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NOUS PENSONS A VOUS

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

Bienvenue chez Electrolux.
Visitez notre site Internet pour :

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

g Enregistrer votre produit pour obtenir un meilleur service :
a/ www.electrolux.com/productregistration

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

www.electrolux.com/shop

SERVICE APRES-VENTE

N'utilisez que des pieces de rechange d'origine.
Avant de contacter le service, assurez-vous de disposer des informations suivantes :
Vous trouverez ces informations sur la plaque signalétique. Modeéle, PNC, numéro de série.

& Avertissement/Attention : consignes de sécurité.
@ Informations générales et conseils
Informations écologiques

Sous réserve de modifications.
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1. CONSIGNES DE SECURITE

Avant d'installer et d'utiliser cet apparell, lisez soigneuse-
ment les instructions fournies. Le fabricant ne peut étre
tenu pour responsable des dommages et blessures liés a
une mauvaise installation ou utilisation. Conservez tou-
jours cette notice avec votre appareil pour vous y référer
ultérieurement.

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

& AVERTISSEMENT
Risque d'asphyxie, de blessure ou d'invalidité per-
manente.

e Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de
8 ans, ainsi que des personnes dont les capacités phy-
siques, sensorielles et mentales sont réduites ou dont
les connaissances et I'expérience sont insuffisantes, a
condition d'étre surveillés par une personne responsa-
ble de leur sécurité.

* Ne laissez pas les enfants jouer avec |'appareil.

e Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants.

e Tenez les enfants et les animaux éloignés de I'appareil
lorsqu'il est en cours de fonctionnement ou lorsqu'il re-
froidit. Les parties accessibles sont chaudes.

e Sil'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité en-
fants, nous vous recommandons de |'activer.

¢ | es enfants ne doivent pas nettoyer ni entreprendre
une opération de maintenance sur |'appareil sans sur-
veillance.

1.2 Sécurité générale

¢ | 'appareil et ses parties accessibles deviennent
chauds pendant son fonctionnement. Ne touchez pas
les éléments chauffants.
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2. A\

Ne faites pas fonctionner I'appareil avec un minuteur
externe ou un systeme de commande a distance.

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

N'essayez jamais d'éteindre un feu avec de I'eau. Met-
tez a l'arrét I'appareil puis couvrez les flammes, par
exemple avec un couvercle ou une couverture ignifuge.

N'entreposez rien sur les surfaces de cuisson.
N’utilisez pas de nettoyeur vapeur pour nettoyer |'ap-
pareil.

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

Si la surface vitrocéramique est fissurée, mettez a I'ar-
rét I'appareil pour éviter tout risque d'électrocution.
Apres utilisation, éteignez toujours la zone de cuisson a
I'aide de la manette de commande correspondante et

ne vous fiez pas a la détection des récipients.

INSTRUCTIONS DE SECURITE

2.1 Installation

AVERTISSEMENT
L'appareil doit étre installé unique-
ment par un professionnel qualifié.

e Retirez l'intégralité de I'emballage.

¢ N'installez pas et ne branchez pas un
appareil endommagé.

e Suivez scrupuleusement les instructions
d'installation fournies avec I'appareil.

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

e | 'appareil est lourd, prenez toujours
des précautions lorsque vous le dépla-
cez. Portez toujours des gants de sécu-
rité.

e |solez les surfaces découpées a l'aide
d'un matériau d'étanchéité pour éviter

que la moisissure ne provoque de gon-
flements.

Protégez la partie inférieure de I'appa-
reil de la vapeur et de I'humidité.
N'installez pas I'appareil pres d'une
porte ou sous une fenétre. Les réci-
pients chauds risqueraient de tomber
de I'appareil lors de I'ouverture de cel-
les-ci.

Si I'appareil est installé au-dessus de ti-
roirs, assurez-vous qu'il y a suffisam-
ment d'espace entre le fond de I'appa-
reil et le tiroir supérieur pour que I'air
puisse circuler.

Assurez-vous de laisser un espace de
ventilation de 5 mm entre le plan de tra-
vail et I'avant de I'unité qui se trouve
dessous. La garantie ne couvre pas les
dommages causés par |'absence d'un
espace de ventilation adéquat.



e | e dessous de |'appareil peut devenir
trés chaud. Nous vous recommandons
d'installer un panneau de séparation
ignifuge sous I'appareil pour en bloquer
I'acces.

Branchement électrique

AVERTISSEMENT
Risque d'incendie ou d'électrocu-
tion.

e | 'ensemble des branchements électri-
ques doit étre effectué par un techni-
cien qualifié.

e | 'appareil doit étre relié a la terre.

e Avant toute intervention, assurez-vous
que l'appareil est débranché.

e Utilisez le cable d'alimentation électri-
que approprié.

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

e Assurez-vous que le cable d'alimenta-
tion ou la fiche (si présente) n'entrent
pas en contact avec les surfaces br0-
lantes de I'appareil ou les récipients
brllants lorsque vous branchez I'appa-
reil a des prises électriques situées a
proximité.

® Assurez-vous que |'appareil est bien in-
stallé. Un céble d'alimentation lache et
inapproprié ou une fiche (si présente)
non serrée peuvent étre a |'origine
d'une surchauffe des bornes.

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

e Utilisez un collier anti-traction sur le ca-
ble.

e Veillez a ne pas endommager la fiche
secteur (si présente) ni le cable d'ali-
mentation. Contactez le service apres-
vente ou un électricien pour remplacer
le cable d'alimentation s'il est endom-
mage.

e | 'installation électrique doit étre équi-
pée d'un dispositif d'isolement a cou-
pure omnipolaire. Le dispositif d'isole-
ment doit présenter une distance d'ou-
verture des contacts d'au moins 3 mm.

e N'utilisez que des systemes d'isolation
appropriés : des coupe-circuits, des fu-
sibles (les fusibles a visser doivent étre
retirés du support), un disjoncteur diffé-
rentiel et des contacteurs.
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2.2 Utilisation

AVERTISSEMENT
Risque de blessures, de brllures
ou d'électrocution.

e Utilisez cet appareil dans un environne-
ment domestique.

¢ Ne modifiez pas les caractéristiques de
cet appareil.

¢ Ne faites pas fonctionner I'appareil avec
un minuteur externe ou un systeme de
commande a distance.

e Ne laissez jamais I'appareil sans surveil-
lance pendant son fonctionnement.

e N'utilisez jamais cet appareil avec les
mains mouillées ou lorsqu'il est en con-
tact avec de I'eau.

* Ne posez pas de couverts ou de cou-
vercles sur les zones de cuisson. Elles
sont chaudes.

e Eteignez les zones de cuisson aprés
chaque utilisation. Ne vous fiez pas uni-
quement au détecteur de récipient.

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

¢ Sila surface de I'appareil présente des
félures, débranchez immédiatement
|'appareil pour éviter tout risque d'élec-
trocution.

e |es porteurs de pacemakers doivent
rester a une distance minimale de
30 cm des zones de cuisson a induc-
tion lorsque I'appareil est en cours de
fonctionnement.

AVERTISSEMENT
Risque d'explosion ou d'incendie.

® | es graisses et I'huile chaude peuvent
dégager des vapeurs inflammables. Te-
nez les flammes ou les objets chauds
éloignés des graisses et de I'huile lors-
que VOUS VOUS en Servez pour cuisiner.

® | es vapeurs dégagées par I'huile tres
chaude peuvent provoguer une com-
bustion spontanée.

¢ | 'huile qui a servi contient des restes
d'aliments qui peuvent provoquer un in-
cendie a température plus faible que
I'huile n*ayant jamais servi.

¢ Ne placez pas de produits inflamma-
bles ou d'éléments imbibés de produits
inflammables a l'intérieur, a proximité
ou sur I'appareil.
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¢ Ne tentez pas d'éteindre un incendie
avec de I'eau. Débranchez |'appareil et
couvrez les flammes a I'aide d'un cou-
vercle ou d'une couverture a incendie.

AVERTISSEMENT
Risque de dommage de I'appareil.

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

¢ Ne laissez pas le contenu des réci-
pients de cuisson s'évaporer.

® Prenez soin de ne pas laisser tomber
d'objets ou de récipients sur I'appareil.
Sa surface risque d'étre endommageée.

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

* Ne placez jamais de papier aluminium
sur 'appareil.

e N'utilisez pas de récipients en fonte ou
en aluminium, ni de récipients dont le
fond est endommagé et rugueux. lls ris-
queraient de rayer la surface vitrocéra-
mique. Soulevez toujours ces objets
lorsque vous devez les déplacer sur la
surface de cuisson.

2.3 Entretien et nettoyage

AVERTISSEMENT
Risque de dommage de I'appareil.

3. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

3.1 Vue d'ensemble

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

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

¢ Nettoyez I'appareil avec un chiffon doux
humide. Utilisez uniqguement des pro-
duits de lavage neutres. N'utilisez pas
de produits abrasifs, de tampons a ré-
curer, de solvants ou d'objets métalli-
ques.

2.4 Mise au rebut

AVERTISSEMENT
Risque de blessure ou d'asphyxie.

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

e Débranchez I'appareil de I'alimentation
secteur.

e Coupez le cable d'alimentation et met-
tez-le au rebut.

ﬂ ﬂ

45 mm
180/280 mm
@

Zone de cuisson a induction
Zone de cuisson a induction
Bandeau de commande

Zone de cuisson a induction
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3.2 Description du bandeau de commande
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Appuyez sur les touches sensitives pour faire fonctionner I'appareil. Les
affichages, les voyants et les signaux sonores indiquent quelles fonctions

sont activées.

Touche sensitive

Fonction

O Pour allumer et éteindre I'appareil.
&5 Pour verrouiller ou déverrouiller le ban-
deau de commande.

Indicateurs du minuteur des Indiquent les zones de cuisson pour les-
zones de cuisson quelles vous avez sélectionné une durée.

Affichage du minuteur Indique la durée, en minutes.

P Pour activer la fonction Booster.

B Affichage du niveau de cuis- Indique le niveau de cuisson.
son

Bandeau de sélection Pour régler le niveau de cuisson.

B +/- Augmente ou diminue la durée.

B O Pour choisir la zone de cuisson.

Y Pour activer et désactiver la fonction

STOP+GO.

3.3 Indicateurs du niveau de cuisson

Affichage Description
La zone de cuisson est désactivée.
(- La zone de cuisson est activée.
La fonction "% est activée.
(R) La fonction de démarrage automatique de la cuisson est
activée.
(A La fonction Booster est activée.

+ chiffre

Une anomalie de fonctionnement s'est produite.
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Affichage

Description

&//0

OptiHeat Control (Voyant de chaleur résiduelle a trois ni-

veaux) : continuer la cuisson / maintien au chaud / cha-

leur résiduelle.

Le dispositif de verrouillage/sécurité enfants est active.

Le récipient est inapproprié ou trop petit ou bien il n'y a
pas de récipient sur la zone de cuisson.

) La fonction d'arrét automatique est activée.

3.4 OptiHeat Control (étape 3
Voyant de chaleur résiduelle)

AVERTISSEMENT

(Z)\(2)\ (] La chaleur résiduelle
peut étre source de brdlures !

4. UTILISATION QUOTIDIENNE

4.1 Activation et désactivation

Appuyez sur @ pendant 1 seconde pour
activer ou désactiver I'appareil.

4.2 Arrét automatique

Cette fonction arréte I'appareil
automatiquement si :

e Toutes les zones de cuisson sont dés-
activées ((0)).

Vous ne réglez pas le niveau de cuisson
apres avoir allumé I'appareil.

e \ous avez renversé quelque chose ou
placé un objet sur le bandeau de com-
mande pendant plus de 10 secondes
(une casserole, un torchon, etc.). Un si-
gnal sonore retentit pendant quelgues
instants et I'appareil s'éteint. Retirez
I'objet du bandeau de commande ou
nettoyez celui-ci.

L'appareil surchauffe (par ex., lorsque
tout le liquide s'est évaporé du réci-
pient). Laissez refroidir la zone de cuis-
son avant de réutiliser I'appareil.

Vous utilisez des récipients inadaptés.
Le symbole (£ ] s'allume et la zone de
cuisson se désactive automatiguement
au bout de 2 minutes.

* \Vous ne désactivez pas la zone de
cuisson ou ne modifiez pas le niveau de
cuisson. Au bout de quelques instants,

OptiHeat Control indique le niveau de
chaleur résiduelle. Les zones de cuisson a
induction génerent la chaleur nécessaire
directement sur le fond des plats de cuis-
son. La table vitrocéramique est chaude a
cause de la chaleur des récipients.

(=] s'allume et I'appareil s'éteint. Voir ci-
dessous.

¢ La relation entre le niveau de cuisson et
les durées de la fonction d'arrét auto-
matique :

* (J,[@-3) — 6heures
* (9)-(3) — 5heures
* (@8- (3) — 4 heures
* (10)- (1Y) — 1,5 heures

4.3 Niveau de cuisson

Appuyez sur le bandeau de sélection sur
le niveau de cuisson souhaité. Faites glis-
ser votre doigt le long du bandeau de sé-
lection pour modifier le réglage. Ne rela-
chez pas la pression tant que le niveau de
cuisson souhaité n'est pas atteint. L'affi-
chage indique le niveau de cuisson.

= '* -oIIIY 3 5 8 10

14 P

\)

4.4 Démarrage automatique de
la cuisson

La fonction de démarrage automatique de
la cuisson permet d'atteindre plus rapide-



ment le niveau de cuisson souhaité. Cette
fonction active le niveau de cuisson le
plus élevé pendant un certain temps (voir
le schéma) puis redescend au niveau sé-
lectionné.

Pour activer la fonction de démarrage au-
tomatique de la cuisson pour une zone de
cuisson :

1. Appuyez sur la touche P ((P) s'affi-
che).

2. Réglez immédiatement le niveau de
cuisson souhaité. Au bout de 3 se-
condes, (R) s'affiche.

Pour désactiver cette fonction, modifiez le

niveau de cuisson.

Q)

12
11
10

©

O = NW A OO N 0

P2 34561893

4.5 Fonction Booster

La fonction Booster vous permet d'aug-
menter la puissance des zones de cuis-
son a induction. La fonction Booster peut
étre activée pour une durée limitée (voir le
chapitre « Caractéristiques techniques »).
La zone de cuisson a induction revient en-
suite automatiquement au niveau de cuis-
son le plus élevé. Pour activer cette fonc-
tion, appuyez sur P ; (P) s'affiche. Pour
la désactiver, modifiez le niveau de cuis-
son.

4.6 Fonction Booster de la zone
de cuisson a double circuit

La fonction Booster du circuit interne
s'active dés que I'appareil détecte un ré-
cipient dont le diametre est plus petit que
celui du circuit interne. La fonction Boos-
ter du circuit externe s'active dés que
I'appareil détecte un récipient dont le dia-
meétre est plus grand que celui du circuit
interne.
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4.7 Gestionnaire de puissance

Le gestionnaire de puissance répartit la
puissance disponible entre deux zones de
cuisson qui sont couplées pour former
une paire (voir la figure). La fonction Boos-
ter augmente la puissance au niveau
maximal pour I'une des zones de cuisson
de la paire. La puissance de la seconde
zone de cuisson diminue automatique-
ment. L'affichage du niveau de cuisson de
la zone a puissance réduite oscille entre
deux niveaux.

4.8 Minuteur

Minuteur (Décompte du temps)

Utilisez le minuteur pour régler la durée de

fonctionnement de la zone de cuisson

pour cette cuisson uniquement.

Réglez le minuteur aprés la sélection

de la zone de cuisson.

Le niveau de cuisson peut étre défini

avant ou apres le réglage du minuteur.

¢ Pour choisir la zone de cuisson :
appuyez plusieurs fois sur @ jusqu'a
ce que l'indicateur correspondant s'affi-
che.

e Pour activer le minuteur en fonction
Décompte du temps : appuyez sur
— du minuteur pour régler la durée (
00 - 99 minutes). Lorsque le voyant
de la zone de cuisson commence a cli-
gnoter plus lentement, le décompte a
commence.

¢ Pour vérifier la durée restante : sé-
lectionnez la zone de cuisson a I'aide
de €D . Le voyant de la zone de cuis-
son clignote rapidement. L'affichage in-
dique la durée restante.
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¢ Pour modifier le minuteur dégres-
sif : sélectionnez la zone de cuisson a
I'aide de D) . Appuyez sur = ou — .

¢ Pour désactiver le minuteur : sélec-
tionnez la zone de cuisson a l'aide de la
touche (1) . Appuyez sur — . Le dé-
compte du temps restant s'effectue
jusqu'a O . Le voyant de la zone de
cuisson s'éteint. Pour désactiver, vous
pouvez aussi appuyer sur -|— et—en
méme temps.

Lorsque le décompte du temps est ter-

miné, le signal sonore retentit et L4 cli-

gnote. La zone de cuisson se met a I'ar-
rét.

e Pour arréter le signal sonore : ap-
puyez sur (D

CountUp Timer (minuteur
progressif)

Utiliser la fonction CountUp Timer pour
vérifier la durée de fonctionnement de la
zone de cuisson sélectionnée.

¢ Pour choisir la zone de cuisson (si
plusieurs zones de cuisson sont en
cours de fonctionnement) : appuyez
plusieurs fois sur (D) jusqu'a ce que I'in-
dicateur correspondant s'affiche.

¢ Pour activer la fonction CountUp Ti-
mer : appuyez sur la touche — du mi-
nuteur, jusqu'a ce que UP s'allume.
Lorsque le voyant de la zone de cuis-
son clignote lentement, le minuteur dé-
marre. L'affichage indique, en alternan-
ce, UP et le nombre de minutes écou-
lées.

e Pour vérifier la durée de fonction-
nement de la zone de cuisson sé-
lectionnée. sélectionnez la zone de
cuisson & I'aide de la touche (D) . Le
voyant de la zone de cuisson commen-
ce a clignoter rapidement. L'affichage
indique la durée de fonctionnement de
la zone de cuisson sélectionnée.

¢ Pour désactiver le CountUp Timer :
sélectionnez la zone de cuisson avec
( et appuyez sur 4 ou — pour dés-
activer le minuteur. Le voyant de la zo-
ne de cuisson s'éteint.

Minuterie

Vous pouvez utiliser le minuteur comme
Minuterie lorsque les zones de cuisson
ne sont pas en fonctionnement. Appuyez
sur (D . Appuyez sur la touche =+ ou —
du minuteur pour régler la durée. Lorsque
le décompte du temps est terming, le si-
gnal sonore retentit et (1 clignote.

e Pour arréter le signal sonore : ap-

puyez sur (D)

4.9 STOP+GO

TO!

La fonction "% permet de basculer simul-

tanément toutes les zones de cuisson ac-

tives en position de maintien au chaud (

).

Il n'est désormais plus possible de modi-

fier le niveau de cuisson en cours "% .

La fonction "% n’interrompt pas le minu-

teur.

¢ Pour activer cette fonction, appuyez
sur "% . Le symbole (] s'allume.

e Pour désactiver cette fonction, ap-
puyez sur *% . Le niveau de cuisson
précédent s'allume.

4.10 Verrouillage

Pendant I'utilisation des zones de cuis-
son, vous pouvez verrouiller le bandeau
de commande, a I'exception de la touche
(D . Ceci empéchera une modification in-
volontaire du niveau de cuisson.

Réglez tout d'abord le niveau de cuisson.
Pour démarrer cette fonction, appuyez
sur 7 . Le symbole (L] s'allume pendant
4 secondes.

Le minuteur reste allumé.

Pour mettre a I'arrét cette fonction, ap-
puyez sur E . Le niveau de cuisson pré-
cédent s'allume.

Lorsque vous mettez I'appareil a I'arrét,
vous désactivez également cette fonction.

4.11 Dispositif de sécurité
enfants

Ce dispositif permet d'éviter une utilisation
involontaire de I'appareil.



Pour activer le dispositif de sécurité
enfants

* Activez I'appareil avec (1) . Ne sélec-
tionnez aucun niveau de cuisson.
® Appuyez sur E pendant 4 secondes.
Le symbole (L] s'allume.

® Désactivez I'appareil avec (D .

Pour désactiver le dispositif de

sécurité enfants

® Activez I'appareil avec @ . Ne sélec-
tionnez aucun niveau de cuisson.
Appuyez sur E pendant 4 secondes.
Le symbole (] s'allume.

* Désactivez I'appareil avec (1) .

Pour désactiver le dispositif de

sécurité enfants pour une seule
session de cuisson

® Activez I'appareil avec @ . Le symbole

s'allume.

* Appuyez sur ] pendant 4 secondes.
Réglez le niveau de cuisson dans
les 10 secondes qui suivent Vous
pouvez utiliser I'appareil.

e | orsque vous éteignez I'appareil en ap-

puyant sur (1), la sécurité enfants fonc-
tionne a nouveau.

4.12 OffSound Control
(Désactivation et activation des
signaux sonores)

Désactivation des signaux
sonores

Mettez I'appareil a I'arrét.

5. CONSEILS UTILES

ZONES DE CUISSON A INDUC-
TION

Sur les zones de cuisson a induction, un
champ électromagnétique puissant chauf-
fe les récipients tres rapidement.

FRANGAIS 11

Appuyez sur (1) pendant 3 secondes.
Tous les indicateurs s'allument et s'étei-

gnent. Appuyez sur El pendant 3 secon-
des. [b0) s'allume, le signal sonore est acti-

vé. Appuyez sur =+ , b ] s'allume, le si-
gnal sonore est désactivé.

Lorsque cette fonction est activée, I'appa-
reil émet des signaux sonores uniquement
dans les circonstances suivantes :

* quand vous appuyez sur (1

e quand le minuteur arrive en fin de cour-
se

e quand le décompte se termine

e quand vous posez un objet sur le ban-
deau de commande.

Activation des signaux sonores

Mettez I'appareil a I'arrét.

Appuyez sur (D pendant 3 secondes.
Tous les indicateurs s'allument et s'étei-

gnent. Appuyez sur [ pendant 3 secon-
des. |b | s'allume, le signal sonore est dés-

activé. Appuyez sur =+ , 63 s'allume. Les
signaux sonores sont actives.

5.1 Récipients de cuisson
compatibles avec les zones de
cuisson a induction

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

¢ adaptés : fonte, acier, acier émaillé,
acier inoxydable, fond multicouche (ho-
mologué par le fabricant).

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

Un récipient convient a l'induction si :

e ... une petite quantité d'eau contenue
dans un récipient chauffe dans un bref
laps de temps sur une zone de cuisson
réglée sur le niveau de cuisson maxi-
mal.

e ... un aimant adhere au fond du réci-
pient.

Le fond du récipient de cuis-
son doit étre aussi plat et épais
que possible.

Dimensions du récipient de cuisson :
les zones de cuisson a induction s'adap-
tent automatiquement au diametre du
fond du récipient utilisé, jusqu'a une cer-
taine limite.

5.2 Bruit pendant le
fonctionnement

Si vous entendez :

e un craquement : le récipient est com-
posé de différents matériaux (concep-
tion "sandwich").

e un bruit de sifflement : vous utilisez une
ou plusieurs zones de cuisson avec des
niveaux de cuisson élevés et le récipient
est composé de différents matériaux
(conception "sandwich").

e Un bourdonnement : vous utilisez des
puissances élevées.

e Un cliqguetement : des commutations
électriques se produisent.

¢ Un sifflement, un bourdonnement : le
ventilateur fonctionne.

Les bruits décrits sont normaux et ne

constituent pas un dysfonctionne-

ment.

5.3 Economies d'énergie

Comment réaliser des économies
d'énergie

e Sipossible, couvrez toujours les réci-
pients de cuisson avec un couvercle
pendant la cuisson.

e Déposez toujours le récipient sur la zo-
ne de cuisson avant de mettre celle-ci
en fonctionnement.

e \/ous pouvez utiliser la chaleur résiduel-
le pour conserver les aliments au chaud
ou pour faire fondre.

@ Efficacité de la zone de cuisson

L 'efficacité de la zone de cuisson est liée
au diametre du récipient. Un récipient plus
petit que le diamétre minimal recomman-
dé ne regoit qu'une petite partie de la
puissance générée par la zone de cuis-
son. Pour connaitre les diameétres mini-
maux, reportez-vous au chapitre « Carac-
téristiques techniques ».

5.4 Oko Timer (Minuteur Eco)

&)

Pour réaliser des économies
d'énergie, la zone de cuisson se
désactive automatiquement avant
le signal du minuteur. La différen-
ce de temps de fonctionnement
dépend du niveau et de la durée
de cuisson.

5.5 Exemples de cuisson

Le rapport entre le niveau de cuisson et la
consommation énergétique de la zone de
cuisson n'est pas linéaire.

Lorsque vous augmentez le niveau de
cuisson, I'augmentation énergétique de la
zone de cuisson n'est pas proportionnel-
le.

Cela signifie que la zone de cuisson utili-
sée a un niveau de cuisson moyen utilise
moins de la moitié de sa puissance.

(1)

Les valeurs figurant dans le ta-
bleau suivant sont fournies a titre
indicatif.
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Ni- Utilisation : Durée Conseils Consom-
vea mation
u énergéti-
de que nomi-
cui nale
ss
on
Maintenir au chaud les  selon les Mettez un couvercle 3 %
1 plats que vous venez besoins. sur le récipient

de cuire
1- Sauce hollandaise, fai- 5-25min  Remuez detempsen 3-8 %
3 re fondre : du beurre, temps

du chocolat, de la gé-

latine
1 - Solidifier : omelettes 10-40 min  Couvrez pendant la 3-8%
8 baveuses, ceufs au plat cuisson.
3- Cuireafeudouxleriz  25-50min Ajoutez au moins 8-13 %
© et les plats a base de deux fois plus d'eau

produits laitiers ; re- que de riz. Remuez

chauffage des plats car les aliments a ba-

cuisinés se de lait se séparent

durant la cuisson.

5 - Cuire les légumes, le 20 - 45 min  Ajoutez quelgues 13-18 %
7 poisson, la viande a la cuillerées a soupe de

vapeur liquide
7 - Cuire des pommes de 20 - 60 min  Utilisez max. ¥ | 18-25%
9 terre a la vapeur d'eau pour 750 g de

pommes de terre.

7 - Cuire de grandes 60 - Ajoutez jusqu'a3lde 18-25%
9 quantités d'aliments, 150 min liquide, plus les ingré-

ragodts et soupes dients.
9- Poéler afeudoux:es- aubesoin Retournez a la moitié 25 -45 %
12  calopes, cordons bleus du temps

de veau, cotelettes, ris-

soles, saucisses, foie,

roux, ceufs, crépes,

beignets
12 Poéler a feu vif des 5-15min  Retournez ala moiti¢ 45 - 64 %
- pommes de terre risso- du temps
18 Iées, filets, steaks
14  Faire bouillir de I'eau, cuire des pates, griller la viande (gou- 100 %

lasch, beeuf brais€), cuire des frites.

Faire bouillir une grande quantité d'eau. Le gestionnaire de

puissance est activé.
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6. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Nettoyez I'appareil apres chaque utilisa-
tion.

Utilisez toujours des récipients de cuisson
dont le fond est propre.

(i)

Les égratignures ou les taches
sombres sur la vitrocéramique
n‘ont aucune influence sur le fonc-
tionnement de I'appareil.

Pour enlever les salissures :

1. - Enlevez immédiatement : plasti-
que fondu, films plastiques et ali-
ments contenant du sucre. Sinon,
la saleté pourrait endommager I'ap-
pareil. Utilisez un racloir spécial

pour la vitre. Tenez le racloir incliné
sur la surface vitrée et faites glisser
la lame du racloir pour enlever les
salissures.

— Une fois que l'appareil a suffi-
samment refroidi, enlevez : tra-
ces de calcaire et d'eau, projec-
tions de graisse, décolorations mé-
talliques luisantes. Utilisez un agent
de nettoyage pour vitrocéramique
ou acier inoxydable.

Nettoyez I'appareil a I'aide d'un chif-

fon humide et d'un peu de détergent.

Et enfin, essuyez I'appareil a I'aide

d'un chiffon propre.

7. EN CAS D'ANOMALIE DE FONCTIONNEMENT

Probleme

Cause probable

Solution

Vous ne pouvez pas allu-
mer |'appareil ou le faire
fonctionner.

Allumez de nouveau I'ap-
pareil et réglez le niveau
de cuisson en moins de
10 secondes.

Vous avez appuyé sur
plusieurs touches sensiti-
ves en méme temps.

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

La fonction STOP+GO
est activée.

Reportez-vous au chapi-
tre « Utilisation quotidien-
ne ».

Il'y a de l'eau ou des ta-
ches de graisse sur le
bandeau de commande.

Nettoyez le bandeau de
commande.

Un signal sonore retentit
et I'appareil s'éteint.

Un signal sonore retentit
lorsque I'appareil est
éteint.

Vous avez posé quelque
chose sur une ou plu-
sieurs touches sensitives.

Retirez I'objet des tou-
ches sensitives.

L'appareil s'éteint.

Vous avez posé quelque
chose sur la touche sen-

sitive @) .

Retirez |'objet de la tou-
che sensitive.

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

La zone de cuisson n'est
pas chaude parce qu'elle
n'a fonctionné que peu
de temps.

Si la zone de cuisson a
eu assez de temps pour
chauffer, faites appel a
votre service apres-vente.
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Probléeme

Cause probable

Solution

La fonction de démarrage
automatique de la cuis-
son ne fonctionne pas.

LLa zone de cuisson est
chaude.

Laissez la zone de cuis-
son refroidir.

Le niveau de cuisson le
plus élevé est réglé.

Le niveau de cuisson le
plus élevé est identique a
la fonction de démarrage
automatique de la cuis-
son.

e niveau de cuisson
change.

Le gestionnaire de puis-
sance est activé.

Reportez-vous au chapi-
tre « Gestionnaire de
puissance ».

Les touches sensitives
sont chaudes.

Le récipient est trop
grand ou vous l'avez pla-
cé trop pres des com-
mandes.

Placez les récipients de
grande taille sur les zones
de cuisson arriere, si né-
cessaire.

Aucun signal sonore ne
se fait entendre lorsque
VOUS appuyez sur les tou-
ches sensitives du ban-
deau.

Les signaux sonores sont
désactivés.

Activez les signaux (re-
portez-vous au chapitre
« Commande sans son »).

(-] s'allume La fonction d'arrét auto-  Eteignez I'appareil puis
matique est activée. allumez-le de nouveau.

s'allume La fonction Sécurité en-  Reportez-vous au chapi-
fants ou Verrouillage est  tre « Utilisation quotidien-
activée. ne ».

s'allume Aucun récipient ne se Placez un récipient sur la

trouve sur la zone de
cuisson.

zone de cuisson.

Récipient inadapté.

Utilisez un récipient adap-
té.

Le diametre du fond du
récipient est trop petit
pour la zone de cuisson.

Déplacez le récipient sur
une zone de cuisson plus
petite.

et un chiffre s'affi-
chent.

Une erreur s'est produite
dans l'appareil.

Débranchez I'appareil de
|'alimentation électrique
pendant quelques minu-
tes. Déconnectez le fu-
sible de l'installation do-
mestique. Rebranchez
I'appareil. Si (€] s'allume
a nouveau, contactez vo-
tre service apres-vente.
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Probléeme

Cause probable

Solution

s'allume

Une erreur s'est produite
dans |'appareil car un ré-
cipient chauffe a vide. La
protection anti-surchauffe
des zones de cuisson et
I'arrét automatique sont

Eteignez I'appareil. Enle-
vez le récipient chaud. Au
bout d'environ 30 secon-
des, remettez la zone de
cuisson en fonctionne-
ment. Si le récipient était

activés.

la cause du probleme, le
message d'erreur dispa-
rait de |'affichage, mais
I'indicateur de chaleur ré-
siduelle peut demeurer.
Laissez le récipient refroi-
dir et reportez-vous au
chapitre « Récipients de
cuisson compatibles avec
les zones de cuisson a in-
duction » pour voir si vo-
tre récipient est compati-
ble avec I'appareil.

Si les indications ci-dessus ne vous per-
mettent pas de remédier au probleme,
veuillez vous adresser a votre revendeur
ou au service apres-vente. Veuillez lui
fournir les informations figurant sur la pla-
que signalétique, la combinaison a 3 let-
tres et chiffres pour la vitrocéramique (si-
tuée dans un des coins de la table de
cuisson) et le type de message d'erreur
qui s'affiche.

& AVERTISSEMENT
Reportez-vous aux chapitres con-
cernant la sécurité.

@ Avant |'installation

Avant l'installation de I'appareil, notez ci-
dessous les informations figurant sur la
plaque signalétique. La plague signaléti-
que se trouve au bas de I'enveloppe exté-
rieure de I'appareil.

e Modele .........coeevvvvnnenn.n.

Veillez a faire fonctionner I'appareil correc-
tement. En cas d'erreur de manipulation
de la part de I'utilisateur, le déplacement
du technicien du service apres-vente ou
du magasin vendeur peut étre facturé mé-
me en cours de garantie. Les instructions
relatives au service aprés-vente et aux
conditions de garantie figurent dans le li-
vret de garantie.

8. INSTRUCTIONS D'INSTALLATION

8.1 Appareils encastrables

e | es appareils encastrables ne peuvent
étre mis en fonctionnement qu'apres
avoir été installés dans des meubles et
sur des plans de travail homologués et
adaptés.

8.2 Cable d'alimentation

e | 'appareil est fourni avec le cable d'ali-
mentation.

¢ Sile cable d'alimentation est endom-
mageé, il doit étre remplacé par un céble
spécial (type HO5BB-F Tmax 90 °C ou
de calibre supérieur). Contactez votre
service apres-vente.
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8.3 Montage

«

s

in. 500 mm 30 mm

A B

12mm 57 mm
28 mm 41 mm
38mm 31mm

patb

Bﬁ%i
| [—

> 20 mm

min. 2 mm min. 500 mm

A B

12mm 57 mm
28 mm 41 mm
38mm  31mm
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</ %

ar

Si vous utilisez une enceinte de protection

(accessoire en option1)), |'espace de cir-
culation d'air de 5 mm et le fond de pro-
tection installé directement sous I'appareil
ne sont plus nécessaires.

Vous ne pouvez pas utiliser le boitier de
protection si vous installez I'appareil au-
dessus d'un four.

1) L'enceinte de protection n'est pas disponible dans tous les pays. Veuillez contacter votre

revendeur local.

9. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Modell EHM653210S
Typ 58 GAD DB AU
Induction 7.4 KW

Prod.Nr. 949 596 039 00
220-240V 50-60 Hz
Made in Germany

Ser.Nr. .......... 7.4 KW

ELECTROLUX (CEA T

Puissance des zones de cuisson

Zone de Puissance Fonction Durée maxi- Diamétre mi-

cuisson nominale (ni- Booster acti- male de la nimal du ré-
veau de cuis- vée [W] fonction cipient [mm]
son Booster
max.) [W] [min.]

Arriére droite 1800/3500 W 2800/5200 W 5 145

180/280 mm

Arriere gauche 1400 W 2500 W 4 125

— 145 mm
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Zone de Puissance Fonction Durée maxi- Diamétre mi-

cuisson nominale (ni- Booster acti- male de la nimal du ré-
veau de cuis- vée [W] fonction cipient [mm]
son Booster
max.) [W] [min.]

Avant gauche 2300 W 3700 W 10 180

— 210 mm

La puissance des zones de cuisson peut dans le tableau. Elle varie en fonction du

quelque peu différer des données figurant matériau et des dimensions du récipient.

10. EN MATIERE DE PROTECTION DE
L'ENVIRONNEMENT

Recyclez les matériaux portant le symbole  électroniques. Ne jetez pas les appareils

{:‘_) . Déposez les emballages dans les portant le symbole Z( avec les ordures
conteneurs prévus a cet effet. ménageres. Emmenez un tel produit dans
Contribuez a la protection de votre centre local de recyclage ou
|'environnement et a votre sécurité, contactez vos services municipaux.

recyclez vos produits électriques et
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Gracias por adquirir un producto Electrolux. Ha escogido un producto que contiene décadas de
experiencia e innovacion profesionales. Ingenioso y elegante, se ha disefiado pensando en usted.
Asi que, siempre que lo utilice puede tener la seguridad de que conseguira excelentes resultados.

Bienvenido a Electrolux.
Visite nuestro sitio web para:

G Obtener consejos, folletos, soluciones a problemas e informacién de servicio:
@ www.electrolux.com

g Registrar su producto para recibir un mejor servicio:
a/ www.electrolux.com/productregistration

Adquirir accesorios, articulos de consumo y recambios originales para su aparato:
’% www.electrolux.com/shop

ATENCION Y SERVICIO AL CLIENTE

LLe recomendamos que utilice recambios originales.

Al contactar con el Servicio, cercidrese de tener la siguiente informacion a mano.

La informacioén se puede encontrar en la placa de caracteristicas. Modelo, PNC, Numero de
serie.

& Advertencia - Precaucion-Informacion sobre seguridad.
@ Datos y recomendaciones generales
Informacion medioambiental

Salvo modificaciones.
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1. INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

Antes de instalar y utilizar el aparato, lea atentamente las
instrucciones facilitadas. El fabricante no se hace respon-
sable de los danos y lesiones causados por una instala-
cion y uso incorrectos. Guarde siempre las instrucciones
junto con el aparato para futuras consultas.

1.

1 Seguridad de nifos y personas vulnerables

ADVERTENCIA
Existe riesgo de sufrir asfixia, lesiones o incapacidad
permanente.

Este aparato puede ser utilizado por ninos de 8 anos
en adelante y por personas cuyas capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales estén disminuidas o que carez-
can de la experiencia y conocimientos suficientes para
manejarlo, siempre que cuenten con la supervision de
una persona que se responsabilice de su seguridad.
No deje que los nifos jueguen con el aparato.
Mantenga los materiales de embalaje alejados de los
NINOS.

Mantenga a los ninos y mascotas alejados del aparato

cuando este funcionando o enfriandose. Las piezas de
facil acceso estan calientes.

Si el aparato dispone de dispositivo de seguridad para
niNos, se recomienda activarlo.

Evite que un nino lleve a cabo la limpieza y el manteni-
miento de usuario sin la supervision adecuada.

1.2 Seguridad general

El aparato y las piezas accesibles se calientan mucho
durante el funcionamiento. No toque las resistencias.

No accione el aparato con un temporizador externo ni
con un sistema de mando a distancia independiente.
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e Cocinar con grasa 0 aceite sin estar presente puede
resultar peligroso, ya que podria ocasionarse un incen-

2. A\

dio.

¢ Nunca intente apagar un fuego con agua; apague el
aparato y cubra la llama con una tapa o una manta ig-

nifuga.

¢ No utilice las superficies de coccion para almacenar ali-

mentos.

¢ No utilice un limpiador a vapor para limpiar el aparato.

¢ No deje objetos metélicos, como cuchillos, tenedores,
cucharas o tapas sobre la superficie de coccion para

evitar que se calienten.

¢ Si la superficie vitroceramica esta agrietada, apague el
aparato para evitar el riesgo de descarga eléctrica.

e Tras el uso, apague la zona de coccion con el mando y
no preste atencion al detector de tamano.

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

2.1 Instalacion

ADVERTENCIA
Sélo una persona cualificada pue-
de instalar el aparato.

e Retire todo el embalaje.
¢ No instale ni utilice un aparato danado.

¢ Siga las instrucciones de instalacion su-
ministradas con el aparato.

e Respete siempre la distancia minima
entre el aparato y los demas electrodo-
mésticos y mobiliario.

e El aparato es pesado, tenga cuidado
siempre cuando lo mueva. Utilice siem-
pre guantes de proteccion.

¢ Proteja las superficies cortadas con un
material sellante para evitar que la hu-
medad las hinche.

¢ Proteja la parte inferior del aparato del
vapor y la humedad.

¢ No instale el aparato junto a una puerta
0 debajo de una ventana. De esta for-

ma se evita que los recipientes calien-
tes caigan del aparato cuando la puerta
o la ventana estén abiertas.

e Cuando instale el aparato encima de
cajones, asegurese de que hay sufi-
ciente espacio entre la parte inferior del
aparato y el cajén superior para que cir-
cule el aire.

Deje un espacio de ventilacion de 5
mm entre la encimeray el frente de la
unidad situada bajo ella. La garantia no
cubre los danos causados por la falta
de una ventilacion adecuada.

La base del aparato se puede calentar.
Se recomienda colocar un panel de se-
paracion no combustible bajo el apara-
to para evitar acceder a la base.

Conexion eléctrica

ADVERTENCIA
Riesgo de incendios y descargas
eléctricas.



Todas las conexiones eléctricas deben
realizarlas electricistas cualificados.

El aparato debe quedar conectado a
tierra.

Antes de efectuar cualquier tipo de
operacion, compruebe que el aparato
esté desenchufado de la corriente eléc-
trica.

Utilice el cable de red eléctrica adecua-
do.

Coloque los cables eléctricos de forma
que no se puedan enredar.

Asegurese de que el cable o el enchufe
(en su caso) no toquen el aparato ca-
liente ni utensilios de cocina calientes
cuando conecte el aparato a las tomas
cercanas.

Asegurese de que el aparato esta insta-
lado correctamente. Un cable de red o
enchufe (en su caso) flojo o inadecuado
puede provocar que el terminal se ca-
liente en exceso.

Asegurese de que hay instalada una
proteccion contra descargas eléctricas.

Establezca la descarga de traccion del
cable.

Asegurese de no provocar dafos en el
enchufe (en su caso) ni en el cable de
red. Pdngase en contacto con un elec-
tricista o con el servicio técnico para
cambiar un cable de red danado.

La instalacion eléctrica debe tener un
dispositivo de aislamiento que permita
desconectar el aparato de todos los
polos de la red. El dispositivo de aisla-
miento debe tener una apertura de
contacto con una anchura minima de 3
mm.

e Use Unicamente dispositivos de aisla-
miento apropiados: linea con protec-
cién contra los cortocircuitos, fusibles
(tipo tornillo que puedan retirarse del
soporte), dispositivos de fuga a tierra 'y
contactores.

2.2 Uso

ADVERTENCIA
Riesgo de lesiones, quemaduras
o descargas eléctricas.

e Utilice este aparato en entornos do-
mésticos.

¢ No cambie las especificaciones de este
aparato.
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No utilice un temporizador externo ni un
sisterna de mando a distancia separa-
do para utilizar el aparato.

¢ No deje nunca el aparato desatendido
mientras esta en funcionamiento.

No utilice el aparato con las manos mo-
jadas o cuando esté en contacto con el
agua.

¢ No coloque cubiertos ni tapaderas so-
bre las zonas de coccién. Pueden al-
canzar temperaturas elevadas.

¢ Apague las zonas de coccion después
de cada uso. No preste atencién al de-
tector de tamano.

No utilice el aparato como superficie de
trabajo o almacenamiento.

Si la superficie del aparato esta agrieta-
da, desconecte inmediatamente el apa-
rato de la fuente de alimentacion. De

esta forma evitara descargas eléctricas.

¢ Los usuarios que tengan marcapasos
implantados deberan mantener una
distancia minima de 30 cm de las zo-
nas de induccion cuando el aparato es-
té funcionando.

ADVERTENCIA
Existe peligro de explosién o in-
cendio.

¢ Las grasas o aceites calientes pueden
generar vapores inflamables. Mantenga
las llamas u objetos calientes alejados
de grasas y aceites cuando cocine con
ellos.

e | 0s vapores que liberan los aceites
muy calientes pueden provocar com-
bustiones imprevistas.

¢ El aceite usado, que puede contener
restos de alimentos, puede provocar in-
cendios a temperaturas mas bajas que
el aceite utilizado por primera vez.

¢ No coloque productos inflamables ni
objetos mojados con productos infla-
mables, dentro, cerca o encima del
aparato.

¢ No intente apagar un fuego con agua.
Desconecte el aparato y cubra la llama
con una tapa o manta para el fuego.

ADVERTENCIA
Podria dahar el aparato.

¢ No cologue ningun utensilio de cocina
caliente en el panel de control.
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¢ No deje que el contenido de los utensi-
lios de cocina hierva hasta evaporarse.

e Evite la caida de objetos o utensilios de
cocina en el aparato. La superficie pue-
de dafnarse.

¢ No encienda las zonas de coccidn sin
utensilios de cocina o con éstos vacios.

* No coloque papel de aluminio sobre el
aparato.

e | os utensilios de cocina de hierro o alu-
minio fundido, o que tengan la base da-
flada, pueden arafiar la vitroceramica.
Levante siempre estos objetos cuando
tenga que moverlos sobre la superficie
de coccion.

2.3 Mantenimiento y limpieza

ADVERTENCIA
Podria danar el aparato.

e Limpie periddicamente el aparato para

evitar el deterioro del material de la su-
perficie.

3.1 Descripcion general

¢ No utilice pulverizadores ni vapor de
agua para limpiar el aparato.

¢ | impie el aparato con un pafno suave
humedecido. Utilice sdlo detergentes
neutros. No utilice productos abrasivos,
estropajos duros, disolventes ni objetos
de metal.

2.4 Desecho

ADVERTENCIA
Existe riesgo de lesiones o asfixia.

e Podngase en contacto con las autorida-
des locales para saber como desechar
correctamente el aparato.

e Desconecte el aparato de la red.

e Corte el cable de conexién alaredy
deséchelo.

3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

- a

45 mm
180/280 mm
@

Zona de coccién por induccion
Zona de coccién por induccion
Panel de control

Zona de coccién por induccion
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3.2 Disposicion panel de control
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Utilice el aparato con

ad & B

los sensores. Las pantallas, indicadores y senales

acusticas anuncian qué funciones se han iniciado.

Sensor Funcién
@ Activacion y desactivacion del aparato.
H & Bloguea y desbloquea el panel de con-
trol.
H Indicadores de tiempo de las  Para mostrar las zonas de coccion para
zonas de coccion. las que se ha ajustado el tiempo.
Indicador del temporizador Muestra la hora en minutos.
P Para activar la funcion Power.
A Indicador del nivel de calor Muestra el nivel de calor elegido.
Barra de control Para ajustar la temperatura.
B /- Aumenta o disminuye el tiempo.
B O Para seleccionar la zona de coccion.
10 [ Activa y desactiva la funcién STOP+GO.

3.3 Indicacion de la temperatura en pantalla

Pantalla Descripcion
La zona de coccion esta apagada.
)= La zona de coccidn esta en funcionamiento.
La funcidn *% esta activada.
(A7) Se usa la funcién de calentamiento automatico.
(A La funcién Power esta activada.
(E] + nimero Hay un fallo de funcionamiento.
E)/E)/0) OptiHeat Control (indicador de calor residual de 3 pasos):

seguir cocinando/mantener caliente/calor residual.

i
L

Las funciones de bloqueo/bloqueo de seguridad para ni-
flos estan activadas.
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Pantalla Descripcion
El recipiente es inadecuado o demasiado pequefio, o no
se ha colocado ningun recipiente sobre la zona de coc-
cion.
) Se usa la funcion de desconexion automatica.

3.4 OptiHeat Control (indicador
de calor residual de 3 pasos)

ADVERTENCIA

(G)\(2)\ (L) iRiesgo de quema-
duras por calor residual!

OptiHeat Control muestra el nivel de calor
residual. Las zonas de coccion por induc-

4. USO DIARIO

4.1 Activacion y desactivacion

Toque @ durante 1 segundo para encen-
der o apagar el aparato.

4.2 Desconexion automatica

La funcion desconecta
automaticamente el aparato siempre
que:

e Todas las zonas de coccion estén apa-

gadas ((8)).

® no se ajusta un nivel de calor después
de encender el aparato

e Se vierte algo o se coloca algun objeto
sobre el panel de control durante mas
de 10 segundos (un recipiente, un tra-
po, etc.). Se emite una sefal acustica
durante un momento y el aparato se
apaga. Retire el objeto o limpie el panel
de control.

e El aparato esta demasiado caliente (por
ejemplo, el contenido de un recipiente
ha hervido hasta agotarse el liquido).
Espere a que la zona de coccidn se en-
frie antes de utilizar el aparato de nue-
VvO.

e Se utiliza un utensilio inadecuado. Se

ilumina el simbolo (F]y la zona de coc-
cion se apaga automaticamente des-
pués de 2 minutos.

e No apague una zona de coccion ni
cambie la temperatura. Al cabo de un

cion generan el calor necesario para coci-
nar directamente en la base del recipien-
te, lo que hace que la superficie vitrocera-
mica se caliente por el calor residual del
mismo.

cierto tiempo, se enciende el simbolo
(-]y se apaga el aparato. Véase a con-
tinuacion.

e | arelacion entre el ajuste de tempera-
tura 'y las horas de la funcion de Desco-
nexion automatica:

* (),[1)-(3) — 6horas
* (9)-(3) — 5horas
* (@8- (9) — 4 horas
* (10)-(H) — 1,5 horas

4.3 Ajuste de temperatura

Toque el nivel de calor en la barra de con-
trol. Mueva el dedo por la barra de control
para cambiar el nivel. No suelte la barra
hasta que tenga el nivel de calor correcto.
El indicador muestra el ajuste de tempe-
ratura.

= '4 -oIIIY 3 5 8 10

14 P

4.4 Calentamiento automatico

Puede ajustar el calor necesario de forma
mas rapida si activa la funcion Calenta-

miento automatico. Esta funcién ajusta el
calor mas alto durante un tiempo (consul-



te el gréfico) y a continuacion lo reduce
hasta el ajuste adecuado.

Para iniciar la funcion de Calentamiento
automatico para una zona de coccion:

1. Toque P ((P) aparece en la panta-
lla).

2. Toque inmediatamente el ajuste de
calor necesario. Transcurridos 3 se-

gundos, (A] aparece en la pantalla.
Para detener la funcion cambie el ajuste
de temperatura.

Q)

12
11
10,

©

O = NW A OO N 0

4.5 | a funcion Power

La funcion Power suministra potencia adi-
cional a las zonas de coccién por induc-
cion. La funcion Power se puede activar
durante un periodo de tiempo limitado
(consulte el capitulo sobre Informacion
técnica). Transcurrido ese tiempo, la zona
de coccidén por induccidon adopta automa-
ticamente el nivel de temperatura mas al-
to. Para activarla, toque P , Y Se encen-

dera (P) . Para desactivarla, cambie el ni-
vel de temperatura.

4.6 Funcion Power de la zona
de coccidn de circuito doble

La funcion Power del anillo interior se acti-
va cuando el aparato detecta que el dia-
metro del utensilio de cocina es inferior al
del anillo. La funcion Power del anillo ex-
terior se activa cuando el aparato detecta
que el diametro del utensilio de cocina es
superior al del anillo.

4.7 Administrador de energia

La funcion de gestion de la energia divide
la potencia entre las dos zonas de coc-
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cion que forman un par (consulte la figu-
ra). La funcidn de potencia incrementa és-
ta al maximo para una de las zonas de
coccioén del par. L apotencia disminuye
automaticamente en la segunda zona de
coccion. La pantalla de ajuste de calor
para la zona reducida cambia entre dos
niveles.

4.8 Temporizador

Temporizador de cuenta atras

Utilice el temporizador para regular el

tiempo que desee mantener encendida

una zona de coccion.

Ajuste el temporizador después de

seleccionar la zona de coccién.

Elija el nivel de calor antes o después de

ajustar el temporizador.

¢ Para seleccionar la zona de coc-
cion: toque el sensor (D varias veces
hasta que se encienda el indicador de
la zona de coccidn que desea.

e Para activar el temporizador: toque
la parte -|— del temporizador para pro-
gramar el tiempo (0 - 99 minutos).
La cuenta atras comenzara en cuanto
el indicador de la zona de coccién par-
padee mas lentamente.

Para comprobar el tiempo restante:

seleccione la zona de coccidn con (1) .
El indicador de la zona de coccion co-
mienza a parpadear rapidamente. La
pantalla muestra el tiempo restante.

e Para cambiar el temporizador: se-
leccione la zona de coccidn con (D) .
Toque + o0 —.

e Para desactivar el temporizador: se-
leccione la zona de coccion con (D) .
Toque — . El tiempo restante se sigue
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descontando hasta llegar a 4 . El in-
dicador de la zona de coccién se apa-
ga. Para desactivar, también puede to-

car+y—alavez

Al finalizar la cuenta atras, suena la se-
fal acustica y i parpadea. Se apaga
la zona de coccion.

¢ Para detener la senal acustica: to-

que D

CountUp Timer (temporizador
de cronometraje)

Utilice CountUp Timer para supervisar el
tiempo de funcionamiento de la zona de
coccion.

¢ Para seleccionar la zona de coc-
cion (en caso de que se active mas
de 1 zona de coccidn): toque el sen-
sor (D) varias veces hasta que se en-
cienda el indicador de la zona de coc-
cion que desea.

e Para activar CountUp Timer: toque
la parte — del temporizador para que
se encienda UP . La cuenta de crono-
metro comienza cuando el indicador de
la zona de coccién parpadea mas len-
tamente. La pantalla alterna entre UP y
el tiempo transcurrido (minutos).

¢ Para ver el tiempo de funciona-
miento de la zona de cocciodn: selec-
cione la zona de coccién con (D) . El in-
dicador de la zona de coccién comien-
za a parpadear rapidamente. La panta-
lla muestra el tiempo de funcionamiento
de la zona de coccion.

e Para desactivar CountUp Timer: se-
leccione la zona de coccion con Dy
pulse -|— 0 — para desactivar el tempo-
rizador. El indicador de la zona de coc-
cién se apaga.

Avisador

Puede utilizar el temporizador como avi-
sador mientras no funcionen las zonas

de coccion. Toque (D) . Toque + 0 — del
temporizador para ajustar el tiempo.
Cuando ha transcurrido el tiempo, se acti-

va la sefial acustica y oo parpadea.
¢ Para detener la senal acustica: to-

que D

4.9 STOP+GO

e STOP .
La funcion "¢, ajusta todas las zonas de
coccioén en funcionamiento al nivel de ca-
lor mas bajo ( ().
STOP e N .

Cuando ¢, esta en funcionamiento, no se
puede cambiar el ajuste de temperatura.
s STOP . s

La funcion ¢, no detiene la funcion del

temporizador.

* Para activar esta funcion, toque “%. .
Se encendera el simbolo (] .

¢ Para desactivar esta funcion, toque

*" . Se activara la temperatura que se

haya seleccionado anteriormente.

4.10 Bloqueo

Con las zonas de coccién en funciona-
miento, se puede bloguear el panel de
control, pero no (1) . Evita el cambio acci-
dental del nivel de calor.

Ajuste primero la temperatura.

Para activar esta funcion, toque [ . Se
encendera el simbolo |L | durante 4 se-
gundos.

El temporizador se mantiene activo.

Para detener esta funcion, toque [ . Se
activara la temperatura que se haya se-
leccionado anteriormente.

La funcidn también se desactiva cuando
se apaga el aparato.

4.11 Dispositivo de seguridad
para nifos

Esta funcion impide el uso accidental del
aparato.

Para activar el dispositivo de

seguridad para ninos

* Encienda el aparato con (1) . No ajus-
te los niveles de calor.

* Toque [f] durante 4 segundos. Se en-
cendera el simbolo (L] .

® Apague el aparato con @ .

Para desactivar el dispositivo de

seguridad para ninos

® Encienda el aparato con @ . No ajus-

te los niveles de calor. Toque [ du-
rante 4 segundos. Se encendera el

simbolo (7] .

® Apague el aparato con @ .



Para anular el dispositivo de

seguridad para niinos una sola vez

* Encienda el aparato con (1) . Se encen-
deré el simbolo (L] .

® Toque E durante 4 segundos. Ajuste
la temperatura antes de que trans-
curran 10 segundos. Ya puede utilizar
el aparato.

e F| dispositivo de seguridad para nifos
se activara de nuevo en cuanto apague

el aparato con (1) .

4.12 OffSound Control
(Activacion y desactivacion de
los sonidos)

Desactivacion de los sonidos

Apague el aparato.
Toque (D) durante 3 segundos. Los indi-
cadores se encienden y se apagan. To-

5. CONSEJOS UTILES

ZONAS DE COCCION POR IN-
DUCCION

En las zonas de coccidn por induccion, la
presencia de un fuerte campo magnético
calienta los recipientes muy rapidamente.

5.1 Recipientes para las zonas
de cocciodn por induccion

Utilice las zonas de coccion con
los utensilios de cocina adecua-
dos.

Material de los recipientes

e correcto: hierro fundido, acero, acero
esmaltado y acero inoxidable con ba-
ses formadas por varias capas (indica-
dos por el fabricante como aptos para
induccion).

¢ incorrecto: aluminio, cobre, latén, cris-
tal, ceramica, porcelana.

El recipiente es indicado para cocinar

por induccion si...

e ... puede calentar en poco tiempo una
cantidad pequefa de agua en una zona
con el ajuste de calor maximo.
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que (& durante 3 segundos. [0 se en-
ciende; el sonido esta activado. Toque &+
; oY se enciende y la sefal acustica se
desactiva.

Cuando esta activa esta funcion, sdlo se
oye el sonido cuando:

* setoca (D

e ¢l minutero se apaga

¢ ¢l temporizador se apaga

¢ se coloca algo en el panel de mandos.

Activacion de los sonidos

Apague el aparato.

Toque (D durante 3 segundos. Los indi-
cadores se encienden y se apagan. To-
que [ durante 3 segundos. [6 § se en-
ciende porgue el sonido esta desactiva-
do. Toque =+ , 50 se enciende. El sonido
esta activado.

e ... eliman se adhiere a la base del reci-
piente.

Utilice recipientes con la base
mas gruesa y plana posible.

Medidas de los recipientes: las zonas
de coccion por induccion se adaptan au-
tomaticamente al tamafio de la base de
los utensilios de cocina, pero hasta un
cierto limite.

5.2 Ruidos durante la utilizacion

Es posible que escuche los ruidos
siguientes:

e crujido: el utensilio de cocina esta fabri-
cado con distintos tipos de materiales
(construccion por capas).

e silbido: utiliza una o varias zonas de
coccién a temperaturas muy altas y
con utensilios de cocina cuya base esta
hecha de distintos materiales (construc-
cion por capas).

e zumbido: el nivel de calor utilizado es
alto.

e chasquido: cambios en el suministro
eléctrico.
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e siseo, zumbido: el ventilador esta en
funcionamiento.

Los ruidos descritos son normales y

no indican fallo alguno del aparato.

5.3 Ahorro energético
@ Como ahorrar energia

e En la medida de lo posible, cocine
siempre con los recipientes tapados.

e Coloque el recipiente sobre una zona
de coccidén antes de encenderla.

e Utilice el calor residual para mantener
calientes los alimentos o derretirlos.

@ Eficacia de la zona de coccion

La eficacia de la zona de coccion esta re-
lacionada con el diametro del recipiente.
Un recipiente con un diametro inferior al
minimo solo recibe una parte de la poten-
cia generada por la zona de coccion.
Consulte los diametros minimos en el ca-
pitulo sobre Informacion técnica.

5.4 Oko Timer (temporizador
ecoldgico)

Con el fin de ahorrar energia, la
resistencia de la zona de coccion

se apaga antes de que suene la
sefal del temporizador de cuenta
atras. La diferencia en el tiempo
de utilizaciéon depende de la tem-
peratura de calentamiento y de la
duracion de la coccion.

5.5 Ejemplos de aplicaciones de
coccion

La relacion entre el ajuste de calor y el
consumo de potencia de la zona de coc-
cion no es lineal.

Cuando se aumenta el ajuste de calor, no
es proporcional al aumento del consumo
de potencia de la zona de coccion.
Significa que la zona de coccion con el
ajuste de calor medio usa menos de la
mitad de su potencia.

(i)

Los datos de la tabla son sélo
orientativos.

Aju Utilicelo para: Tiempo Sugerencias Consumo
ste de poten-
del cia nomi-
ni- nal
vel
de
ca-
lor
Mantener calientes los segun sea  Tapar los recipientes 3 %
1 alimentos cocinados necesario
1- Salsa holandesa, de- 5-25min  Remover periédica- 3-8 %
3 rretir: mantequilla, cho- mente
colate, gelatina
1- Cuajar: tortilla, huevos 10 - 40 min  Cocinar con tapa 3-8%
8 revueltos
3- Arrocesy platosaba- 25-50min Afadir al menos el 8-13 %
) se de leche, calentar doble de liguido que

comidas preparadas

de arroz; los platos
|acteos deben remo-
verse entremedias
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Aju Utilicelo para: Tiempo Sugerencias Consumo
ste de poten-
del cia nomi-
ni- nal
vel
de
ca-
lor
5- Cocinar al vapor verdu- 20 - 45 min  Afiadir varias cucha- 13-18 %
7 ras, pescados o carnes radas de liquido
7 - Cocinar patatas al va- 20 - 60 min  Utilice como maximo 18 - 25 %
9 por Y | de agua para 750
g de patatas

7 - Grandes cantidades de 60 - 150 Hasta 3 | de liquido 18-25%
9 alimentos, estofadosy min ademas de los ingre-

sopas dientes
9 - Freir ligeramente: esca- como esti-  Dar la vuelta a media 25 -45 %
12  lopes, ternera “cordon  me necesa- coccion

bleu”, chuletas, ham-  rio

burguesas, salchichas,

higado, filetes rusos,

huevos, tortitas, ros-

quillas
12  Freir a temperatura 5-15min  Dar lavueltaa media 45-64 %
- fuerte, bolas de patata, coccion
13 filetes de lomo, filetes
14 Hervir agua, cocer pasta, dorar carne (gulash, asado), freir 100 %

patatas

P

Hervir grandes cantidades de agua. La gestion de energia

esta activada.

Informacion sobre
acrilamidas

Importante Segun los nuevos
descubrimientos cientificos, el tostado
intensivo de los alimentos, especialmente

6. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Limpie el aparato después de cada uso.
Utilice siempre recipientes cuya base esté

limpia.

(i)

Los arahazos o las marcas oscu-
ras de la superficie vitroceramica
no afectan al funcionamiento nor-

mal del aparato.

de los productos que contienen almidon,
puede ser un riesgo para la salud. Por
esta razén, se recomienda cocinar a bajas
temperaturas y no tostar excesivamente

los alimentos.

Para eliminar la suciedad:

1. - Elimine de inmediato: restos fun-
didos de plastico, recubrimientos
de plastico y alimentos que conten-
gan azucar. De lo contrario la su-
ciedad dafara el aparato. Utilice un
rascador especial para el cristal.
Coloque el rascador sobre la su-
perficie del cristal formando un an-
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gulo agudo vy arrastre la hoja para

eliminar la suciedad.

— Elimine cuando el aparato se 2.
haya enfriado: restos de cal, mar-
cas de agua, manchas de grasa 'y 3.

decoloraciones metalicas. Utilice un

limpiador especial para vitrocerami-

cas 0 acero inoxidable.

7. SOLUCION DE PROBLEMAS

Limpie el aparato con un pafno suave
humedecido con agua y detergente.
Termine la limpieza secando a fon-
do el aparato con un paio limpio.

Problema

Posible causa

Solucién

El aparato no se enciende
0 no funciona.

Vuelva a encender el apa-
rato y ajuste el nivel de
calor en menos de 10 se-
gundos.

Ha pulsado 2 o mas sen-
sores al mismo tiempo.

Toque so6lo un sensor.

La funcion STOP+GO es-
ta activada.

Consulte el capitulo “Uso
diario”.

Hay agua o salpicaduras
de grasa en el panel de
control.

Limpie el panel de con-
trol.

Se emite una sefial acus-
tica y el aparato se apa-
ga.

Se emite una sefial acus-
tica cuando el aparato se
apaga.

Hay uno o mas sensores
cubiertos.

Quite el objeto que cubre
los sensores.

El aparato se para.

Ha puesto algo sobre el
sensor (D .

Retire el objeto del sen-
sor.

El indicador de calor resi-
dual no se enciende.

LLa zona de coccioén no
esta caliente al no haber
estado encendida el tiem-
po suficiente.

Si la zona de coccidn ha
funcionado el tiempo sufi-
ciente como para estar
caliente, consulte al cen-
tro de servicio.

La funcién de calenta-
miento automatico no se
activa.

LLa zona de coccidn esta
caliente.

Deje que la zona de coc-
cién se enfrie lo suficien-
te.

Se ha ajustado el nivel de
calor mas alto.

El nivel de temperatura
maximo tiene la misma
potencia que la funcién
de calentamiento auto-
matico.

El valor de la temperatura
varia entre dos ajustes.

El regulador de la gestion
de energia esta activo.

Consulte “Gestion de
energia”.
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Problema

Posible causa

Soluciéon

Los sensores se calien-
tan.

El recipiente es demasia-
do grande o esta coloca-
do demasiado cerca de
los mandos.

Coloque los recipientes
de gran tamano en las
zonas de coccion trase-
ras si fuera necesario.

No hay sefal alguna al
pulsar los sensores del
panel.

Las sefales estan desac-
tivadas.

Active las sefiales (con-
sulte "Control OffSound").

Se enciende el simbolo

LLa funcién de descone-
xion automatica estéa acti-
vada.

Apague el aparato y vuel-
va a encenderlo.

Se enciende el simbolo

Estan activados el blo-
queo de seguridad para
nifos o el bloqueo.

Consulte el capitulo “Uso
diario”.

Se enciende el simbolo

No hay ningun recipiente
en la zona de coccion.

Ponga un utensilio de co-
cina sobre la zona de
coccion.

Utensilios de cocina inco-
rrectos.

Utilice el utensilio de coci-
na adecuado.

El diametro de la base del
utensilio de cocina es de-
masiado pequeno para la
zona de coccion.

Traslade el utensilio de
cocina a una zona de
coccion mas pequena.

Se enciende el simbolo

seguido de un nume-
ro.

Se ha producido un fallo
de funcionamiento en el
aparato.

Desenchufe el aparato
del suministro eléctrico
durante unos minutos.
Desconecte el fusible del
sistema eléctrico. Vuelva
a conectarlo. Si vuelve a
aparecer el simbolo ,
péngase en contacto con
el Centro de servicio téc-
nico.
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Problema

Posible causa

Soluciéon

Se enciende el simbolo

Se ha producido un fallo
de funcionamiento en el
aparato porque el utensi-
lio de cocina ha hervido
hasta agotar el liquido. Se
ha activado la proteccion
contra sobrecalentamien-
to de las zonas de coc-
cion y la desconexion au-

Apague el aparato. Retire
el utensilio de cocina ca-
liente. Espere unos 30
segundos antes de en-
cender de nuevo la zona
de coccion. Si el utensilio
de cocina era el proble-
ma, el mensaje de error
desaparece de la panta-

tomatica.

lla, pero el indicador de
calor residual permanece.
Deje enfriar el utensilio de
cocina lo suficiente y
compruebe que es com-
patible con el aparato
consultando "Utensilios
de cocina para la zona de
coccién por induccion”.

Si después de aplicar las soluciones ante-
riores no ha conseguido resolver el pro-
blema, pdngase en contacto con el distri-
buidor o con el servicio de atencion al
cliente. Facilite la informacion de la placa
de caracteristicas, el codigo de tres digi-
tos de la placa vitroceramica (se encuen-
tra en la esquina de la superficie vitrocera-
mica) y el mensaje de error que aparezca.
Asegurese de que maneja el aparato ade-
cuadamente. De lo contrario, el personal

ADVERTENCIA
Consulte los capitulos sobre se-
guridad.

AN
4]

Antes de instalar el aparato, anote esta in-
formacion de la placa de caracteristicas.
La placa de caracteristicas se encuentra
en el fondo de la caja del aparato.

e Modelo ....vvveeieeiiiiiiiin.

Antes de la instalacion

8.1 Aparatos integrados

e | 0s aparatos que han de ir integrados
en la cocina sdélo deben utilizarse una

técnico de servicio del cliente o del distri-
buidor facturara la reparacion efectuada,
incluso en el caso de que el aparato se
encuentre en periodo de garantia. Las
instrucciones sobre servicio técnico y
condiciones de garantia se encuentran en
el folleto de garantia que se suministra
con el aparato.

8. INSTRUCCIONES DE INSTALACION

vez encastrados en los muebles ade-
cuados y con las encimeras y superfi-
cies de trabajo apropiadas.

8.2 Cable de conexion

e El electrodoméstico se suministra con
el cable de conexion.

e Sustituya el cable de alimentacion de
red dafiado por uno especial (tipo
HO5BB-F Tmax 90 °C o superior). Pén-
gase en contacto con el servicio técni-
co local.
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8.3 Montaje

«

s

in. 500 mm 30 mm

A B

12mm 57 mm
28 mm 41 mm
38mm 31mm

patb

Bﬁ%i
| [—

> 20 mm

min. 2 mm min. 500 mm

A B

12mm 57 mm
28 mm 41 mm
38mm  31mm
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ar

min.
38 mm

Si utiliza una caja de proteccion (acceso-

rio adicional”), Nno son necesarios el es-
pacio de ventilacion frontal de 5 mmy el
suelo protector situado directamente de-
bajo del aparato.

No se puede utilizar la caja de proteccion
si se instala el aparato encima de un hor-
no.

1) El accesorio de la caja de proteccion puede no estar disponible en algunos paises.
Pdngase en contacto con el proveedor local.

9. INFORMACION TECNICA

Modell EHM653210S
Typ 58 GAD DB AU

Prod.Nr. 949 596 039 00
220-240V 50-60 Hz

Induction 7.4 KW

Made in Germany

Ser.Nr. .......... 7.4 KW

ELECTROLUX (E Ef

Potencia de las zonas de coccion

Zona de coc- Potencia no- Funcion Po- Duracion Diametro mi-

cion minal (ajuste wer activada maxima de la nimo del re-
de calor ma- [W] funcion Po-  cipiente
ximo) [W] wer [min] [mm]

Posterior de-  1800/3500 W 2800/5200 W 5 145

recha —

180/280 mm

Posterior iz- 1400 W 2500 W 4 125

quierda —

145 mm
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Zona de coc- Potencia no- Funcion Po- Duracién Diametro mi-
cion minal (ajuste wer activada maxima de la nimo del re-
de calor ma- [W] funcion Po-  cipiente
ximo) [W] wer [min] [mm]
Anterior iz- 2300 W 3700 W 10 180
quierda —
210 mm
La potencia de las zonas de coccion pue- tabla. Cambia con el material y las dimen-
de variar ligeramente de los datos de la siones del utensilio de cocina.

10. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES

Recicle los materiales con el simbolo (Y. residuos de aparatos eléctricos y

. . electronicos. No deseche los aparatos
Coloque el material de embalaje en los d | simbolo ¥ iunt |
contenedores adecuados para su rmarcados con el simbolo 2, Junto con 1os

reciclaje. residuos domésticos. Lleve el producto a
Ayude a proteger el medio ambiente y la su centro de reciclaje local 0 pongase en
salud publica, asi como a reciclar contacto con su oficina municipal.
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