sensor de temperatura integrado monitoriza a temperatura no interior da 
placa de indução. Quando é monitorizada uma temperatura excessiva, a 
operação da placa de indução é parada automaticamente. 

 

Deteção de pequenos artigos 
Quando é detetada uma panela de pequenas dimensões ou com base não magnética 
(ex. alumínio), ou outros pequenos itens (ex. Faca, garfo, chave) em cima da placa, 
a zona passa automaticamente para o modo standby em 1 minuto. O ventilador 
continua a arrefecer a placa de indução durante mais 1 minuto. 



 

 

Proteção de desligamento automático 
O desligamento automático é uma função de segurança da placa de indução. Desliga 
automaticamente a placa sempre que o utilizador se esquecer de desligar a zona de 
indução. Os tempos de utilização por defeito para os vários níveis de potência são 
apresentados na tabela abaixo: 
 

 

Nível de potência 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Temporizador de trabalho por 
defeito (hora) 

8 8 8 4 4 4 2 2 2 

Quando a panela é retirada, a placa de indução deixa imediatamente de aquecer e 
a placa é desligada automaticamente após 2 minutos. 
 

 
Pessoas com um pacemaker cardíaco devem consultar um médico antes 
de usarem esta unidade. 

 

Usar o temporizador
Pode usar o temporizador de duas formas diferentes: 

• Pode usá-lo como cronómetro. Neste caso, o temporizador não desligará 
nenhuma das zonas de indução durante o tempo definido. 

• Pode defini-lo para ligar uma das zonas de indução a uma determinada hora. 

• Pode ajustar o temporizador até 99 minutos. 
 

 

Usar o temporizador como cronómetro 
 

 
Se não estiver a selecionar uma zona de indução 

1. Confirme se a placa está ligada. 
Nota: pode usar o cronómetro mesmo se não estiver a selecionar uma 
zona de indução. 

 
 

2. Toque no controlo do temporizador, o 
cronómetro começa a piscar e aparece “10” 
no visor do temporizador. 



 

 

3. Definir o tempo tocando o controlo “-” ou “+” do 
temporizador. 

 
 

Dica: Toque o controlo “-” ou “+” do temporizador 
uma vez para diminuir ou aumentar 1 minuto. 
 
 
Manter premido o controlo “-” ou “+” do temporizador uma vez para diminuir ou 
aumentar 10 minutos. 
 
 
Se o tempo definido exceder 99 minutos, o temporizador retorna 
automaticamente para 00 minutos. 

 
4. Tocar “-” e “+” em conjunto, cancela o temporizador, e “00” é apresentado no 

visor de minutos. 
 
 

 
 
5. Quando o temporizador é ajustado, começa a 

contagem decrescente imediatamente. O visor 
apresenta o tempo restante e o indicador do 
temporizador pisca durante 5 minutos. 

 
 
 
6. O alarme toca durante 30 segundos e o indicador 

do temporizador apresenta “- -” quando o tempo 
ajustado tiver terminado. 

 
 
 

Ajustar o temporizador para desligar uma zona de 
indução 

 
 
 
1. Toque no controlo de seleção da zona de 

indução para a qual pretende ajustar o 
temporizador. 



 

 

2. Toque no controlo do temporizador, o 
cronómetro começa a piscar e aparece “10” 
no visor do temporizador. 

 
 
 
 
 
 
 
 
3. Definir o tempo tocando o controlo “-” ou “+” do 

temporizador. 
 
 

Dica: Toque o controlo “-” ou “+” do temporizador uma vez 
para diminuir ou aumentar 1 minuto. 
Toque o controlo “-” ou “+” do temporizador uma vez 
para diminuir ou aumentar 10 minutos. 

 
Se o tempo definido exceder 99 minutos, o 
temporizador retorna automaticamente para 
00 minutos. 

 
 
 
4. Tocar “-” e “+” em conjunto, cancela o temporizador, e “00” é apresentado no 

visor de minutos. 

 
 
 
5. Quando o temporizador é ajustado, começa a contagem 

decrescente imediatamente. O visor apresenta o tempo 
restante e o indicador do temporizador pisca durante 5 
minutos. 

 
 

NOTA: O ponto vermelho próximo do indicador do 
nível de potência acende, indicando que essa zona é 
selecionada. 



 

 

6. Quando o temporizador de cozedura expira, a zona 
de indução correspondente desliga 
automaticamente. 

 
As outras zonas de indução continuam a funcionar se tiverem sido ligadas 
previamente. 

 

Instruções para cozinhar
Cuidado ao fritar pois o óleo/azeite e a gordura aquecem muito 
rapidamente, particularmente se estiver a usar PowerBoost. A temperaturas 
extremamente elevadas o óleo/azeite e a gordura inflamam 
espontaneamente e isto representa um risco muito alto de incêndio. 

 
Dicas para cozinhar 

 

 
• Quando os alimentos começam a ferver, reduza a temperatura definida. 

• Usar uma tampa reduz os tempos de cozedura e poupam energia retendo o calor. 

• Minimize a quantidade de líquido ou gordura para reduzir os tempos de cozedura. 

• Comece a cozinhar a uma temperatura elevada e reduza quando os alimentos 
estiverem quentes. 

 

Cozinhar em lume brando, cozinhar arroz 

• Cozinhar em lume brando significa abaixo do ponto de ebulição, a certa de 85˚C, 
quando se começam a formar bolhas ocasionalmente no líquido de cozedura. Este 
é o segredo para sopas deliciosas e guisados tenros e saborosos, porque os 
sabores se desenvolvem mais sem cozinhar em demasia os alimentos. Os molhos 
com base em ovos e engrossados com farinha também devem ser cozinhados em 
lume brando. 

• Algumas tarefas, incluindo cozinhar arroz pelo método de absorção, podem 
requerer uma temperatura um pouco acima da mínima para assegurar que o 
alimento é cozinhado corretamente no tempo recomendado. 

 

Selar bife 

Para cozinhar os bifes suculentos: 

1. Deixe a carne repousar à temperatura ambiente durante 20 minutos antes de 
cozinhar. 

2. Aqueça uma frigideira pesada. 

3. Pincele ambos os lados do bife com óleo/azeite. Borrife uma pequena quantidade 
de óleo/azeite na frigideira e coloque o bife. 



 

 

4. Volte o bife apenas uma vez. O tempo exato de cozedura depende da espessura 
do bife e de como o quer cozinhado - mal, médio ou bem passado. Os tempos 
podem variar entre 2 – 8 minutos para cada lado. Pressione o bife para sentir o 
ponto de cozedura - quanto mais firme estiver mais “bem passado” se encontra. 

5. Antes de servir, deixe o bife repousar num prato aquecido durante alguns 
minutos para que relaxe e fique mais tenro. 

 
Para refogar 

1. Escolha um wok de base plana, adequado para indução ou uma frigideira grande. 

2. Prepare todos os ingredientes e equipamento. Refogar alimentos deve ser rápido. 
Se estiver a cozinhar grandes quantidades, cozinhe os alimentos diversas 
pequenas porções. 

3. Aqueça previamente a frigideira brevemente e adicione duas colheres de sopa de 
óleo/azeite. 

4. Cozinhe a carne em primeiro e reserve, mantendo-a quente. 

5. Refogar os vegetais. Quando estão quentes e ainda crocantes, coloque a zona 
de indução a uma temperatura mais baixa, volte a colocar a carne na frigideira e 
adicione o molho. 

6. Mexer todos os ingredientes com cuidado para que aqueçam. 

7. Servir imediatamente. 
 

Ajustes do calor
Os ajustes abaixo são apenas indicativos. O ajuste exato depende de diversos 
fatores, incluindo a sua placa e as quantidades que estão a ser cozinhadas. 
Experimente com a placa de indução até encontrar quais os ajustes que melhor se 
adequam às suas necessidades. 

 
Ajustes do calor Adequado para 

1 - 2 • Aquecer lentamente pequenas quantidades de alimentos 

• Derreter chocolate, manteiga e alimentos que queimem rapidamente 

• Cozinhar em lume brando 

• Aquecer lentamente 

3 - 4 • Reaquecer 

• Cozinhar em lume brando rapidamente 

• Cozinhar arroz 

5 - 6 • Panquecas 

7 - 8 • Saltear 

• Cozinhar massas 

9 • Refogar 

• Selar 

• Ferver sopa 

• Ferver água 

 



 

 

 

Cuidados e limpeza

Os ajustes abaixo são apenas indicativos. O ajuste exato depende de diversos 
fatores, incluindo a sua placa e as quantidades que estão a ser cozinhadas. 
Experimente com a placa até encontrar quais os ajustes que melhor se adequam 
às suas necessidades. 

O quê? Como? Importante! 
Sujidade diária 
em vidros 
(dedadas, 
marcas, manchas 
deixadas por 
alimento e 
derrames não 
açucarados sobre 
o vidro) 

1. Desligar a alimentação elétrica. 
2. Aplicar o produto de limpeza 

enquanto o vidro está morno 
(mas não quente!) 

3. Enxaguar e secar com um pano 
limpo ou com uma toalha de 
papel. 

4. Ligar novamente a alimentação 
elétrica. 

• Quando a alimentação elétrica está 
desligada, não existe nenhuma 
indicação de “superfície quente”, 
mas a zona de indução ainda pode 
estar quente! Tenha muito cuidado. 

• Esfregões ásperos, alguns esfregões 
em nylon e produtos de limpeza 
fortes/abrasivos, podem riscar o 
vidro. Leia sempre o rótulo para 
confirmar se o produto de limpeza 
ou esfregão são adequados. 

• Nunca deixe resíduos do produto de 
limpeza na placa de indução; o vidro 
pode ficar manchado. 

Os derrames de 
fervuras, 
derretimentos e 
alimentos 
açucarados no 
vidro 

devem ser removidos 
imediatamente com uma espátula 
ou raspador metálico apropriado 
para placas de vidro de indução, 
mas prestando atenção às zonas de 
indução ainda quentes: 
1. Desligar novamente a 

alimentação elétrica. 
2. Segurar a lâmina ou utensílio 

num ângulo de 30° e raspar a 
sujidade ou derrame para a área 
fria da placa de indução. 

3. Limpar a sujidade ou derrame 
com um pano da loiça ou toalha 
de papel. 

4. Seguir os passos 2 a 4 para 
“Sujidade diária no vidro”. 

• Remover as manchas deixadas pelos 
derrames de alimentos açucarados, 
logo que possível. Se os deixar 
arrefecer sobre o vidro, podem ser 
mais difíceis de remover ou podem 
mesmo danificar permanentemente 
a superfície de vidro. 

• Perigo de corte: quando a tampa de 
segurança é recolhida, a lâmina do 
raspador é muito afiada. Use com 
extremo cuidado e guarde sempre 
em segurança e fora do alcance das 
crianças. 

Derrames sobre 
os controlos 
táteis 

1. Desligar a alimentação elétrica. 
2. Ensaboar o derrame 
3. Limpar a área do controlo tátil 

com uma esponja ou pano 
limpos humedecidos. 

4. Seque a área completamente 
com uma toalha de papel. 

5. Ligar novamente a alimentação 
elétrica. 

• A placa pode emitir um bip ou 
desligar e os controlos táteis podem 
não funcionar enquanto não 
estiverem completamente secos. 
Assegure-se de que seca a área de 
controlo antes de voltar a ligar a 
placa novamente. 

 



 

 

Dicas e sugestões
 

Problema Possíveis causas O que fazer 
A placa de indução 
não pode ser ligada. 

Sem alimentação elétrica. Confirme se a placa de indução 
está ligada à rede elétrica e se está 
ligada. 
Verifique se há eletricidade na casa 
e na sua área. Se verificou tudo 
isto e o problema continua, 
contacte um técnico qualificado. 

Os controlos táteis 
não respondem. 

Os controlos estão 
bloqueados. 

Desbloquear os controlos Consulte 
a secção “Usar a placa de indução” 
para mais instruções. 

Os controlos táteis 
são difíceis de 
operar. 

Pode existir uma película 
líquida sobre os controlos ou 
pode estar a usar a unha para 
tocar nos controlos. 

Confirme se a área do controlo tátil 
está seca e se usa a ponta dos 
dedos para tocar nos controlos. 

O vidro está riscado. Panelas com rebordos 
ásperos. 
 
 
Estão a ser usados produtos 
de limpeza inadequados ou 
esfregões abrasivos. 

Use panelas com bases planas e 
lisas. Consulte “Selecionar as 
panelas corretas”. 
 
Consulte “Cuidados e limpeza”. 

Algumas panelas 
estalam ou fazem 
ruídos. 

Isto pode ser causado pela 
construção das suas panelas 
(camadas de diferentes 
metais que vibram de forma 
diferente). 

Isto é normal com as panelas e 
não indica uma falha. 

A placa de indução 
emite um ruído 
contínuo baixo 
quando a 
temperaturas mais 
altas. 

Isto é provocado pela 
tecnologia da cozinha de 
indução. 

Isto é normal, mas o ruído deve 
desaparecer completamente 
quando diminui a temperatura. 

Ruído de ventilador 
proveniente da placa 
de indução. 

Existe um ventilador embutido 
na sua placa indução para 
impedir o sobreaquecimento 
dos produtos eletrónicos. Pode 
continuar a funcionar mesmo 
depois de ter desligado a placa 
de indução. 

Isto é normal e não requer qualquer 
ação. Não desligar a placa de 
indução enquanto o ventilador 
estiver a funcionar. 



 

 

 

As panelas ficam 

quentes e  aparece 
no visor. 

A placa de indução não 
consegue detetar a panela 
porque não é adequada para 
indução. 
 
A placa de indução não 
consegue detetar a panela 
porque é muito pequena para a 
zona de indução ou porque não 
está corretamente centrada 
sobre a mesma. 

Use panelas adequadas para cozinha 
em indução. Consulte “Selecionar as 
panelas corretas”. 
 
 
Centre a panela e verifique que a 
sua base corresponde ao tamanho 
da zona de indução. 

A placa de indução ou 
a zona de indução 
desligaram 
inesperadamente, foi 
escutado um toque e 
exibido um código de 
erro (normalmente 
alternando com um ou 
dois dígitos no visor 
do temporizador de 
cozinha). 

Falha técnica. Anote as letras e os números do 
erro, desligue a placa de indução no 
quadro elétrico e contacte um 
técnico qualificado. 

Não tente nunca desmontar a unidade. 

 

Visor de falhas e inspeção

Se ocorrer uma falha, a placa de indução entrará  automaticamente no estado de 
proteção e exibirá os códigos de proteção correspondentes: 
 

Problema Possíveis causas O que fazer 

F3-F8 Falha do sensor de temperatura Contactar o fornecedor. 

F9-FE Falha do IGBT do sensor de 
temperatura. 

Contactar o fornecedor. 

E1/E2 Tensão de alimentação anormal Confirme se a tensão de 
alimentação é normal. 
Ligar depois da potência de 
alimentação estar normal. 

E3/E4 Temperatura anormal Inspecionar a potência. 

E5/E6 Má radiação de calor da placa de 
indução 

Reiniciar depois da placa de 
indução ter arrefecido. 

 
As indicações acima apresentam respostas a falhas comuns. 
Não desmontar a unidade para evitar qualquer risco e danos na placa de indução. 
 



 

 

 

Especificação técnica
 

Placa de indução 

Zonas de indução 2 Zonas 

Tensão de alimentação 220-240V~ 50/60Hz 

Potência elétrica instalada 3500 W 

Dimensão do produto C×L×A (mm) 288X520X56 

Dimensões de construção A×B (mm) 268X500 
O peso e as dimensões são aproximados. Porque procuramos melhorar sempre os 

nossos produtos, podemos alterar as especificações e desenhos sem aviso prévio. 
 
 

Instalação
Seleção do equipamento de instalação 
Cortar a superfície de trabalho de acordo com as medidas apresentadas no desenho. 
Para instalação e utilização, deve ser deixado em volta do furo um espaço de 5 cm. 
Confirme se s espessura da superfície de trabalho é de, no mínimo, 30 mm. Selecione 
um material resistente ao calor para a superfície de trabalho para evitar deformações 
provocadas pela radiação de calor da placa quente. Como apresentado abaixo: 

 
 
 

A (mm)  B (mm)  C (mm)  D (mm)  E (mm)  F (mm)  

268 4  
-0  

500 4  
-0  

50 min  50 min  50 min  50 min 

 
 

VEDANTE 

CID 30/G3 



 

 

 

Certifique-se sempre de que a placa de indução está bem ventilada e que a entrada e 
saída de ar não estão bloqueadas. Assegure-se de que a placa de indução está em 
boas condições de funcionamento. Como apresentado abaixo 

Nota: A distância de segurança entre a placa quente e o armário por cima 
da placa deve ser de, no mínimo, 760 mm. 

 
 

A (mm)  B (mm)  C (mm)  D  E  

760  50 min  30 min  Entrada de ar Saída de ar 10 mm  
 

Antes de instalar a placa, confirme que 
• A superfície de trabalho é quadrada e está nivelada, e que nenhuma estrutura 

interfere com os requisitos de espaço 
• A superfície de trabalho é fabricada em material resistente ao calor  

• Se a placa for instalada por cima do forno, confirmar que este tem um ventilador 
de arrefecimento integrado 

• A instalação está em conformidade com todos os requisitos e normas e 
regulamentações e normas aplicáveis 

• Existe um interruptor de isolamento para corte da rede de alimentação, integrado 
na cablagem permanente, montado e posicionado para cumprir com as regras e 
regulamentações locais de cablagem. 
O interruptor de isolamento deve ser de um tipo aprovado e fornecer um 
intervalo de ar de separação com 3 mm em todos os polos (ou em todas os 
condutores [fases] ativos se as regras de cablagem locais permitirem esta 
variação de requisitos).



• O interruptor de isolamento será facilmente acessível ao cliente com a placa
instalada

• Pode consultar as autoridades locais em caso de dúvida sobre a instalação

• São usados acabamentos resistentes ao calor e fáceis de limpara (tais como
azulejos cerâmicos) para as paredes circundantes da placa.

Quanto a placa estiver instalada, confirme que 
• O cabo de alimentação de potência não é acessível através das portas ou gavetas

dos armários

• Existem fluxo de ar fresco adequado do exterior dos armários para a base da placa

• Se a placa está instalada por cima de uma gaveta ou espaço de armário, foi
instalada uma barreira de proteção por baixo da base da placa

• O interruptor de isolamento é de fácil acesso para o utilizador.

Antes da colocação das braçadeiras de fixação 
A unidade deve ser colocada sobre uma superfície estável e plana  
(usar a embalagem). 

Não aplicar força contra os controlos salientes da placa. 

Ajustar a posição da braçadeira 
Fixar a placa à superfície de trabalho aparafusando 4 braçadeiras ao fundo da 
placa (ver imagem) depois da instalação. 
Ajustar a posição da braçadeira de acordo com as diferentes espessuras do quadro 
superior. 

Cuidados 

1. A placa de indução deve ser instalada por pessoal ou técnicos qualificados. Temos
profissionais ao seu serviço. Nunca realize estas operações você mesmo.



2. A placa não deve ser instalada diretamente por cima da máquina de lavar loiça,
frigorífico, arca congeladora, máquina de lavar ou máquina de secar, pois a
humidade pode danificar a parte eletrónica da placa.

3. A placa de indução deve ser instalada de forma a assegurar a melhor radiação do
calor para aumentar a sua fiabilidade.

4. A parede e a zona de calor induzido acima da superfície deve aguentar calor.

5. Para evitar danos, a camada colada e adesiva devem ser resistentes ao calor.

Ligação da placa à rede de alimentação elétrica 
Esta placa deve ser ligada à rede de alimentação elétrica apenas por um 
profissional qualificado. 
Antes de ligar a placa à rede de alimentação elétrica, confirme se: 
1. O sistema de cablagem doméstico é adequado para a potência requerida pela placa
2. A tensão corresponde ao valor apresentado na chapa de características
3. As secções do cabo de alimentação elétrica suportam a carga especificada na chapa
de características. Para ligar a placa à rede de alimentação elétrica, não use
adaptadores, redutores ou dispositivos de comutação, já que estes podem provocar
sobreaquecimento e incêndio.
O cabo de alimentação elétrica não deve tocar nenhuma peça quente e deve ser
posicionado para que a sua temperatura não exceda os 75˚C em nenhum ponto.

Confirme com um eletricista se o sistema de cablagem doméstico não 
necessita de nenhuma alteração. Quaisquer alterações devem ser realizadas 
apenas por eletricistas qualificados. 

A alimentação elétrica deve ser ligada em conformidade com a norma relevante ou 
com um disjuntor unipolar. O método de ligação é apresentado abaixo. 
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• Se o cabo estiver danificado ou tiver que ser substituído, a operação deve ser 
realizada pelo agente pós-venda, com ferramentas dedicadas para evitar qualquer 
acidente. 

• Se o equipamento estiver ligado diretamente à rede , deve ser instalado um 
disjuntor monopolar com uma abertura mínima de 3 mm entre contactos. 

• O instalador deve assegurar que a ligação elétrica correta foi realizada e que está 
em conformidade com as regulamentações de segurança. 

• O cabo não deve ser dobrado ou comprimido. 

• O cabo deve ser verificado regularmente e substituído apenas por técnicos 
autorizados. 

• O fio amarelo/verde do cabo de alimentação elétrico deve ser ligado ao terra de 
ambos os terminais da alimentação elétrica do equipamento. 

• O fornecedor não pode ser responsabilizado por quaisquer acidentes resultantes do 
uso de um equipamento que não está ligado à terra ou com a continuidade da 
ligação à terra com defeito. 

• Se o equipamento tiver uma tomada, esta deve ser instalada de forma a que 
fique acessível. 

 
 

 
Seleção dos recipientes de cozedura

 

 

 

 

 

 

Pode ter vários recipientes para cozinhar 

1. Esta placa de indução pode identificar uma variedade de recipientes de cozedura, 

que é possível testar por um dos seguintes métodos: 

Coloque o recipiente na zona de cozedura. Se a zona de cozedura correspondente 

apresentar o nível de potência, o recipiente é adequado. Se "U" piscar, o recipiente 

não é adequado para usar com a placa de indução. 

Frigideira 
em ferro 

Panela em aço 
inoxidável 

Panela em 
ferro 

Chaleira em 
ferro 

Chaleira em aço 
inox esmaltado 

Utensílio de 
cozinha 

esmaltado 

Placa em ferro 

 

 



2. Segure um íman contra o recipiente. Se o íman for atraído para o recipiente, é 

adequado para uso com a placa de indução. 

NB: A base do recipiente deve conter material magnético. 

O fundo deve ser plano e o diâmetro de acordo com a tabela 1 abaixo. 

3. Use apenas utensílios ferromagnéticos fabricados em aço esmaltado, ferro fundido 

ou aço inoxidável e compatíveis com indução 

4. Use panelas cujo diâmetro da área ferromagnética (base da panela) se encontre na 

faixa de dimensões da tabela abaixo. (Tabela 1) 

- Se usar panelas mais pequenas, o desempenho poderá ser afetado 

- Se usar uma panela com um diâmetro inferior ao indicado na tabela 1, as panelas 

podem não ser detetadas  

 

De acordo com a dimensão da zona, pode usar panelas de diferentes diâmetros, como se 

pode ver na figura abaixo: 

 

5. Se a parte ferromagnética cobrir apenas parcialmente a base da panela, apenas a área 

ferromagnética será aquecida, o restante da base poderá não aquecer até uma 

temperatura suficiente para cozinhar.  

 

6. Se a área ferromagnética não for homogénea, mas apresentar outros materiais como 

alumínio, isto poderá afetar o aquecimento e a deteção do recipiente. 

 



Se a base da panela for semelhante às imagens abaixo, a mesma poderá não ser detetada. 

Este equipamento esta etiquetado em conformidade com a Diretiva 
Europeia de 2012/19/EC para Resíduos Elétricos e Equipamento 
Elétrico (WEEE). Ao assegurar que este equipamento é eliminado 
corretamente, ajuda a prevenir qualquer dano para o ambiente e 
para a saúde humana, que pode ser causado se este for eliminado 
incorretamente. 

O símbolo no produto indica que não pode ser tratado como 
resíduos domésticos normais. Deve ser levado para o ponto de 
recolha para a reciclagem de produtos elétricos e eletrónicos. 

DESTRUIÇÃO: Não 
elimine este produto 
como resíduo 
municipal não 
separado. É necessária 
a recolha deste tipo de 
resíduos 
separadamente para 
tratamento especial. 

Este equipamento requer um especialista de eliminação de 
resíduos. Para mais informações relativamente ao tratamento, 
recolha e reciclagem deste produto, contacte o seu município local, 
o serviço de eliminação de resíduos domésticos ou o vendedor do
equipamento.

Para mais informações sobre tratamento, recolha e 
reciclagem deste produto, contacte o seu município local, o 
serviço de eliminação de resíduos domésticos ou o 
vendedor do equipamento. 

   The base diameter of induction cookware

Cooking zone Minimum mm Maximum mm
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nádobí 
 
 
Magnetický obvod 
Sklokeramická varná deska 

 
Indukovaný proud 



Volba vhodného nádobí 

 
. 

 
dnu nádobí. . 
 Pokud nemáte magnet: 

1. Do nádoby dejte trochu vody. 
2.    , pak je nádobí vhodné. 
 Nádobí vyrobené z : , hliníkové nebo 

, sklo, , porcelán, keramika a kamenina. 

 

 . 
 
 
 
 
 
 

ké, 
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. Nádobí s 140 
mm nemusí varná deska detekovat. 
zóny. 
 
 
 
 
 
 
 
Nádobí z  

sklokeramický povrch. 
 
 
 
 



 

                      
 

 
 
1. . 
   Po zapnutí zazní akustický signál a zobrazí se  

 nebo    
je v . 
 

 
 
 
2. Na zvolenou varnou zónu postavte vhodné nádobí. 

 
   . 
 
 
 
 
 
3. Zvolte varnou zónu,  
 
 
 
 
 
 
4. -  .  

 Pokud nezvolíte výkon do 1 minuty,      
 

1. 
 

  
 
 
 



 nastavením 
výkonu 

: 
 neumístili jste nádobí na správnou varnou zónu, nebo 
  
 . 

 
. 

Displej se automaticky vypne, pokud do 2 minut nepostavíte vhodnou nádobu 
na varnou desku.  
 

 
1.  

vypnout. 
 
 
 
 
 
 

2.  0  - . 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.  zapnutí/vypnutí. 
  
 
 
 
 
 

OR



4.  

    se zobrazí u zóny, která je horká na dotek. 
. 

také pro úsporu energie, pokud t  
varná zóna stále horká. 
 

 

 
 

 

 (
). 

 
zapnutí/vypnutí jsou zablokované. 

 

 
. . 
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zapnutí/vypnutí,  
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nádobí . hliníkové), . , , ), 
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 1 minutu. 

 
Automatické vypnutí 

nkcí varné desky je automatické vypnutí. To nastane, 
kdykoliv zapomenete vypnout varnou zónu. 
uvedený v : 
 
Výkon 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

(hodiny) 
8 8 8 4 4 4 2 2 2 

vypne po 2 minutách.  
 

Osoby s 
konzultovat s doktorem. 

 

                                 
: 

 . V 
. 

  vypnutí varné zóny po uplynutí nastavené doby. 
 . 

 

 
 

ou zónu 

1. .  
Poznámka: M .   

 
2. ,   
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Tip: -  
hodnotu o 1 minutu 

-   
 10-minutových krocích. 

 
, .  
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- -  
 
 

 vypnutí varné zóny 
  

1.  
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3. -  + .  

 
Tip: -  

1 minutu. 
 

-  
10 minut. 

 
 

, 
nastaví na 00 minut. 
 
  

4.  -
 

 

 

               

 

 

 
5.  

 
bliká 5 sekund. 
 
 
POZNÁMKA:  
svítí pro indikaci zvolené varné zóny. 
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5.  . 
 

 

1.  Zvolte wok ne , vhodnou pro sklokeramickou 
varnou desku. 
2.  . . 

, . 
3.  e oleje. 
4.  , . 
5.  , 

zóny, . 
6.  . 
7.  Ihned servírujte. 
 

Nastavení výkonu                                     
. 

, . 
Experimentujte s . 
  

Nastavení 

výkonu 

Vhodný pro 

1 - 2   
  
  
  

3 - 4   
  
  

5 - 6   

7 - 8   
  

9   



 opékání 
  
  

                               
Co?  Jak?  ! 

varné desky (otisky 
, skvrny, 

zbytky jídla nebo 
skvrny bez cukru na 
varné desce) 

1. 
desky. 

2. 
desky, dokud je varná deska 
stále teplá (nikoliv horká!) 

3. 

. 
4. 

desky. 

 tá, 

horká! . 
 , 

. 

zda je vhodný pro sklokeramický 
povrch. 

 
: 

zanechat skvrny. 
, 

roztavené látky,  
pokrmy s obsahem 
cukru na 
sklokeramickém 
povrchu. 
 
 

, dbejte 
na horkou varnou zónu: 
1. Odpojte napájení varné 

desky. 
2.  úhlu 30° 

k . 
3. 

 
4. 2 4 

. 

 
pokrmy s obsahem cukru co 
nejrychleji. Pokud je necháte na 

varné desky. 
 : po sejmutí 

. 
atrností a skladujte jí 

. 
Skvrny na 
dotekových 
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2.  
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na nich nachází tekutina. 
 zapnutím varné desky se 
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Rady a tipy                                    

Problém   

desku nelze zapnout. 
Není napájení. 
  elektrické síti a 

zda je zapnutá. Zkontrolujte, zda 
nenastal výpadek elektrické energie 
v domácnosti. Pokud problém stále 
trvá, kontaktujte servisního 
technika. 

nereagují. 
 

. 
 

. 
. 

. t tenká vrstva vody, 
nebo jste k 

 

suchá a k 
prstu. 

. 
 

Drsné nádobí. 
 
 
 

 

 hladkým a 
rovným dnem. 

. 
 

 
 

vydává praskavý 
zvuk. 
 

 
konstrukce nádobí  
(

). 

Je to zcela normální jev a 
. 

 

výkonu. 
 

 
. 

z 
desky. 

Chladicí ventilátor v 
varné desce brání v 
elektroniky. 
v provozu i po vypnutí varné 
desky. 

Je to zcela normální. Neodpojujte 
napájení varné desky od hlavního 

ventilátoru. 
 

na displeji se 
zobrazí    . 

detekovat nádobí, 
 

 
 

. 

. 
 

 
 
Vycentrujte nádobí a 
odpovídá velikosti varné zóny. 



nebo varná zóna se 

vypne, zní akustický 
signál a zobrazí se 
kód závady 
(
s 

). 

Technická závada. 
 napájení varné desky a kontaktujte 

kvalifikovaného servisního technika 
 

. 

Zobrazení kódu závady a kontrola                  
, 

: 
 
Problém   
F3-F8  Vadný teplotní senzor  Kontaktujte dodavatele. 
F9-FE Vadný teplotní senzor IGBT. Kontaktujte dodavatele. 

E1/E2 
 

Nestandardní napájení  Zkontrolujte napájení. 

obnovení standardního 
napájení. 

E3/E4  Nestandardní teplota Zkontrolujte nádobí. 
E5/E6  
 

 
 . 

. 

. 
 

Technické údaje                            

Varná deska  

Varné zóny 2 zóny 

Napájení 220-240V~ 50/60Hz 

Výkon 3500 W 

× (mm) 288 x 520 x 56 

 A × B (mm) 268 x 500 

CID 30/G3 



. Z 

.

 Instalace                                       

Volba místa instalace 
. 

5 cm volného prostoru kolem otvoru 
varné desky. 

30 mm. Zvolte teplu 
odolný materiál pracovní desky, abyste zabránil
teplem z varné desky. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

. zda je varná deska v dobrém stavu.  
 

Poznámka: 
. 

 

 

 

 

 

 

A(mm) B(mm) C(mm) D(mm) E(mm) F(mm)

268 4
-0    

500 4
-0

50mini 50 mini 50 mini 50 mini 



A(mm) B(mm) C(mm) D E

760 50 mini 30 mini Vstup vzduchu Výstup vzduchu 10 mm
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 varné desky nevyvíjej . 
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varné desky (viz obrázek) po instalaci. 
s ohledem na pracovní desku. 

 
 
 

 

 

 

 

 

1. Sklokeramickou varnou desku musí instalovat kvalifikovaný servisní technik. 
V . 

. 
2. , 

. 
3. Varnou desku instalujte 

spolehlivosti. 
4.  teplu odolného 
materiálu. 
5. , . 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 k elektrické síti 
Varnou desku musí k . 

 : 
1. elektrický systém v .
2. títku.
3. .

 
.

 horkými povrchy a musí bý
 75 C. 

. 
. 

 souladu s , nebo k jednopólovému 
. . 

green-yelow   

blue - modrý 

 brown -  

, tut
.

 
 minimálním odstupem mezi kontakty 3 mm.

ipojení k elektrické síti v souladu s platnými
.

.

servisní technik.
 

.

220-240V~



 

 

  
, nebo k . 

 ,  elektrické zásuvce, která je 
ná. 

 
 

 

 

 

   
 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

-  

- 

 

 



 

   The base diameter of induction cookware

Cooking zone Minimum mm Maximum mm



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
LIKVIDACE: 
Nelikvidujte tento 

odpad. Je nutný 

speciální zacházení. 
 

 souladu s 
2012/19/EC o Likvidaci elektrických a elektronických z
(WEEE). 

lidské zdraví,  
nesprávné likvidace. 
 
Symbol 

. 
místo k . 
 

. 
informace týkající se zacházení, obnovy a recyklace tohoto 

, 
. 

 
, 

, 
nebo prodej . 

 



 

ej. 
 

  
 

 
 

 

 

. 
 

 kraw  

skaleczenia. 
 

 
 

palnych. 

 

instrukcjami do  

stosowne kwalifikacje. 

 

.  
  

 
 

wykwalifikowanym technikiem. 



 
 

. 
 

 
elektromagnetycznych. 
 Mimo to, osoby z rozrusznikami serca lub innymi implantami 
elektrycznymi (takimi jak pompy insulino

u. 
 . 

mi powierzchniami 
 

w  

 
ostygnie. 
 

 
 

 

oparzenie. 
 

 

 

skaleczenia. 
 

 Nie pozostaw

 

przechowywanie jakichkolwiek przedmiotów. 



 przedmiotów ani przyborów 
kuchennych. 
 

. 
  

dotykowych).   

 

. 
 zoru w 

 

otoczenia. 

tego wprost niniejsza instrukcja. Wszelkie inne prace serwisowe 
lifikowany instruktor. 

 
 

. 
 

garnków po powierzchn
 

 

wymieniony przez wykwalikowanego technika. 

podobnych zastosowaniach, takich jak: - kuchnie dla personelu w 
- domach wiejskich; 

-
 
kuchnie dla klientów w hotelach, motelach i innych punktach 



 

 

zakwaterowania; - . 

. Dzieci 

. 
 

. 
 

.  
 

 
garnka. 
 

sterowania. 
 
Gratulujemy zakupu nowej indukcyjnej  
Zalecamy przeczytanie 

 
 

bezpiec
. 

                  
 
 
 
 
 
 
 
                     





 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

indukcyjnej 
 

. 
a. 

 

Korzystanie z przycisków dotykowych 
  

 
 

nawet cienka warstwa wody. 
  
   
 
 
 
 
 

 
 

Szukaj symbolu indukcji na opakowaniu lub dnie garnka. 
 

  
 

 

 
 
 
obwód magnetyczny 
indukcyjna  
cewka indukcyjna 

 



   
1. Nalej  wody do sprawdzanego garnka. 
2.    

. 
 

aluminium lub mie  
 

 

. 
 
 
 
 
 
 

rozmiar jest pole grzewcze. 

 

.  
 
 
 
 
 
 
 

 

. 
 
 
 
 
 

indukcyjnej  
 

 
 



1. . 
   Gdy  

       
. 

 
 
 
 
2. Ustaw odpowiedni garnek na polu grzewczym,  

. 
   wierzchnia pola  

. 
 
 
 
 
 
3. Dotknij przycisku wybierania pola grzewczego; 
  

 
 
 
  
 
 
4.  

- . 
  

indukcyjna  
automatycznie. W takim przypadku musisz  

. 
 

 
podczas gotowania. 
 

 
ustawieniem poziomu mocy 



: 
 , lub  
 , lub 
 . 

 
Ogrzewanie nie zachodzi, 

.  
 

 
1. Dotknij przycisku wyboru pola grzewczego,  

które c  
 
 
 
 
 

 
 
 
 
2.  

- . . 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.  . 
  
 
 
 
 

 

LUB



 
4. Uwag  

   

. 
 

 

 
 
Blokowanie przycisków 
 

 
. 

 
Blokowanie przycisków 

Lo  
 
Odblokowywanie przycisków 

indukcyjna  
 

. 
        

odbl  

  

Zabezpieczenie przed przegrzaniem 

. 
 

 
W przy



. 
 

 

odano w tabeli 
:  

Poziom mocy 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

godzinach) 

8 8 8 4 4 4 2 2 2 

 
   

. 

 

Korzystanie z czasomierza 
 

 

czasu. 
. 

 

 
 

ewczego 

1.  

pola grzewczego.   

 
2.     

 
wskazani . 

 

 



3. -  
 
 

-  
 

 
-  

 
 

 
.  

 
 

4. -
 

 
 
 
                 
 
 
 
 
 
5.  

 
 

przez 5 sekund. 
 
 
6.   

 
- -". 

 
 

 
 
 

 



Po ustawieniu tej funkcji dla pola grzewczego: 

 

1. Dotknij przycisku wyboru pola grzewczego 
dla którego .  

 

 

 
2.   

 
 

 
 

 

  

 
3. -  

czasomierza 
 

- a 
a  
 

-  
 

 
 

ut. 
  

4.  -

  
 

 

         

 
 



5.      
 

 
przez 5 sekund. 
 
 

 
. 

 
 
6. a odpowiednie 
   . 
 

. 
 
 
 

 

szybko, szczególnie w przypadku korzystania z funkcji PowerBoost. W 

 
 
 
 
 

 
 
 niejsz ustawienie temperatury. 

 
 

 zmniejsz ustawienia, gdy potrawa 
. 

 
 

 



Taki sposób gotowania jest kluczowy przy przygotowywaniu znakomitych zup 

 

potrawy w zalecanym czasie. 
 

 
: 

 
 

 

  
5.  Przed podaniem pozostaw stek na ogrzanym talerzu przez kilka minut, aby 

. 
 

z intensywnym mieszaniem) 

indukcyjnych. 

porcje. 
 

 

 
 

7.  Podawaj od razu. 
 
Ustawienia temperatury 



. 
 

Ustawienie 

temperatury 

Zalecenie 

1 - 2  delikatne p  
 

 
 delikatne gotowanie na wolnym ogniu 
 wolne podgrzewanie 

3 - 4  ponowne podgrzewanie 
 szybkie gotowanie na wolnym ogniu 
  

5 - 6   

7 - 8  sautéing 
 gotowanie makaronu 

9   
  
 zagotowywanie zup 
 gotowanie wody 

 
Czyszczenie i konserwacja 
Co?  Jak?   
Codzienne 

(odciski palców, 
zabrudzenia 
pozostawione przez 
jedzenie lub 

cukru plamy na 
szkle)  

 

 

papierem. 
 

 

ch grzewczych, ale 

 
 Druciaki do uporczywych 

czyszc

indukcyjnych. 
 

 

stopione resztki i 
  

lub wykipienia produktów 



zaw
na szkle 
 

indukcyjnych

grzewczych: 

 

zeskrob resztki w kierunku 
 

3. Ze
 

4. Wykonaj kroki 2 do 4 

 

ch cukier usuwaj jak 
najszybciej. Pozostawione na szkle 

do 
  

ostrze skrobaka, normalnie 

bardzo ostr

przechowuj w bezpiecznym 
 

Zabrudzenia na 
przyciskach 
dotykowych  

 
 

3. Przetrzyj obszar przycisków 

 
4. Wytrzyj obszar przycisków 

papierowym. 
 

 Po zalaniu przycisków dotykowych 

 
 

 

Wskazówki i podpowiedzi 

Problem   

 
Brak zasilania 
 

 
licy 

 

wykwalifikowanym technikiem. 
Przyciski dotykowe 

 
 

 
 

Odblokuj przyciski. Zob. sekcja 
indukcyjnej  

 

Korzystanie z 
przycisków 
dotykowych jest 
utrudnione 

cienka warstwa wody lub 

 
opuszkiem palca. 



porysowane 
 

Garnki o ostrych kraw  
 
 
 

 

 
 

 
 

(stuki, trzaski) 
 sposób) 

awarii. 
 

buczy po ustawieniu 
wysokiej mocy 
grzania. 

Jest to spowodowane przez 
 

 

Jest to normalne, 

zmniejszeniu mocy. 

 elektronicznych przed 

  

Jest to normalne i nie wymaga 

Gdy wentylator pracuje, nie 

 
 

symbol    . 

garnka, poni

indukcyjnej. 
 

grzewczego lub nie jest 
. 

r 
 

 
 

rozmiaru pola grzewczego. 

pole grzewcze 

nieoczekiwanie, 
emitowany jest 

(za

cyframi na 

czasomierza) 

Awaria techniczna 
 

wykwalifikowanym technikiem. 
 

Nie próbuj  amodzielnie. 

 
 



 

: 

 

Problem   

F3-F8  Uszkodzenie czujnika 
temperatury 

. 

F9-FE Awaria czujnika temperatury 
IGBT. 
 
 
 

. 

E1/E2 
   

jest normalne. 
E3/E4  
 

Nienormalna temperatura  

E5/E6  
  

Uruchom ponownie po 

grzewczej. 
 

. 

Dane techniczne 

 

Liczba pól grzewczych 2  

 220-240V~ 50/60Hz 

Moc zainstalowana 3500 W 

 288X520X56 

Wymiary podbudowy A×B (mm) 268X500 

powiadomienia. 

CID 30/G3 



 

 
Wytnij w blacie roboczym otwór o wymiarach podanych na rysunku. 

 

ro : 
 

 

 

 

 

 

 

Seal = Uszczelka 

 

 

A(mm) B(mm) C(mm) D(mm) E(mm) F(mm)

268 4
-0

500 4
-0

min. 50 min. 50 min. 50 min. 50

 
owana, a otwory 

indukcyjna 
 

powinien 760mm. 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A(mm) B(mm) C(mm) D E

760 min. 50 min. 30 Wlot powietrza Wylot powietrza 10 mm 

 

 
 

 wolnej przestrzeni 

  

  

 
z odpowiednimi normami i przepisami  

 
 

umieszczony zgodnie z lokalnymi uregulowaniami i przepisami prawnymi. 

minimum 3mm na wszystkich biegunach (lub na wszystkich przewodach 
) 

 
  

 
 

 
ceramicznych). 

 
 

 



Po zainstalowaniu kuc  

 
szufladami 

 
 

 
 

  

 
 

opakowania). Nie n . 
 

 

blatu roboczego. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
1.

samodzielnie.

wysokie temperatury.
5.
wysokie temperatury.

 

. 
: 

1.
2.
3. podane na tabliczce
znamionowej.

 
zony tak, aby 

 

 
. 



Zas
-

. 

Green-yellow = Zielony-  

Blue = Niebieski 

Brown = Brazowy 

przez 
.

.

.
.

 
autoryzowanego technika.

.

skutek b
.

.

220-240V~



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

-  

- 

 

 

 

 

 

  

  

 

 
 

patelnia



 

   The base diameter of induction cookware

Cooking zone Minimum mm Maximum mm



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
UTYLIZACJA: Nie 

jak niesegregowanego 
odpadu komunalnego. 
Odpady tego rodzaju 

oddzielnie w celu 
poddania specjalnemu 
przerobowi. 

pozbyto s  
 

elektronicznych w celu recyklingu. 
 

specjalistycznej utylizacji odpadów. W celu 
uzyskania dodatkowych informacji na temat utylizacji, 

 zakupiony. 
 
W celu uzyskania dodatkowych informacji na temat utylizacji, 

zakupiony. 
 



 

 
 

 
- 

 



 

 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 

 
  

 

 

 
 

 

 

 
 



 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

. 
 

 

 

. 

- 



 

 

- 
- 

- 
 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 





 

 

 

 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-

 

 

 
 
 

 

 

 



 

 

  
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

 

 

 
1. 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 

 
 

 
 
1.  

 

  

 

 
 
 
 
 



 

 

2
 

  

 

 
 
 

 
3. 

 

 
 
 
4. -  

 

 

 

 

 
 

 

  

 

 

 

 

 

 



 
1. 

 
 
 

 

-  

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

 

 H 

 

 

 

  
 
 

 



 

 

 

 
 

 

 
 

 

 ( . 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 



 

 

 

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

 

8 8 8 4 4 4 2 2 2 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

  

 

1.  

 

 

2. 



 

 
 

 
3

-   

 

-  

 

-  

 

 

 

 

-

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

. 

- 

-  

 
 
 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

2. 

 

 

-   

 

-  

 

-  

 

 

 

 

-

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

. 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-

 

 

 

 



 

 

 

 

 

1 - 2  

 

 

 

3 - 4  

 

 

5 - 6  

7 - 8  

 

9 

 

 

 

 

 

 
   

 

 

 
-

 



 
4. 

 

 

  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 



 

 
5. 

. 

 

 

 
 

   

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

  

 

 

 
 

 
 
 
 

 

 
 

 
 



 
 

-   
 

 

 
 

 

 

 

 
 

 
-

 
 

-

 

 
 
 
 
 
 

 



 

 
 

-

 
 

 

 

 

 

 

 
   

F3-F8  

. 

F9-FE 

IGBT. . 

E1/E2 

   

 

E3/E4 

 

  

E5/E6 

 

  

 



 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

12   49-  

3.   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

8-800-707-0204.



 
 

 

  

 220-  

  

  288X520X56 

AxB  268X500 

  

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
SEAL -  

 

 

 

CID 30/G3 



 
      

 
268 4 

-0     

 
500 4 

-0    
. 50    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
   D  E 

760   

  

 

 

 

 

 

 



 

 

 

, 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 



 

 

 

 
 

 

 

 

  

 



 

 

 

 

-

 

 

 

220-240V~



 

 

 
 

 

 
 

 

  
 

 
 

 

  
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-  

- 

 
 

 

 



 

 

 

   



 

 

 

 

- 

- 

  

-  

 candymow@candy.ru

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 



HR-2

Sigurnosna upozorenja 

za kuhanje. 

Ugradnja 
Opasnost od strujnog udara 

Obvezno trebate spojiti na dobar sustav uzemljenja. 

smrti. 
Opasnost od nastanka porezotina

Budite oprezni 
ezotina. 

Ne dozvoljava se stavljanje zapaljivih materijala ili proizvoda na ovaj 

jer se 

uputama za ugradnju. 

osoba. 

Ne pripremajte hranu na slomljenoj ili nap



HR-3

Opasnost po zdravlje 

poljem. 

njima mogu prouzrokovati opekline. 

prikladno posude za priprem

Oprez: metalni predmeti koji se mogu magnetizirati i koji se nose na tijelu 

ili srebrni nakit. 
djecu podalje. 

ati opekotine i oparine. 
Opasnost od nastanka porezotina 

pohranite na sigurno mjesto izvan doticaja djece. 

zapaliti. 
Nikada ne upotrebljavajt
pohranu. 

u ovom prir



HR-4 
 

 
 

da se penju po njemu. 
 Ne spremajte predmete koji bi mogli biti zanimljivi djeci u kuhinjske 

mogu se ozbiljno ozlijediti. 
 

 
 Dje

ju okolinu. 
 

 
  
 Ne  
  
 Ne upotrebljavajte tave s nazubljenim rubovima i ne vucite tave po 

 
 Ne upotreblja

 
 

 
  
 

nedostatkom iskustva i znanja ako su pod nadzorom ili su dobili upute u 
vezi sa sigurnom upotrebom ur

 
 

 
 

kuhanje. 
 

elementa i ne oslanjajte se na detektor tave. 
 

programatora ili zasebnog sustava na upravljanje na daljinu. 



HR-5 
 

  

ugradnju da biste potpuno mogli razumjeti kako ispravno postaviti i upotrebljavati 
 

Za ugradnju,  

 

Pregled proizvoda 

Prikaz odozgo 

 

1.  W 
2.  W 
3.  
4. 

 
5.  

 

 

 

 

1.  
2. napajanja/vremenskog programatora 
3.  
4. Upravljanje vremenskim programatorom 
5.  

 

  



HR-6 
 

kuhanje 

tehnologija za kuhanje. Funkcionira tako da se elektromagnetskim vibracijama 
generira toplina izravno u tavu, a ne neizravnim putem zagrijavanjem staklene 

 s vremenom zagrije tavom. 

 

 

 

magnetski strujni krug 
 

indukcijska zavojnica 
inducirane struje 

 
 

 

 
 

 
kuhanje. 

 
  
 Dodirnite jagodicom prsta, a ne vrhom prsta. 
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bazom. 

 

 

pripremanje. 

 

 
 

 
  

 
 

za indukciju na pakiranju ili na dnu tave. 

 

 

 
 Ako nemate magnet: 

1.  

2. Ako ne bljeska  na zaslonu i ako se voda zagrijava, tava je prikladna za uporabu. 
 
ili bakar bez magnetske baze, staklo, drvo, porculan, keramika i glina. 



HR-8 
 

 

 

1. 
 

- - -

stanju pripravnosti. 

 

2. Postavite prikladnu tavu na zonu za pripremanje koju 
planirate upotrebljavati. 
 

 

 

3. 
 

 

4. Odaberite postavku topline dodirivanjem 
-  

 Ako ne odaberete postavku topline u roku od 
1 

koraka.  

 ne u bilo kojem trenutku tijekom 
pripremanja. 
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Ako na zaslonu bljeska   

 
 da nije postavili tavu na ispravnu zonu za pripremanje ili, 
 da tava koju upotrebljavate nije prikladna za indukcijsko pripremanje hrane ili, 
 da je tava premala ili da nije ispravno centrirana na zoni za pripremanje. 

Nema zagrijavanja dok se ne postavi prikladna tava na zonu za 

postavila prikladna tava. 

 
1. 

 

 
2. 

-
 

 
3. 

 

 
 
  

ILI 
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4.  

Slovom H ukazuje se na zonu za pripremanje koja je 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

1. neko vrijeme. 

2.  

 

plo

 
 

 
indukcijske 

 

Otkrivanje malih predmeta 

drugi manji predme
automatski prelazi u stanje pripravnosti na 1 minutu. Nastavlja se hladiti 

 minutu. 
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Automatsko 

 

Razina napajanja 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Zadani radni programator (sat) 8 8 8 4 4 4 2 2 2 

 minute. 

 

elektrostimulatorom srca trebaju se posavjetovati 
 

 

Uporaba vremenskog programatora 

 
 

vrijeme. 
 

 
  minuta. 

Uporaba vremenskog programatora kao tajmera 

Ako niste odabrali nijednu zonu za pripremanje 

1.  

pripremanje. 

2. 

vremenskog programatora. 

 
  



HR-12 
 

3. 
-  

-

 minutu. 
 

-
programatora da bi se vrijeme smanjilo ili  minutu. 

 minuta, vremenski programator 
 minuta. 

4. -
 

5. 
odbrojavanje. Prikazuje se preostalo vrijeme na 

bljeska se 5 sekunda. 

 
6.  sekunda, 

vremenskog programatora prikazuje 
- -  

 

jedne zone za pripremanje 

1. 
vremenski 

programator. 
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2. 

vremenskog programatora. 

3. 
- vremenskog programatora. 

element -
 minutu. 
-

vremenskog programatora i vrijeme se smanjuje ili 
 minuta. 

 minuta, 

00 minuta. 

4. -

 

5. 
odbrojavanje. Prikazuje se preostalo vrijeme na 

programator bljeska se 5 sekunda. 

napajanja, time se ukazuje na 
odabranu zonu. 
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6. Kada istekne vrijeme vremenskog programatora, 

 

 

 

 

Smjernice za pripremanje 

temperaturama dolazi do spontanoga zapaljenja ulja i masti, a time se 
predstavlja ozbiljan rizik za nast  

Savjeti za pripremanje 

  
 

 
 

smanjenja vremena trajanja pripremanja. 
 

hrana u potpunosti zagrije. 

 
  

 
 Za n

 

 

ezaka: 

1.  minuta prije pripremanja. 
2.  
3. 
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4. Okrenite 

Mogu se razlikovati vremena od 2  8 minuta po strani. Pritisnite odrezak da 
biste provjerili koliko je dobro p   

5. Ostavite odrezak da odstoji na toplom tanjuru nekoliko minuta da bi 
 

 

1. Odaberite indukcijski kompatibilan wok s ravnom bazom ili veliku tavu za 
 

2. 

manjih skupina. 
3.  
4. Prvo pripremite me  
5. 

 
6. eli toplina. 
7.  

Postavke topline 

 

Postavka topline Prikladnost 

1  2   
  
 lagano pirjanje 
 polagano zagrijavanje 

3  4  podgrijavanje 
 brzo pirjanje 
  

5  6   
7  8   

 pripremanje tjestenine 
9   
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Postavke u nastavku 

odgovaraju. 

 Kako?  
Svakodnevno 
zaprljanje stakla 
(otisci prstiju, oznake, 
mrlje hrane ili 
prolijevanja koja ne 

staklu) 

1. 
kuhanje. 

2. Upotrijebite sredstvo za 

toplo (ali ne  
3. 

kuhinjskim papirom. 
4. 

 

 

 
 

 

struganje i grubim/abrazivnim 

 

 

 

Prelijevanja, otapanja 

prelijevanja na staklu 

Odmah ih uklonite lopaticom za 

 
1. 

za kuhanje na zidu. 
2. 

struganjem 
uklonite zaprljanje do hladnog 

pripremanje. 
3. 

 
4. 

 

 Uklonite mrlje nastale otapanjem i 
hranom b

se ostave da se ohlade na staklu, 

stakla. 

 Opasnost od nastanka porezotina: 

uporabi i uvijek pohranite na sigurno 
mjesto izvan doticaja djece. 

Prelijevanja na 

elementima na dodir 

1. 
za kuhanje. 

2. prolijevanje 
3. 

 
4. 

kuhinjskim papirom. 
5. 

 

 

kuhanje. 
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Podsjetnici i savjeti 
Problem   
Nije 

 
Nema napajanja. 

kuhanje spoji na napajanje i da se 
 

Ako ste provjerili sve i problem je dalje 
prisutan, nazovite kvalificiranog 

 

Nema reakcije 
 elementi. 

uputa. 

elementima na dodir. 

elemenata. 

upotrebljavate jagodicu prsta pri 
 

Nastaju ogrebotine na 
staklu. rubovima. s ravnim i glatkim bazama. Pogledajte 

 

 Upotrebljavaju se neprikladne, 

 

 

Nekim se tavama 
proizvode zvukovi 
pucketanja ili klikanja. kuhanje (slojevi 

 

kuhanje i tim se ne ukazuje na kvar. 

za kuhanje proizvodi 

se upotrebljava s 
visokom postavkom 
topline. 

To se prouzrokuje tehnologijom 
indukcijskog pripremanja. 

postavku topline. 

Buka ventilatora koja 
dolazi od indukcijske 

 

kuhanje. 

napajanje indukcijske p
na zidu dok ventilator radi. 
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a na zaslonu se 

pojavljuje . nije prikladna za indukcijsko 
pripremanje. 

otkriti tava jer je 
premala za zonu za pripremanje 
ili nije ispravno centrirana na njoj. 

prikladno za indukcijsko pripremanje 

 

Centrirajte tavu i pobrinite se da je 

zone za pripremanje. 

kuhanje ili zona za 
pripremanje 

izmjenjuju jedna ili dvije 
znamenke na zaslonu 
vremenskog 
programatora za 
pripremanje). 

 

na zidu i obratite se kvalificiranom 
 

 

rastaviti jedinicu. 

Prikaz kvara i provjera 

 

Problem   
F3  F8 Kvar osjetnika temperature  
F9  FE Kvar osjetnika temperature 

IGBT-a. 
 

E1/E2 Nenormalan napon napajanja Provjerite je li napajanje 
normalno. 

napajanje normalno. 
E3/E4 temperatura Provjerite lonac. 
E5/E6 

 
za kuhanje ohladi. 

 

 
Ne rastavljajte 
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Zone pripremanja 2 zone 

Napon napajanja 220  240 V ~ 50/60 Hz 

 3500 W 

  (mm) 288X520X56 

Ugradbene dimenzije  268X500 
 

prethodne obavijesti. 

Ugradnja 

Odabir opreme za ugradnju 
 

U svrhu ugradnje i upotrebe treba ostaviti najmanje 5 cm prostora oko otvora. 
Provjerite iznosi li debljina radne  mm. Odaberite vodootporni 

 

 

 

A (mm) B (mm) C (mm) D (mm) E (mm) F (mm) 

268+4 
-0 

500+4 
-0 

50 mini 50 mini 50 mini 50 mini 

 
  

BRTVA 

CID 30/G3 
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provjetrava i da se ne blokiraju ulaz i izlaz zraka. Pobrinite se da je indukcijska 
skladu s prikazanim u nastavku 

 mm. 
 

 
 

A (mm) B (mm) C (mm) D E 

760 50 mini 30 mini Ulaz zraka Izlaz zraka 10 
 

Prije  
 

 
  
 

razmake i primjenjivim normama i propisima 
 

napajanja elektroenergetske 
 

 mm u svim polovima (ili u svim aktivnim 

varijacija zahtjeva). 
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m tijelima i pogledati lokalne zakone 
 

 

 
 kabel za napajanje nije dostupan putem vrata kuhinjskog ormara ili ladica 
 

 
 

 
 je izolacijska sklopka lako dostupna kupcu. 

 
 

Ne primjenjujte silu na izb  

 

 

 

 

Oprez 

1. 
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2. 

 

3. 
 

4.  

5. 
na toplinu. 

ke 
 

 

prikladno kvalificirana osoba. 
 

1.  
2.  
3. 

i  

 ti jednom trenutku. 

 

 
 

 

 

 
  

 

p
la

va
  

220-240V~
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nezgode. 
 

  
 

da je spoj u skladu sa sigurnosnim propisima. 
 Kabel se ne smije savijati ni sabijati. 
  
 

. 
 

 
  

Odabir posuda za kuhanje 

 
  

 
Emajlirani 

 

Emajlirani pribor 
za kuhanje 

   

      

 

 

1. kuhanje mogu se prepoznati razne posude za 
 

za pripremanje prikazuje razina napajanja, tada je posuda prikladna za 
uporabu. Ako 

 
2. 

 
 

Mora imati ravno dno s promjerom u skladu s tablicom 1. u nastavku. 
3. 

indukcijom 
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4. 
u rasponu dimenzija u tablici u nastavku. (Tablica 1.) 
-  
- Ako upotrebljavate lonac promjera manjeg od navedenog u tablici 1., 

otkriju 

se prikazuje na slici u nastavku: 

 

5. 
agrije do dovoljne 

temperature za pripremanje. 
6. 

otkrivanje tave. 

se otkriti tava. 
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Zona kuhanja Najmanji mm   

1 140 180 

2 120 140 

 

europskom Direktivom 

 

Oznakom na proizvodu ukazuje se da se proizvod ne smije smatrati 

 

a. Radi 
dodatnih informacija o obradi, oporavku i recikliranju ovoga 

 

Radi dodatnih informacija o obradi, oporavku i recikliranju ovoga 

 

ZBRINJAVANJE: 
Ne zbrinjavajte ovaj 
proizvod kao nerazvrstani 
komunalni otpad. Treba 
obaviti odvojeno 
prikupljanje takvog otpada 
radi posebne obrade. 
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yezhet. 
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 -

 
  

 
 

 
 

 
 

felf
 

  
 

az e
 

 
 

 
 -

 
  

 
 

 
 -  
  
 

 
  
 

 



HU-4 
 

 
 

 

szenvedhetnek. 
 

 
 

 
 

 
  
  
  
 

ivel 
 

 
 

  
  
  

 
 

 
 

 
 

hagyatkozzon a ser  
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meg ezen u  

 

 

 

1. max. 2000 W-  
2. max. 1500 W-  
3.  
4. BE/KI gomb 
5.  

 

 

 

 

1. BE/KI gomb 
2. -  
3.  
4.  
5.  
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HU-7 
 

 

 

-

 

 

 

 
  

 
 

 

 

 
 

 
  

1.  

2. Ha a   
 

 



HU-8 
 

 

 

1.  

- - - 

 

 

2. 
 

 
 

 

3. 
a gombon  

 

4. -
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Ez azt jelenti, hogy: 
  
  
 a  

 

 
1. 

 

 
2. -

 

 
3.  

 
 
  

VAGY 
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4.  

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

1.  

2.  

 

 

 

 

 
-
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A 

 

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

 
8 8 8 4 4 4 2 2 2 

A 
 

 

-
 

 

 

 
 

 
 Ugyanakkor  
  

 

 

1.  

 

2. 
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3. -
 

-

 
 

-
 

 

4. -
 

5. 

 

 
6. 

- -
 

 

 

1. 
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2. 

jelenik meg. 

3. -
 

-

-
 

 

4. -
 

5. 
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6. 
automatikusan kikapcsol. 

 

azokat. 

 

 

 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 -on, amikor csak olykor 

 
 

 

 

 

1.  
2.  
3. 
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4. 

 
5. 

 

Dobva-  

1. 
 

2. -

 
3.  
4.  
5. Dobva-

 
6. 

 
7.  

 

 

  

1 - 2   
  
  
  

3 - 4   
  
  

5 - 6  palacsinta 
7 - 8   

  
9  dobva-  

  
  
  

 



HU-16 
 

 

 

Mit? Hogyan? Fontos! 
Mindennapi 

(ujjlenyomatok, 
nyomok, 

 

1. 
 

2. 

 
3. 

 
4. 

 

 

lehetnek!  

 

-e a 
 

 

 

 
 

1. 
 

2. 
-

 
3. 

 
4. 

-  

 
 

 

 
 a 

 

 
1. 

 
2.  
3. 

 
4. 

 
5. 
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Az 

sikertelen. 

 

 

-
adott 

 

leadott parancsokra. 

 

 

 

 
 

  

 

 

 

 

hangot hallatnak.  

adott 
 

mellett. 

 zajnak halkulnia kell, vagy el kell 
 

 

kikapcsolta az 
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tudja 

 

 

 

 

ltakozik 

 

 

vegye fel a kapcsolatot egy 
 

 

Soha ne tegyen  

 

 

   

F3-F8  
Vegye fel a kapcsolatot a 

 
F9-FE 

 
Vegye fel a kapcsolatot a 

 
E1/E2  

-e az 
 

 
E3/E4   
E5/E6 
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 220-  

 3500 W 

  288X520X56 

  268X500 
 

 

 

 
 

-es szabad 
 

 

 

 

A (mm) B (mm) C (mm) D (mm) E (mm) F (mm) 

268+4 
-0 

500+4 
-0 

50 mini 50 mini 50 mini 50 mini 

 
  

 

CID 30/G3 
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A (mm) B (mm) C (mm) D E 

760 50 mini 30 mini Bemeneti 

 

Kimeneti 

 
 

 
 

 
  
 

 
 

 
-es 

az 
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 ap alapi 

 
  

 
 

 

 

 

. 

 

 

1. 
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2. 

 
3. 

 
4. 

 
5. 

 

 

 

 
 

1.  
2.  
3. 

 

 

 

  
 

 

 
 

 

-
 

 

b
ar

na
 

220-240V~
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-  
 l, hogy az 

 
  
 

zheti. 
 

 
 

kapcsolva. 
 

 

 

 
Rozsdamentes 

 
 Vas 

 rozsdamentes 
 

 
   

      

 

 

1. 
 

 
2. 
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3. 

 
4.  

 
- 

 
- 

 

 

 
5. 

csak a 
 

6. 
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 Minimum mm  Maximum mm  

1 140 180 

2 120 140 

 

 

nem keze

 

A 

 

 

 



RO-2

aceste

Instalare 
Pericol de electrocutare 

Conexiunea la un sistem de cablare cu o 

deces. 

-

aparat. 
Niciun 

-ar putea reduce costurile de instalare. 
Pentru a evita un peric
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 Cu toate acestea, persoanele cu stimulatoare cardiace sau alte implanturi 

 
  

 
 

 
 

 
 

 
  
 

 
 Neresp  

 
 

 
 

 
 

 

aprinde. 
  
  
 

carduri de credit, carduri de memorie) sau dispozitive electronice (de ex., 

 
  
 

. 
 

aceasta. 
 



RO-4 
 

grave. 
 

 
 

 
 

. Toate celelalte 
 

  
  
  
 -a lungul 

sticla. 
 

 
 

 
un tehnician calificat. 

  
 

 

 
 

 

 
 

trebuie 
 

 
detectorul de tigaie. 

 
un  
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Pentru in  

 

 

Vedere de sus 

 

1.  
2.  
3.  
4. 
PORNIRE/OPRIRE 
5. Panou de comenzi 

 

Panou de comenzi 

 

 

1.  
2. Comenzi de pornire/regularizare a 

cronometrului 
3.  
4.  
5. Control cu  
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-un final. 

 

 

vas din fier 

circuit magnetic 
 

 
 

 
 

 

  
  

Utilizarea comenzilor tactile 
  
  
  
 -
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-

-  

 

- 
 

 
  

 
 

 

 

 

 
 magnet: 

1.  

2.   
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Folosirea plitei dvs. cu  

 

1.  

- --
 

 

2. 
 

 -
 

 

3. 

intermitent. 

 

4. -
 

 

 

 
 

 
 
 



RO-9 
 

 alternativ cu setarea de 
 

 
  
  
 vasul este prea mic sau nu este  

un vas adecvat pe aceasta. 

 
1. 

 

 
2. 

- -  

 
3. PORNIRE/OPRIRE. 

 
 
  

SAU 
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4.  

-

 

 

Blocarea comenzilor 
 

(de ex. copii care pornesc accidental zona de g  
 

PORNIRE/OPRIRE sunt dezactivate. 

Pentru a bloca comenzile 

 

Pentru a debloca comenzile 

1.  

2.  

  
 

 

 

Detectarea articolelor mici 
-magnetic (de ex., 

aluminiu) sau orice 
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Nivel de putere 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

 
8 8 8 4 4 4 2 2 2 

 

 

medicul 
 

 

Folosirea cronometrului 

 
 

cronometrul. 
  
  

Folosirea Cronometrului drept Memento minutar 

 

1. -  

 

2. 

 

 
  



RO-12 
 

3. -
cronometrului. 

-
 

 
-

cu 10 minute. 

automat la 00 minute. 

4. -
 

5. 

aprinde intermitent timp de 5 secunde. 

 
6. 

- -
s-  

 

 

1. 
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2. 
cifra 
 

3. -
cronometrului. 

-

-

cu 10 minute. 

cronometrul va reveni automat la 00 minute. 

4. -
 

5. 

va clipi intermitent timp de 5 secunde. 

indicatorul de nivel 
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6. 
 

 

anterior. 

 

 

spontan, iar acest 
 

 

  
 

 
  
 

alimentele s-  

 
 Fierberea la foc mic se prod

 
 

de timp recomandat. 

 

 

1. 
de preparare. 

2.  
3. 
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4. 

- 
 

5. -
 

 

1.  
2. 

ici. 
3.  
4. - -  
5. 

 
6.  
7.  

 

depinde de 

 

Setarea temperaturii Potrivire 

1 - 2   
 

repede 
  
  

3 - 4   
  
  

5 - 6   
7 - 8  sotare 

  
9   

  
  
 fierberea apei 
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care vi se potrivesc cel mai bine. 

Ce? Cum? Important! 

(amprente, 

alimente sau scurgeri 
nezaharoase pe 

 

1. 
opri plita. 

2. 

 
3. 

prosop de 
 

4. 
plita. 

 

 

 

buretele este adecvat. 

 
 

 

-

 
1. din 

perete pentru a opri plita. 
2. 

 
3. 

 
4. 

 

 
topite sau alimente zaharoase sau 

chiar deteriora perma
 

 

 

Scurgerile de pe 
comenzile tactile 

1. 
pentru a opri plita. 

2.  
3. 

tactile cu un burete sau o 
 

4. 
 

5. 
plita. 

 

-
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 Cauze posibile  

 
 -

 

verificat 

tehnician calificat. 

Comenzile tactile nu 
 

Comenzile sunt blocate. 

 

Comenzile tactile sunt 
dificil de operat. 

 

-

. 

  

 

 

abrazivi. 
 

Unele vase emit 
zgomote de fisurare 
sau audibile. 

Acestea pot fi cauzate de 
procesul de fabricare a vasului 
(straturi din diverse metale care 

 

Acest lucru este normal pentru vasele 
 

 

Acesta este cauzat de tehnologia 
 

Acest lucru este normal, dar zgomotul 

 

Zgomotul ventilatorului 
care vine de la plita de 

 
-a activat 

pieselor electronice. Acesta poate 
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Vasele nu se 

 apar 
pe ecran. 

vasul, deoarece nu este adecvat 
 

vasul, deoarece este prea mic 

centrat corespu
aceasta. 

 

-

 

-a oprit 

cifre pe ecranul 
 

 
iza de perete 

 

 

 

 

 

 Cauze posibile  
F3-F8   
F9-FE Defect al senzorului de 

 
 

E1/E2 Tensiune de alimentare 
  

alimentare revine la normal. 
E3/E4  

 
E5/E6 

 

plita cu 
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 2 zone 

Tensiune de alimentare 220-240 V~ 50/60 Hz 

Curent electric instalat 3500 W 

Dimensiune produs  288X520X56 

 268X500 
 

-urile 
 

Instalare 

Selectarea echipamentului de instalare 
 

orificiului. 
-

 evita deformarea mai mare 
 

 

 

A (mm) B (mm) C (mm) D (mm) E (mm) F (mm) 

268+4 
-0 

500+4 
-0 

50 mini 50 mini 50 mini 50 mini 

 
  

CID 30/G3 
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-
-
 

deasupra  
 

 
 

A (mm) B (mm) C (mm) D E 

760 50 mini 30 mini Admisie aer Evacuare aer 10 
 

-  
 

nu  
 -  
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 comutatorul de  
 -

 
 

cer  

-  
  
 baza plitei 
 

 
  

fixare 
 

 

 

 
 

 

 

1. 

dvs. 
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2. 

deteriora piesele electronice ale plitei. 
3. 

-  
4.  

 
5. 

 

 

 

 
 

1.  
2. tensiunea corespunde valorii oferite de intervalul plitei 
3. 

 
Cablul sursei de alimentare nu t

 

 

 
Orice modificare  

 

 

 

  

ve
rd

e
-g

al
b

e
n 

a
lb

as
tr

u
 

m
a

ro
 

220-240V~
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-

accidentele. 
  trebuie 

 
 -

 
 comprimat. 
  
 

bornele aparatului. 
 

 
 

 

Selectarea vaselor  

 
Inox  Ceainic din 

 
Ceainic din 
inox emailat  

   

      

 

 

1. 
 

 
2. 

 
 

de mai jos. 
3. 
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4.  (vaza vasului) este 
 

-  
- 

detectate 

de mai jos: 

 

5. 

 
6. 

 

detectat. 
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 Minimum mm  Maximum mm  

1 140 180 

2 120 140 

 

Acest aparat este marcat conform directivei europene 2012/19/CE 

-

-  

colectare pentru reciclarea bunur  

lor sau magazinul de unde l-  

nat produsul. 

municipal nesortat. Este 

tratament special. 



SK-2

siete. 
Pripojenie k 
a

- 
 poraneniu alebo porezaniu. 

pokyny. 

produkty. 

 uz
s

 strate 

technika. 
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Osoby s 

 obareniu. 

Ak nebudete  poraneniu alebo porezaniu. 

 tejto 

detekcie panvice. 
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 V 

alebo bez dozoru. 
 h 

 
 

alebo ich okoliu. 
 

 
 

  
 

predmety. 
  
 

k  
 

p  
 

technik. 
  
  rokov a osoby s 

ale

a   

  
 VAROVANIE: Varenie s tukom alebo olejom na varnej doske bez 

zakryte napr. pokrievkou a  
 

 
 

prvkom a nespoliehajte sa na detektor panvice. 
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k  

  
    

 
 sti. 

 

 

 

1.  W 
2.  
3.  
4.  
5.  

 

 

 

 

1.  
2.  
3.  
4.  
5.  
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 panvici, namiesto 

teplom z panvice. 

 

 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 Z  
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doske a  

 

 

Riad z  
 

 
  

 
 

varenie. 

 

 
 

  
1. trochu vody. 

2. Ak sa voda zohrieva a ,  
  

a kamenina. 
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1.  
 na displeji sa 

- - - 
je v  

 

2. 
varenie. 
  

  

 

3.  
 

 

4. -  
 Ak nastavenie ohrevu nevyberiete do 1 

 

 
 varenia. 
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 s  

 
  
  
  

 
 

 
1.  

 
2. -

a  

 
3.  

 
 
  

ALEBO 



SK-10 
 

4.  

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

1. Dotknite sa a  

2.  

 

 

zapnutia/vypnutia. V 
 

 

 

 

 

 po 1 
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 nemu au
  

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

 8 8 8 4 4 4 2 2 2 

 po 2  

 

Osoby s 
s doktorom. 

 

 

 
  

 
  
   

 

Ak  

1.  

 

2. 
 na 
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3. -  

-
 1  

 
Dotykom a -

 10  

Ak nastavenie  
00  

4. -  
a v  

5. 
a 

bude 5  

 
6.  

 
- -  

 

 

1. 
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2. 
 

 

3. -  

-
 1  -

 10  

 
  

4. -  
a v  

5. 

a   
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6. 
automaticky vypne. 

 

 
 

 

 vareniu 

 

 

Tipy na varenie 

  
  
  
  

 
  

 
polievkam a 
pokrmu. Pod   

 
 

v  

 

 

1.   
2. Rozohrejte panvicu s  
3. Potrite obidve strany steaku olejom. Trochu oleja kvapnite na rozohriatu 

panvicu a  
4. 

a  
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5. 
teplom tanieri. 

 

1. Vyberte si wok  
2. 

 
3.  pridajte dve polie  
4.   
5. 

  
6.   
7.  

Nastavenia ohrevu 

 
pokrmu. Experimentujte s  

 

Nastavenie ohrevu  

1  2   
  

pokrmov 
  
  

3  4  zohrievanie 
  
  

5  6  palacinky 
7  8   

  
9   

 opekanie 
 privedieme polievky do varu 
 varenie vody 
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varenie a 
Experimentujte s varnou doskou a  

 Ako?  

cukru na varnej 
doske) 

1. 
dosky. 

2. 

 
3.  

utierkou. 
4. 

varnej dosky. 

 

 

 
 

 
 

 

skle. 

pokrmy s obsahom 
cukru na 
sklokeramickom 
povrchu. 

pomocou vhodnej 

 
1. 

dosky. 
2.  

a 

varnej dosky. 
3. 

alebo papierovej utierky. 
4. V

 

  potraviny 
s 

dosky. 

 

 
a  

 
1. 

dosky. 
2.  
3. 

 
4. 

papierovou utierkou. 
5. 

varnej dosky. 

 
 a 
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Rady a tipy 
   

 
 

 elektrickej sieti a 
 

elektrickej energie v 
 

technika. 

 
 

v 
 

 
na  

a  

    

 

 

prostriedky. 

  

 
 

 

 nepredstavuje 
poruchu. 

 
 

 

nastavenia ohrevu. 

z 
dosky. 

 

v 
dosky. 
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Riad sa nezohreje a na 

. 
 

 

 

 

vypne, 

a 

s jednou alebo dvomi 

 

  

a  

 

 

Zobrazenie poruchy a kontrola 

  

   
F3-F8   
F9-FE   
E1/E2   

 
E3/E4 teplota Skontrolujte riad na varenie. 
E5/E6  
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 2  

 220 - 240 V~ 50/60Hz 

 3500 W 

Rozmery produktu  288X520X56 

Rozmery na vstavanie A  B (mm) 268X500 
 

  
 

upozornenia. 

 

 
 

  cm 
 

 

  

 

 

A (mm) B (mm) C (mm) D (mm) E (mm) F (mm) 

268+4 
-0 

500+4 
-0 

50 mini 50 mini 50 mini 50 mini 

 
  

TESNENIE 

CID 30/G3 
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a  

v  

 skrinkou 
 mm. 

 

 
 

A (mm) B (mm) C (mm) D E 

760 50 mini 30 mini   
 

 
  

 
  
 

a 
a  predpisom 

 jenie od 
   

a smernicami 
 mm odstup 

ak miestne 
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 v  

a miestne nariadenia 
 na povrchy stien okolo varnej dosky  

 

 
  
 

vzduchu 
 

 
  

 
 

  

Nastavenie polohy konzol 
 pracovnej doske pomocou 4 konzol na 

spodnej strane dosky  
 

 

Upozornenie 

1. 
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2. 

elektroniku varnej dosky. 
3. 

 
4. Stena a   
5.  

 

Pripojenie varnej dosky k elektrickej sieti 

 

  
  

1.   
2.  
3. 
k 
prehriatie a  

  a 
jeho teplota nepresiahla v   

 

 

  
 

 

  
k  

 
  

 

  

220-240V~
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  mm. 
 

v   
  
  

 
  

zdroja i k  
 

 
 

 

 

 
Hrniec 

z 
ocele 

hrniec kanvica 
kanvica 

 

   

      

 

 

1. 
  

  
2.   

  
 

   
3. 

 indukciou 
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4. emer feromagnetickej oblasti (dno panvice) 
je v rozsahu rozmerov v  1) 
-  
-  

v   

 

 

5. 
 otu 

na varenie. 
6. 

 detekciu panvice. 
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Priemer dna  

 Minimum mm  Maximum mm  
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Bedienungsanleitung für Induktionskochfeld DEUTSCH

Thank you for purchasing the CANDY induction hob. Please read this instruction manual 
carefully before using the hob and keep it in a safe place for future reference.
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Sicherheitshinweise
Ihre Sicherheit ist uns wichtig. Bitte lesen Sie diese Informationen, bevor Sie Ihr 
Kochfeld benutzen.

Installation
Gefahr von Stromschlägen

Trennen Sie das Gerät von der Stromversorgung, bevor Sie Arbeiten oder
Wartung an dem Gerät vornehmen.
Der Anschluss an ein gutes Erdungssystem ist lebenswichtig und zwingend
vorgeschrieben.
Änderungen am Hausstromnetz dürfen nur von einem qualifizierten
Elektroinstallateur durchgeführt werden.
Die Nichtbeachtung dieser Anweisung kann Stromschlag oder Tod zur Folge
haben.

Gefahr durch Schneiden
Vorsicht - Kanten des Geräts sind scharf.
Das Nichtbeachten von Vorsichtsmaßnahmen kann zu Verletzungen oder
Schnittwunden führen.

Wichtige Sicherheitshinweise
Lesen Sie diese Anweisungen sorgfältig durch, bevor Sie das Gerät installieren
oder verwenden.
Legen Sie niemals brennbare Stoffe oder Gegenstände auf diesem Gerät ab.
Bitte stellen Sie diese Informationen der Person, die für die Installation Ihres
Geräts zuständig ist, zur Verfügung, dadurch können Installationskosten
gespart werden.
Um Gefahren zu vermeiden, muss dieses Gerät entsprechend den
vorliegenden Installationsanweisungen installiert werden.
Dieses Gerät sollte nur von einer entsprechend qualifizierten Person
ordnungsgemäß installiert und geerdet werden.
Dieses Gerät sollte an ein Stromnetz mit einem Trennschalter angeschlossen
werden, der eine vollständige Abschaltung von der Stromversorgung
gewährleistet.
Die nicht ordnungsgemäße Installation des Geräts kann zu Verlust von
Garantie- und Haftungsansprüchen führen.

Betrieb und Wartung
Gefahr von Stromschlägen

Kochen Sie nicht auf einem gebrochenen oder geplatzten Kochfeld. Sollte das
Kochfeld brechen oder platzen, schalten Sie das Gerät sofort von der
Hauptstromversorgung (Wandschalter) ab und kontaktieren Sie einen
qualifizierten Techniker.
Schalten Sie das Kochfeld an der Wand aus, bevor Sie Reinigungs- oder
Wartungsarbeiten durchführen.
Die Nichtbeachtung dieser Anweisung kann Stromschlag oder Tod zur Folge
haben.
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Gesundheitsrisiko 
 Dieses Gerät entspricht den elektromagnetischen Sicherheitsstandards. 
 Jedoch müssen Personen mit Herzschrittmachern oder anderen elektrischen 

Implantaten (wie z.B. Insulinpumpe) vor der Benutzung dieses Geräts ihren 
Arzt oder den Hersteller ihres Implantats um Rat fragen, um zu gewährleisten, 
dass ihre Implantate nicht vom elektromagnetischen Feld beeinträchtigt 
werden. 

 Die Nichtbeachtung dieses Hinweises kann den Tod zur Folge haben. 
Gefahr durch heiße Oberflächen 
 Während der Benutzung können zugängliche Teile dieses Geräts ausreichend 

heiß werden, um Verbrennungen hervorzurufen. 
 Lassen Sie Ihren Körper, Ihre Kleidung oder andere Gegenstände, mit 

Ausnahme von geeignetem Kochgeschirr, nicht mit der Glasoberfläche des 
Induktionskochfeldes in Berührung kommen, bis die Oberfläche abgekühlt ist. 

 Vorsicht: Magnetisierbare Metallgegenstände, die am Körper getragen werden, 
können in der Nähe des Kochfeldes heiß werden. Gold- und Silberschmuck ist 
davon nicht betroffen. 

 Kinder fernhalten. 
 Griffe von Kochtöpfen können beim Anfassen heiß sein. Stellen Sie sicher, 

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

 Nichtbeachten dieses Hinweises kann zu Verbrennungen und Verbrühungen 
führen. 

Gefahr durch Schneiden 
 Die messerscharfe Klinge eines Glasschabers ist ungeschützt, wenn die 

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

 Das Nichtbeachten von Vorsichtsmaßnahmen kann zu Verletzungen oder 
Schnittwunden führen. 

Wichtige Sicherheitshinweise 
 Lassen Sie das Gerät nicht unbeaufsichtigt, wenn es gerade in Betrieb ist. 

Überkochen verursacht rauchende und fettige Spritzer, die sich entzünden 
können. 

 Benutzen Sie Ihr Gerät niemals als Arbeitsfläche oder Ablage. 
 Lassen Sie niemals Gegenstände oder Utensilien auf dem Gerät liegen. 
 Platzieren oder lassen Sie keine magnetisierbaren Gegenstände (z.B. 

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

 Verwenden Sie Ihr Gerät niemals zum Wärmen oder Heizen von Räumen. 
 Schalten Sie nach der Benutzung die Kochzone und das Kochfeld wie in dieser 

Anleitung beschrieben aus (d.h. über die Bedienelemente). Verlassen Sie sich 
nicht auf die Topferkennung, um die Kochfelder abzuschalten, wenn Sie Töpfe 
entfernen. 

 Erlauben Sie Kindern nicht, mit dem Gerät zu spielen, darauf zu sitzen, zu 
stehen oder auf das Gerät zu klettern. 
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 Verstauen Sie keine Gegenstände, für die sich Kinder interessieren könnten, in 
Schränken über dem Gerät. Kinder, die auf das Kochfeld klettern, könnten 
schwer verletzt werden. 

 Lassen Sie Kinder nicht allein oder unbeaufsichtigt in Räumen, wo das Gerät 
in Betrieb ist. 

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

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

 Verwenden Sie keinen Dampfreiniger für die Reinigung des Kochfeldes. 
 Stellen Sie keine Gegenstände auf dem Kochfeld ab und lassen Sie nichts auf 

das Kochfeld fallen. 
 Stellen Sie sich nicht auf die Kochfläche. 
 Verwenden Sie keine Töpfe mit rauen Kanten und ziehen Sie Töpfe nicht über 

die Glasoberfläche des Induktionskochfeldes, da Kratzer auf dem Glas 
entstehen können. 

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

 Wenn das Netzkabel beschädigt ist, darf es nur von einem qualifizierten 
Techniker ausgetauscht werden. 

 Dieses Gerät ist nur für den privaten Gebrauch bestimmt. 
 Dieses Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit 

eingeschränkten körperlichen, sensorischen oder geistigen Fähigkeiten oder 
mangelnder Erfahrung und mangelndem Wissen benutzt werden, wenn diese 
in die sichere Bedienung des Geräts eingewiesen wurden oder beaufsichtigt 
werden und die damit verbundenen Gefahren verstanden haben. Kinder dürfen 
nicht mit dem Gerät spielen. Reinigung und Pflege darf nicht von Kindern ohne 
Aufsicht erfolgen. 

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

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

 Schalten Sie das Kochfeld nach der Verwendung mittels der Bedienelemente 
aus und verlassen Sie sich nicht auf die Topferkennung. 

 Das Gerät ist nicht dazu bestimmt, über einen externen Timer oder eine 
gesonderte Fernsteuerung betrieben zu werden. 
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Herzlichen Glückwunsch zum Kauf Ihres neuen Induktionskochfeldes. 
Bitte nehmen Sie sich etwas Zeit, um diese Gebrauchs- und Installationsanleitung zu 
lesen und sich mit der korrekten Installationsweise und Bedienung vertraut zu machen. 
Für die Installation lesen Sie bitte den Abschnitt Installation. 
Lesen Sie alle Sicherheitsanweisungen sorgfältig durch, bevor Sie das Gerät benutzen, 
und bewahren Sie diese Gebrauchs- und Installationsanleitung zum späteren 
Nachschlagen auf. 

Produktübersicht 
Ansicht von oben 

 

1. max. 2000 W Zone 

2. max. 1500 W Zone 

3. Glasplatte 

4. EIN/AUS-Steuerung 

5. Bedienfeld 

 

Bedienfeld 

 

1. EIN/AUS-Steuerung 

2. Steuerung Leistungsstufen/Timer 

3. Kochzonen Auswahlsteuerungen 

4. Timer-Steuerung 

5. Sperrfunktion 
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Ein Wort zum Induktionskochen 

Induktionskochen ist eine sichere, moderne, effiziente und kostengünstige 
Kochtechnologie. Durch elektromagnetische Schwingungen wird die Wärme 
direkt im Topf erzeugt und nicht indirekt über die Erhitzung der Glasfläche. Das 
Glas des Kochfeldes wird nur deshalb heiß, weil es vom Topf oder der Pfanne 
erwärmt wird. 

 

 

Eisentopf 

Magnetkreis 
Keramikglasplatte 
Induktionsspule 
induzierte Ströme 

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

 
 Entfernen Sie die Schutzfolie, die möglicherweise noch auf dem 

Induktionskochfeld angebracht ist. 

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

Druck anzuwenden. 
 Benutzen Sie die Fingerballen, nicht die Fingerspitze. 
 Bei jeder registrierten Berührung ertönt ein Signalton. 
 Achten Sie darauf, dass die Bedienelemente immer sauber und trocken sind 

und dass sie nicht durch Gegenstände (z.B. Kochgeschirr oder Kleidung) 
verdeckt werden. Selbst ein dünner Wasserfilm kann die Bedienung der 
Touch-Elemente erschweren. 
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Auswahl des richtigen Kochgeschirrs 

 

 Verwenden Sie ausschließlich Kochgeschirr mit einem für 
das Induktionskochen geeigneten Boden. Achten Sie auf 
das Induktionssymbol auf der Verpackung oder am Boden 
des Topfes oder der Pfanne. 

 

 Ob ein Topf für das Kochen mit Induktion geeignet ist, können Sie 
auch mit dem so genannten Magnettest herausfinden. Halten Sie 
einen Magneten an den Topfboden. Wird der Magnet angezogen, ist 
der Topf oder die Pfanne für die Induktion geeignet. 

 Wenn Sie keinen Magneten haben: 
1. Geben Sie etwas Wasser in den Topf oder die Pfanne, die Sie prüfen 
wollen. 

2. Falls die Anzeige  beim Erhitzen des Wassers nicht blinkt, ist der Topf oder die Pfanne geeignet. 
 Kochgeschirr aus folgenden Materialien ist nicht geeignet: reiner Edelstahl, Aluminium oder Kupfer 

ohne Magnetboden, Glas, Holz, Porzellan, Keramik und Steingut. 

Benutzen Sie kein Kochgeschirr mit scharfen Kanten oder gekrümmtem Boden. 

 
Stellen Sie sicher, dass der Topf- oder Pfannenboden glatt ist, flach auf dem 
Glas aufliegt und genau so groß wie die Kochzone ist. Verwenden Sie Töpfe mit 
einem Durchmesser, der genau so groß ist, wie der Umriss auf der ausgewählten 
Kochzone. Bei Verwendung eines etwas breiteren Topfes wird die Energie mit 
maximaler Effizienz genutzt. Wenn Sie einen kleineren Topf verwenden, kann die 
Energieeffizienz geringer als erwartet sein. Töpfe mit weniger als 140 mm 
Durchmesser können vom Kochfeld unter Umständen nicht erkannt werden. 
Stellen Sie den Topf oder die Pfanne immer in die Mitte der Kochzone. 

 
Heben Sie die Töpfe immer vom Induktionskochfeld ab - ziehen Sie Töpfe nicht, 
da Kratzer auf dem Glas entstehen können. 
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Kochen mit dem Induktionskochfeld 

Mit dem Kochen starten 

1. Berühren Sie die EIN/AUS-Steuerung. 
Nach dem Einschalten des Geräts ertönt ein 
einmaliger Signalton und die Kochzonen-

- - - 
darauf hin, dass das Induktionskochfeld in den 
Standby-Modus geschaltet wurde. 

 
2. Stellen Sie einen geeigneten Topf oder Pfanne auf 

die Kochzone, die Sie verwenden möchten. 
 Stellen Sie sicher, dass der Topf- oder 
Pfannenboden und die Oberfläche der Kochzone 
sauber und trocken sind. 

 
3. Bei Berührung der Kochzonen-Auswahlsteuerung 

blinkt die Anzeige für die ausgewählte Kochzone. 

 
4. Wählen Sie die Temperatureinstellung durch 

-  
 Wenn Sie innerhalb von 1 Minute keine 
Temperatureinstellung auswählen, wird das 
Induktionskochfeld automatisch ausgeschaltet.  
Sie müssen wieder mit Schritt 1 beginnen.  

 Sie können die Temperatureinstellung jederzeit während des Kochens 
ändern. 
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Wenn die Anzeige abwechselnd  mit der 
Temperatureinstellung blinkt 

Das bedeutet: 
 Sie haben den Topf oder die Pfanne nicht richtig auf die Kochzone gestellt oder 
 der verwendete Topf oder Pfanne ist nicht für das Induktionskochen geeignet 

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

Es findet kein Aufheizen statt, bis ein geeigneter Topf oder Pfanne auf der 
Kochzone erkannt wird. Die Anzeige schaltet sich nach 2 Minuten automatisch 
aus, wenn kein geeigneter Topf oder Pfanne aufgestellt wird. 

Wenn Sie mit dem Kochen fertig sind 
1. Berühren Sie die Kochzonen-

Auswahlsteuerung, um die gewünschte 
Kochzone auszuschalten. 

 

2. Schalten Sie die Kochzone 
-

 

ODER 

3. Schalten Sie das ganze Kochfläche durch Berühren der EIN/AUS-Steuerung 
aus. 
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4. Warnung vor heißer Oberfläche 

H weist darauf hin, welche Kochzone zu heiß zum Anfassen ist. Das Symbol 
verschwindet, wenn die Oberfläche auf eine sichere Temperatur abgekühlt ist. 
Es kann auch als Energiesparfunktion eingesetzt werden. Verwenden Sie die 
noch heiße Kochplatte, um zusätzliche Töpfe oder Pfannen aufzuheizen. 

 

Tastensperre 
 Sie können die Bedienelemente sperren, um eine unbeabsichtigte 

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

 Wenn die Bedienelemente gesperrt sind, sind alle Steuerungen mit Ausnahme 
der EIN/AUS-Steuerung deaktiviert. 

So werden die Bedienelemente gesperrt 
Berühren Sie die Tastensperre. Auf der Timer-
angezeigt. 

So wird die Tastensperre für die Bedienelemente aufgehoben 
1. Berühren Sie die Tastensperre und halten Sie sie eine Weile gedrückt. 
2. Sie können jetzt beginnen, Ihr Induktionskochfeld zu benutzen. 

 

Wenn das Kochfeld im Sperrmodus ist, sind alle Bedienelemente mit Ausnahme der 
EIN/AUS-Steuerung gesperrt. Sie können das Induktionskochfeld mit der EIN/AUS-
Steuerung jederzeit in den Not-Aus schalten. Sie sollten aber das Kochfeld im 
nächsten Schritt zuerst entsperren. 

Übertemperaturschutz 
Ein integrierter Temperatursensor kann die Temperatur im Induktionskochfeld 
überwachen. Wenn eine übermäßige Temperatur gemessen wird, stoppt das 
Induktionskochfeld automatisch den Betrieb. 

Erkennung von kleinen Gegenständen 
Wenn eine ungeeignete Größe oder ein nicht magnetischer Topf (z.B. aus 
Aluminium) oder andere kleine Gegenstände (z.B. Messer, Gabel, Schlüssel) auf 
dem Kochfeld liegen gelassen wurden, schaltet die Zone nach 1 Minute 
automatisch in Standby. Der Lüfter kühlt die Temperatur des 
Induktionskochfeldes für eine weitere Minute ab.  
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Automatischer Übertemperaturschutz 
Die automatische Abschaltung ist eine Sicherheitsfunktion für das 
Induktionskochfeld. Das Kochfeld schaltet sich automatisch ab, wenn Sie 
jemals vergessen sollten, die Kochzone nach dem Kochen auszuschalten. 
Die Standard-Betriebszeiten für verschiedene Leistungsstufen werden in 
der Tabelle unten dargestellt: 

Leistungsstufe 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
Standardbetrieb Timer (Stunde) 8 8 8 4 4 4 2 2 2 
Wenn der Topf entfernt wird, kann das Induktionskochfeld die Heizfunktion 
sofort stoppen und das Kochfeld schaltet sich nach 2 Minuten automatisch ab. 

 

Personen mit Herzschrittmachern sollten vor der Benutzung dieses 
Geräts ihren Arzt um Rat fragen. 

Verwendung der Timer-Funktion 
Sie können den Timer auf zwei verschiedene Arten verwenden: 
 Sie können ihn als Minute-Minder verwenden. In diesem Fall schaltet der 
Timer nach Ablauf der eingestellten Zeit die jeweilige Kochzone aus. 

 Sie können ihn verwenden, um die Kochzone nach Ablauf der eingestellten 
Zeit auszuschalten. 

 Sie können den Timer auf bis zu 99 Minuten einstellen. 

Verwendung des Timers als Minute-Minder 

Wenn Sie keine Kochzone auswählen 
1. Stellen Sie sicher, dass die Kochfläche eingeschaltet ist. 

Hinweis: Sie können den Minute-Minder auch benutzen, wenn Sie keine 
Kochzone ausgewählt haben. 

2. Berühren Sie die Timer-Steuerung. Die 
Minder-Anzeige fängt an zu blinken und 
das Timer-  
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3. Stellen Sie die Zeit durch Berühren der Timer-Tasten 
-  

Hinweis: Timer- -
die Zeit um eine Minute zu verlängern oder zu verkürzen. 

 
Timer- -
verlängern oder zu verkürzen. 

Wenn die eingestellte Zeit 99 Minuten überschreitet, stellt sich der Timer 
automatisch wieder auf 00 Minuten. 

4. Werden die Timer- -
-Display angezeigt. 

 

5. Sobald die Zeit eingestellt ist, beginnt die 
Rückwärtszählung. Auf der Anzeige wird die 
Restzeit angezeigt und die Timer-Anzeige blinkt 
5 Sekunden lang. 

 

6. Der Summer piept 30 Sekunden lang und auf der 
Timer- - -
eingestellte Zeit abgelaufen ist.  

Einstellung des Timers zum Ausschalten einer Kochzone 

1. Berühren Sie die Kochzonen-Auswahlsteuerung für 
die Kochzone, für die Sie den Timer einstellen 
möchten. 
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2. Berühren Sie die Timer-Steuerung. Die Minder-
Anzeige fängt an zu blinken und das Timer-Display 

 

 

3. Stellen Sie die Zeit durch Berühren der Timer-Tasten  
-  

Hinweis: Berühren Sie die Timer- -
um die Zeit um eine Minute zu verlängern oder zu 
verkürzen. Berühren Sie die Timer- -
halten Sie sie gedrückt, um die Zeit um 10 Minuten zu 
verlängern oder zu verkürzen. 

 
Wenn die eingestellte Zeit 99 Minuten überschreitet, stellt sich der Timer 
automatisch wieder auf 00 Minuten. 

4. Werden die Timer- -
-Display angezeigt. 

 

5. Sobald die Zeit eingestellt ist, beginnt die 
Rückwärtszählung. Auf der Anzeige wird die Restzeit 
angezeigt und die Timer-Anzeige blinkt 5 Sekunden 
lang. 

 
HINWEIS: Der rote Punkt neben der Leistungsstufen-
Anzeige leuchtet auf und zeigt an, dass die Zone 
ausgewählt ist.  
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6. Wenn der Koch-Timer abgelaufen ist, wird 
die entsprechende Kochzone automatisch 
ausgeschaltet. 

 
 

 

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

Kochleitfaden 
Vorsicht beim Frittieren; Öl und Fett werden sehr schnell erhitzt, 
insbesondere bei Verwendung der PowerBoost-Funktion. Bei extrem 
hohen Temperaturen werden Öl und Fett spontan entzündet, was eine 
ernsthafte Brandgefahr darstellt. 

Kochtipps 
 Wenn das Essen aufkocht, die Temperatur runterschalten. 
 Durch Verwendung eines Deckels wird die Garzeit reduziert und durch 

Bewahrung der Wärme Energie gespart. 
 Reduzieren Sie die Menge an Flüssigkeit oder Fett auf ein Minimum, um die 

Garzeiten zu verringern. 
 Starten Sie das Kochen bei einer hohen Temperatur und schalten Sie die 

Temperatur runter, wenn das Essen erwärmt wurde. 

Auf kleiner Flamme kochen, Garen von Reis 
 

die ersten Blasen gelegentlich an die Oberfläche der Kochflüssigkeit steigen. 
Hierin liegt das Geheimnis für köstliche Suppen und Eintöpfe, weil sich das 
Aroma ohne zu verkochen entfalten kann. Sie sollten Gerichte auf Eierbasis und 
mit Mehl eingedickte Saucen unter dem Siedepunkt zubereiten. 

 Einige Aufgaben, wie das Garen von Reis durch Absorption, erfordern 
möglicherweise eine Temperatur, die über der niedrigsten Stufe liegt, um 
sicherzustellen, dass das Essen in der empfohlenen Zeit richtig gegart wird. 

Schnell angebratenes Steak 
So bereiten Sie saftige, schmackhafte Steaks zu: 
1. Das Fleisch etwa 20 Minuten vor der Zubereitung bei Raumtemperatur ruhen 

lassen. 
2. Eine Bratpfanne mit dickem Boden erhitzen. 
3. Beide Seiten des Steaks mit Öl bestreichen. Eine kleine Menge Öl in die 

heiße Pfanne geben und dann das Fleisch in die heiße Pfanne legen. 
4. Das Steak nur einmal während des Garens wenden. Die exakte Garzeit ist von 

der Dicke des Steaks und von der gewünschten Garung abhängig. Die Zeit 
variiert zwischen 2 und 8 Minuten pro Seite. Drücken Sie auf das Steak, um die 
Garstufe festzustellen - je fes  
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5. Lassen Sie das Steak ein paar Minuten auf einer warmen Platte ruhen, damit 
es vor dem Servieren schön zart wird. 

Für Rührbraten 

1. Wählen Sie eine kompatible Wok-Pfanne mit flachem Boden oder eine große 
Bratpfanne. 

2. Bereiten Sie alle Zutaten und das notwendige Kochgeschirr vor. Das 
Anbraten sollte schnell gehen. Wenn Sie große Mengen zubereiten, garen 
Sie das Essen in mehreren kleineren Portionen. 

3. Heizen Sie die Pfanne kurz vor und fügen Sie zwei Esslöffel Öl hinzu. 
4. Garen Sie zuerst das Fleisch, legen Sie es beiseite und halten Sie es warm. 
5. Braten Sie dann das Gemüse an. Wenn es heiß und noch knackig ist, 

schalten Sie die Kochzone auf eine niedrigere Stufe, legen Sie das Fleisch 
wieder in die Pfanne und fügen Sie Ihre Sauce hinzu.

6. Rühren Sie die Zutaten vorsichtig durch, um sicherzustellen, dass sie alle 
erwärmt werden. 

7. Sofort servieren. 

Temperatureinstellungen 
Die Einstellungen unten sind nur Richtwerte. Die exakte Einstellung ist von 
verschiedenen Faktoren abhängig, wie dem Kochgeschirr und der Menge von 
Lebensmitteln, die zubereitet werden sollen. 
Experimentieren Sie mit dem Induktionskochfeld, um die für Sie am besten 
geeigneten Einstellungen herauszufinden. 

Temperatureinstellung Eignung 

1 - 2  Sanfte Erwärmung für kleine Mengen von 
Lebensmitteln 

 Schmelzen von Schokolade, Butter und 
Lebensmitteln die schnell anbrennen 

 Schonendes Köcheln 
 Langsames Erwärmen 

3 - 4  Aufwärmen 
 Schnelles Köcheln 
 Reis kochen 

5 - 6  Pfannkuchen / Pancakes 

7 - 8  Sautieren 
 Pasta /Teigwaren kochen 

9  Rührbraten 
 Anbraten 
 Suppe zum Kochen bringen 
 Wasser kochen 
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Pflege und Reinigung 
Die Einstellungen unten sind nur Richtwerte. Die exakte Einstellung ist von 
verschiedenen Faktoren abhängig, wie dem Kochgeschirr und der Menge von 
Lebensmitteln, die zubereitet werden sollen. Probieren Sie das Kochfeld aus, um 
die für Sie am besten geeigneten Einstellungen herauszufinden. 

Was? Abhilfe Wichtig! 
Alltägliche 
Verschmutzungen 
auf dem Glas 
(Fingerabdrücke, 
Streifen, Flecken 
von Lebensmitteln 
oder übergekochte 
nicht zuckerhaltige 
Flüssigkeiten auf 
dem Glas) 

1. Den Strom auf dem Kochfeld 
ausschalten. 

2. Einen Kochfeld-Reiniger auftragen, 
wenn das Glas noch warm ist 
(aber nicht heiß!) 

3. Mit einem sauberen Lappen oder 
Papiertuch abspülen und 
trockenwischen. 

4. Den Strom auf dem Kochfeld 
wieder einschalten. 

 Wenn die Stromversorgung des 
Kochfelds ausgeschaltet ist, gibt es 

aber die Kochzone kann trotzdem heiß 
sein! Seien Sie besonders vorsichtig. 

 Scharfe Scheuerschwämme, Nylon-
Scheuerschwämme und raue/abrasive 
Reinigungsmittel können das Glas 
zerkratzen. Lesen Sie immer das 
Etikett, um zu prüfen, ob der Reiniger 
oder Scheuerschwamm für das 
Kochfeld geeignet ist. 

 Lassen Sie niemals 
Reinigungsrückstände auf dem 
Kochfeld zurück: das Glas kann 
dadurch Flecken bekommen. 

Übergekochtes, 
Geschmolzenes 
und heiße, 
zuckerhaltige 
Flüssigkeiten auf 
dem Glas 

mit einem Pfannenwender, Spachtel 
oder einer Rasierklinge für 
Induktionskochfelder aus Glas sofort 
entfernen. Achten Sie dabei immer auf 
heiße Kochzonen-Oberflächen: 
1. Den Netzschalter für die 

Kochfläche an der Wand 
ausschalten. 

2. Die Klinge oder das Utensil in 
einem 30°-Winkel festhalten und 
die Verschmutzung abkratzen und 
in einen kühlen Bereich der 
Kochfläche verschieben. 

3. Die Verschmutzung mit einem 
Geschirrtuch oder Papiertuch 
reinigen. 

4. Befolgen Sie die Schritte 2 bis 4 

 

 Entfernen Sie die Flecken, die durch 
das Schmelzen oder die 
zuckerhaltigen, übergekochten 
Lebensmittel entstehen, so schnell wie 
möglich. Wenn sie auf dem Glas 
abkühlen, kann es schwerer sein, sie 
zu entfernen oder die Glasoberfläche 
kann dauerhaft beschädigt werden. 

 Gefahr durch Schneiden: wenn die 
Schutzhülle entfernt wird, ist die Klinge 
eines Glasschabers messerscharf. 
Benutzen Sie ihn mit äußerster 
Sorgfalt und bewahren Sie ihn sicher 
und außerhalb der Reichweite von 
Kindern auf. 

Überschwappen 
auf die Touch-
Bedienungen 

1. Strom am Kochfeld ausschalten. 
2. Die übergeschwappte Flüssigkeit 

aufnehmen. 
3. Das Touch-Bedienfeld mit einem 

sauberen feuchten Schwamm oder 
Tuch abwischen. 

4. Mit einem Papiertuch ganz 
trockenwischen. 

5. Den Strom auf dem Kochfeld 
wieder einschalten. 

 Das Kochfeld kann einen Piepton 
erzeugen und sich selbst abschalten, 
die Touch-Bedienungen können 
funktionsuntüchtig sein, solange sich 
Flüssigkeit darauf befindet. Stellen Sie 
sicher, dass das Touch-Bedienfeld 
trocken gewischt wurde, bevor Sie das 
Kochfeld wieder einschalten. 
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Hinweise und Tipps 
Problem Mögliche Ursachen Was zu tun ist 

Das Induktionskochfeld 
kann nicht eingeschaltet 
werden. 

Kein Strom. Stellen Sie sicher, dass das 
Induktionskochfeld an die 
Stromversorgung angeschlossen und 
eingeschaltet ist. 
Überprüfen Sie, ob ein Stromausfall in 
Ihrem Haus oder Wohnbereich vorliegt. 
Wenn Sie alles überprüft haben und das 
Problem weiterhin besteht, wenden Sie 
sich an einen qualifizierten Techniker. 

Die Touch-Bedienungen 
sprechen nicht an. 

Die Bedienungen sind gesperrt. Die Tastensperre der Bedienelemente 
aufheben. Siehe Abschnitt 

für Anweisungen. 

Die Touch-Bedienungen 
sind schwer zu 
bedienen. 

Es kann ein dünner Wasserfilm 
über den Bedienelementen liegen, 
oder Sie benutzen die 
Fingerspitzen, um die 
Bedienelemente zu berühren. 

Stellen Sie sicher, dass das Touch-
Bedienfeld trocken ist und verwenden 
Sie den Fingerballen, wenn Sie die 
Bedienelemente berühren. 

Das Glas wurde 
zerkratzt. 

Kochgeschirr mit rauen Kanten. Verwenden Sie Kochgeschirr mit 
flachen und glatten Böden. Siehe 

 

 Ungeeigneter, abrasiver 
Scheuerschwamm oder 
Reinigungsprodukte wurden 
verwendet. 

 

Einige Töpfe knistern 
oder knacken. 

Dies kann durch die 
Herstellungsweise Ihres 
Kochgeschirrs bedingt sein (Lagen 
aus unterschiedlichen Metallen, 
die unterschiedlich vibrieren). 

Das ist normal für Kochgeschirr und 
deutet nicht auf einen Fehler hin. 

Das Induktionskochfeld 
macht ein leises, 
brummendes Geräusch, 
wenn es bei hohen 
Temperaturen 
verwendet wird. 

Dies wird durch die 
Induktionskochtechnologie 
verursacht. 

Das ist normal, aber das Geräusch 
sollte leiser werden oder komplett 
aufhören, wenn Sie die Temperatur 
senken. 

Lüftergeräusche vom 
Induktionskochfeld. 

Ein Lüfter im Induktionskochfeld 
wurde eingeschaltet, um die 
Elektronik vor Überhitzung zu 
schützen. Der Lüfter kann auch 
dann weiter laufen, wenn das 
Induktionskochfeld ausgeschaltet 
wurde. 

Das ist normal und erfordert keinen 
Eingriff. Schalten Sie das 
Induktionskochfeld nicht an der Wand 
aus, solange der Lüfter noch läuft. 
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Töpfe werden nicht heiß 
und auf der Anzeige wird 

 angezeigt. 

Das Induktionskochfeld kann den 
Topf oder die Pfanne nicht 
erkennen, weil sie nicht für das 
Induktionskochen geeignet sind. 

Verwenden Sie geeignetes Kochgeschirr 
für das Induktionskochfeld. Siehe 

 

 Das Induktionskochfeld kann den 
Topf oder Pfanne nicht erkennen, 
weil er zu klein für das Kochfeld ist 
oder nicht richtig darauf zentriert 
wurde. 

Zentrieren Sie den Topf oder Pfanne 
und stellen Sie sicher, dass der Boden 
mit der Größe der Kochzone 
übereinstimmt. 

Das Induktionskochfeld 
oder die Kochzone hat 
sich selbst unerwartet 
ausgeschaltet, ein 
Signalton ertönt und ein 
Fehlercode wird 
angezeigt (in der Regel 
abwechselnd mit einer 
oder zwei Ziffern auf der 
Koch-Timer-Anzeige). 

Technische Störung. Bitte notieren Sie die Buchstaben und 
Zahlen des Fehlers, schalten Sie das 
Induktionskochfeld an der Wand aus und 
kontaktieren Sie einen qualifizierten 
Techniker. 

Versuchen Sie niemals, das Gerät selbst aufzuschrauben. 

Ausfallanzeige und Inspektion 
Wenn eine Störung auftritt, schaltet das Induktionskochfeld automatisch in den 
Schutz-Modus und zeigt die entsprechenden Schutzcodes an: 

Problem Mögliche Ursachen Was zu tun ist 

F3-F8 Temperatursensor defekt Bitte kontaktieren Sie den 
Hersteller. 

F9-FE IGBT-Temperatursensor defekt. Bitte kontaktieren Sie den 
Hersteller. 

E1/E2 Anormale Versorgungsspannung Bitte überprüfen Sie, ob die 
Stromversorgung normal ist. 
Einschalten, wenn die 
Stromversorgung normal ist. 

E3/E4 Unnormale Temperatur Prüfen Sie den Topf. 

E5/E6 Schlechte Hitzeausstrahlung vom 
Kochfeld 

Bitte neu starten, nachdem das 
Induktionskochfeld abgekühlt ist. 

Die beschriebenen Punkte sind die Beurteilung und Inspektion üblicher Fehler. 
Bauen Sie das Gerät nicht selbst auseinander, um Gefahren und Schäden am 
Induktionskochfeld zu vermeiden.  
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Technische Merkmale 

Kochfeld CID 30/G3 

Kochzonen 2 Zonen 

Versorgungsspannung 220-240V~ 50/60Hz 

Installierte elektrische Leistung 3500 W 

Abmessungen des Kochfelds L×B×H (mm) 288X520X56 

Einbaugröße A×B (mm) 268X500 

Gewicht und Abmessungen sind ungefähre Angaben. Wir sind ständig bemüht, 
unsere Produkte zu verbessern, sodass Spezifikationen und Gestaltung ohne 
vorherige Ankündigung geändert werden können. 

Installation 
Vorbereitung der Installation 
Schneiden Sie die Arbeitsfläche nach den in der Zeichnung angegebenen Maßen 
aus. 
Für Installations- und Anwendungszwecke sollten um das Loch herum 
mindestens 5 cm Platz gelassen werden. 
Stellen Sie sicher, dass die Dicke der Arbeitsfläche mindestens 30mm beträgt. 
Bitte wählen Sie eine Arbeitsfläche aus hitzebeständigem Material, um größere 
Verformungen durch Hitzestrahlung von den heißen Platten zu vermeiden. Wie 
unten dargestellt: 

 
 

A (mm) B (mm) C (mm) D (mm) E (mm) F (mm) 

268 + 4 
-0 

500 + 4 
-0 

50 Mini 50 Mini 50 Mini 50 Mini 

  

DICHTUNG 
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Stellen Sie sicher, dass das Induktionskochfeld in jedem Fall gut belüftet wird und 
dass der Lufteintritt und -austritt nicht behindert werden. Stellen Sie sicher, dass 
das Induktionskochfeld in einem guten Betriebszustand ist. Wie unten dargestellt 

Hinweis: Der Sicherheitsabstand zwischen der Kochplatte und dem 
darüber liegenden Schrank sollte mindestens 760mm betragen. 

 

 
 

A (mm) B (mm) C (mm) D E 

760 50 Mini 30 Mini Lufteintritt Luftaustritt 10 

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

strukturellen Bauteile den Platzbedarf einschränken. 
 die Arbeitsfläche aus hitzebeständigem Material besteht. 
 wenn das Kochfeld über einem Backofen installiert wird, der Backofen mit einem 

eingebauten Lüfter ausgestattet ist. 
 die Installation mit allen Abstandsanforderungen und anwendbaren Normen 

und Vorschriften übereinstimmt. 
 Ein geeigneter Trennschalter mit vollständiger Trennung vom Stromnetz in der 

Festverdrahtung integriert ist, in Übereinstimmung mit den lokalen Regeln und 
Vorschriften über die Montage und Positionierung der Verdrahtung. 
Der Trennschalter muss von einem zugelassenen Typ sein und einen Luftspalt 
von 3 mm als Kontaktabstand an allen Polen (oder an allen aktiven [Phasen] 
Leitern aufweisen, wenn die lokalen Verdrahtungsregeln hierfür eine Variante 
der Anforderungen vorsehen) gewährleisten.  
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 Der Trennschalter ist für den Benutzer mit installiertem Kochfeld leicht 
zugänglich. 

 Wenden Sie sich an die lokalen Baubehörden und konsultieren Sie die 
geltenden Gesetzesvorschriften, wenn Sie Zweifel bezüglich der Installation 
haben. 

 Verwenden Sie hitzebeständige und leicht zu reinigende Oberflächen  
(wie Keramikfliesen) für die Wandoberflächen um das Kochfeld herum. 

Nachdem Sie das Kochfeld installiert haben, stellen Sie sicher, 
dass 
 das Stromversorgungskabel nicht durch Schranktüren oder Schubladen 

zugänglich ist. 
 eine ausreichende Frischluftzufuhr von außerhalb der Schränke zur Basis des 

Kochfeldes vorhanden ist. 
 wenn das Kochfeld über einer Schublade oder einem Schrankraum installiert 

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

Bevor die Befestigungsbügel positioniert werden 
Die Einheit sollte auf einer stabilen, glatten Oberfläche (verwenden Sie die 
Verpackung) abgestellt werden. 
Wenden Sie keine Kraft auf die Bedienelemente des Kochfeldes an. 

Ausrichtung der Position der Halterung 
Fixieren Sie das Kochfeld nach der Installation auf der Arbeitsfläche mit 
4 angeschraubten Halterungen am Boden (siehe Abbildung). 
Passen Sie die Position der Halterungen den unterschiedlichen Plattendicken an. 

 
Vorsicht 
1. Die Induktionskochplatte muss von qualifiziertem Personal oder Technikern 

installiert werden. Unsere Kundendienstmitarbeiter stehen Ihnen zu Diensten. 
Bitte führen Sie den Vorgang nie selbst aus. 
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2. Das Kochfeld darf nicht direkt über einem Geschirrspüler, Kühlschrank, 
Gefrierschrank, Waschmaschine oder Wäschetrockner installiert werden, da 
die Feuchtigkeit die Elektronik des Kochfeldes beschädigen kann.

3. Die Induktionskochplatte sollte so installiert werden, dass eine bessere 
Hitzestrahlung gewährleistet und die Zuverlässigkeit verbessert werden kann.

4. Die Wand und die induzierte Kochzone über der Tischoberfläche sollten 
hitzebeständig sein.

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

Anschließen des Kochfeldes an das Stromnetz
Dieses Kochfeld darf nur von einer entsprechend qualifizierten Person an das Stromnetz 
angeschlossen werden.
Bevor Sie das Kochfeld an das Stromnetz anschließen, überprüfen Sie dass:
1. Das Hausstromnetz für die Leistungsaufnahme des Kochfeldes geeignet ist.
2. die Spannung mit dem Wert auf dem Typenschild übereinstimmt.
3. der Querschnitt des Stromkabels für die auf dem Typenschild angegebene Last geeignet 
ist. Verwenden Sie keine Adapter, Reduzierstücke oder Verzweigungseinrichtungen, um das 
Kochfeld an das Stromnetz anzuschließen, dies kann zu Überhitzung und Brand führen.
Das Stromkabel darf nicht mit heißen Teilen in Berührung kommen und muss so positioniert 

Überprüfen Sie mit einem Elektroinstallateur, ob das Hausstromnetz ohne Änderungen 
geeignet ist. Änderungen dürfen nur von einem qualifizierten Elektroinstallateur vorgenommen 
werden.

Die Stromversorgung sollte in Übereinstimmung mit der einschlägigen 
Norm oder mit einem 1-poligen Leistungsschalter angeschlossen werden. 
Die Anschlussmethode wird unten dargestellt.
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 Wenn das Kabel beschädigt ist oder ersetzt werden muss, müssen die 
Arbeiten von einem Kundendienst-Vertreter mit den entsprechenden 
Werkzeugen durchgeführt werden, um mögliche Unfälle zu vermeiden. 

 Wenn das Gerät direkt an das Stromnetz angeschlossen wurde, muss ein 
allpoliger Leistungsschalter installiert werden, mit einer Mindestöffnung von 
3 mm zwischen den Kontakten. 

 Der Installateur muss sicherstellen, dass der Stromanschluss korrekt 
hergestellt wurde und den Sicherheitsvorschriften entspricht. 

 Das Netzkabel darf nicht geknickt oder gequetscht werden. 
 Das Netzkabel ist regelmäßig zu kontrollieren und darf nur von zugelassenem 

Servicepersonal ausgetauscht werden. 
 Der gelb/grüne Draht des Stromkabels muss mit der Erdung der 

Stromversorgung und des Geräts verbunden sein. 
 Der Hersteller übernimmt keinerlei Haftung für Unfälle, die aus der 

Verwendung eines nicht geerdeten oder fehlerhaft geerdeten Geräts 
hervorgehen. 

 Wenn das Gerät über eine Steckdose verfügt, muss es so installiert werden, 
dass der Zugang zur Steckdose frei bleibt. 

Auswahl der Kochgefäße 

Eisen Bratpfanne Edelstahl Eisenpfanne Eisenkessel Emaille-
Wasserkessel 
aus rostfreiem 

Stahl 

Emaillierter 
Kochtopf 

    

Eisenbräter      

Sie können unterschiedliche Kochgefäße verwenden 

1. Dieses Induktionskochfeld kann eine Vielzahl von Kochgefäßen erkennen, die Sie mit einer der 
folgenden Methoden testen können: 
Stellen Sie das Gefäß auf die Kochzone. Wenn die entsprechende Kochzone eine Leistungsstufe 

Induktionskochfeld geeignet. 
2. Halten Sie einen Magneten an das Gefäß. Wenn der Magnet vom Gefäß angezogen wird, ist es für 

die Verwendung mit dem Induktionskochfeld geeignet. 
Anmerkung: Der Boden des Gefäßes muss magnetisches Material enthalten. 
Der Boden muss flach sein und einen Durchmesser gemäß der nachstehenden Tabelle 1 haben. 
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3. Verwenden Sie nur ferromagnetisches Kochgeschirr aus emailliertem Stahl, Gusseisen oder 
Edelstahl, das mit Induktion kompatibel ist. 

4. Verwenden Sie Pfannen und Töpfe, deren Durchmesser des ferromagnetischen Bereichs (Boden 
der Pfanne) den Abmessungen in der nachstehenden Tabelle entspricht. (Tabelle 1) 
- Wenn Sie kleinere Töpfe verwenden, kann die Leistung beeinträchtigt werden. 
- Wenn Sie einen Topf mit einem kleineren Durchmesser als in Tabelle 1 angegeben verwenden, 

werden die Töpfe möglicherweise nicht erkannt. 

Je nach Größe der Zone können Sie Töpfe mit unterschiedlichen Durchmessern verwenden (siehe 
Abbildung unten): 

 
5. Wenn der ferromagnetische Teil nur einen Teil des Topfbodens bedeckt, wird nur dieser erhitzt, der 

Rest des Bodens wird möglicherweise nicht auf eine zum Kochen ausreichende Temperatur 
gebracht. 

6. Wenn der ferromagnetische Bereich nicht gleichmäßig ist, sondern andere Materialien wie z. B. 
Aluminium aufweist, kann dies das Aufheizen und die Topferkennung beeinträchtigen. 

Wenn der Boden der Pfanne ähnlich wie in den Abbildungen unten aussieht, kann die Pfanne nicht 
erkannt werden. 
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 Der Bodendurchmesser von Induktionskochgeschirr 

Kochzone Minimum (mm) Maximum (mm) 

1 140 180 

2 120 140 

Die oben genannten Werte können je nach Größe der Pfanne und dem Material, aus dem sie hergestellt ist, 
variieren. 

 

Dieses Elektrohaushaltsgerät ist in Einklang mit der EU-Richtlinie 
2012/19/EG über Elektro- und Elektronik-Altgeräte (WEEE) 
gekennzeichnet. Indem Sie sicherstellen, dass dieses Gerät 
ordnungsgemäß entsorgt wird, helfen Sie, mögliche Schäden für die 
Umwelt und die menschliche Gesundheit zu vermeiden, die bei einer 
falschen Entsorgung entstehen können. 

Das Symbol auf dem Produkt weist darauf hin, dass es nicht als 
Hausmüll behandelt werden darf. Stattdessen sollte es zu einer 
entsprechenden Sammelstelle für das Recycling von elektrischen und 
elektronischen Geräten gebracht werden. 

Dieses Gerät muss durch spezialisierte Betriebe entsorgt werden. Für 
weitere Informationen über die Behandlung, Wiederverwertung und das 
Recycling dieses Produkts wenden Sie sich bitte an Ihre örtlich 
zuständige Behörde, Ihr Müllabfuhrunternehmen oder an das Geschäft, 
in dem Sie das Produkt erworben haben. 

Für weitere Informationen über die Behandlung, Wiederverwertung und 
das Recycling dieses Produkts wenden Sie sich bitte an Ihre örtlich 
zuständige Behörde, Ihr Müllabfuhrunternehmen oder an das Geschäft, 
in dem Sie das Produkt erworben haben. 

ENTSORGUNG: 
Entsorgen Sie dieses 
Produkt nicht als 
unsortierten Hausmüll. 
Diese Art von Abfall muss 
getrennt gesammelt und 
einer besonderen 
Abfallbehandlung 
unterzogen werden. 

 
Gültig nur für Zypern 



Instructiehandleiding voor inductiekookplaat NEDERLANDS

Thank you for purchasing the CANDY induction hob. Please read this instruction manual 
carefully before using the hob and keep it in a safe place for future reference.
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Waarschuwingen voor de veiligheid 
Uw veiligheid is belangrijk voor ons. Lees deze informatie voordat u de kookplaat 
gebruikt. 

Installatie 
Gevaar voor elektrische schok 
 Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact voordat u 

werkzaamheden of onderhoud uitvoert. 
 Aansluiting op een goed geaarde bedrading is essentieel en verplicht. 
 Wijzigingen aan de bedrading in woonhuizen mogen alleen door een 

gekwalificeerde elektricien worden uitgevoerd. 
 Het niet opvolgen van dit advies kan leiden tot een elektrische schok of de dood. 

Snijgevaar 
 Wees voorzichtig: de randen van het paneel zijn scherp. 
 Als u niet voorzichtig bent kan dat resulteren in letsel of snijwonden. 

Belangrijke veiligheidsinstructies 
 Lees deze instructies zorgvuldig door voordat u dit apparaat installeert of 

gebruikt. 
 Er mogen nooit brandbare materialen of producten op dit apparaat worden 

geplaatst. 
 Stel deze informatie ter beschikking van de persoon die verantwoordelijk is 

voor het installeren van het apparaat, omdat dit de installatiekosten kan 
verlagen. 

 Om gevaar te voorkomen, moet dit apparaat worden geïnstalleerd volgens 
deze installatie-instructies. 

 Dit apparaat mag alleen door een daarvoor gekwalificeerde persoon worden 
geïnstalleerd en geaard. 

 Dit apparaat moet worden aangesloten op een circuit waarin een isolerende 
schakelaar is opgenomen die volledige ontkoppeling van de voeding mogelijk 
maakt. 

 Als u het apparaat niet correct installeert, kunnen garantie- of 
aansprakelijkheidsclaims komen te vervallen. 

Bediening en onderhoud 
Gevaar voor elektrische schok 
 Kook niet op een gebroken of gebarsten kookplaat. Als het oppervlak van de 

kookplaat breekt of barst, moet u het apparaat onmiddellijk uitschakelen via de 
netvoeding (wandschakelaar) en contact opnemen met een gekwalificeerde 
monteur. 

 Schakel de kookplaat uit bij de muur voordat u hem schoonmaakt of onderhoud 
uitvoert. 

 Het niet opvolgen van dit advies kan leiden tot een elektrische schok of de dood. 
Gezondheidsrisico 
 Dit apparaat voldoet aan de elektromagnetische veiligheidsnormen. 
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 Personen met pacemakers of andere elektrische implantaten (zoals 
insulinepompen) moeten echter hun arts of de fabrikant van het implantaat 
raadplegen voordat zij dit apparaat gebruiken om er zeker van te zijn dat het 
elektromagnetische veld geen invloed heeft op hun implantaat. 

 Het niet opvolgen van dit advies kan leiden tot de dood. 
Gevaar voor hete oppervlakken 
 Tijdens het gebruik worden toegankelijke delen van dit apparaat heet genoeg 

om brandwonden te veroorzaken. 
 Zorg ervoor dat uw lichaam, kleding of enig ander artikel dat geen geschikt 

kookgerei is niet in contact komt met het inductieglas totdat het oppervlak is 
afgekoeld. 

 Let op: Magnetiseerbare metalen voorwerpen die op het lichaam worden 
gedragen, kunnen in de buurt van de kookplaat heet worden. Dit geldt niet voor 
gouden of zilveren sieraden. 

 Houd kinderen uit de buurt. 
 De stelen van steelpannen kunnen heet zijn bij aanraken. Controleer of de stelen 

van steelpannen zich niet boven andere kookzones die zijn ingeschakeld 
bevinden. Houd de stelen buiten het bereik van kinderen. 

 Het niet opvolgen van dit advies kan brandwonden en -blaren veroorzaken. 
Snijgevaar 
 Het vlijmscherpe mes van een kookplaatschraper ligt bloot wanneer de 

veiligheidskap wordt teruggetrokken. Wees uiterst voorzichtig en bewaar altijd 
veilig en buiten het bereik van kinderen. 

 Als u niet voorzichtig bent kan dat resulteren in letsel of snijwonden. 
Belangrijke veiligheidsinstructies 
 Laat het apparaat nooit onbewaakt achter wanneer het in gebruik is. 

Overkoken veroorzaakt rook en vetvlekken die kunnen ontbranden. 
 Gebruik het apparaat nooit als werk- of opbergoppervlak. 
 Laat geen voorwerpen of bestek op het apparaat achter. 
 Plaats geen magnetiseerbare voorwerpen (bijv., creditcards, 

geheugenkaarten) of elektronische apparaten (bijv., computers, MP3-spelers) 
in de buurt van het apparaat. Deze kunnen namelijk worden beïnvloed door het 
elektromagnetische veld. 

 Gebruik het apparaat nooit om de kamer op te warmen of te verwarmen. 
 Zet na gebruik altijd de kookzones en de kookplaat uit zoals beschreven in 

deze handleiding (d.w.z. met behulp van de tiptoetsen). Vertrouw niet op de 
functie voor pandetectie om de kookzones uit te schakelen wanneer u de 
pannen verwijdert. 

 Laat kinderen niet met het apparaat spelen of erop zitten, staan of klimmen. 
 Bewaar geen voorwerpen die interessant zijn voor kinderen in kasten boven 

het apparaat. Kinderen die op de kookplaat klimmen, kunnen ernstig gewond 
raken. 

 Laat kinderen niet alleen of onbeheerd in de ruimte waar het apparaat wordt 
gebruikt. 
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 Bij kinderen of personen met een handicap die hun vermogen om het apparaat 
te gebruiken beperkt, moet een verantwoordelijke en kundige persoon zijn om 
hen te helpen bij het gebruik ervan. Deze instructeur moet ervan overtuigd zijn 
dat zij het apparaat kunnen gebruiken zonder gevaar voor zichzelf of de 
omgeving. 

 Repareer of vervang geen onderdelen van het apparaat tenzij specifiek 
aanbevolen in de handleiding. Alle andere onderhoudswerkzaamheden 
moeten door een gekwalificeerd monteur worden uitgevoerd. 

 Gebruik geen stoomreiniger om de kookplaat schoon te maken. 
 Geen zware voorwerpen op uw kookplaat plaatsen of laten vallen. 
 Ga niet op de kookplaat staan. 
 Gebruik geen pannen met scherpe randen en sleep pannen niet over het 

oppervlak van het inductieglas, aangezien dit het glas kan krassen. 
 Gebruik geen schuursponsjes of andere schurende reinigingsmiddelen om uw 

kookplaat schoon te maken. Deze kunnen namelijk het inductieglas krassen. 
 Als de voedingskabel beschadigd is, mag deze alleen door een 

gekwalificeerde technicus worden vervangen. 
 Dit apparaat is uitsluitend ontworpen voor huishoudelijk gebruik. 
 Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en door 

personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of 
met een gebrek aan kennis en ervaring, mits zij onder toezicht worden 
gehouden of instructies hebben gekregen om het apparaat veilig te kunnen 
gebruiken en de gevaren begrijpen die ermee gepaard gaan. Kinderen mogen 
niet met het apparaat spelen. Het schoonmaken en het onderhoud mag niet 
door kinderen worden uitgevoerd als er geen toezicht is. 

 WAARSCHUWING: Onbeheerd koken op een kookplaat met vet of olie kan 
gevaarlijk zijn en brand veroorzaken. Probeer NOOIT om brand met water te 
blussen, maar schakel het apparaat uit en bedek de vlam dan met bijvoorbeeld 
een deksel of een branddeken. 

 Metalen voorwerpen zoals messen, vorken, lepels en deksels mogen niet op 
de kookplaat worden geplaatst. Ze kunnen namelijk heet worden. 

 Schakel na gebruik het kookelement uit met de betreffende toets en vertrouw 
niet op de pannendetector. 

 Het apparaat is niet bedoeld te worden gebruikt met een externe timer of 
afzonderlijk afstandsbedieningssysteem. 
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Gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe inductiekookplaat. 
Wij raden u aan de tijd te nemen om deze instructie-/installatiehandleiding te lezen om 
volledig te begrijpen hoe u het apparaat moet installeren en gebruiken. 
Lees vóór installatie de paragraaf over installatie. 
Lees voor gebruik zorgvuldig alle veiligheidsinstructies en bewaar deze instructie-
/installatiehandleiding voor toekomstig gebruik. 

Overzicht van het product 
Bovenaanzicht 

 

1. Max. 2000W-zone 

2. Max. 1500W-zone 

3. Glazen plaat 

4. AAN/UIT-toets 

5. Bedieningspaneel 

 

Bedieningspaneel 

 

1. AAN/UIT-toets 

2. Bedieningstoetsen vermogen/timer 

3. Bedieningselementen voor de keuze 
van de verwarmingszone 

4. Timerregeling 

5. toetsvergrendeling 
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Een woord over inductiekoken 

Koken met inductie is een veilige, geavanceerde, efficiënte en zuinige 
kooktechnologie. Het werkt door middel van elektromagnetische trillingen die 
rechtstreeks in de pan warmte opwekken, in plaats van indirect door het 
glasoppervlak te verwarmen. Het glas wordt alleen heet omdat de pan uiteindelijk 
warm wordt. 

 

 

ijzeren pan 

magnetisch circuit 
keramische glasplaat 
inductiespoel 
geïnduceerde stromen 

Voordat u uw nieuwe inductiekookplaat gebruikt 
 Lees deze handleiding, besteed in het bijzonder aandacht aan de paragraaf 

 
 Verwijder eventuele beschermfolies die nog op uw inductiekookplaat zitten. 

De tiptoetsen gebruiken 
 De bedieningstoetsen reageren op aanraking, dus u hoeft geen druk uit te 

oefenen. 
 Gebruik uw gehele vingertop, niet alleen het puntje ervan. 
 Elke keer als een aanraking wordt geregistreerd dan hoort u een pieptoon. 
 Zorg ervoor dat de bedieningstoetsen altijd schoon en droog zijn en dat zie niet 

door een voorwerp (bijv., bestek of een doek) worden afgedekt. Zelfs een dun 
laagje water kan de toetsen moeilijk te bedienen maken. 
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Het juiste kookgerei kiezen 

 

 Gebruik alleen kookgerei met een bodem die geschikt is 
voor koken met inductie. Kijk naar het inductiesymbool op 
de verpakking of op de onderkant van de pan. 

 

 U kunt controleren of uw kookgerei geschikt is door een magneettest 
uit te voeren. Beweeg een magneet naar de onderkant van de pan. 
Als hij wordt aangetrokken tot de pan, dan is de pan geschikt voor 
inductie. 

 Als u geen magneet heeft: 
1. Doe wat water in de pan die u wilt controleren. 

2. Als  niet knippert op het display en het water opwarmt, dan is de pan geschikt. 
 Kookgerei dat is gemaakt van de volgende materialen is niet geschikt: puur roestvrij staal, aluminium 

of koper zonder magneetbasis, glas, hout, porselein, keramiek en aardewerk. 

Gebruik geen kookgerei met scherpe randen of een kromme bodem. 

 
Controleer of de onderkant van uw pan glad is, plat op het glas staat en is net zo 
groot is als de kookzone. Gebruik pannen waarvan de diameter net zo groot is 
als de weergave van de geselecteerde zone. Als de pan iets breder is, zal de 
energie optimaal worden gebruikt. Als u een kleinere pan gebruikt, kan dit minder 
efficiënt zijn dan verwacht. Een pan die kleiner is dan 140 mm wordt mogelijk niet 
herkend door de kookplaat. Plaats uw pan altijd in het midden van de kookzone. 

 
Til pannen altijd van de inductiekookplaat  niet verschuiven, hierdoor kan het 
glas krassen. 

 
  



NL-8 

Uw inductiekookplaat gebruiken 

Beginnen met koken 

1. Raak de toets AAN/UIT aan. 
Als de stroom is ingeschakeld, klinkt de zoemer 

- - -
aangeeft dat de inductiekookplaat in stand-bymodus 
staat. 

 
2. Plaats een geschikte pan op de kookzone die u wilt 

gebruiken. 
 Zorg ervoor dat de onderkant van de pan en het 
oppervlak van de kookzone schoon en droog zijn. 

 
3. Raak de bediening van de selectie van de 

verwarmingszone aan en een indicator naast de toets 
gaat knipperen. 

 
4. Selecteer een warmte- -

aan te raken. 
 Als u niet binnen 1 minuut een warmte-instelling 
kiest, dan wordt de inductiekookplaat automatisch 
uitgeschakeld. U moet opnieuw beginnen bij 
stap 1.  

 U kunt de warmte-instelling op elk moment tijdens het koken wijzigen. 
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Als op het display  afwisselend knippert met de warmte-
instelling 

Dit betekent dat: 
 u geen pan op de juiste kookzone hebt geplaatst, of 
 de pan die u gebruikt niet geschikt is voor koken met inductie, of 
 de pan is te klein of is niet goed in het midden van de kookzone geplaatst. 

Er vindt geen verwarming plaats tenzij zich een geschikte pan op de kookzone 
bevindt. Het display wordt na 2 minuten automatisch uitgeschakeld als er geen 
geschikte pan op staat. 

Wanneer u klaar bent met koken 
1. Raak de selectietoets aan van de 

verwarmingszone die u wilt uitschakelen. 

 

2. -
 

OF 

3. Zet het hele kookplaat uit door de AAN/UIT-toets aan te raken. 
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4. Pas op voor hete oppervlakken 

oppervlak is afgekoeld tot een veilige temperatuur. Hij kan ook worden gebruikt 
als een energiebesparingsfunctie als u andere pannen wilt verwarmen, gebruik 
dan de verwarmingsplaat die nog warm is. 

 

De bedieningselementen vergrendelen 
 U kunt de bedieningselementen vergrendelen om onbedoeld gebruik te 

voorkomen (bijvoorbeeld kinderen die per ongeluk de kookzones aanzetten). 
 Wanneer de bedieningselementen zijn vergrendeld, worden alle 

bedieningselementen uitgeschakeld, behalve de AAN/UIT-toets. 

De bedieningselementen vergrendelen 
Druk op de toets voor toetsvergrendeling. De timer-indicator  

De bedieningselementen ontgrendelen 
1. Raak de toetsvergrendeling aan en houd een tijdje vast. 
2. U kunt nu beginnen met het gebruik van uw inductiekookplaat. 

 

Wanneer de kookplaat zich in de vergrendelde modus bevindt, zijn alle 
bedieningselementen uitgeschakeld, behalve de AAN/UIT-toets. U kunt de 
inductiekookplaat in noodgevallen altijd uitschakelen met de AAN/UIT-toets, maar u 
moet bij het volgende gebruik eerst de kookplaat ontgrendelen. 

Beveiliging tegen te hoge temperatuur 
Een bijgeleverde temperatuursensor kan de temperatuur in de inductiekookplaat 
controleren. Als er een te hoge temperatuur wordt gedetecteerd, stopt de 
inductiekookplaat automatisch. 

Detectie van kleine voorwerpen 
Wanneer een ongeschikte maat of niet-magnetische pan (bijv., aluminium) of een 
ander klein item (bijv., mes, vork, sleutel) op de kookplaat is achtergelaten, gaat 
de zone na 1 minuut automatisch in stand-by. De ventilator zal de 
inductiekookplaat nog 1 minuut verder afkoelen.  
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Automatische uitschakelingsbeveiliging 
Automatische uitschakeling is een veiligheidsfunctie voor uw 
inductiekookplaat. Het schakelt automatisch alles uit als u ooit vergeet uw 
kookplaat uit te schakelen. De standaard werktijden voor verschillende 
vermogensniveaus worden weergegeven in de onderstaande tabel: 

Vermogensniveau 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
Standaard werktimer (uur) 8 8 8 4 4 4 2 2 2 
Wanneer de pan wordt verwijderd, stopt de inductiekookplaat onmiddellijk 
met verwarmen en wordt de kookplaat na 2 minuten automatisch 
uitgeschakeld. 

 

Mensen met een pacemaker moeten hun arts raadplegen voordat ze 
dit toestel gebruiken. 

De timer gebruiken 
U kunt de timer op twee verschillende manieren gebruiken: 
 U kunt hem gebruiken als een minutenherinnering. In dat geval schakelt 
de timer geen kookzone uit wanneer de ingestelde tijd om is. 

 U kunt hem instellen om één kookzone uit te zetten wanneer de ingestelde 
tijd om is. 

 U kunt de timer tot 99 minuten instellen. 

De timer gebruiken als minutenherinnering 

Als u geen kookzone selecteert 
1. Zorg ervoor dat de kookplaat aan staat. 

Opmerking: U kunt de minutenherinnering ook gebruiken als u geen 
kookzone selecteert. 

2. Raak de timerregeling aan, de 
herinneringsindicator begint te 
knip
timerdisplay. 
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3. -
raken. 

-
verlagen of verhogen met 1 minuut. 

 
verminderen of te vermeerderen met 

10 minuten. 

Als de ingestelde tijd langer is dan 99 minuten, keert de timer automatisch terug 
naar 00 minuten. 

4. -
endisplay. 

 

5. Wanneer de tijd is ingesteld, wordt onmiddellijk 
begonnen met aftellen. Op het display wordt de 
resterende tijd weergegeven en de timer-indicator 
knippert gedurende 5 seconden. 

 

6. De zoemer klinkt 30 seconden en de timer-indicator 
- -  

 

De timer instellen om één kookzone uit te schakelen 

1. Raak de selectietoets van de verwarmingszone aan 
waarvoor u de timer wilt instellen. 
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2. Raak de timerregeling aan, de herinneringsindicator 

timerdisplay. 

 

3. -  

-
neemt af of toe met 1 -
aanraakt en vasthoudt, wordt de tijd 10 minuten korter of 
langer. 

 
Als de ingestelde tijd langer is dan 99 minuten, keert de timer automatisch 
terug naar 00 minuten. 

4. - geannuleerd en 
 

 

5. Wanneer de tijd is ingesteld, wordt automatisch 
begonnen met aftellen. Op het display wordt de 
resterende tijd weergegeven en de timer-indicator 
knippert gedurende 5 seconden. 

 
OPMERKING: De rode stip naast de vermogensniveau-
indicator licht op, wat aangeeft dat de zone is 
geselecteerd.  
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6. Wanneer de kooktimer afloopt, wordt de 
bijbehorende kookzone automatisch 
uitgeschakeld. 

 
 

 
Andere kookzones blijven functioneren als ze eerder zijn ingeschakeld. 

Bereidingsrichtlijnen 
Wees voorzichtig bij het bakken, want de olie en het vet warmen snel op, 
vooral als u PowerBoost gebruikt. Bij extreem hoge temperaturen zal olie 
en vet spontaan ontbranden en dit vormt een ernstig brandgevaar. 

Kooktips 
 Verlaag de temperatuurinstelling als voedsel aan de kook komt. 
 Door het gebruik van een deksel neemt de kooktijd af en bespaart u energie 

door de warmte te behouden. 
 Beperk de hoeveelheid vloeistof of vet om de kooktijden te verkorten. 
 Begin de bereiding op een hoge stand en verlaag de stand wanneer het goed 

doorgewarmd is. 

Sudderen, rijst koken 
 Sudderen gebeurt net onder het kookpunt, bij ongeveer 85°C, wanneer de 

belletjes net af en toe naar het oppervlak van de kookvloeistof stijgen. Het is de 
sleutel tot heerlijke soepen en malse stoofpotten, omdat de smaken zich 
ontwikkelen zonder dat het voedsel te veel wordt doorgekookt. Sauzen op basis 
van ei en ingedikt met bloem kunt u ook het beste onder het kookpunt bereiden. 

 Sommige taken, waaronder het koken van rijst volgens de absorptiemethode, 
vereisen mogelijk een hogere instelling dan de laagste instelling om ervoor te 
zorgen dat het voedsel helemaal is doorgekookt in de aanbevolen tijd. 

Biefstuk aanbraden 
Voor het bereiden van sappige, smakelijke biefstukken: 
1. Lat het vlees in ongeveer 20 minuten op kamertemperatuur komen voordat u 

het bereidt. 
2. Verhit een koekenpan met dikke bodem. 
3. Bestrijk beide zijden van de biefstuk met olie. Doe een kleine beetje olie in de 

hete pan en laat het vlees vervolgens in de hete pan zakken. 
4. Draai de biefstuk slechts één keer om tijdens de bereiding. De exacte kooktijd 

hangt af van de dikte van het biefstuk en welke bereiding u wilt. De tijden 
kunnen variëren van ongeveer 2 8 minuten per kant. Druk op de biefstuk om 
in te schatten hoe gaar deze is; hoe steviger de biefstuk aanvoelt, hoe meer 
doorbakken hij is. 
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5. Laat de biefstuk voordat u hem opdient een paar minuten rusten op een warm 
bord zodat het vlees ontspant en heerlijk mals wordt. 

Voor roerbakken 

1. Kies een wok met vlakke bodem of een grote koekenpan die geschikt is voor 
inductie. 

2. Zorg dat alle ingrediënten en materialen klaar staan. Roerbakken moet snel 
worden uitgevoerd. Als u grote hoeveelheden kookt, dan bereidt u het 
voedsel in meerdere kleinere hoeveelheden. 

3. Verwarm de pan even voor en voeg twee eetlepels olie toe. 
4. Bak eventueel vlees eerst, leg het daarna opzij en houd het warm. 
5. Roerbak de groenten. Wanneer ze heet maar nog knapperig zijn, zet u de 

kookzone naar een lagere instelling, doet u het vlees weer in de pan en voegt 
u de saus toe. 

6. Roer de ingrediënten voorzichtig door om ervoor te zorgen dat ze goed worden 
doorgewarmd. 

7. Dien meteen op. 

Warmte-instellingen 
De onderstaande instellingen zijn alleen richtlijnen. De exacte instelling hangt af 
van verschillende factoren, waaronder uw kookgerei en de hoeveelheid die u aan 
het koken bent. 
Experimenteer met de inductiekookplaat om de instellingen te vinden die het beste 
bij u passen. 

Warmte-instelling Geschiktheid 

1 2  delicate opwarming voor kleine hoeveelheden voedsel 
 smelten van chocolade, boter en voedingsmiddelen die 

snel verbranden 
 zacht sudderen 
 langzaam opwarmen 

3 4  opnieuw opwarmen 
 snel sudderen 
 rijst koken 

5 6  pannenkoeken 
7 8  bakken 

 pasta koken 
9  roerbakken 

 aanbraden 
 soep aan de kook brengen 
 kokend water 
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Onderhoud en reiniging 
De onderstaande instellingen zijn alleen richtlijnen. De exacte instelling hangt af 
van verschillende factoren, waaronder uw kookgerei en de hoeveelheid die u aan 
het koken bent. Experimenteer met de kookplaat om de instellingen te vinden die 
het beste bij u passen. 

Wat? Hoe? Belangrijk! 

Dagelijks vuil op glas 
(vingerafdrukken, 
sporen, vlekken die 
door voedsel of niet-
suikerige gemorste 
etenswaren op het glas 
achterblijven) 

1. Schakel de stroom naar de 
kookplaat uit. 

2. Gebruik een kookplaatreiniger 
terwijl het glas nog warm is 
(maar niet heet!) 

3. Spoel af en droog af met een 
schone doek of keukenpapier. 

4. Schakel de stroom naar de 
kookplaat weer in. 

 Wanneer de stroom naar de kookplaat 
is uitgeschakeld, is er geen indicatie 

kookzone kan nog steeds heet zijn! 
Wees uiterst voorzichtig. 

 Schuursponsjes voor intensief gebruik, 
sommige nylon schuursponsjes en 
agressieve/schurende 
schoonmaakmiddelen kunnen krassen 
achterlaten op het glas. Lees altijd het 
etiket om te controleren of uw 
schoonmaakmiddel of schuursponsje 
geschikt is. 

 Laat geen restanten van 
reinigingsmiddelen achter op de 
kookplaat; dit kan vlekken achterlaten 
op het glas. 

Resten van overkoken, 
smelten en hete 
suikerige gemorste 
etenswaren op het glas 

Verwijder deze onmiddellijk met 
een bakspatel, paletmes of 
scheermesschraper die geschikt is 
voor kookplaten met inductieglas, 
maar pas op voor hete 
kookzoneoppervlakken: 
1. Schakel de stroom naar de 

kookplaat uit bij de muur. 
2. Houd het mes of gerei in een 

hoek van 30° en schraap het 
vuil of het gemorste naar een 
koel gedeelte van de 
kookplaat. 

3. Veeg het vuil of de gemorste 
resten af met een vaatdoekje 
of keukenpapier. 

4. Volg de stappen 2 tot en met 4 

hierboven. 

 Verwijder vlekken die achterblijven 
door smelten en suikerachtig voedsel 
of resten van overkoken zo snel 
mogelijk. Als u op het laat afkoelen op 
het glas, kan het lastig te verwijderen 
zijn en zelfs het glasoppervlak 
permanent beschadigen. 

 Snijgevaar: Wanneer de bescherming 
is teruggetrokken, is het mes van een 
schraper vlijmscherp. Wees uiterst 
voorzichtig en bewaar altijd veilig en 
buiten het bereik van kinderen. 

Resten van 
overgekookt voedsel 
op de tiptoetsen 

1. Schakel de stroom naar de 
kookplaat uit. 

2. Laat de resten weken 
3. Veeg de tiptoetsen schoon 

met een schone vochtige 
spons of doek. 

4. Veeg het oppervlak helemaal 
droog met keukenpapier. 

5. Schakel de stroom naar de 
kookplaat weer in. 

 De kookplaat kan piepen en zichzelf 
uitschakelen en de tiptoetsen 
functioneren mogelijk niet als er 
vloeistof op ligt. Zorg ervoor dat de 
tiptoetsen droog zijn geveegd voordat 
u de kookplaat weer inschakelt. 
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Tips en trucs 
Probleem Mogelijke oorzaken Wat u moet doen 

De inductiekookplaat 
kan niet worden 
ingeschakeld. 

Geen stroom. Zorg ervoor dat de inductiekookplaat op 
de voeding is aangesloten en dat de 
inductiekookplaat aan staat. 
Controleer of de stroom in uw huis of 
omgeving is uitgevallen. Als u alles hebt 
gecontroleerd en het probleem blijft 
bestaan, bel dan een gekwalificeerde 
monteur. 

De tiptoetsen reageren 
niet. 

De bedieningselementen zijn 
vergrendeld. 

Ontgrendel de bedieningselementen. 

instructies. 

De tiptoetsen zijn 
moeilijk te bedienen. 

Er kan een dun laagje water op de 
bedieningselementen liggen of u 
gebruikt het puntje van uw vinger 
bij het aanraken van de 
bedieningselementen. 

Zorg ervoor dat de tiptoetsen droog zijn 
gebruik uw gehele vingertop bij het 
aanraken van de bedieningselementen. 

Het glas wordt bekrast. Scherp kookgerei. Gebruik kookgerei met een vlakke en 

 

 Ongeschikte, schurende 
schuursponsjes of 
reinigingsmiddelen gebruikt. 

 

Sommige pannen 
maken krakende of het 
klikkende geluiden. 

Dit kan worden veroorzaakt door 
de constructie van uw kookgerei 
(lagen van verschillende metalen 
die anders vibreren). 

Dit is normaal voor kookgerei en geeft 
geen fout aan. 

De inductiekookplaat 
maakt een laag 
zoemend geluid 
wanneer gebruikt met 
een hoge warmte-
instelling. 

Dit wordt veroorzaakt door de 
technologie van koken met 
inductie. 

Dit is normaal, maar het geluid moet 
stiller worden of volledig verdwijnen 
wanneer u de warmte-instelling 
verlaagt. 

Ventilatorgeluid 
afkomstig van de 
inductiekookplaat. 

Er is een ingebouwde 
koelventilator ingebouwd in uw 
inductiekookplaat om te 
voorkomen dat de elektronica 
oververhit raakt. Deze kan blijven 
draaien, zelfs nadat u de 
inductiekookplaat hebt 
uitgeschakeld. 

Dit is normaal en er is geen actie nodig. 
Schakel de voeding naar de 
inductiekookplaat niet uit bij de muur 
terwijl de ventilator draait. 
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Pannen worden niet heet 

en  verschijnt op het 
display. 

De inductiekookplaat kan de pan 
niet detecteren omdat deze niet 
geschikt is voor inductie. 

Gebruik kookgerei dat geschikt is voor 
koken met inductie. Raadpleeg de 

 

 De inductiekookplaat kan de pan 
niet detecteren omdat deze te klein 
is voor de kookzone of er niet goed 
centraal op staat. 

Plaats de pan in het midden van de 
kookzone en zorg ervoor dat de bodem 
overeenkomt met de grootte van de 
kookzone. 

De inductiekookplaat of 
een kookzone heeft 
zichzelf onverwacht 
uitgeschakeld, er klinkt 
een waarschuwingstoon 
en er wordt een foutcode 
weergegeven (meestal 
afwisselend één of twee 
cijfers in het display van 
de kooktimer). 

Technische fout. Noteer de foutletters en -nummers, 
schakel de voeding naar de 
inductiekookplaat uit bij de muur en 
neem contact op met een gekwalificeerd 
monteur. 

Probeer het apparaat nooit zelf te demonteren. 

Weergave van storing en inspectie 
Als er een afwijking optreedt, zal de inductiekookplaat automatisch de 
beschermende toestand invoeren en de bijbehorende beschermcodes 
weergeven: 

Probleem Mogelijke oorzaken Wat u moet doen 

F3-F8 Storing temperatuursensor 
Neem contact op met de 
leverancier. 

F9-FE Storing temperatuursensor van 
de IGBT 

Neem contact op met de 
leverancier. 

E1/E2 Abnormale voedingsspanning Controleer of de stroomtoevoer 
normaal is. 
Zet aan als de stroomtoevoer 
weer normaal is. 

E3/E4 Abnormale temperatuur Controleer de pot. 

E5/E6 Slechte warmtestraling van de 
inductiekookplaat 

Start opnieuw op nadat de 
inductiekookplaat is afgekoeld. 

De bovenstaande informatie is de beoordeling en inspectie van gebruikelijke 
storingen. 
Haal de eenheid niet zelf uit elkaar om gevaar en schade aan de 
inductiekookplaat te voorkomen.  
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Technische specificatie 

Kookplaat CID 30/G3 

Kookzones 2 zones 

Voedingsspanning 220 240 V~, 50 60 Hz 

Geïnstalleerde elektrische voeding 3500 W 

Productgrootte LxBxH (mm) 288X520X56 

Inbouwafmetingen AxB (mm) 268X500 

Het gewicht en de afmetingen zijn bij benadering. Omdat wij voortdurend streven 
naar verbetering van onze producten kunnen wij specificaties en ontwerpen 
zonder voorafgaande kennisgeving veranderen. 

Installatie 
Keuze van installatiematerialen 
Maak een opening in het aanrechtblad volgens de in de tekening getoonde 
afmetingen. 
Voor installatie en gebruik moet een minimale ruimte van 5 cm rondom het gat 
behouden blijven. 
Zorg ervoor dat het aanrechtblad ten minste 30 mm dik is. Selecteer 
hittebestendig materiaal voor het werkoppervlak om een grotere vervorming door 
de warmtestraling van de kookplaat te voorkomen. Zoals hieronder aangegeven: 

 
 

A (mm) B (mm) C (mm) D (mm) E (mm) F (mm) 

268 + 4 
-0 

500 + 4 
-0 

50 mini 50 mini 50 mini 50 mini 

  

AFDICHTING 
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Zorg er altijd voor dat de inductiekookplaat goed geventileerd is en dat de 
luchtinlaat en -uitlaat niet geblokkeerd worden. Zorg ervoor dat de 
inductiekookplaat goed werkt. Zoals hieronder weergegeven 

 

Opmerking: De veiligheidsafstand tussen de kookplaat en de kast boven 
de kookplaat moet ten minste 760 mm zijn. 

 

 
 

A (mm) B (mm) C (mm) D E 

760 50 mini 30 mini Luchtinlaat Luchtuitlaat 10 

Voordat u de kookplaat installeert, moet u het volgende 
controleren 
 het werkoppervlak is vierkant en waterpas, en er zijn geen structurele delen die 

niet voldoen aan de ruimtevereisten 
 het werkoppervlak is gemaakt van een hittebestendig materiaal 
 als de kookplaat boven een oven is geïnstalleerd, heeft de oven een ingebouwde 

koelventilator 
 de installatie moet voldoen aan alle ruimtevereisten en de toepasselijke 

normen en voorschriften 
 een geschikte scheidingsschakelaar voor volledige ontkoppeling van de 

netvoeding is geïntegreerd in de permanente bedrading, gemonteerd en 
geplaatst om te voldoen aan de lokale bedradingsregels en -voorschriften 
De scheidingsschakelaar moet van een goedgekeurd type zijn en een 
scheiding met een luchtopening bij alle polen bieden van 3 mm (of bij alle 
actieve [fase]geleiders als de lokale bedradingsregels deze variatie op de 
vereisten toestaan).  
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 de scheidingsschakelaar moet gemakkelijk toegankelijk zijn voor de klant als 
de kookplaat is geïnstalleerd 

 u raadpleegt de lokale bouwautoriteiten en statuten als u twijfelt over de 
installatie 

 u gebruikt hittebestendige en gemakkelijk te reinigen afwerkingen (zoals 
keramische tegels) voor de wandoppervlakken die de kookplaat omringen. 

Wanneer u de kookplaat hebt geïnstalleerd, moet u het 
volgende controleren 
 de voedingskabel is niet toegankelijk via kastdeuren of laden 
 er is voldoende frisse lucht van buiten de kasten naar de onderkant van de 

kookplaat 
 als de kookplaat boven een lade of kastruimte is geïnstalleerd, moet onder de 

onderkant van de kookplaat een thermische beschermingsbarrière zijn geplaatst 
 de scheidingsschakelaar is gemakkelijk toegankelijk voor de klant. 

Voordat de bevestigingsbeugels worden geplaatst 
Het toestel moet op een stabiel, glad oppervlak worden geplaatst (gebruik de 
verpakking). 
Oefen geen kracht uit op de bedieningselementen die naar buiten steken vanuit 
de kookplaat. 

De positie van de beugels aanpassen 
Bevestig de kookplaat op het werkoppervlak door de 4 beugels aan de onderkant 
van de kookplaat te schroeven (zie afbeelding) na installatie. 
Pas de positie van de beugels aan de betreffende dikte van het aanrechtblad aan. 

 
Voorzorgsmaatregelen 
1. De inductiekookplaat moet worden geïnstalleerd door gekwalificeerd 

personeel of gekwalificeerde monteurs. Wij hebben professionals voor u klaar 
staan. Voer deze handeling nooit zelf uit. 
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2. De kookplaat mag niet direct boven een vaatwasser, koelkast, vriezer, 
wasmachine of wasdroger worden geïnstalleerd, omdat het vocht daarvan de 
elektronica van de kookplaat kan beschadigen.

3. De inductiekookplaat moet zodanig worden geïnstalleerd dat een betere 
hittestraling kan worden gegarandeerd om de betrouwbaarheid van de 
kookplaat te vergroten.

4. De wand en de geïnduceerde verwarmingszone boven het 
aanrechtbladoppervlak moeten bestand zijn tegen hitte.

5. Om beschadiging te voorkomen, moeten de sandwichlaag en lijm bestand zijn 
tegen hitte.

De kookplaat aansluiten op de netvoeding
Deze kookplaat mag alleen door een passend gekwalificeerde persoon worden aangesloten 
op de netvoeding.
Voordat u de kookplaat aansluit op de netvoeding, moet u het volgende controleren:
1. Het huishoudelijke bedradingssysteem is geschikt voor het vermogen van de kookplaat.
2. De spanning komt overeen met de waarde aangegeven op het typeplaatje.
3. De voedingskabelsecties zijn bestand tegen de op het typeplaatje gespecificeerde 
belasting. Gebruik geen adapters, begrenzers of extra stekkerdozen om de kookplaat aan te 
sluiten op de netvoeding; dit kan oververhitting en brand kunnen veroorzaken.
De voedingskabel mag geen warme onderdelen aanraken en moet zodanige worden geplaatst 
dat de temperatuur op geen enkel punt hoger is dan 75°C.

Controleer met een elektricien of het huishoudelijke bedradingssysteem zonder aanpassingen 
geschikt is. Eventuele wijzigingen mogen alleen door een gekwalificeerde elektricien worden 
aangebracht.

De stroomvoorziening moet worden aangesloten overeenkomstig de 
desbetreffende norm, of één enkele stroomonderbreker. De wijze van aansluiten 
wordt hieronder getoond.
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 Als het snoer beschadigd is of moet worden vervangen, moet dit met speciaal 
gereedschap worden uitgevoerd door de aftersales-vertegenwoordiger, om 
ongevallen te voorkomen. 

 Als het apparaat rechtstreeks op het elektriciteitsnet wordt aangesloten, moet 
een omnipolaire stroomonderbreker worden geïnstalleerd met een minimale 
opening van 3 mm tussen de contacten. 

 De installateur moet ervoor zorgen dat de juiste elektrische aansluiting is 
uitgevoerd en dat alles voldoet aan de veiligheidsvoorschriften. 

 De kabel mag niet gebogen of samengedrukt zijn. 
 De kabel moet regelmatig worden gecontroleerd en mag alleen worden 

vervangen door erkende monteurs. 
 De geel/groene draad van de voedingskabel moet worden aangesloten op de 

aarde van zowel de voeding als het apparaat. 
 De fabrikant kan niet aansprakelijk worden gesteld voor ongevallen als gevolg 

van het gebruik van een apparaat dat niet geaard is of een slechte continuïteit 
van de aarding heeft. 

 Als het apparaat een stopcontact heeft, moet het zo zijn geïnstalleerd dat het 
stopcontact bereikbaar is. 

Pannen selecteren 

IJzeren 
koekenpan voor 
bakken in olie 

Roestvrij staal IJzeren pan IJzeren ketel Roestvrijstalen 
ketel met email 

Emaillen kookgerei 

    

IJzeren plaat      

U kunt een aantal verschillende potten/pannen hebben 

1. Deze inductiekookplaat kan verschillende potten/pannen identificeren, die u kunt testen met een van 
de volgende methoden: 
Plaats de pot/pan op de kookzone. Als de bijbehorende kookzone een vermogensniveau weergeeft, 

e 
inductiekookplaat. 

2. Houd een magneet bij de pot/pan. Als de magneet door de pot/pan wordt aangetrokken, dan is die 
geschikt voor gebruik met de inductiekookplaat. 
Opmerking: De onderkant van de pot/pan moet magnetisch materiaal bevatten. 
De pan moet een vlakke bodem hebben met een diameter in overeenstemming met tabel 1 hieronder. 
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3. Gebruik uitsluitend ferromagnetisch kookgerei van geëmailleerd staal, gietijzer of roestvrij staal, 
maar wel compatibel met inductie 

4. Gebruik pannen waarvan de diameter van het ferromagnetische gebied (de bodem van de pan) zich 
binnen het bereik van de afmetingen in de onderstaande tabel bevindt. (tabel 1) 
- Als u kleinere potten/pannen gebruikt, kan dit invloed hebben op de prestatie 
- Als u pot/pan met een diameter kleiner dan die aangegeven in de tabel 1 gebruikt, kan het zijn 

dat potten/pannen niet worden gedetecteerd 

Volgens de afmeting van de zone kunt u potten/pannen van verschillende diameters gebruiken zoals 
hieronder afgebeeld: 

 
5. Als het ferromagnetische gedeelte slechts gedeeltelijk de bodem van de pan bedekt, dan warmt 

alleen de ferromagnetische zone op. De rest van de bodem warmt dan mogelijk niet op tot een 
temperatuur die hoog genoeg is om mee te koken. 

6. Als het ferromagnetische gebied niet homogeen is, maar ook andere materialen zoals aluminium 
bevat, dan kan dit invloed hebben op de opwarming en de detectie van de pan. 

Als de onderkant van de pan gelijk is aan de foto's hieronder, dan kon de pan niet worden 
gedetecteerd. 
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 De basisdiameter van inductiekookgerei 

Kookzone Minimaal (mm) Maximaal (mm) 

1 140 180 

2 120 140 

Het bovenstaande kan variëren afhankelijk van de grootte van de pan en het materiaal waarvan deze is gemaakt. 

 

Dit apparaat is gemarkeerd conform richtlijn 2012/19/EG van het 
Europees Parlement betreffende afgedankte elektrische en 
elektronische apparatuur (AEEA). Door ervoor te zorgen dat dit 
apparaat correct wordt verwijderd, helpt u eventuele schade aan het 
milieu en de menselijke gezondheid te voorkomen, wat anders zou 
kunnen worden veroorzaakt als het op de verkeerde manier zou 
worden verwijderd. 

Het symbool op het product geeft aan dat dit product niet als normaal 
huishoudelijk afval mag worden behandeld. Het moet naar een 
inzamelpunt voor het recyclen van elektrische en elektronische 
goederen worden gebracht. 

Dit apparaat vereist gespecialiseerde afvalverwijdering. Voor meer 
informatie over de verwerking, terugwinning en recycling van dit 
product kunt u contact opnemen met uw gemeente, uw 
huisvuilverwijderingsdienst of de winkel waar u het product heeft 
gekocht. 

Voor gedetailleerde informatie over de behandeling, terugwinning en 
recycling van dit product neemt u contact op met het gemeentekantoor 
in uw woonplaats, de dienst voor verwijdering van huishoudelijk afval of 
de winkel waar u het apparaat hebt gekocht. 

VERWIJDERING: Gooi dit 
product niet weg als 
ongesorteerd 
huishoudelijk afval. 
Dergelijk afval moet 
gescheiden worden 
ingezameld voor een 
speciale behandeling. 

 
Alleen geldig voor Cyprus 
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