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INSTRUCTION MANUAL 

Strictly observe the instructions in this manual. All liability is declined 
for any problems, damage or fires caused by failure to comply with the 
instructions in this manual. The device is intended for domestic use only, 
to cook food and extract the fumes generated by cooking. No other use 
is allowed (e.g. heating rooms). The manufacturer declines any liability 
for inappropriate use or incorrect control settings. 

●Read the instructions carefully: they include important information
about installation, use and safety.
●Do not make electrical changes to the device.
●Before installing the device, make sure that none of the components
are damaged. Otherwise, contact the dealer and do not continue with
the installation.
●Check that the device is intact before continuing with installation.
Otherwise, contact the dealer and do not continue with the installation.

1.Warnings
Please note! Pay strict attention to the following instructions: 
● The device must be disconnected from the electric power supply
before carrying out any installation work.
● Installation or maintenance must be performed by a qualified
technician, in compliance with the manufacturer’s instructions and local
safety regulations. Do not repair or replace any part of the device
unless specifically stated in the operating manual.
● By law, the appliance must be earthed.
● The power cable must be long enough to allow the device built into
the unit to be connected to the power supply.
● In order for the installation to comply with current safety regulations,
an approved omnipolar circuit breaker is required that guarantees
complete disconnection of the mains in over voltage category III, in
accordance with the installation rules.
● Do not use power strips or extension cords.
● Once installation is complete,the electrical components must no
longer be accessible by the user.
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●The device and its accessible parts get hot during use. Be careful not
to touch the heating elements.
● Ensure that children do not play with the device; keep children away
and supervise them because the accessible parts may become very hot
during use.
●For people with pacemakers and active implants, it is important to
check, prior to using the induction hob, that their pacemaker is
compatible with the device.
●Do not touch the heating elements of the device during and after use.
●Avoid contact with cloths or any other flammable material until all the
hob components have cooled down sufficiently, risk of fire.
●Do not place flammable material on or near the device.
●Overheated fats and oils easily catch fire. Supervise the cooking of
fatty or oily food.
●If the surface is cracked, switch the device off immediately to prevent
the risk of an electric shock.
●The device is not intended to be operated with an external timer or a
separate remote control system.
●Unattended cooking on a device with oil or fat can be dangerous and
may cause a fire.
●The cooking process must be supervised. A short cooking process must
be constantly monitored.
●NEVER attempt to put fires out using water. Instead, turn off the
device and smother the flames, for example with a lid or a fire blanket.
Fire hazard: do not place objects on the cooking surfaces.
●Do not use steam cleaners, risk of electric shock.
●Do not place metal objects, such as knives, forks, spoons or lids on the
device because they could become hot.
●Before connecting the device to the electrical network: check the data
plate (on the bottom of the device) to ensure that the voltage and
power correspond to the mains supply and that the power socket is
suitable. If in doubt, consult a qualified electrician.

Important 
●After use, turn off the hob at the switch and do not rely on the pan
detector.
● Prevent liquids from boiling over, so turn the heat down when boiling
or heating liquids.
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●Do not leave the heating elements turned on with empty pots and 
pans or with no pans. 
● Switch off the relevant hot plate when you have finished cooking. 
● Never use aluminium foil for cooking and never place products 
packaged in aluminium on the hob. The aluminium would melt and 
irreparably damage your device.  
●Never heat a tin or can containing foods without opening it first: it 
might explode! ●This warning also applies to all other types of hobs.  
● High power levels such as the Booster function should not be used to 
heat certain liquids, such as oil for frying. Excessive heat may be 
dangerous. In these cases, we recommend the use of a lower power 
level. 
●Containers must be placed directly on the hob and in the centre. 
Under no circumstances may any other objects be placed between the 
pan and the hob.  
●If the temperature becomes high, the device automatically decreases 
the power level of the cooking zones.  

●Before doing any cleaning or maintenance work, disconnect the 
device from the mains power supply by removing the plug or turning off 
the mains switch. Wear protective gloves for all installation and 
maintenance operations. The device can be used by children over the 
age of eight and by people with impaired physical, sensory or mental 
abilities or lacking in experience or the necessary knowledge provided 
that they are supervised or after they have received instruction about 
how to safely use the device and understand the inherent dangers. 
Children must be supervised to ensure they do not play with the device. 
Cleaning and maintenance must never be performed by children unless 
they are properly supervised. The room must be properly ventilated 
when the device is used at the same time as other gas-powered devices, 
or powered by other fuel. The device must be regularly cleaned both 
internally and externally (AT LEAST ONCE A MONTH), in strict 
accordance with the maintenance instructions. Failure to follow the 
rules for device cleaning and filter replacement and cleaning may result 
in a fire hazard. Food must never be cooked flambe. Using a naked 
flame may damage the filters and cause a fire hazard; it must, 
therefore, be avoided under all circumstances. Extra care must be 
taken when frying to prevent the oil from overheating and catching fire.  
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PLEASE NOTE 

●The accessible parts of the device may become hot when the hob is 
switched on. ●Please note! Do not connect the device to the electric 
power supply until installation has been fully completed. The 
regulations laid down by local authorities must be strictly followed with 
regard to the technical and safety measures to adopt for fume 
extraction. 
●The extracted air must not be conveyed through the same ducts used 
to extract the fumes generated by gas combustion or other types of 
combustion devices. Never use the device without the grille properly 
installed! Only use the fastening screws supplied with the device for 
installation, or if not supplied, purchase the correct type of screws. 
●When the device is used together with other devices powered with 
non-electrical energy, the negative pressure of the room must not 
exceed 4 Pa (4 x 10●5 bar). This manual must be stored for future 
consultation at any time. If sold, transferred or moved, it must remain 
with the device. 
 
This device is marked in compliance with the European Directive 
2012/19/EC - UK SI 2013 No3113, Waste Electrical and Electronic 
Equipment (WEEE). By ensuring that this device is disposed of 
correctly, the user will help prevent potential negative impacts on 
the environment and human health.  
 

 
The symbol on the device or documentation provided indicates that 
this device must not be treated as domestic waste, but must be taken 
to a suitable waste collection site for the recycling of electrical and 
electronic appliances. Dispose of it in accordance with local regulations 
for waste disposal. For further information about the treatment, 
recovery and recycling of this device, please contact your local 
authority, the collection service for household waste or the shop from 
where the device was purchased. Device designed, tested and 
developed in compliance with regulations on: 
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●Safety: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC 60335- 2-31, 
EN/IEC 62233.  
●Performance: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO 5168; EN/IEC 
60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3; ISO 3741; EN 50564; 
IEC 62301.EN 60350-2;  
● EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2; EN/IEC 
61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Recommendations for correct use in 
order to reduce the impact on the environment: When you start cooking, 
turn the device on at minimum speed, leaving it on for a few minutes 
when you have finished cooking. Increase the speed only if there is a 
large quantity of fumes and steam, using the Booster function only in 
extreme cases. To keep the odour reduction system running efficiently, 
replace the carbon filter/s when necessary. To ensure the high 
performance of the grease filter, clean it when necessary. To improve 
efficiency and minimize noise, use the maximum duct diameter 
indicated in this manual.  
 

2. Use 
 
Using the hob  
The induction cooking system uses the physical principle of magnetic 
induction to directly transfer energy from the generator to the pot. 
 
Advantages:  
When compared to electric hobs, your induction hob is:  
- Safer: lower temperature on the glass surface.  
- Faster: shorter food heating times.  
- More accurate: the hob immediately reacts to your commands.  
- More efficient: 90% of the absorbed energy is converted into heat. 
Moreover, once the pot is removed from the hob, heat transmission is 
immediately interrupted, avoiding unnecessary heat losses.  
 

2.1 Cooking containers  

Only use pots marked with the symbol ： 
to prevent scratching, do not use:  
- containers with less than perfectly flat bottoms.  
- metal containers with enamelled bottoms.  
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- containers with a rough base, to avoid scratching the hob surface.  
- do not place hot pots and pans on the control panel surface. 
 
2.1.1 Preexisting containers  
Induction cooking generates heat through the use of magnetism. 
Therefore, containers must be made of a magnetic material, such as 
iron. To determine if a pot is suitable, test its material with a magnet. If 
a pot does not respond to a magnet, it is not suitable for induction 
cooking. 
 
2.1.2 Recommended pan bottom diameters  
IMPORTANT: If the pot size is incorrect, the cooking zones will not 
activate. 
For details of the minimum pot diameter that needs to be used on each 
zone, see the illustrated part of this manual.  
 

2.2 Energy saving  

Recommendations for best results:  
- Use pots and pans with a bottom diameter equal to that of the 
cooking zone.  
- Use only pots and pans with flat bottoms.  
- Keep the lid on the pot whenever possible during cooking. 
- Cook vegetables, potatoes, etc. with a minimal amount of water to 
reduce cooking time.  
- Use a pressure cooker, as it further reduces the energy consumption 
and cooking time.  
- Center the pot within the cooking zone indicated on the hob. 
 
Using the extractor fan  
The extractor fan system can be used in two ways: as an external 
extraction and evacuation system or as a filter with internal 
re-circulation.The external extraction and evacuation version removes 
smoke, steam, and cooking odors to the outside, while the internal 
re-circulation version filters these elements and circulates cleaned air 
back into the room. 
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Extraction version  

The fumes are expelled to the outside using a series of pipes (sold 
separately) attached to the included connecting flange.The diameter 
of the exhaust pipes must match the diameter of the connecting ring: 
for rectangular outlets, 222 x 89 mm, and for circular outlets, Ø 150mm 
(*). 
- for rectangular outlets 222 x 89 mm  
- for circular outlets Ø 150 mm (*) 
 
For more information on using the evacuation version, refer to the 
relevant page in the illustrated section of the manual. When connecting 
the product to wall-mounted exhaust pipes and holes, make sure the 
diameter matches the air outlet (connecting flange). Using pipes and 
holes with a smaller diameter may decrease the extractor's efficiency 
and increase noise levels. For best results, keep the duct as short as 
possible with a minimum number of curves (maximum angle: 90°) and 
avoid sudden changes in duct diameter. 
●Keep duct as short as possible.  
●Use ducting with the least possible number of curves (maximum angle: 
90°). 
●Avoid drastic changes in the ducting diameter.  
 

3. Installation 
●Both the electrical and mechanical installation must be performed by 
qualified professionals. This electrical appliance is designed to be 
installed into a worktop with a thickness between 2 to 6 cm for a top 
installation, or 2.5 to 6 cm for a flush installation. When installing the 
hob, keep a minimum distance of 5 cm in front, 4 cm on the sides, and 
50 cm from overhead wall units. Note: The recommended distances are 
provided as examples only. When planning your kitchen, follow the 
guidelines provided by the kitchen manufacturer. 
 
 
 
 
 

8



EN

3.1 Connecting to the electrical supply 

To connect the hob to the electrical supply, proceed as follows 
- Remove the hob from its packaging and place it on a flat surface. 
- Connect the power cable to the hob. 
- Connect the other end of the power cable to the electrical supply. 
- Make sure the electrical connection is secure and meets the local 
electrical regulations. 
●Disconnect the device from the electric power supply.  
●Installation must be carried out by professionally qualified personnel 
with knowledge of the regulations in force for installation and safety.  
●The manufacturer denies all liability to persons, animals or property if 
the guidelines provided in this chapter are not followed.  
●The power cable must be long enough to allow the hob to be removed 
from the worktop.  
●Make sure the electrical connection is secure and meets the local 
electrical regulations. 
●Do not use extension leads.  
●The earth power cable must be 2cm longer than the other cables. 
●If the electrical appliance is not supplied with a power cable, use one 
with a minimum conductor diameter of 2.5 mm2 for power up to 7200 
Watt; for higher power levels, the diameter must be 4 mm2.  
●The temperature must not reach 50°C above room temperature 
anywhere along the cable. 
●The appliance is intended for permanent connection to the power 
supply.  
 
●Please note! Before reconnecting the circuit to the mains power 
supply, make sure that it is working correctly, always check that the 
power cable is correctly installed.  
 
●Please note! The interconnection cable must be replaced by the 
authorized technical support service or by a person with similar 
qualifications.  
 
Note : the product is equipped with a Power Limitator function, which 
allows a maximum power limit to be set The limit must be set at the 
time of the product's connection to the electrical network or when the 
electrical network itself is reconnected (within the following 2 minutes).  
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3.3 Mounting 

Before starting the installation: 
● After unpacking the product, check that it has not been damaged 
during transport and in the event of problem, please contact the 
reseller or the Customer
support service before installing it.
● Check that the product is the right size for the installation area.
● Check for accessories (e.g. bags containing screws, warranty 
certificates, etc.) inside the packaging (placed there for transport 
reasons). Remove and keep them safe, if present.
● Also check that there is a power socket near the installation area.

Preparing the cabinet for installation: 
- The product cannot be installed above cooling appliances,
dishwashers, heaters,ovens, washing machines and dryers.
- Create the cut-outs in the cabinet before inserting the hob and
carefully remove any shavings or sawdust.
- to optimist the filter installation, it is advisable to cut a slot in the
plinth to insert a grille (available on the market) IMPORTANT: use a
single-component adhesive sealant (S), which withstands temperatures
up to 250°; before installation, thoroughly clean the surfaces to stick
and eliminate any substance that may compromise adhesion, (e.g.
release agents, preservatives, fats, oil, dust, traces of old adhesives,
etc.); the adhesive should be uniformly spread all around the outside of
the frame; after sticking, leave the adhesive to dry for about 24 hours.
Caution! Failure to install screws and fasteners in accordance with
these instructions may result in electrical hazards.
Note: to ensure the correct installation of the product, it is
recommended to tape the pipes using an adhesive with the following
characteristics:
- soft elastic PVC film, with an acrylic-based adhesive.
- compliant with DIN EN 60454 regulations.
- flame retardant.
- excellent resistance to wear.
- resistant to temperature fluctuations.
- can be used at low temperatures.
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LIST OF ACCESSORIES 

No. Name Diagram Qty 

1 Screw 

2 Installation bracket 4 pcs

3 Sponge bar 1-2 pcs 

4 Air intake grill 1 pcs 

5 Square pipe 2 pcs 

6 Bent pipe 2 pcs 

7 Air outlet ASSY 1 set 

8 Aluminium sticker 5 pcs 

11

ST 4x5       ST 4x14 ST 4x5: 12 pcs 

ST 4x14: 4 pcs 
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PRODUCT INSTALLATION 
Step 2: 

Stick the sponge bar around the 

ceramic glass. 

Step 3:  

Fix the bent pipe. 

Step 4:  

Install the product into the cabinet. 

Step 5: 

Cut the wind pipe if the length is not 

suitable. 

Step 6: 

Install the wind pipe and stick with 

sealing strip. 

12

Step 1: 
Screw the installation brackets on the 
bottom case. (4 pcs of ST 4x5 screws) 
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Step 7: 

Fix the Ultra-filter ASSY by screwing.

(8 pcs of ST 4x5 screws)

Step 8: 

Take out the magnetic type filter,

install and screw the Ultra-filter ASSY 

in the air outlet.

(4 pcs of ST 4x14 screws)

13

Step 9: 
Put the magnetic type filter back to 
the Ultra-filter AASY. 

Step 10:  
Install the grill. 
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DIMENSION OF INSTALLATION 

Model L(mm) W(mm) H(mm) A(mm) B(mm) C(mm) D(mm) F(mm) G(mm) 

590-520 590 520 245 560 490 ≧50 ≧70 ≧50 15-25

760-520 760 520 245 730 490 

830-520 830 520 245 800 490 

Model L(mm) W(mm) H(mm) A(mm) B(mm) C(mm) D(mm) F(mm) G(mm) 

390-520 390 520 245 350 490 

≧50 ≧70 ≧50 15-25

≧50 ≧70 ≧50 15-25

≧50 ≧70 ≧50 15-25
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Cabinet and Flue Pipe Size 

 

 
 

CHOOSING THE RIGHT COOKWARE 

Cookware for induction hobs  

Cookware for induction cooking zones must be made of metal and have 
magnetic properties. The base must be sufficiently large.  
  

Only use pots with a base suitable for induction.  
 
This is how to establish the suitability of a pot:  
Suitable cookware  Unsuitable cookware  
Enamelled steel pots with a thick base Pots made of copper, 

stainless steel, aluminium, 
ovenproof glass, wood, 
ceramic and terracotta 

Cast iron pots with an enamelled base  
Pots made of multi-layer stainless steel, 
rustproof fermite steel or aluminium 
with a special base  
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Conduct the magnet test described below or make sure that the pot 
bears the symbol for suitability for cooking with induction current.  
 
Never use pans with a misshapen base. A hollow or rounded base can 
interfere with the operation of the overheating protection, so that the 
appliance becomes too hot. This may lead to the glass top cracking and 
the pan base melting. Damage arising from the use of unsuitable pans 
or from boiling dry is excluded from the guarantee.  
 

 

 

 

If the base of the cookware is only partially ferromagnetic, only the area 
that is ferromagnetic will heat up. This may mean that heat will not be 
distributed evenly. The non-ferromagnetic area may not heat up to a 
sufficient temperature for cooking. 

 

 

 

The ferromagnetic area will also be reduced if the material from which 
the base of the cookware is made contains aluminum, for example. This 
may mean that the cookware will not become sufficiently hot or even 
that it will not be detected. 
 

 

 

 
The material(s) from which the base of the cookware is made can affect 
the cooking result. Using pots and pans made from materials that 
distribute heat evenly through them, such as stainless-steel pans with a 
three-layer base, saves time and energy. Use cookware with a flat base; 
if the base of the cookware is uneven, this may impair the heat supply. 

NOT SUGGESTED 

NOT SUGGESTED 
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Magnet test:  

Move a magnet towards the base of your cookware. If it is attracted, 
you can use the cookware on the induction hob.  
 

 

 

 

 

Note:  

When using pans suitable for induction from certain manufacturers, 
noises may occur which are attributable to the design of these pans. 
Take care when using simmering pans as simmering water may dry up 
unnoticed, resulting in damage to the pot and to the hob for which no 
liability will be assumed. 
 

Dimension of Cookware  

To achieve a good cooking result, the ferromagnetic area on the base of 
the pan should match the size of the hotplate. If a hotplate does not 
detect an item of cookware, try placing it on another hotplate with a 
smaller diameter. 

 
 
 

 

 

 

 

Cooking zone  Minimum pan diameter 
Ø 160mm Ø 120mm  
Ø 180mm Ø 140mm  
Ø 210mm Ø 180mm  
Ø 280mm Ø 220mm  
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OPERATING THE HOB WITH THE SENSOR BUTTONS

1 ON/OFF 

2 Timer setting 

3 Timer display 

4 Timer selection 

5 Childlock 

6 Flex zone selection 

7 Power level display for HOB 

8 Cooking zone selection 

9 Power level selection for HOB 

10 Pause 

11 Boost 

12 PLASMA function 

13 Power level display for HOOD 

HOOD INDUCTION HOB TIMER

ON/
OFF

FLEX FLEX

2 1346

5

78987610

11

1314 12

14 Power level selection for HOOD
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PRODUCT SPECIFICATION 

CBBEH392B CBBEH392BF 

CBBEH594BBF CBBEH594BBFF 

CBBEH834BBF CBBEH834BBFF

19



EN

Using the Hood 

1. STANDBY MODE: After power on, the buzzer beeps once, all displays
show “ 0 ” and the hood enters the state of standby mode.
You can re-activate the hood at any time by touching any control
panel.

2. POWER LEVEL SETTING: Press and hold the power selection key
for 1 second to activate the hood. By default, it will start on level 1.
You can select the power level by pressing the key     and     .

3. BOOST: Press and hold the key    for one second after power level
setting, the hood will get into the BOOST MODE directly. Please note
that the BOOST MODE can only last for 10min, after that it will go to
level 4 automatically.

4. TURN OFF AND DELAYED SHUT-DOWN: Press the key        to turn off
the hood (P→4→3→2→1→d→turn off). You can press and hold the key
for one second to get into delayed shutdown mode (d) directly.
Delayed shutdown mode can only last for 5min. After 5min, the hood
will turn off automatically. During delayed shutdown mode, you can
press      to turn off the hood, or press       to turn on the hood to level 1.

5. HOB TO HOOD LINKAGE: There is a linkage switch function between
cooker hood and induction hob. When the hood is in turn off or
delayed shutdown mode, if the induction hob is working, the hood will
automatically turn on to level 1. Then when the induction hob is turned
off, the hood will automatically get into delayed shutdown mode.

6. PLASMA FUNCTION: Press and hold       and       at the same time for 1
second, PLASA function will be activated and display will show the dot
“     ”.  Press and hold       and       again to turn off the PLASMA function.
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Using the Hob 
To start cooking 
● After power on, the buzzer beeps once, all the indicators for HOB light
up for 1 second then go out, indicating that the hob has entered the
state of standby mode.

1. Touch the ON/OFF switch. all the indicators show “– “ 

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 is
clean and dry.

3. Touching the heating zone selection control and an indicator next to
the key will flash.

4. Select a heat setting by touching the power level 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.

When you have finished cooking 
1. Touching the heating zone selection that you wish to switch off.

2. Turn the cooking zone off by touching the power level control. Make
sure the display shows”0”.
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3. Turn the whole hob off by touching the ON/OFF control.

4. Beware of hot surfaces
“H” will show which means cooking zone is too 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.

Using Boost function
Activate the boost function 
1. Select the zone with boost function.

2. Touching the booster key           , power level indication shows “P”.

Cancel Boost function 
1. Select the zone with boost function.

2. Touching the booster key  or press the power level to cancel the
Boost function, and select the level you want to set.

● Boost function can only last for 5 minutes, after that the zone will go
to level 9 automatically.
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Using Flex Area   
Activate the Flex Area 

1. Press Flex area selection, display will show “=” and power level 5.

2. Touch the power level selection to select the level you want.

Cancel the Flex Area 

1. Touch one of the cooking zone selection. The indication “=” will turn
to “-” or “5”. Now the flex area is cancelled.

2. Select the power level of single zone that you want to set.

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 childlock control . The timer indicator will show “Lo ”. 

To unlock the controls 
1. Make sure the hob is turned on.
2. Touch and hold the childlock control for 3 seconds. 
3. You can now start using your hob.

When the hob is in lock mode, all the controls are disabled except
the ON/OFF, you can always turn the hob off with the ON/OFF 
control in an emergency, but you shall unlock the hob first in the 
next operation. 
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Residual Heat Warning      
When the hob has been operating for some time, there will be some 
residual heat. The letter “H” appears to warn you to keep away from it. 

Auto Shutdown       
Safety feature of the hob is auto shut down. This occurs whenever you 
forget to switch off a cooking zone. The default shutdown times are 
shown in the table below: 

Power level 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
Default working 
timer (hour) 

8 8 8 4 4 4 2 2 2 

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 use it as cut-off timer to turn one or more cooking zones off
after time is up.

● You can set the timer up to 99 minutes.

Using the Timer as a Minute Minder 
1. Make sure the cooktop is turned on. And zone slection key is not
activated (zone indication ‘-‘ is not blinking).
Note: You can set minute minder before or after cooking zone power
setting finished.

2. Touch timer key, “30” will show in the timer display and blink. The
default setting is 30min.

3. Set the time by touching the “+” or “-” control. (e.g.5)
Short touch for adjusting 1min and long touch for adjusting 10min.

4. When the time is set, it will begin to count down immediately. The
display will show the remaining time.

5. Buzzer will beeps for 30 seconds and the timer indicator shows  “- -
“ when the setting time finished.
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Using the timer to switch off one or more cooking zones 
1. Touching the heating zone selection control that you want to set
the timer for.

2. Touch timer key, “30” will show in the timer display and blink. The
default setting is 30min.

3. Set the time by touching the “+” or “-” control. (e.g.5)
Short touch for adjusting 1min and long touch for adjusting 10min.

4. When the time is set, it will begin to count down immediately. The
display will show the remaining time.

NOTE: There will be a red dot in the right bottom corner of power 
level indication which indicating that zone is selected.  

5. When cooking timer expires, the corresponding cooking zone will be
switch off automatically.

Note: Other cooking zones will keep operating if they are turned on 
previously. 

If the timer is set on more than one zone: 
1. When you set timer for several cooking zones, red dots of the

relevant cooking zones are indicated. The timer display shows the
min. timer. The dot of the corresponding zone blinks.

(set to 15 minutes) 

(set to 25 minutes) 

2. Once the countdown timer expires, the corresponding zone will
switch off. Then it will show the new min. timer and the dot of
corresponding zone will flash.

Note: Touch the heating zone selection control, the corresponding timer 
will be shown in the timer indicator. 

25



EN

Cancel the timer 
1. Touching the heating zone selection control that you want to cancel

the timer.

2. Touching the timer control, the indicator will flash.
3. Touching the slider control or “-” to set the timer to “00”, the timer is

cancelled.

Power settings 
The heating power of the cooking zones can be set at various power 
levels. In the chart you will find examples of how to use each setting. 
Cooking 
level: 

Suitable for: 

1 Keeping food warm. Simmering small quantity (lowest 
power setting).  

2 Simmering. 
3-4 Simmering larger quantities or roasting larger pieces of 

meat until they are cooked through. 
5-6 getting juices. 
7-8 Roasting, getting juices. 
9 Roasting. 
P Roasting (highest power output). 

CLEANING AND CARE 

Glass ceramic hob  
Important! Never use aggressive cleaning agents such as rough 
scouring agents, abrasive saucepan cleaners, rust and stain removers 
etc.  

 Before cleaning, switch off the hob and let it cool down.
 Do not use steam cleaners or high-pressure cleaners to clean the

cooking hob, as this may result in an electric shock.
 When cleaning make sure that you only wipe lightly over the on/off

sensor. The hob may otherwise be accidentally switched on!
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Cleaning after use  
Always clean the entire hob when it has become soiled. It is 
recommended that you do so every time the hob is used. Use a damp 
cloth and a little washing up liquid for cleaning. Then dry the hob with a 
clean dry cloth to ensure that there is no detergent left on the surface of 
the hob.  

Weekly clean  
Clean the entire hob thoroughly once a week with commercial glass 
ceramic cleaning agents. Please follow the manufacturer's instructions 
carefully. When applied, the cleaning agent will coat the hob in a 
protective film which is resistant to water and dirt. All dirt remains on 
the film and can be removed easily. Then rub the hob dry with a clean 
cloth. Make sure that no cleaning agent remains on the surface of the 
hob since this will react aggressively when the hob is heated up and will 
change the surface.   

Specific soiling Heavy soiling and stains (limescaling and shiny, 
mother-ofpearl- type stains) can best be removed when the hob is still 
slightly warm. Use commercial cleaning agents to clean the hob. 
Proceed as outlined under Item 2. First soak food which has boiled over 
with a wet cloth and then remove remaining soiling with a special glass 
scraper for glass ceramic hobs. Then clean the hob again as described 
under Item 2.   

Burnt sugar and melted plastic must be removed immediately, when 
they are still hot, with a glass scraper. Then clean the hob again as 
described under Item 2.  

Grains of sand which may get onto the hob when you peel potatoes or 
clean lettuce may scratch the surface of the hob when you move pots 
around. Make sure that no grains of sand are left on the hob.  
Changes in the colour of the hob will not affect the function and the 
stability of the glass ceramic material. These colour changes are not 
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changes in the material but food residues which were not removed and 
which have burnt into the surface.  
Shiny spots result when the base of the cookware rubs on the surface of 
the hob, particularly when cookware with an aluminium base or 
unsuitable cleaning agents are used. They are difficult to remove with 
standard cleaning agents. You may need to repeat the cleaning process 
several times. In time, the decoration will wear off and dark stains will 
appear as a result of using aggressive cleaning agents and faulty pan 
bottoms.  

In case large amount of liquid is accidentally poured into the machine, 
take off the silicone plug on the bottom case to release the liquid. 
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FAILURE DISPLAY AND INSPECTION 
Error code Possible cause What to do 

U No pan Please put suitable pot on the heating zone. If it 

is still unworkable, please contact the service 

center. 

E1 Abnormal supply voltage( lower 

than 170V). 

Please inspect whether power supply is normal. 

Power on after the power supply is normal. 

E2 Abnormal supply 

voltage( higher than 270V). 

Please inspect whether power supply is normal. 

Power on after the power supply is normal. 

E3/E5/E7 Induction coil temperature 

sensor failure 

Please contact the service center. 

E4/E6 IGBT temperature sensor failure Please contact the service center. 

Er Communication between main 

board and display board failure 

Please contact the service center. 

Et Overflow protection Please clean the water on the control panel and 

turn on the hob again. 

WHAT TO DO IF TROUBLE OCCURS 
In case of any errors during operation, please check the following table 
before calling for service. Below are some common errors and the 
checks to perform. 
Problem Possible causes What to do 

The cooktop cannot be 

turned on. 

No power. Make sure the cooktop 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 

‘OPERATING THE HOB WITH THE SENSOR 

BUTTONS’ 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. 
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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 

centered 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. 

30



EN

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. 

After connecting the 

power and pressing the 

“power” key, there is no 

response from the 

appliance.  

Is there a power supply 

failure?  

Wait for the power supply to be resumed 

Is the fuse blown or circuit 

breaker tripped? 

Check the root causes carefully. If the 

problem cannot be fixed, please contact 

our Service Centre for inspection and repair. 

Is the plug connected 

firmly? 

Heating is interrupted 

during normal use and 

a “Beep” is heard. 

Incompatible cookware or 

no cookware used?  

Replace cookware; use cookware suitable 

for the induction cooker.  

The cookware is not placed 

on the center of the 

heating zone.  

Place the cookware on the center of the 

indicated heating zone.  

Is the cookware being 

heated but it is continually 

being removed? 

Place the cookware inside the heating zone. 

No operation during 

the heating being in 

use 

Is the cookware empty or 

the temperature too high? 

Please check whether the appliance is 

being misused 

Is the air intake/exhaust 

vent clogged or has dirt 

accumulated on it?  

Unclog the air intake/exhaust vent. Wait for 

the appliance to cool down, then switch it 

on again.  

Is the cooker working over 

2 hours without any 

interaction?  

Reset cooking modes or use the timer 

function 

If the above remedies/controls cannot fix the problem, unplug the 
appliance immediately, and contact the Service Centre for inspection 
and repair. Note the error code and report it to the Service Centre Ltd. 
To avoid any danger and damage to the appliance, do not disassemble 
or repair it by yourself.  
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ELECTRICAL CONNECTION 
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. The method of connection is shown below. 

• 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 main supply, an
Omani polar 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 authorized
technicians only.
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GEBRAUCHSANWEISUNG 
Halten Sie sich strikt an die Anweisungen in dieser Anleitung. Jegliche 
Haftung für Probleme, Schäden oder Brände, die durch Nichtbeachtung 
der Anweisungen in diesem Handbuch verursacht werden, wird 
abgelehnt. Das Gerät ist nur für den häuslichen Gebrauch bestimmt, 
zum Kochen von Speisen und zum Absaugen der beim Kochen 
entstehenden Dämpfe. Eine andere Verwendung (z. B. zum Heizen von 
Räumen) ist nicht zulässig. Der Hersteller lehnt jede Haftung für 
unsachgemäßen Gebrauch oder falsche Einstellungen der Steuerung ab. 

Lesen Sie die Anleitung sorgfältig durch: Sie enthält wichtige 
Informationen zu Installation, Gebrauch und Sicherheit.  
Nehmen Sie keine elektrischen Veränderungen an dem Gerät vor. 
Vergewissern Sie sich vor der Installation des Geräts, dass keine der 
Komponenten beschädigt ist. Andernfalls wenden Sie sich an den 
Händler und fahren Sie nicht mit der Installation fort. 
Überprüfen Sie, ob das Gerät intakt ist, bevor Sie mit der Installation 
fortfahren. Andernfalls wenden Sie sich an den Händler und fahren Sie 
nicht mit der Installation fort. 

1. warnhinweise
Bitte beachten Sie! Beachten Sie unbedingt die folgenden Hinweise: 

● Vor allen Installationsarbeiten muss das Gerät vom Stromnetz
getrennt werden.
● Die Installation oder Wartung muss von einem qualifizierten
Techniker unter Einhaltung der Herstelleranweisungen und der örtlichen
Sicherheitsvorschriften durchgeführt werden. Reparieren oder
ersetzen Sie keine Teile des Geräts, es sei denn, dies ist ausdrücklich in
der Betriebsanleitung angegeben.
● Das Gerät muss laut Gesetz geerdet sein.
●  Das Netzkabel muss so lang sein, dass das im Gerät eingebaute
Gerät an das Stromnetz angeschlossen werden kann.
● Damit die Installation den geltenden Sicherheitsvorschriften
entspricht, ist ein zugelassener omnipolarer Schutzschalter erforderlich,

der die vollständige Abschaltung des Netzes bei Überspannung der
Kategorie III gemäß den Installationsvorschriften gewährleistet.
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● Verwenden Sie keine Steckdosenleisten oder Verlängerungskabel.
● Nach Abschluss der Installation dürfen die elektrischen Komponenten 
für den Benutzer nicht mehr zugänglich sein.
Das Gerät und seine zugänglichen Teile werden während des 
Gebrauchs heiß. Achten Sie darauf, die Heizelemente nicht zu berühren. 
●  Achten Sie darauf, dass Kinder nicht mit dem Gerät spielen; halten 
Sie Kinder fern und beaufsichtigen Sie sie, da die zugänglichen Teile 
während des Gebrauchs sehr heiß werden können.
● Bei Personen mit Herzschrittmachern und aktiven Implantaten ist es 
wichtig, vor der Verwendung des Induktionskochfeldes zu prüfen, ob ihr

Herzschrittmacher mit dem Gerät kompatibel ist.  
Berühren Sie die Heizelemente des Geräts während und nach dem 
Gebrauch nicht.  
Vermeiden Sie den Kontakt mit Tüchern oder anderen brennbaren 
Materialien, bis alle Komponenten des Kochfeldes ausreichend 
abgekühlt sind, es besteht Brandgefahr.  
Stellen Sie kein brennbares Material auf oder in die Nähe des Geräts. 
● Überhitzte Fette und Öle fangen leicht Feuer. Beaufsichtigen Sie 
das Kochen von fettigen oder öligen Speisen.
Wenn die Oberfläche rissig ist, schalten Sie das Gerät sofort aus, um die 
Gefahr eines Stromschlags zu vermeiden. 
Das Gerät ist nicht für den Betrieb mit einer externen Zeitschaltuhr oder 
einem separaten Fernbedienungssystem vorgesehen.  
● Unbeaufsichtigtes Kochen auf einem Gerät mit Öl oder Fett kann 
gefährlich sein und einen Brand verursachen.
Der Kochvorgang muss überwacht werden. Ein kurzer Kochvorgang 
muss ständig überwacht werden.  
Versuchen Sie NIEMALS, Brände mit Wasser zu löschen. Schalten Sie 
stattdessen das Gerät aus und ersticken Sie die Flammen, zum Beispiel 
mit einem Deckel oder einer Löschdecke. Brandgefahr: Stellen Sie keine 
Gegenstände auf die Kochflächen.  
Verwenden Sie keine Dampfreiniger, es besteht die Gefahr eines 
Stromschlags.  
Legen Sie keine Metallgegenstände wie Messer, Gabeln, Löffel oder 
Deckel auf das Gerät, da sie heiß werden könnten.  
●Vor dem Anschluss des Geräts an das Stromnetz: Prüfen Sie anhand 
des Typenschilds (auf der Unterseite des Geräts), ob die Spannung und
Leistung mit dem Stromnetz übereinstimmen und ob die Steckdose 
geeignet ist. Wenden Sie sich im Zweifelsfall an eine Elektrofachkraft. 
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Wichtig 
Schalten Sie das Kochfeld nach dem Gebrauch am Schalter aus und 
verlassen Sie sich nicht auf den Pfannendetektor.  
Verhindern Sie das Überkochen von Flüssigkeiten, drehen Sie also die 
Hitze herunter, wenn Sie Flüssigkeiten kochen oder erhitzen.  
Lassen Sie die Heizelemente nicht mit leeren Töpfen und Pfannen oder 
ohne Pfannen eingeschaltet. 
● Schalten Sie die betreffende Kochplatte aus, wenn Sie mit dem 
Kochen fertig sind.
Verwenden Sie niemals Alufolie zum Kochen und stellen Sie keine in 
Aluminium verpackten Produkte auf das Kochfeld. Das Aluminium 
würde schmelzen und Ihr Gerät irreparabel beschädigen.
Erhitzen Sie niemals eine Dose mit Lebensmitteln, ohne sie vorher zu
öffnen: Sie könnte explodieren! Diese Warnung gilt auch für alle 
anderen Arten von Kochfeldern.  
● Hohe Leistungsstufen wie die Booster-Funktion sollten nicht zum 
Erhitzen bestimmter Flüssigkeiten, wie z. B. Öl zum Braten, verwendet 
werden. Übermäßige Hitze kann gefährlich sein. In diesen Fällen 
empfehlen wir die Verwendung einer niedrigeren Leistungsstufe.

Die Behälter müssen direkt auf dem Kochfeld und in der Mitte platziert 
werden. Auf keinen Fall dürfen andere Gegenstände zwischen 
der Pfanne und dem Kochfeld platziert werden. 
Wenn die Temperatur zu hoch wird, verringert das Gerät automatisch 
die Leistungsstufe der Kochzonen.  
●Vor allen Reinigungs- und Wartungsarbeiten das Gerät durch Ziehen 
des Steckers oder Ausschalten des Netzschalters vom Stromnetz
abtrennen. Tragen Sie bei allen Installations- und Wartungsarbeiten 
Schutzhandschuhe. Das Gerät kann von Kindern ab acht Jahren und von 
Personen mit eingeschränkten physischen, sensorischen oder geistigen 
Fähigkeiten oder mangelnder Erfahrung oder mangelndem Wissen 
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder wenn sie eine 
Einweisung in den sicheren Gebrauch des Gerätes erhalten haben und die 
damit verbundenen Gefahren verstehen. Kinder müssen beaufsichtigt 
werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerät spielen. 
Reinigungs- und Wartungsarbeiten dürfen niemals von KindernDas Gerät 
muss regelmäßig von innen und außen gereinigt werden (MINDESTENS 
EINMAL IM MONAT), wobei die Wartungsanweisungen genau zu beachten 
sind.  
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Die Nichtbeachtung der Vorschriften für die Reinigung des Geräts und 
den Austausch und die Reinigung der Filter kann zu einer Brandgefahr 
führen. Lebensmittel dürfen niemals auf offener Flamme gekocht 
werden. Die Verwendung einer offenen Flamme kann die Filter 
beschädigen und eine Brandgefahr darstellen; sie muss daher unter 
allen Umständen vermieden werden. Beim Frittieren muss besonders 
vorsichtig vorgegangen werden, damit das Öl nicht überhitzt und in 
Brand gerät.  

BITTE BEACHTEN
Die zugänglichen Teile des Geräts können beim Einschalten des 
Kochfelds heiß werden. 
Bitte beachten! Schließen Sie das Gerät erst dann an das Stromnetz an, 
wenn die Installation vollständig abgeschlossen ist. Die technischen und 
sicherheitstechnischen Maßnahmen für die Absaugung der Dämpfe 
müssen den Vorschriften der örtlichen Behörden genauestens 
entsprechen. 
Die Abluft darf nicht durch dieselben Kanäle geleitet werden, die für die 
Absaugung der bei der Gasverbrennung oder anderen 
Verbrennungsvorrichtungen entstehenden Dämpfe verwendet werden. 
Verwenden Sie das Gerät niemals ohne ordnungsgemäß installiertes 
Gitter! Verwenden Sie für die Installation nur die mit dem Gerät 
gelieferten Befestigungsschrauben oder, falls nicht mitgeliefert, kaufen 
Sie den richtigen Schraubentyp. 
Wenn das Gerät zusammen mit anderen Geräten verwendet wird, die 
mit nicht-elektrischer Energie betrieben werden, darf der Unterdruck im 
Raum 4 Pa (4 x 10●5 bar) nicht überschreiten. Dieses Handbuch muss 
aufbewahrt werden, um jederzeit nachschlagen zu können. Im Falle 
eines Verkaufs, einer Weitergabe oder eines Umzugs muss es beim 
Gerät verbleiben. 

Dieses Gerät ist in Übereinstimmung mit der Europäischen Richtlinie 
2012/19/EC - UK SI 2013 No3113, Waste Electrical and Electronic 
Equipment (WEEE), gekennzeichnet. Indem er sicherstellt, dass dieses 
Gerät ordnungsgemäß entsorgt wird, trägt der Benutzer dazu bei, 
mögliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche 
Gesundheit zu vermeiden.  
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Das Symbol auf dem Gerät oder den mitgelieferten Unterlagen weist 
darauf hin, dass dieses Gerät nicht als Hausmüll behandelt werden darf, 
sondern einer geeigneten Sammelstelle für das Recycling von 
elektrischen und elektronischen Geräten zugeführt werden muss. 
Entsorgen Sie es in Übereinstimmung mit den örtlichen Vorschriften für 
die Abfallentsorgung. Weitere Informationen über die Behandlung, die 
Wiederverwertung und das Recycling dieses Geräts erhalten Sie bei 
Ihrer Gemeindeverwaltung, der Sammelstelle für Haushaltsabfälle oder 
dem Geschäft, in dem Sie das Gerät gekauft haben. Das Gerät wurde 
in Übereinstimmung mit den gesetzlichen Bestimmungen entwickelt, 
getestet und hergestellt: 
●Sicherheit: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC 60335- 2-31, 
EN/IEC 62233.
●Leistung: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO 5168; EN/IEC 
60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3; ISO 3741; EN 50564;
IEC 62301.EN 60350-2; 
● EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2; EN/IEC 
61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Empfehlungen für den richtigen 
Gebrauch, um die Auswirkungen auf die Umwelt zu reduzieren: Schalten 
Sie das Gerät zu Beginn des Kochvorgangs auf die niedrigste Stufe und 
lassen Sie es nach Beendigung des Kochvorgangs noch einige Minuten 
eingeschaltet. Erhöhen Sie die Geschwindigkeit nur, wenn eine große 
Menge an Rauch und Dampf entsteht, und verwenden Sie die Booster-
Funktion nur in extremen Fällen. Wechseln Sie den/die Aktivkohlefilter 
bei Bedarf aus, um die Effizienz des Geruchsvermeidungssystems 
aufrechtzuerhalten. Reinigen Sie den Fettfilter bei Bedarf, um seine 
hohe Leistung zu gewährleisten. Um die Effizienz zu verbessern und die 
Geräuschentwicklung zu minimieren,verwenden Sie den in diesem 
Handbuch angegebenen maximalen Kanaldurchmesser.
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2. Verwenden Sie

Verwendung des Kochfeldes  
Das Induktionskochsystem nutzt das physikalische Prinzip der 
magnetischen Induktion, um die Energie vom Generator direkt auf den 
Topf zu übertragen. 

Vorteile:  
Im Vergleich zu elektrischen Kochfeldern ist Ihr Induktionskochfeld: 

- Sicherer: niedrigere Temperatur auf der Glasoberfläche.
- Schneller: kürzere Erhitzungszeiten der Speisen.
- Noch genauer: Das Kochfeld reagiert sofort auf Ihre Befehle.
- Effizienter: 90 % der absorbierten Energie wird in Wärme 
umgewandelt. Außerdem wird die Wärmeübertragung sofort 
unterbrochen, sobald der Topf von der Kochstelle genommen wird, 
wodurch unnötige Wärmeverluste vermieden werden.

： gekennzeichnet 

2.1 Kochbehälter 

Verwenden Sie nur Töpfe, die mit dem Symbol 
sind. 
um Kratzer zu vermeiden, nicht verwenden:  
- Behälter mit nicht ganz ebenen Böden.
- Metallbehälter mit emaillierten Böden.

- Behälter mit rauem Boden, um Kratzer auf der Kochfeldoberfläche zu 
vermeiden.
- Stellen Sie keine heißen Töpfe und Pfannen auf die Oberfläche des 
Bedienfelds.

2.1.1 Vorhandene Container  
Beim Induktionskochen wird die Wärme durch den Einsatz von 
Magnetismus erzeugt. 
Daher müssen die Gefäße aus einem magnetischen Material, wie z. B. 
Eisen, hergestellt sein. Um festzustellen, ob ein Topf geeignet ist, 
testen Sie sein Material mit einem Magneten. Wenn ein Topf nicht auf 
einen Magneten reagiert, ist er nicht für das Induktionskochen 
geeignet. 
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2.1.2 Empfohlener Durchmesser des Topfbodens  
WICHTIG: Wenn die Topfgröße nicht korrekt ist, werden die 
Kochzonen nicht aktiviert. 
Einzelheiten zum Mindestdurchmesser des Topfes, der für jede Zone 
verwendet werden muss, finden Sie im illustrierten Teil dieses 
Handbuchs.  

2.2 Energieeinsparung 

Empfehlungen für beste Ergebnisse: 

- Verwenden Sie Töpfe und Pfannen mit einem Bodendurchmesser, der 
dem der Kochzone entspricht.
- Verwenden Sie nur Töpfe und Pfannen mit flachen Böden.
- Lassen Sie den Deckel während des Kochens möglichst immer auf dem 
Topf.
- Kochen Sie Gemüse, Kartoffeln usw. mit einer minimalen Menge 
Wasser, um die Kochzeit zu verkürzen.
- Verwenden Sie einen Schnellkochtopf, um den Energieverbrauch und 
die Kochzeit weiter zu reduzieren.
- Stellen Sie den Topf in die Mitte der auf dem Kochfeld angegebenen 
Kochzone.

Verwendung der Dunstabzugshaube  
Das Dunstabzugssystem kann auf zwei Arten verwendet werden: als 
externes Absaug- und Evakuierungssystem oder als Filter mit interner 
Rezirkulation: Die Version mit externer Absaugung und Evakuierung 
entfernt Rauch, Dampf und Kochgerüche nach außen, während die 
Version mit interner Rezirkulation diese Elemente filtert und die 
gereinigte Luft zurück in den Raum zirkuliert. 

Version der Extraktion 

Der Durchmesser der Auspuffrohre muss mit dem Durchmesser des 
Anschlussrings übereinstimmen: für rechteckige Auslässe 222 x 89 mm 
und für runde Auslässe Ø 150 mm (*). 
- für rechteckige Auslässe 222 x 89 mm
- für runde Auslässe Ø 150 mm (*)
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Weitere Informationen zur Verwendung der Evakuierungsversion finden 
Sie auf der entsprechenden Seite im illustrierten Teil des Handbuchs. 
Achten Sie beim Anschluss des Geräts an Abluftrohre und -öffnungen, 
die an der Wand montiert sind, darauf, dass der Durchmesser dem 
Luftauslass (Anschlussflansch) entspricht. Die Verwendung von Rohren 
und Öffnungen mit einem kleineren Durchmesser kann die Effizienz des 
Abzugs verringern und den Geräuschpegel erhöhen. Die besten 
Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie die Rohrleitung so kurz wie möglich 
halten und möglichst wenig Kurven (maximaler Winkel: 90°) aufweisen 
und plötzliche Änderungen des Rohrdurchmessers vermeiden. 

● Halten Sie die Leitung so kurz wie möglich.
● Verwenden Sie Kanäle mit möglichst wenigen Kurven (maximaler 
Winkel: 90°).
Vermeiden Sie drastische Änderungen des Kanaldurchmessers.

3. Einrichtung
Sowohl die elektrische als auch die mechanische Installation muss von 
qualifiziertem Fachpersonal durchgeführt werden. Dieses Elektrogerät 
ist für den Einbau in eine Arbeitsplatte mit einer Dicke von 2 bis 6 cm für 
den Aufsatzeinbau bzw. 2,5 bis 6 cm für den Unterputzeinbau 
vorgesehen. Halten Sie beim Einbau des Kochfeldes vorne einen 
Mindestabstand von 5 cm, an den Seiten von 4 cm und zu 
überstehenden Oberschränken einen Abstand von 50 cm ein. Hinweis: 
Die empfohlenen Abstände sind nur als Beispiele angegeben. Beachten 
Sie bei der Planung Ihrer Küche die Richtlinien des Küchenherstellers. 

3.1 Anschluss an das Stromnetz 

Um das Kochfeld an das Stromnetz anzuschließen, gehen Sie wie 
folgt vor 
- Nehmen Sie das Kochfeld aus der Verpackung und stellen Sie es auf 
eine ebene Fläche.

- Schließen Sie das Netzkabel an das Kochfeld an.
- Verbinden Sie das andere Ende des Netzkabels mit dem Stromnetz.
- Vergewissern Sie sich, dass der elektrische Anschluss sicher ist und den
örtlichen Elektrovorschriften entspricht.

42



DE

●Trennen Sie das Gerät von der Stromzufuhr.
Die Installation muss von fachlich qualifiziertem Personal durchgeführt 
werden, das mit den geltenden Vorschriften für 
Installation und Sicherheit vertraut ist. 
Der Hersteller lehnt jede Haftung für Personen, Tiere oder Sachen ab, 
wenn die in diesem Kapitel aufgeführten Richtlinien nicht befolgt 
werden. 
Das Netzkabel muss so lang sein, dass das Kochfeld von der 
Arbeitsplatte entfernt werden kann.  
Vergewissern Sie sich, dass der elektrische Anschluss sicher ist und den 
örtlichen Vorschriften entspricht. 
Verwenden Sie keine Verlängerungskabel. 
Das Erdungskabel muss 2 cm länger sein als die anderen Kabel. Wenn 
das Elektrogerät nicht mit einem Netzkabel geliefert wird, verwenden 
Sie ein Kabel mit einem Mindestdurchmesser von 2,5 mm2 für 
Leistungen bis zu 7200 Watt; bei höheren Leistungen muss der 
Durchmesser 4 mm2 betragen.  
Die Temperatur darf an keiner Stelle des Kabels 50°C über der 
Raumtemperatur liegen. 
Das Gerät ist für den dauerhaften Anschluss an das Stromnetz 
bestimmt.  

●Bitte beachten! Bevor Sie den Stromkreis wieder an das Stromnetz 
anschließen, vergewissern Sie sich, dass er richtig funktioniert, und 
prüfen Sie immer, ob das Stromkabel richtig installiert ist.

●Bitte beachten! Das Verbindungskabel muss vom autorisierten 
technischen Kundendienst oder von einer Person mit ähnlicher
Qualifikation ausgetauscht werden. 

Hinweis: Das Produkt ist mit einer Leistungsbegrenzungsfunktion 
ausgestattet, die es ermöglicht, einen maximalen 
Leistungsgrenzwert einzustellen. Der Grenzwert muss zum Zeitpunkt 
des Anschlusses des Produkts an das Stromnetz oder beim 
Wiederanschluss an das Stromnetz (innerhalb der folgenden 2 
Minuten) eingestellt werden.  
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3.3 Montage 

Bevor Sie die Installation beginnen:  
Überprüfen Sie nach dem Auspacken des Produkts, ob es während des 
Transports beschädigt wurde, und wenden Sie sich im Falle eines 
Problems an den Händler oder den Kunden.  
Support vor der Installation zu fragen.  
Überprüfen Sie, ob das Produkt die richtige Größe für den 
Installationsbereich hat.  
Überprüfen Sie, ob sich Zubehörteile (z. B. Beutel mit Schrauben, 
Garantiescheine usw.) in der Verpackung befinden (die aus 
Transportgründen dort angebracht wurden). Entfernen Sie sie und 
bewahren Sie sie auf Safe, falls vorhanden.  
Vergewissern Sie sich auch, dass in der Nähe des Aufstellungsortes eine 
Steckdose vorhanden ist.  

Vorbereiten des Schranks für die Installation: 

- Das Produkt kann nicht über Kühlgeräten, Geschirrspülern, Heizgeräten, 
Öfen, Waschmaschinen und Trocknern installiert werden.
- Fertigen Sie die Ausschnitte im Schrank an, bevor Sie das Kochfeld 
einsetzen, und entfernen Sie sorgfältig alle Späne und Sägemehl.
- Zur Optimierung des Filtereinbaus empfiehlt es sich, einen Schlitz in 
den Sockel zu schneiden, in den ein Gitter eingesetzt werden kann
(im Handel erhältlich). WICHTIG: Verwenden Sie einen Einkomponenten-
Klebstoff (S), der Temperaturen bis zu 250° standhält; reinigen Sie vor dem 
Einbau die zu verklebenden Flächen gründlich und entfernen Sie alle 
Stoffe, die die Haftung beeinträchtigen könnten (z. B. Trennmittel, 
Konservierungsmittel, Fette, Öle, Staub, Spuren alter Klebstoffe usw.).(z. B. 
Trennmittel, Konservierungsmittel, Fette, Öle, Staub, Spuren von alten 
Klebstoffen usw.); der Klebstoff muss gleichmäßig auf der gesamten 
Außenseite des Rahmens verteilt werden; nach dem Verkleben muss der 
Klebstoff etwa 24 Stunden lang trocknen.
Achtung! Wenn die Schrauben und Befestigungselemente nicht gemäß 
dieser Anleitung angebracht werden, kann dies zu elektrischen Gefahren 
führen.

Hinweis: Um die korrekte Installation des Produkts zu gewährleisten, 
wird empfohlen, die Rohre mit einem Klebstoff mit den folgenden 
Eigenschaften abzukleben:  
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- weiche, elastische PVC-Folie mit einem Klebstoff auf Acrylatbasis.
- die den Vorschriften der DIN EN 60454 entsprechen.
- flammhemmend.
- hervorragende Verschleißfestigkeit.
- resistent gegen Temperaturschwankungen.
- kann bei niedrigen Temperaturen verwendet werden.

LISTE DES ZUBEHÖRS 
Nein. Name Diagramm Menge 

1 Schraube 

2 Montagewinkel 
4 Stück

3 Biskuitstange 
1-2 Stück

4 Lufteinlassgitter 
1 Stück 

5 Vierkantrohr 
2 Stück 

6 Gebogenes Rohr 
2 Stück 

7 Luftauslass ASSY 1 Einstellen 

8 Aluminium-Aufkleber 5 Stück 
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PRODUKTINSTALLATION 
Schritt 1: 
Schrauben Sie die Montagebügel an 
das untere Gehäuse. (4 Stück ST 4x5 
Schrauben)

Schritt 2: 

Kleben Sie die Schwammstange um 

das Keramikglas herum. 

Schritt 3:  

Befestigen Sie das gebogene Rohr. 

Schritt 4:  

Bauen Sie das Produkt in den 

Schrank ein. 

Schritt 5: 

Schneiden Sie das Windrohr ab, wenn 

die Länge nicht geeignet ist. 

Schritt 6: 

Montieren Sie das Windrohr und 

verkleben Sie es mit dem 

Dichtungsband. 
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Schritt  7: 

Befestigen Sie den Ultra-Filter ASSY 

mit Schrauben (8 Stück ST 4x5 

Schrauben).

Schritt  8: 

Nehmen Sie den Magnetfilter heraus, 

installieren Sie den Ultra-Filter ASSY 

und schrauben Sie ihn in den 

Luftauslass. (4 Stück ST 4x14 

Schrauben)

Schritt  9: 
Setzen Sie den Magnetfilter wieder 
in den Ultra-Filter AASY ein. 

Schritt  10:  
Bringen Sie das Gitter an. 
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GRÖSSE DER ANLAGE 

Modell L(mm) B(mm) H(mm) A(mm) B(mm) C(mm) D(mm) F(mm) G(mm) 

590-520 590 520 245 560 490 

760-520 760 520 245 730 490 

830-520 830 520 245 800 490 

Modell L(mm) B(mm) H(mm) A(mm) B(mm) C(mm) D(mm) F(mm) G(mm) 

390-520 390 520 245 350 490 

≧50 ≧70 ≧50 15-25

≧50 ≧70 ≧50 15-25

≧50 ≧70 ≧50 15-25

≧50 ≧70 ≧50 15-25
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Größe des Gehäuses und des Rauchrohrs 

 

 
 

AUSWAHL DES RICHTIGEN KOCHGESCHIRRS 

Kochgeschirr für Induktionskochfelder  

Kochgeschirr für Induktionskochfelder muss aus Metall sein und 
magnetische Eigenschaften haben. Der Boden muss ausreichend groß 
sein.  
  

Verwenden Sie nur Töpfe mit einem für Induktion geeigneten Boden.  
 
So lässt sich die Eignung eines Topfes feststellen:  
Geeignetes Kochgeschirr  Ungeeignetes Kochgeschirr  
Emaillierte Stahltöpfe mit dickem 
Boden 

Töpfe aus Kupfer, rostfreiem 
Stahl, Aluminium, 
ofenfestem Glas, Holz, 
Keramik und Terrakotta 

Gusseiserne Töpfe mit emailliertem 
Boden  
Töpfe aus mehrschichtigem Edelstahl, 
rostfreiem Fermitstahl oder Aluminium 
mit Spezialboden  
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Führen Sie den unten beschriebenen Magnettest durch oder 
vergewissern Sie sich, dass der Topf das Symbol für die Eignung zum 
Kochen mit Induktionsstrom trägt.  

Verwenden Sie niemals Pfannen mit einem unförmigen Boden. Ein 
hohler oder abgerundeter Boden kann die Funktion des 
Überhitzungsschutzes beeinträchtigen, so dass das Gerät zu heiß wird. 
Dies kann dazu führen, dass die Glasplatte zerspringt und der 
Topfboden schmilzt. Schäden, die durch die Verwendung von 
ungeeigneten Pfannen oder durch trockenes Kochen entstehen, sind 
von der Garantie ausgeschlossen.  

Wenn der Boden des Kochgeschirrs nur teilweise ferromagnetisch ist, 
erwärmt sich nur der Bereich, der ferromagnetisch ist. Dies kann 
bedeuten, dass die Wärme nicht gleichmäßig verteilt wird. Der nicht 
ferromagnetische Bereich erhitzt sich möglicherweise nicht auf eine 
zum Kochen ausreichende Temperatur. 

Der ferromagnetische Bereich wird auch verringert, wenn das Material, 
aus dem der Boden des Kochgeschirrs besteht, z. B. Aluminium enthält. 
Dies kann dazu führen, dass das Kochgeschirr nicht ausreichend heiß 
wird oder sogar nicht erkannt wird. 

Das Material, aus dem der Boden des Kochgeschirrs gefertigt ist, 
kanndas Kochergebnis beeinflussen. Die Verwendung von Töpfen und 
Pfannen aus Materialien, die die Wärme gleichmäßig verteilen, wie z. B. 
Edelstahlpfannen mit einem dreischichtigen Boden, spart Zeit und 
Energie.  

NICHT

NICHT 

50



DE

Verwenden Sie Kochgeschirr mit einem flachen Boden; wenn der Boden 
des Kochgeschirrs uneben ist, kann dies die Wärmezufuhr 
beeinträchtigen. 

Magnet-Test: 

Halten Sie einen Magneten an den Boden Ihres Kochgeschirrs. Wenn er 
angezogen wird, können Sie das Kochgeschirr auf dem 
Induktionskochfeld verwenden.  

Anmerkung: 

Bei der Verwendung von induktionsgeeigneten Pfannen bestimmter 
Hersteller können Geräusche auftreten, die auf die Konstruktion dieser 
Pfannen zurückzuführen sind. Vorsicht bei der Verwendung von 
Kochtöpfen, da kochendes Wasser unbemerkt austrocknen kann, was zu 
Schäden am Topf und am Kochfeld führen kann, für die keine Haftung 
übernommen wird. 

Abmessungen von Kochgeschirr 

Um ein gutes Kochergebnis zu erzielen, sollte der ferromagnetische 
Bereich am Boden des Kochgeschirrs der Größe der Kochplatte 
entsprechen. Wenn eine Kochplatte ein Kochgeschirr nicht erkennt, 
versuchen Sie, es auf eine andere Kochplatte mit einem kleineren 
Durchmesser zu stellen. 

Kochbereich Minimaler Pfannendurchmesser 

Ø 160 mm Ø 20 mm
Ø 80 mm Ø 140mm
Ø 2 0 mm Ø 80 mm
Ø 28  mm Ø 22  mm
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BEDIENUNG DES KOCHFELDES MIT DEN 

SENSORTASTEN

1 EIN/AUS 

2 Timer-Einstellung 

3 Timer-Anzeige 

4 Timer-Auswahl 

5 Kindersicherung 

6 Auswahl der Flex-Zone 

7 Leistungsstufenanzeige für HOB 

8 Auswahl der Kochzone 

9 Wahl der Leistungsstufe für HOB 

10 Pause 

11 Verstärkung 

12 PLASMA-Funktion 

13 Leistungsstufenanzeige für HOOD 

HOOD INDUCTION HOB TIMER

ON/
OFF

FLEX FLEX

2 1346

5

78987610

11

1314 12

14 Auswahl der Leistungsstufe für HOOD
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PRODUCT SPECIFICATION 

CBBEH392B CBBEH392BF 

CBBEH594BBF CBBEH594BBFF 

CBBEH834BBF CBBEH834BBFF
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3. BOOST: Drücken und halten Sie die Taste "+" für eine Sekunde nach der Einstellung

der Leistungsstufe, die Haube wird direkt in den BOOST MODE gehen. Bitte

beachten Sie, dass der BOOST-MODUS nur 10 Minuten dauern kann, danach wird

automatisch auf Stufe 4 umgeschaltet.

4. AUSSCHALTEN UND VERZÖGERTE ABSCHALTUNG: Drücken Sie die Taste "-", um

die Haube auszuschalten (P→4→3→2→1→d→Ausschalten). Sie können die Taste "-"

eine Sekunde lang gedrückt halten, um direkt in den Modus der verzögerten

Abschaltung (d) zu gelangen.

Der Modus für die verzögerte Abschaltung kann nur 5 Minuten dauern. Nach 5

Minuten schaltet sich die Haube automatisch ab. Während des verzögerten

Abschaltmodus können Sie "-" drücken, um die Haube auszuschalten, oder "+", um

die Haube auf Stufe 1 einzuschalten.

5. VERBINDUNG ZWISCHEN KOCHFELD UND DUNSTABZUGSHAUBE: Zwischen

Dunstabzugshaube und Induktionskochfeld gibt es eine Kopplungsfunktion. Wenn

sich die Dunstabzugshaube im Ausschalt- oder verzögerten Abschaltmodus

befindet und das Induktionskochfeld in Betrieb ist, schaltet sich die

Dunstabzugshaube automatisch auf Stufe 1 ein. Wenn das Induktionskochfeld

ausgeschaltet wird, schaltet die Dunstabzugshaube automatisch in den

verzögerten Abschaltmodus.

6. PLASMA-FUNKTION: Halten Sie die Tasten "+" und "-" gleichzeitig 1 Sekunde lang

gedrückt, um die PLASA-Funktion zu aktivieren, und auf dem Display wird der

Punkt "." angezeigt. Halten Sie "+" und "-" erneut gedrückt, um die

PLASMA-Funktion zu deaktivieren.

Verwendung der Haube 
1. STANDBY-MODUS: Nach dem Einschalten ertönt der Summer einmal, alle

Anzeigen zeigen "0" und die Haube geht in den Standby-Modus.

Erfolgt innerhalb von 30 Sekunden keine Bedienung, schalten sich alle Anzeigen

komplett aus und die Haube schaltet sich automatisch ab. Sie können die Haube

jederzeit wieder einschalten, indem Sie ein beliebiges Bedienfeld berühren.

2. EINSTELLUNG DER LEISTUNGSSTUFE: Halten Sie die Leistungswahltaste "+" 1

Sekunde lang gedrückt, um die Haube zu aktivieren. Standardmäßig wird sie auf

Stufe 1 gestartet. Sie können die Leistungsstufe durch Drücken der Tasten "+" und

"-" auswählen.
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Verwendung des Kochfeldes 
So beginnen Sie zu kochen 
● Nach dem Einschalten ertönt der Summer einmal, alle Anzeigen für HOB leuchten 1

Sekunde lang auf und erlöschen dann, was anzeigt, dass das Kochfeld in den

Standby-Modus übergegangen ist.

1. Berühren Sie den ON/OFF-Schalter   . Alle Anzeigen zeigen "- ".

2. Stellen Sie eine geeignete Pfanne auf die gewünschte Kochstelle. Achten Sie

darauf, dass der Boden der Pfanne und die Oberfläche der Kochzone sauber und

trocken sind.

3. Berühren Sie das Bedienelement zur Auswahl der Heizzone und eine Anzeige

neben der Taste blinkt.

4. Wählen Sie eine Heizstufe, indem Sie den Leistungsregler berühren.

● Wenn Sie nicht innerhalb von 1 Minute eine Heizstufe wählen, schaltet sich das

Induktionskochfeld automatisch aus. ● Sie müssen dann wieder bei Schritt 1 beginnen.

● Sie können die Hitzeeinstellung jederzeit während des Garvorgangs ändern.

Wenn Sie mit dem Kochen fertig sind 
1. Berühren Sie die Auswahl der Heizzone, die Sie ausschalten möchten.

2. Schalten Sie die Kochzone aus, indem Sie den Leistungsstufenregler berühren.

Vergewissern Sie sich, dass das Display "0" anzeigt.
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3. Schalten Sie das gesamte Kochfeld aus, indem Sie den Schalter ON/OFF berühren.

4. Vorsicht vor heißen Oberflächen

Es wird ein "H" angezeigt, was bedeutet, dass die Kochzone zu heiß zum Berühren ist.

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

kann auch als Energiesparfunktion genutzt werden, wenn Sie weitere Pfannen

erhitzen möchten, indem Sie die noch heiße Kochplatte verwenden.

Verwendung der Boost-Funktion      
Aktivieren Sie die Boost-Funktion 
1. Wählen Sie die Zone mit Boost-Funktion.

2. Wenn Sie die Booster-Taste "  " berühren, wird die Leistungsstufe "P" angezeigt.

Aufheben der Boost-Funktion 
1. Wählen Sie die Zone mit Boost-Funktion.

2. Berühren Sie die Booster-Taste "  " oder drücken Sie die Leistungsstufe, um die

Boost-Funktion zu deaktivieren, und wählen Sie die gewünschte Stufe.

● Die Boost-Funktion kann nur 5 Minuten dauern, danach schaltet die Zone

automatisch auf Stufe 9.
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Flexbereich verwenden (nicht bei allen Modellen)   
● Diese Funktion kann in der linken oder rechten Kochzone arbeiten.

Aktivieren Sie den Flex-Bereich 
1. Drücken Sie die Taste zur Auswahl des Flex-Bereichs, auf dem

Display erscheint "=" und die Leistungsstufe 5.

2. Berühren Sie die Auswahl der Leistungsstufe, um die gewünschte

Stufe zu wählen.

Stornieren Sie den Bereich Flex 
1. Berühren Sie eine der ausgewählten Kochzonen. Die Anzeige "=" wechselt zu "-"

oder "5". Jetzt wird der Flexi-Bereich aufgehoben.

2. Wählen Sie die Leistungsstufe der einzelnen Zone, die Sie einstellen möchten.

Sperren der Bedienelemente
● Sie können die Bedienelemente sperren, um eine unbeabsichtigte Benutzung zu

verhindern (z. B. wenn Kinder die Kochzonen versehentlich einschalten).

Wenn die Bedienelemente gesperrt sind, sind alle Bedienelemente mit Ausnahme der

ON/OFF-Taste deaktiviert.

So sperren Sie die Bedienelemente 
Berühren Sie die Kindersicherung  . Die Timer-Anzeige zeigt "Lo" an. 

So entsperren Sie die Bedienelemente 

1. Vergewissern Sie sich, dass das Kochfeld eingeschaltet ist.

2. Berühren Sie die Kindersicherung  und halten Sie sie 3 Sekunden lang 
gedrückt.

3. Sie können nun Ihr Kochfeld in Betrieb nehmen.

Wenn sich das Kochfeld im Verriegelungsmodus befindet, sind alle 

Bedienelemente außer dem EIN/AUS-Schalter deaktiviert. Sie können das 

Kochfeld im Notfall immer mit dem EIN/AUS-Schalter ausschalten, aber Sie 

müssen das Kochfeld bei der nächsten Bedienung zuerst entriegeln. 
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Restwärme-Warnung 
Wenn das Kochfeld einige Zeit in Betrieb war, entsteht eine gewisse Restwärme. Der 

Buchstabe "H" erscheint, um Sie zu warnen, sich davon fernzuhalten. 

Automatische Abschaltung
Die Sicherheitsfunktion des Kochfelds ist die automatische Abschaltung. Diese erfolgt 

immer dann, wenn Sie vergessen haben, eine Kochzone auszuschalten. Die 

Standardabschaltzeiten sind in der nachstehenden Tabelle angegeben: 

Leistungsstufe 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Standard-Arbeitszeit 

(Stunde) 

8 8 8 4 4 4 2 2 2 

Verwendung des Timers      
Sie können den Timer auf zwei verschiedene Arten verwenden: 
● Sie können ihn als Minutenzähler verwenden. In diesem Fall schaltet der Timer keine

Kochzone aus, wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist.

● Sie können ihn als Abschalttimer verwenden, um eine oder mehrere Kochzonen nach

Ablauf der Zeit auszuschalten.

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

Verwendung des Timers als Minutenzähler 
1. Vergewissern Sie sich, dass das Kochfeld eingeschaltet ist. Und die

Zonenwahltaste ist nicht aktiviert (die Zonenanzeige "-" blinkt nicht). Hinweis: Sie

können den Minutenzähler vor oder nach Abschluss der Leistungseinstellung der

Kochzone einstellen.

2. Berühren Sie die Timer-Taste, "30" wird im Timer-Display angezeigt und blinkt.

Die Standardeinstellung ist 30 Minuten.

3. Stellen Sie die Zeit ein, indem Sie den Regler "+" oder "-" berühren. (z.B.5) Kurzes

Antippen für die Einstellung von 1 Minute und langes Antippen für die

Einstellung von 10 Minuten.
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4. Wenn die Zeit eingestellt ist, beginnt sie sofort herunterzuzählen. Auf dem Display

wird die verbleibende Zeit angezeigt.

5. Der Summer ertönt 30 Sekunden lang und die Timeranzeige zeigt "- - " an, wenn

die Einstellzeit beendet ist.

Ausschalten einer oder mehrerer Kochstellen über den Timer 
1. Berühren Sie das Bedienelement zur Auswahl der Heizzone, für die Sie den Timer

einstellen möchten.

2. Berühren Sie die Timer-Taste, "30" wird in der Timer-Anzeige angezeigt und

blinkt. Die Standardeinstellung ist 30 Minuten.

3. Stellen Sie die Zeit ein, indem Sie den Regler "+" oder "-" berühren. (z.B.5)

Kurzes Antippen für die Einstellung von 1 Minute und langes Antippen für die

Einstellung von 10 Minuten.

4. Wenn die Zeit eingestellt ist, beginnt sie sofort herunterzuzählen. Auf dem

Display wird die verbleibende Zeit angezeigt.

HINWEIS: In der rechten unteren Ecke der Leistungsanzeige erscheint ein roter 

Punkt, der anzeigt, dass die Zone ausgewählt ist.  

5. Nach Ablauf des Kochtimers schaltet sich die entsprechende Kochzone

automatisch aus.

Hinweis: Andere Kochzonen bleiben in Betrieb, wenn sie zuvor eingeschaltet wurden. 
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Wenn der Timer auf mehr als eine Zone eingestellt ist: 
1. Wenn Sie den Timer für mehrere Kochzonen einstellen, werden die roten Punkte

der entsprechenden Kochzonen angezeigt. Die Timer-Anzeige zeigt den

Min.-Timer an. Der Punkt der entsprechenden Zone blinkt.

(auf 15 Minuten eingestellt) 

(eingestellt auf 25 Minuten) 

2. Wenn der Countdown-Timer abläuft, schaltet sich die entsprechende Zone aus.

Dann wird der neue Min.-Timer angezeigt und der Punkt der entsprechenden

Zone blinkt.

Hinweis: Berühren Sie den Regler zur Auswahl der Heizzone, die entsprechende Zeit 

wird in der Zeitanzeige angezeigt. 

Den Timer abbrechen 
1. Berühren Sie das Bedienelement für die Auswahl der Heizzone, die Sie abschalten

möchten, um den Timer zu deaktivieren.

2. Wenn Sie die Timersteuerung berühren, blinkt die Anzeige.

3. Wenn Sie den Schieberegler oder "-" berühren, um den Timer auf "00" zu setzen,

wird der Timer abgebrochen.
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Leistungseinstellungen 
Die Heizleistung der Kochzonen kann in verschiedenen Leistungsstufen 
eingestellt werden. In der Tabelle finden Sie Beispiele für die 
Verwendung der einzelnen Einstellungen.  
Stufe 
kochen: 

Geeignet für: 

1 Warmhalten von Speisen. Kleine Mengen köcheln lassen 
(niedrigste Leistungsstufe).  

2 Simmern. 
3-4 Größere Mengen köcheln lassen oder größere 

Fleischstücke braten, bis sie durchgegart sind. 
5-6 Säfte zu bekommen. 
7-8 Röstung, Saftgewinnung. 
9 Braten. 
P Braten (höchste Leistungsstufe). 

REINIGUNG UND PFLEGE 
 Schalten Sie das Kochfeld vor der Reinigung aus und lassen Sie es

abkühlen.
 Verwenden Sie zur Reinigung des Kochfeldes keine Dampfreiniger

oder Hochdruckreiniger, da dies zu einem Stromschlag führen kann.
 Achten Sie beim Reinigen darauf, dass Sie nur leicht über den Ein/

Aus-Sensor wischen. Das Kochfeld könnte sonst versehentlich
eingeschaltet werden!

Glaskeramik-Kochfeld  

Wichtig! Verwenden Sie niemals aggressive Reinigungsmittel wie grobe 
Scheuermittel, scheuernde Topfreiniger, Rost- und Fleckenentferner usw.  

Reinigung nach Gebrauch  

Reinigen Sie immer das gesamte Kochfeld, wenn es verschmutzt ist. Es wird 
empfohlen, dies bei jeder Benutzung des Kochfeldes zu tun. Verwenden Sie 
zum Reinigen ein feuchtes Tuch und ein wenig Spülmittel. Trocknen Sie das 
Kochfeld anschließend mit einem sauberen, trockenen Tuch ab, um 
sicherzustellen, dass sich keine Reinigungsmittelreste auf der Oberfläche 
des Kochfelds befinden.  
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Wöchentliche Reinigung  
Reinigen Sie das gesamte Kochfeld einmal pro Woche gründlich mit 
handelsüblichen Glaskeramik-Reinigungsmitteln. Bitte beachten Sie die 
Hinweise des Herstellers genau. Beim Auftragen überzieht das 
Reinigungsmittel das Kochfeld mit einem wasser- und 
schmutzabweisenden Schutzfilm. Alle Verschmutzungen bleiben auf 
dem Film haften und können leicht entfernt werden. Reiben Sie das 
Kochfeld anschließend mit einem sauberen Tuch trocken. Achten Sie 
darauf, dass kein Reinigungsmittel auf der Oberfläche des Kochfeldes 
zurückbleibt, da dieses beim Erhitzen des Kochfeldes aggressiv reagiert 
und die Oberfläche verändert. 

Besondere Verschmutzungen Starke Verschmutzungen und Flecken 
(Kalkablagerungen und glänzende, perlmuttartige Flecken) lassen sich 
am besten entfernen, wenn das Kochfeld noch leicht warm ist. 
Verwenden Sie zur Reinigung des Kochfeldes handelsübliche 
Reinigungsmittel. Gehen Sie wie unter Punkt 2 beschrieben vor. 
Übergekochte Speisen zunächst mit einem feuchten Tuch einweichen 
und dann mit einem speziellen Glasschaber für Glaskeramik-Kochfelder 
die restlichen Verschmutzungen entfernen. Reinigen Sie anschließend 
das Kochfeld erneut wie unter Punkt 2 beschrieben.   

Eingebrannter Zucker und geschmolzener Kunststoff müssen sofort, 
wenn sie noch heiß sind, mit einem Glasschaber entfernt werden. 
Reinigen Sie dann das Kochfeld erneut wie unter Punkt 2 beschrieben. 
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Sandkörner, die beim Schälen von Kartoffeln oder Säubern von Salat auf 
das Kochfeld gelangen, können die Oberfläche des Kochfeldes 
zerkratzen, wenn Sie Töpfe umstellen. Achten Sie darauf, dass keine 
Sandkörner auf dem Kochfeld zurückbleiben.  
Farbveränderungen des Kochfeldes beeinträchtigen nicht die Funktion 
und die Stabilität des Glaskeramikmaterials. Bei diesen 
Farbveränderungen handelt es sich nicht um Materialveränderungen, 
sondern um Essensreste, die nicht entfernt wurden und sich in die 
Oberfläche eingebrannt haben.  
Glänzende Flecken entstehen, wenn der Boden des Kochgeschirrs auf 
der Oberfläche des Kochfeldes reibt, insbesondere wenn Kochgeschirr 
mit Aluminiumboden oder ungeeignete Reinigungsmittel verwendet 
werden. Sie lassen sich mit handelsüblichen Reinigungsmitteln nur 
schwer entfernen. Möglicherweise müssen Sie den Reinigungsvorgang 
mehrmals wiederholen. Mit der Zeit nutzt sich das Dekor ab und es 
entstehen dunkle Flecken, die durch die Verwendung aggressiver 
Reinigungsmittel und fehlerhafter Pfannenböden verursacht werden.  

Falls versehentlich eine große Menge Flüssigkeit in das Gerät gegossen 
wird, entfernen Sie den Silikonstopfen am unteren Gehäuse, um die 
Flüssigkeit freizusetzen. 
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FEHLERANZEIGE UND PRÜFUNG 
Fehlercode Mögliche Ursache Was ist zu tun? 

U Keine Pfanne Bitte stellen Sie einen geeigneten Topf auf die 

Heizzone. Wenn es immer noch nicht funktioniert, 

wenden Sie sich bitte an das Service-Center. 

E1 Abnormale 

Versorgungsspannung 

(niedriger als 170 V). 

Bitte prüfen Sie, ob die Stromversorgung normal 

ist. Schalten Sie das Gerät ein, nachdem die 

Stromversorgung normal ist. 

E2 Abnormale 

Versorgungsspannung (höher 

als 270 V). 

Bitte prüfen Sie, ob die Stromversorgung normal 

ist. Schalten Sie das Gerät ein, nachdem die 

Stromversorgung normal ist. 

E3/E5/E7 Ausfall des Temperatursensors 

der Induktionsspule 

Bitte wenden Sie sich an das Service-Center. 

E4/E6 Ausfall des 

IGBT-Temperatursensors 

Bitte wenden Sie sich an das Service-Center. 

Er Kommunikation zwischen 

Hauptplatine und 

Displayplatine gestört 

Bitte wenden Sie sich an das Service-Center. 

Und Überlaufschutz Bitte reinigen Sie das Wasser auf dem Bedienfeld 

und schalten Sie das Kochfeld wieder ein. 

WAS ZU TUN IST, WENN PROBLEME AUFTRETEN 
Sollten während des Betriebs Fehler auftreten, überprüfen Sie bitte die 
folgende Tabelle, bevor Sie den Kundendienst anfordern. Nachfolgend 
finden Sie einige häufige Fehler und die durchzuführenden Prüfungen. 
Problem Mögliche Ursachen Was ist zu tun? 

Das Kochfeld lässt sich 

nicht einschalten. 

Kein Strom. Vergewissern Sie sich, dass das Kochfeld an 

das Stromnetz angeschlossen und 

eingeschaltet ist. 

Prüfen Sie, ob in Ihrem Haus oder in Ihrer 

Umgebung der Strom ausgefallen ist. Wenn 

Sie alles überprüft haben und das Problem 

weiterhin besteht, rufen Sie einen 

qualifizierten Techniker. 
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Die Touch-Steuerung 

reagiert nicht. 

Die Bedienelemente sind 

gesperrt. 

Entriegeln Sie die Bedienelemente. Siehe 

Abschnitt 

'Bedienung der HOB mit den Sensortasten' 

für Anweisungen. 

Die 

Touch-Bedienelemente 

sind schwer zu 

bedienen. 

Es kann ein leichter Film 

von 

Wasser über den 

Bedienelementen oder Sie 

berühren die 

Bedienelemente mit der 

Fingerspitze. 

Achten Sie darauf, dass der Bereich der 

Touch-Bedienung trocken ist, und berühren 

Sie die Bedienelemente mit dem 

Fingerballen. 

Das Glas wird 

zerkratzt. 

Grobkantiges Kochgeschirr. 

Ungeeignete, scheuernde 

Scheuer- oder 

Reinigungsmittel werden 

verwendet. 

Verwenden Sie Kochgeschirr mit flachem 

und glattem Boden. Siehe "Die Wahl des 

richtigen Kochgeschirrs". 

Siehe 'Pflege und Reinigung'. 

Manche Pfannen 

machen knisternde 

oder klickende 

Geräusche. 

Dies kann verursacht 

werden durch die 

die Konstruktion Ihres 

Kochgeschirrs (Schichten 

aus verschiedenen 

Metallen, die 

unterschiedlich 

schwingen). 

Dies ist normal für Kochgeschirr und 

weist nicht auf einen Fehler hin. 

Das Induktionskochfeld 

macht ein leises 

Brummen, wenn es auf 

hoher Stufe betrieben 

wird. 

Dies ist auf die Technologie 

des Induktionskochens 

zurückzuführen. 

Das ist normal, aber das Geräusch sollte 

leiser werden oder ganz verschwinden, 

wenn Sie die Heizstufe verringern. 

Lüftergeräusch vom 

Induktionskochfeld. 

Ein in Ihr Gerät 

eingebauter Lüfter 

Das Induktionskochfeld hat 

sich eingeschaltet, um die 

Elektronik vor Überhitzung 

zu schützen. Sie kann 

weiterlaufen, auch wenn 

Sie das Induktionskochfeld 

ausgeschaltet haben. 

Dies ist normal und erfordert keine 

Maßnahmen. Schalten Sie die Stromzufuhr 

zum Induktionskochfeld nicht aus, während 

der Ventilator läuft. 
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Die Pfannen werden 

nicht heiß und 

erscheinen in der 

Anzeige. 

Das Induktionskochfeld 

kann nicht 

erkennen, dass die Pfanne 

nicht für das 

Induktionskochen geeignet 

ist. 

Das Induktionskochfeld 

kann die Pfanne nicht 

erkennen, weil sie zu klein 

für die Kochzone ist oder 

nicht richtig auf der 

Kochzone zentriert ist. 

Verwenden Sie für das Induktionskochen 

geeignetes Kochgeschirr. Siehe Abschnitt 

"Die Wahl des richtigen Kochgeschirrs". 

Stellen Sie die Pfanne in die Mitte und 

achten Sie darauf, dass ihr Boden der Größe 

der Kochzone entspricht. 

Das Induktionskochfeld 

oder eine Kochzone hat 

sich unerwartet 

ausgeschaltet, es 

ertönt ein Ton und ein 

Fehlercode wird 

angezeigt (in der Regel 

im Wechsel mit einer 

oder zwei Ziffern in der 

Anzeige des 

Kochtimers). 

Technischer Fehler. Bitte notieren Sie den Fehler 

Buchstaben und Zahlen, Schalter 

die Stromversorgung des 

Induktionskochfeldes 

an der Wand ab, und kontaktieren Sie einen 

qualifizierten Techniker. 

Nach dem Anschließen 

der Stromversorgung 

und dem Drücken der 

"Power"-Taste zeigt 

das Gerät keine 

Reaktion.  

Liegt ein Stromausfall vor? Warten, bis die Stromversorgung 

wiederhergestellt ist 

Ist die Sicherung 

durchgebrannt oder der 

Schutzschalter ausgelöst 

worden? 

Prüfen Sie die Ursachen sorgfältig. Wenn 

das Problem nicht behoben werden kann, 

wenden Sie sich bitte an unser 

Service-Center zur Überprüfung und 

Reparatur.  

Ist der Stecker fest 

angeschlossen? 

Bei normalem 

Gebrauch wird die 

Heizung unterbrochen 

und ein "Piepton" 

ertönt. 

Inkompatibles 

Kochgeschirr oder kein 

Kochgeschirr verwendet? 

Tauschen Sie das Kochgeschirr aus; 

verwenden Sie für den Induktionsherd 

geeignetes Kochgeschirr.  

Das Kochgeschirr wird 

nicht auf die Mitte der 

Heizzone gestellt.  

Stellen Sie das Kochgeschirr auf die Mitte 

der angegebenen Heizzone.  

66



DE

Wird das Kochgeschirr 

erhitzt, aber ständig 

herausgenommen? 

Stellen Sie das Kochgeschirr in die Heizzone. 

Kein Betrieb während 

die Heizung in Betrieb 

ist 

Ist das Kochgeschirr leer 

oder die Temperatur zu 

hoch? 

Bitte prüfen Sie, ob das Gerät 

missbräuchlich verwendet wird 

Ist die 

Luftansaug-/Abluftöffnun

g verstopft oder hat sich 

Schmutz darauf 

angesammelt?  

Verstopfen Sie die 

Luftansaug-/Abluftöffnung nicht. Warten 

Sie, bis das Gerät abgekühlt ist, und 

schalten Sie es dann wieder ein.  

Arbeitet der Herd über 2 

Stunden ohne jegliche 

Interaktion?  

Kochmodi zurücksetzen oder die 

Timerfunktion verwenden 

Wenn die oben genannten Abhilfemaßnahmen/Kontrollen das Problem 
nicht beheben können, ziehen Sie sofort den Stecker aus der Steckdose 
und wenden Sie sich zur Überprüfung und Reparatur an das 
Kundendienstzentrum. Notieren Sie den Fehlercode und melden Sie ihn 
dem Service Center Ltd. Um Gefahren und Schäden am Gerät zu 
vermeiden, dürfen Sie das Gerät nicht selbst zerlegen oder reparieren.  

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS 

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

Bevor Sie das Kochfeld an das Stromnetz anschließen, überprüfen Sie, ob 

1. die Hausinstallation für die Leistungsaufnahme des Kochfeldes
geeignet ist.
2. die Spannung mit dem auf dem Typenschild angegebenen Wert
übereinstimmt
3. die Abschnitte des Stromversorgungskabels der auf dem Typenschild
angegebenen Belastung standhalten können.
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Verwenden Sie für den Anschluss des Kochfelds an das Stromnetz keine 
Adapter, Reduzierstücke oder Abzweigvorrichtungen, da diese zu 
Überhitzung und Brandgefahr führen können. 
Das Stromversorgungskabel darf keine heißen Teile berühren und muss 
so verlegt werden, dass seine Temperatur an keiner Stelle 75˚C 
überschreitet. 

Prüfen Sie mit einer Elektrofachkraft, ob die Hausinstallation ohne 
Änderungen geeignet ist. Änderungen dürfen nur von einer 
Elektrofachkraft vorgenommen werden. 

Der Anschluss der Stromversorgung muss gemäß der einschlägigen 
Norm erfolgen. Die Art des Anschlusses ist unten dargestellt. 

- Wenn das Kabel beschädigt ist oder ausgetauscht werden muss, muss
dies von einem Kundendienstmitarbeiter mit geeignetem Werkzeug
durchgeführt werden, um Unfälle zu vermeiden.
- Wenn das Gerät direkt an das Stromnetz angeschlossen wird, muss ein
omanischer polarer Schutzschalter mit einer Mindestöffnung von 3 mm
zwischen den Kontakten installiert werden.
- Der Installateur muss sich vergewissern, dass der elektrische Anschluss
korrekt ausgeführt wurde und den Sicherheitsvorschriften entspricht.
- Das Kabel darf nicht geknickt oder gestaucht werden.
- Das Kabel muss regelmäßig überprüft und darf nur von autorisierten
Technikern ausgetauscht werden. 
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MANUEL D'INSTRUCTIONS 
Respectez scrupuleusement les instructions de ce manuel. Nous 
déclinons toute responsabilité en cas de problèmes, de dommages ou 
d'incendies causés par le non-respect des instructions de ce manuel. 
L'appareil est destiné à un usage domestique uniquement, pour la 
cuisson des aliments et l'extraction des fumées générées par la cuisson. 
Aucune autre utilisation n'est autorisée (par exemple, pour chauffer des 
pièces). Le fabricant décline toute responsabilité en cas d'utilisation 
inappropriée ou de mauvais réglage des commandes. 

● Lisez attentivement les instructions : elles contiennent des 
informations importantes sur l'installation, l'utilisation et la sécurité.
● Ne pas effectuer de modifications électriques sur l'appareil.
● Avant d'installer l'appareil, assurez-vous qu'aucun des composants 
n'est endommagé. Dans le cas contraire, contactez le revendeur et 
ne poursuivez pas l'installation.

●Vérifiez que l'appareil est intact avant de poursuivre l'installation. 
Dans le cas contraire, contactez le revendeur et ne poursuivez pas
l'installation. 

1. avertissements
Attention ! Respectez scrupuleusement les instructions suivantes : 

● L'appareil doit être déconnecté de l'alimentation électrique avant 
d'effectuer tout travail d'installation.
● L'installation ou l'entretien doit être effectué par un technicien 
qualifié, conformément aux instructions du fabricant et aux règles de
sécurité locales. Ne réparez ou ne remplacez aucune pièce de l'appareil, 
sauf indication spécifique dans le manuel d'utilisation.  
● Selon la loi, l'appareil doit être mis à la terre.
● Le câble d'alimentation doit être suffisamment long pour permettre 
au dispositif intégré à l'appareil d'être connecté à l'alimentation 
électrique.
● Pour que l'installation soit conforme aux normes de sécurité en 
vigueur, il faut un disjoncteur omnipolaire homologué qui garantisse la
déconnexion complète du réseau en catégorie de surtension III, 
conformément aux règles d'installation.  
●  N'utilisez pas de multiprises ou de rallonges.
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● Une fois l'installation terminée,les composants électriques ne doivent 
plus être accessibles à l'utilisateur.
● L'appareil et ses parties accessibles deviennent chauds pendant 
l'utilisation. Veillez à ne pas toucher les éléments chauffants.
● Veillez à ce que les enfants ne jouent pas avec l'appareil ; éloignez-
les et surveillez-les car les parties accessibles peuvent devenir très 
chaudes pendant l'utilisation.
● Pour les personnes porteuses d'un stimulateur cardiaque ou d'un 
implant actif, il est important de vérifier, avant d'utiliser la plaque à
induction, que leur stimulateur cardiaque est compatible avec 
l'appareil.  
●Ne pas toucher les éléments chauffants de l'appareil pendant et après 
l'utilisation.
●Aviter tout contact avec des chiffons ou tout autre matériau 
inflammable jusqu'à ce que tous les composants de la table de cuisson

aient suffisamment refroidi, risque d'incendie. 
● Ne placez pas de matériaux inflammables sur l'appareil ou à 
proximité.
● Les graisses et les huiles surchauffées prennent facilement feu. 
Surveillez la cuisson des aliments gras ou huileux.
● Si la surface est fissurée, éteignez immédiatement l'appareil pour 
éviter tout risque d'électrocution.
● L'appareil n'est pas destiné à être utilisé avec une minuterie 
externe ou un système de télécommande séparé.
● La cuisson sans surveillance sur un appareil avec de l'huile ou de la 
graisse peut être dangereuse et provoquer un incendie.
● Le processus de cuisson doit être supervisé. Un processus de cuisson 
court doit être surveillé en permanence.
● N'essayez JAMAIS d'éteindre un feu avec de l'eau. Éteignez plutôt 
l'appareil et étouffez les flammes, par exemple à l'aide d'un couvercle
ou d'une couverture anti-feu. Risque d'incendie : ne pas placer d'objets 
sur les surfaces de cuisson.  
● Ne pas utiliser de nettoyeur à vapeur, risque d'électrocution.
● Ne placez pas d'objets métalliques, tels que des couteaux, des 
fourchettes, des cuillères ou des couvercles sur l'appareil, car ils 
pourraient devenir chauds.
● Avant de raccorder l'appareil au réseau électrique : vérifiez sur la 
plaque signalétique (sur le dessous de l'appareil) que la tension et 
lapuissance correspondent au réseau électrique et que la prise de 
courant est adaptée. En cas de doute, consultez un électricien qualifié.
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 Important 
●Après utilisation, éteignez la plaque de cuisson au niveau de 
l'interrupteur et ne vous fiez pas au détecteur de casseroles.
●Empêchez les liquides de déborder, donc baissez le feu lorsque vous 
faites bouillir ou chauffer des liquides.
●Ne laissez pas les éléments chauffants allumés lorsque les casseroles 
sont vides ou qu'il n'y a pas de casseroles.
●Éteignez la plaque chauffante concernée lorsque vous avez terminé la 
cuisson.
●N'utilisez jamais de papier aluminium pour cuisiner et ne placez 
jamais de produits emballés dans de l'aluminium sur la plaque de 
cuisson. L'aluminium fondrait et endommagerait irrémédiablement 
votre appareil.
●Ne jamais chauffer une boîte de conserve ou une canette contenant

des aliments sans l'ouvrir au préalable : elle pourrait exploser ! 
●Cet avertissement s'applique également à tous les autres types de 
plaques de cuisson. 
● Les niveaux de puissance élevés tels que la fonction Booster ne 
doivent pas être utilisés pour chauffer certains liquides, comme l'huile
pour la friture. Une chaleur excessive peut s'avérer dangereuse. Dans 
ces cas, nous recommandons l'utilisation d'un niveau de puissance 
inférieur. 
●Les récipients doivent être placés directement sur la table de 
cuisson et au centre. En aucun cas, d'autres objets ne doivent être
placés entre la casserole et la table de cuisson. 
●Si la température devient élevée, l'appareil diminue 
automatiquement le niveau de puissance des zones de cuisson.
●Avant toute opération de nettoyage ou d'entretien, débranchez 
l'appareil en retirant la fiche ou en coupant l'interrupteur général.
Porter des gants de protection pour toutes les opérations d'installation 
et d'entretien. L'appareil peut être utilisé par des enfants de plus de 
huit ans et par des personnes dont les capacités physiques, sensorielles 
ou mentales sont réduites ou qui manquent d'expérience ou des 
connaissances nécessaires, à condition qu'ils soient surveillés ou qu'ils 
aient reçu des instructions sur la manière d'utiliser l'appareil en toute 
sécurité et qu'ils comprennent les dangers inhérents à l'appareil. 
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Les enfants doivent être surveillés afin de s'assurer qu'ils ne jouent pas 
avec l'appareil. Le nettoyage et l'entretien ne doivent jamais être 
effectués par des enfants, à moins qu'ils ne soient correctement 
surveillés. La pièce doit être correctement ventilée lorsque l'appareil 
est utilisé en même temps que d'autres appareils à gaz ou alimentés 
par un autre combustible. L'appareil doit être nettoyé régulièrement à 
l'intérieur et à l'extérieur (AU MOINS UNE FOIS PAR MOIS), en 
respectant scrupuleusement les instructions d'entretien. Le non-
respect des règles de nettoyage de l'appareil et de remplacement et 
de nettoyage des filtres peut entraîner un risque d'incendie. Les 
aliments ne doivent jamais être cuits à la flamme. L'utilisation d'une 
flamme nue peut endommager les filtres et provoquer un risque 
d'incendie ; elle doit donc être évitée en toutes circonstances. Des 
précautions supplémentaires doivent être prises lors de la friture afin 
d'éviter que l'huile ne surchauffe et ne s'enflamme.  

A NOTER
●Les parties accessibles de l'appareil peuvent devenir chaudes lorsque
la table de cuisson est allumée. 
●Attention ! Ne pas raccorder l'appareil à l'alimentation électrique 
tant que l'installation n'est pas entièrement terminée. Les 
réglementations établies par les autorités locales doivent être 
strictement respectées en ce qui concerne les mesures techniques et 
de sécurité à adopter pour l'extraction des fumées. 
●L'air extrait ne doit pas être acheminé par les mêmes conduits que 
ceux utilisés pour l'extraction des fumées générées par la combustion
de gaz ou d'autres types d'appareils de combustion. Ne jamais utiliser 
l'appareil sans que la grille soit correctement installée ! Pour 
l'installation, utiliser uniquement les vis de fixation fournies avec 
l'appareil ou, si elles ne sont pas fournies, acheter le type de vis 
adéquat. 
●Lorsque l'appareil est utilisé avec d'autres appareils alimentés par de 
l'énergie non électrique, la pression négative de la pièce ne doit pas
dépasser 4 Pa (4 x 10●5 bar). Ce manuel doit être conservé pour 
pouvoir être consulté à tout moment. En cas de vente, de transfert ou 
de déménagement, il doit rester avec l'appareil. 
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Cet appareil est marqué conformément à la directive européenne 
2012/19/CE - UK SI 2013 No3113, Waste Electrical and Electronic 
Equipment (WEEE). En veillant à ce que cet appareil soit éliminé 
correctement, l'utilisateur contribuera à prévenir les impacts négatifs 
potentiels sur l'environnement et la santé humaine.  

Le symbole apposé sur l'appareil ou la documentation fournie indique 
que cet appareil ne doit pas être traité comme un déchet domestique, 
mais qu'il doit être remis à un site de collecte des déchets approprié 
pour le recyclage des appareils électriques et électroniques. Il doit être 
éliminé conformément aux réglementations locales en matière 
d'élimination des déchets. Pour plus d'informations sur le traitement, la 
récupération et le recyclage de cet appareil, veuillez contacter les 
autorités locales, le service de collecte des déchets ménagers ou le 
magasin où l'appareil a été acheté. Appareil conçu, testé et développé 
en conformité avec les réglementations sur : 
●Sécurité : EN/IEC 60335-1 ; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC 60335- 2-31, 
EN/IEC 62233.
●Performance : EN/IEC 61591 ; ISO 5167-1 ; ISO 5167-3 ; ISO 5168 ; EN/
IEC 60704-1 ; EN/IEC 60704-2-13 ; EN/IEC 60704-3 ; ISO 3741 ; EN
50564 ; IEC 62301.EN 60350-2 ; 
● EMC : EN 55014-1 ; CISPR 14-1 ; EN 55014-2 ; CISPR 14-2 ; EN/IEC 
61000-3-3 ; EN/IEC 61000-3-12. Recommandations pour une utilisation 
correcte afin de réduire l'impact sur l'environnement : Lorsque vous 
commencez à cuisiner, allumez l'appareil à la vitesse minimale, en le 
laissant allumé pendant quelques minutes à la fin de la cuisson. 
N'augmentez la vitesse qu'en cas de grande quantité de fumées et de 
vapeur, et n'utilisez la fonction Booster que dans les cas extrêmes. Pour 
que le système de réduction des odeurs fonctionne efficacement, 
remplacez le(s) filtre(s) à charbon lorsque c'est nécessaire. Pour garantir 
le bon fonctionnement du filtre à graisse, nettoyez-le si nécessaire. Pour 
améliorer l'efficacité et minimiser le bruit, utilisez le diamètre maximal 
du conduit indiqué dans ce manuel.
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2. Utilisation

Utilisation de la table de cuisson  
Le système de cuisson par induction utilise le principe physique de 
l'induction magnétique pour transférer directement l'énergie du 
générateur à la casserole. 

Avantages :  
Par rapport aux plaques de cuisson électriques, votre plaque à 
induction est.. :  
- Plus sûr : température plus basse sur la surface du verre.
- Plus rapide : temps de chauffage des aliments plus courts.
- Plus précis : la table de cuisson réagit immédiatement à vos 
commandes.
- Plus efficace : 90 % de l'énergie absorbée est convertie en chaleur. De 
plus, dès que la casserole est retirée de la plaque de cuisson, la 
transmission de la chaleur est immédiatement interrompue, ce qui évite 
les pertes de chaleur inutiles.

 ：

2.1 Récipients de cuisson 

N'utiliser que des pots marqués du symbole 
pour éviter les rayures, ne pas utiliser :  
- les récipients dont le fond n'est pas parfaitement plat.
- récipients métalliques à fond émaillé.
- les récipients à base rugueuse, afin d'éviter de rayer la surface de la 
plaque de cuisson.
- ne pas poser de casseroles chaudes sur la surface du panneau de 
commande.

2.1.1 Conteneurs existants  
La cuisson par induction génère de la chaleur grâce au magnétisme. 
Les récipients doivent donc être fabriqués dans un matériau 
magnétique, comme le fer. Pour déterminer si une casserole 
convient, testez son matériau avec un aimant. Si la casserole ne 
réagit pas à l'aimant, elle n'est pas adaptée à la cuisson par 
induction. 
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2.1.2 Diamètres de fond de cuve recommandés  
IMPORTANT : Si la taille de la casserole est incorrecte, les zones de 
cuisson ne seront pas activées. 
Pour plus de détails sur le diamètre minimum du pot à utiliser pour 
chaque zone, voir la partie illustrée de ce manuel.  

2.2 Économies d'énergie 

Recommandations pour de meilleurs résultats : 
- Utilisez des casseroles et des poêles dont le diamètre du fond est égal
à celui de la zone de cuisson.
- N'utilisez que des casseroles et des poêles à fond plat.
- Gardez le couvercle sur la casserole chaque fois que possible pendant
la cuisson.
- Cuire les légumes, les pommes de terre, etc. avec un minimum d'eau
pour réduire le temps de cuisson.
- Utilisez un autocuiseur, qui permet de réduire davantage la
consommation d'énergie et le temps de cuisson.
- Centrez la casserole dans la zone de cuisson indiquée sur la table de
cuisson.

Utilisation de la hotte aspirante  
Le système d'extraction peut être utilisé de deux manières : comme 
système d'extraction et d'évacuation externe ou comme filtre avec 
recirculation interne. La version d'extraction et d'évacuation externe 
évacue la fumée, la vapeur et les odeurs de cuisine vers l'extérieur, 
tandis que la version de recirculation interne filtre ces éléments et fait 
circuler l'air purifié à nouveau dans la pièce. 

Version d'extraction 

Le diamètre des tuyaux d'échappement doit correspondre au diamètre 
de la bague de raccordement : pour les sorties rectangulaires, 222 x 89 
mm, et pour les sorties circulaires, Ø 150 mm (*). 
- pour prises rectangulaires 222 x 89 mm
- pour sorties circulaires Ø 150 mm (*)
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Pour plus d'informations sur l'utilisation de la version d'évacuation, 
reportez-vous à la page correspondante de la section illustrée du 
manuel. Lorsque vous raccordez l'appareil à des tuyaux et des orifices 
d'évacuation muraux, veillez à ce que leur diamètre corresponde à 
celui de la sortie d'air (bride de raccordement). L'utilisation de tuyaux et 
de trous d'un diamètre inférieur peut réduire l'efficacité de l'extracteur 
et augmenter le niveau sonore. Pour obtenir les meilleurs résultats, le 
conduit doit être le plus court possible, avec un minimum de courbes 
(angle maximum : 90°) et éviter les changements brusques de 
diamètre. 

● Gardez le conduit aussi court que possible.
● Utiliser des conduits comportant le moins de courbes possible 
(angle maximal : 90°).
● Éviter les changements radicaux du diamètre des conduits.

3. Installation
●L'installation électrique et mécanique doit être réalisée par des 
professionnels qualifiés. Cet appareil électrique est conçu pour être
installé dans un plan de travail d'une épaisseur comprise entre 2 et 6 
cm pour une installation par le dessus, ou entre 2,5 et 6 cm pour une 
installation encastrée. Lors de l'installation de la table de cuisson, 
respectez une distance minimale de 5 cm devant, 4 cm sur les côtés et 
50 cm par rapport aux meubles hauts. Remarque : les distances 
recommandées ne sont données qu'à titre d'exemple. Lors de la 
planification de votre cuisine, suivez les directives fournies par le 
fabricant de la cuisine. 

3.1 Raccordement à l'alimentation électrique 

Pour raccorder la table de cuisson à l'alimentation électrique, procédez 
comme suit 

- Sortez la table de cuisson de son emballage et placez-la sur une 
surface plane.
- Branchez le câble d'alimentation sur la table de cuisson.
- Branchez l'autre extrémité du câble d'alimentation sur le réseau 
électrique.
- Assurez-vous que la connexion électrique est sûre et conforme aux 
réglementations électriques locales.
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●Déconnecter l'appareil de l'alimentation électrique.
●L'installation doit être effectuée par du personnel 
professionnellement qualifié connaissant les réglementations en
vigueur en matière d'installation et de sécurité. 
● Le fabricant décline toute responsabilité envers les personnes, les 
animaux ou les biens si les directives fournies dans ce chapitre ne sont
pas respectées. 
●Le câble d'alimentation doit être suffisamment long pour permettre de 
retirer la table de cuisson du plan de travail.
●Vérifiez que la connexion électrique est sûre et conforme aux 
réglementations électriques locales.
●N'utilisez pas de rallonges.
●Le câble d'alimentation de la terre doit être 2cm plus long que les 
autres câbles.
●Si l'appareil électrique n'est pas fourni avec un câble d'alimentation, 
utilisez-en un avec un diamètre de conducteur minimum de 2,5 mm2

pour une puissance allant jusqu'à 7200 Watt ; pour des puissances 
supérieures, le diamètre doit être de 4 mm2.  
●La température ne doit pas atteindre 50°C au-dessus de la 
température ambiante à n'importe quel endroit du câble.
●L'appareil est destiné à être raccordé de façon permanente à 
l'alimentation électrique.

●Notez bien ! Avant de rebrancher le circuit sur le secteur, assurez-
vous qu'il fonctionne correctement, vérifiez toujours que le câble 
d'alimentation est correctement installé.

●Attention ! Le câble d'interconnexion doit être remplacé par le 
service d'assistance technique agréé ou par une personne ayant des 
qualifications similaires.

Note : le produit est équipé d'une fonction Power Limitator, qui permet 
de fixer une limite de puissance maximale La limite doit être fixée au 
moment du raccordement du produit au réseau électrique ou lors de la 
reconnexion du réseau électrique lui-même (dans les 2 minutes qui 
suivent).  

3.3 Montage 

Avant de commencer l'installation : 
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● Après avoir déballé le produit, vérifiez qu'il n'a pas été endommagé
pendant le transport et en cas de problème, contactez le revendeur
ou le Client.
avant de l'installer.
● Vérifiez que le produit est de la bonne taille pour la zone
d'installation.
● Vérifiez la présence d'accessoires (par exemple, des sachets
contenant des vis, des certificats de garantie, etc.) à l'intérieur de
l'emballage (placés là pour des raisons de transport). Retirez-les et
conservez-les s'il est présent.

●Vérifiez également qu'une prise de courant se trouve à proximité de
la zone d'installation.

Préparation de l'armoire pour l'installation : 
- Le produit ne peut pas être installé au-dessus d'appareils de
refroidissement, de lave-vaisselle, de radiateurs, de fours, de machines
à laver et de sèche-linge.
- Réalisez les découpes dans le meuble avant d'insérer la table de
cuisson et retirez soigneusement les copeaux ou la sciure de bois.
- pour optimiser l'installation du filtre, il est conseillé de découper une
fente dans le socle pour y insérer une grille (disponible sur le marché)
IMPORTANT : utiliser un mastic adhésif monocomposant (S), qui résiste
à des températures allant jusqu'à 250° ; avant l'installation, nettoyer
soigneusement les surfaces à coller et éliminer toute substance
susceptible de compromettre l'adhérence, (par ex.) ; l'adhésif doit être
étalé uniformément sur tout le pourtour du cadre ; après le collage,
laisser sécher l'adhésif pendant environ 24 heures.
Attention ! Le fait de ne pas installer les vis et les attaches
conformément à ces instructions peut entraîner des risques électriques.
Note : pour garantir une installation correcte du produit, il est
recommandé de coller les tuyaux à l'aide d'un adhésif présentant les
caractéristiques suivantes :
- film PVC souple et élastique, avec un adhésif à base d'acrylique.
- conforme à la norme DIN EN 60454.
- retardateur de flamme.
- excellente résistance à l'usure.
- résistant aux fluctuations de température.
- peut être utilisé à basse température.
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LISTE DES ACCESSOIRES 
Non. Nom Schéma Qté 

1 Vis 

2-4 pièces

2 Support d'installation 

2-4 pièces

3 Barre d'éponge 

1-2 pièces

4 Grille d'entrée d'air 

1 pièce 

5 Tube carré 

2 pièces 

6 Tuyau coudé 

2 pièces 

7 Sortie d'air ASSY 1 pièce 

8 Autocollant en 

aluminium 
5 pièces 
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INSTALLATION DU PRODUIT 
Étape 1 : 

Visser les supports d'installation sur 

le boîtier inférieur. (4 vis ST 4x5)

Étape 2 : 

Collez la barre d'éponge autour du 

verre en céramique. 

Étape 3 :  

Réparer le tuyau tordu. 

Étape 4 :  

Installer le produit dans l'armoire. 

Étape 5 : 

Couper le tuyau si la longueur n'est pas 

suffisante. 

Étape 6 : 

Installer le tuyau de vent et le coller 

avec la bande d'étanchéité. 
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Étape  7: 

Fixer l'ASSY de l'ultrafiltre en le 

vissant (8 vis ST 4x5).

Étape  8: 

Retirez le filtre magnétique, installez 

et vissez l'ASSY Ultra-filtre dans la 

sortie d'air. (4 vis ST 4x14)

Étape  9: 
Remettre le filtre magnétique dans 
l'ultrafiltre AASY. 

Étape  10:  
Installer la grille. 
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DIMENSION DE L'INSTALLATION 

Modèle L(mm) L(mm) H(mm) A(mm) B(mm) C(mm) D(mm) F(mm) G(mm) 

590-520 590 520 245 560 490 

760-520 760 520 245 730 490 

830-520 830 520 245 800 490 

Modèle L(mm) L(mm) H(mm) A(mm) B(mm) C(mm) D(mm) F(mm) G(mm) 

390-520 390 520 245 350 490 ≧50 ≧70 ≧50 15-25

≧50 ≧70 ≧50 15-25

≧50 ≧70 ≧50 15-25

≧50 ≧70 ≧50 15-25
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Dimensions de l'armoire et du conduit de fumée 

CHOISIR LES BONS USTENSILES DE CUISINE 

Batterie de cuisine pour plaques à induction 

Les ustensiles de cuisine pour les zones de cuisson à induction doivent 
être en métal et avoir des propriétés magnétiques. La base doit être 
suffisamment large.  

N'utilisez que des casseroles dont la base est adaptée à l'induction. 

C'est ainsi que l'on peut déterminer si un pot convient : 
Ustensiles de cuisine adaptés Ustensiles de cuisine 

inadaptés  
Marmites en acier émaillé à fond épais Pots en cuivre, en acier 

inoxydable, en aluminium, 
en verre résistant au four, en 
bois, en céramique et en 
terre cuite. 

Marmites en fonte avec base émaillée 
Pots en acier inoxydable multicouche, 
en acier fermite inoxydable ou en 
aluminium avec une base spéciale.  
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Effectuez le test de l'aimant décrit ci-dessous ou assurez-vous que la 
casserole porte le symbole d'aptitude à la cuisson avec le courant 
d'induction.  

N'utilisez jamais de casseroles dont le fond est difforme. Un fond creux 
ou arrondi peut entraver le fonctionnement de la protection contre la 
surchauffe, de sorte que l'appareil devient trop chaud. Le plateau en 
verre risque alors de se fissurer et le fond de la casserole de fondre. Les 
dommages résultant de l'utilisation de casseroles inadaptées ou de 
l'ébullition à sec sont exclus de la garantie.  

Si la base de l'ustensile de cuisine n'est que partiellement 
ferromagnétique, seule la zone ferromagnétique chauffera. Cela peut 
signifier que la chaleur ne sera pas distribuée de manière uniforme. La 
zone non ferromagnétique risque de ne pas atteindre une température 
suffisante pour la cuisson. 

La zone ferromagnétique sera également réduite si le matériau de la 
base de l'ustensile de cuisson contient de l'aluminium, par exemple. 
Cela peut signifier que l'ustensile de cuisson ne deviendra pas 
suffisamment chaud ou même qu'il ne sera pas détecté. 

Le(s) matériau(x) dont est fait le fond de l'ustensile de cuisine peut(vent) 
influencer le résultat de la cuisson. L'utilisation de casseroles et de 
poêles fabriquées dans des matériaux qui répartissent uniformément la 
chaleur, comme les poêles en acier inoxydable avec une base à trois 
couches, permet d'économiser du temps et de l'énergie.  

NON SUGGÉRÉ

NON SUGGÉRÉ 
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Utilisez des ustensiles de cuisine à fond plat ; si le fond de l'ustensile 
est irrégulier, cela peut nuire à l'apport de chaleur. 

Test de l'aimant : 

Approchez un aimant de la base de votre ustensile de cuisine. S'il est 
attiré, vous pouvez utiliser l'ustensile sur la plaque à induction.  

Remarque : 

Lors de l'utilisation de casseroles adaptées à l'induction de certains 
fabricants, des bruits peuvent se produire, qui sont imputables à la 
conception de ces casseroles. Soyez prudent lorsque vous utilisez des 
casseroles à mijoter, car l'eau frémissante peut s'assécher sans que l'on 
s'en aperçoive, ce qui peut endommager la casserole et la table de 
cuisson, sans que l'on puisse en être tenu responsable. 

Dimension des ustensiles de cuisine 

Pour obtenir un bon résultat de cuisson, la zone ferromagnétique de la 
base de la casserole doit correspondre à la taille de la plaque 
chauffante. Si une plaque chauffante ne détecte pas un ustensile de 
cuisine, essayez de le placer sur une autre plaque chauffante de 
diamètre inférieur. 

Zone de 
cuisson 

Diamètre minimal de la cuvette 

Ø 160mm Ø 120mm
Ø 180mm Ø 140mm
Ø 210mm Ø 180mm
Ø 280mm Ø 220mm

87



FR

UTILISATION DE LA TABLE DE CUISSON À L'AIDE DES 

TOUCHES DU CAPTEUR

88

1 MARCHE/ARRÊT

2 Réglage de la minuterie

3 Affichage de la minuterie

4 Sélection de la minuterie

5 Verrouillage enfants

6 Sélection de la zone Flex

7 Affichage du niveau de puissance pour HOB

8 Sélection de la zone de cuisson

9 Sélection du niveau de puissance pour le HOB

10 Pause 

11 Boost 

12 Fonction PLASMA

13 Affichage du niveau de puissance pour le HOOD

HOOD INDUCTION HOB TIMER

ON/
OFF

FLEX FLEX

2 1346

5

78987610

11

1314 12

14 Sélection du niveau de puissance pour le HOOD
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SPÉCIFICATION DU PRODUIT 
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CBBEH392B CBBEH392BF 

CBBEH594BBF CBBEH594BBFF 

CBBEH834BBF CBBEH834BBFF
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3. BOOST : Appuyez sur la touche "+" et maintenez-la enfoncée pendant une

seconde après le réglage du niveau de puissance, la hotte passera directement en

MODE BOOST. Veuillez noter que le MODE BOOST ne peut durer que 10 minutes,

après quoi la hotte passe automatiquement au niveau 4.

4. ARRÊT ET ARRÊT DIFFÉRÉ : Appuyez sur la touche "-" pour éteindre la hotte

(P→4→3→2→1→d→arrêt). Vous pouvez appuyer sur la touche "-" et la maintenir

enfoncée pendant une seconde pour passer directement en mode d'arrêt différé

(d).

Le mode d'arrêt différé ne peut durer que 5 minutes. Au bout de 5 minutes, la

hotte s'éteint automatiquement. Pendant le mode d'arrêt différé, vous pouvez

appuyer sur "-" pour éteindre la hotte, ou sur "+" pour allumer la hotte au niveau 1.

5. LIAISON ENTRE LA TABLE DE CUISSON ET LA HOTTE : Il existe une fonction de

commutation entre la hotte et la table de cuisson à induction. Lorsque la hotte est

en mode d'arrêt ou d'arrêt différé, si la plaque à induction fonctionne, la hotte se

met automatiquement en marche au niveau 1. Ensuite, lorsque la plaque à

induction est éteinte, la hotte passe automatiquement en mode d'arrêt différé.

6. FONCTION PLASMA : Appuyez simultanément sur les touches "+" et "-" pendant 1

seconde, la fonction PLASMA sera activée et l'écran affichera le point ". Appuyez à

nouveau sur "+" et "-" et maintenez-les enfoncés pour désactiver la fonction

PLASMA.

Utilisation de la hotte 
1. MODE D'ATTENTE : Après la mise sous tension, l'avertisseur sonore retentit une fois,

tous les écrans affichent " 0 " et la hotte entre en mode d'attente.

Si aucune opération n'est effectuée dans les 30 secondes, tous les affichages

s'éteignent complètement et la hotte s'éteint automatiquement. Vous pouvez

réactiver la hotte à tout moment en touchant n'importe quel panneau de

commande.

2. RÉGLAGE DU NIVEAU DE PUISSANCE : Appuyez sur la touche de sélection de

puissance "+" et maintenez-la enfoncée pendant 1 seconde pour activer la hotte.

Par défaut, elle démarre au niveau 1. Vous pouvez sélectionner le niveau de

puissance en appuyant sur les touches "+" et "-" .
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Utilisation de la table de cuisson 
Pour commencer la cuisson 
● Après la mise sous tension, la sonnerie retentit une fois, tous les voyants de HOB

s'allument pendant 1 seconde puis s'éteignent, indiquant que la table de cuisson est

entrée en état de veille.

1. Appuyez sur l'interrupteur ON/OFF             . Tous les indicateurs affichent "-".

2. Placez une casserole appropriée sur la zone de cuisson que vous souhaitez utiliser.

Assurez-vous que le fond de la casserole et la surface de la zone de cuisson sont

propres et secs.

3. En touchant la commande de sélection de la zone de chauffage, le voyant situé à

côté de la touche clignote.

4. Sélectionnez un réglage de chaleur en touchant la commande de niveau de

puissance.

● Si vous ne choisissez pas de réglage de chaleur dans un délai d'une minute, la

      plaque de cuisson à induction s'éteint automatiquement. 

● Vous devrez recommencer à l'étape 1. 

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

Lorsque vous avez terminé la cuisson 

1. Appuyez sur la sélection de la zone de chauffage que vous souhaitez désactiver.
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2. Désactivez la zone de cuisson en appuyant sur le bouton de réglage du niveau de

puissance. Assurez-vous que l'écran affiche "0".

3. Éteignez toute la table de cuisson en touchant la commande ON/OFF.

4. Attention aux surfaces chaudes

Le symbole "H" s'affiche, ce qui signifie que la zone de cuisson est trop chaude pour

être touchée. Il disparaît lorsque la surface a refroidi à une température sûre. Il peut

également être utilisé comme fonction d'économie d'énergie si vous souhaitez

chauffer d'autres casseroles, utilisez la plaque de cuisson qui est encore chaude.

Utilisation de la fonction Boost 
Activer la fonction boost 
1. Sélectionner la zone avec la fonction boost.

2. En appuyant sur la touche "        ", l'indication du niveau de puissance est "P".

Annuler la fonction Boost 
1. Sélectionner la zone avec la fonction boost.
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2. Touchez la touche "P" ou appuyez sur le niveau de puissance pour annuler la

fonction Boost, et sélectionnez le niveau que vous souhaitez régler.

● La fonction Boost ne peut durer que 5 minutes, après quoi la zone passe 

automatiquement au niveau 9.

Utilisation de la zone de flexion (pas pour tous les 

modèles)    
● Cette fonction peut fonctionner dans la zone de cuisson latérale gauche ou droite.

Activer la zone flexible 
1. Appuyez sur la touche de sélection de la zone Flex, l'écran affiche "=" et le  niveau 

de puissance 5.

2. Touchez la sélection du niveau de puissance pour sélectionner le niveau souhaité.

Annuler la zone Flex 

1. Effleurer l'une des zones de cuisson sélectionnées. L'indication "=" devient "-" ou 

"5". La zone flexi est maintenant annulée.

2. Sélectionnez le niveau de puissance de la zone unique que vous souhaitez régler.

Verrouillage des commandes
● Vous pouvez verrouiller les commandes pour éviter toute utilisation involontaire (par

exemple, des enfants qui allument accidentellement les zones de cuisson).

● Lorsque les commandes sont verrouillées, toutes les commandes, à l'exception de la

commande ON/OFF, sont désactivées.
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Pour verrouiller les commandes 
Appuyez sur la commande de verrouillage des enfants  . L'indicateur de la 

minuterie affiche "Lo". 

Pour déverrouiller les commandes 
1. Assurez-vous que la table de cuisson est allumée.

2. Touchez et maintenez la commande de verrouillage des enfants  pendant 3 

secondes.

3. Vous pouvez maintenant commencer à utiliser votre table de cuisson.

Lorsque la table de cuisson est en mode verrouillage, toutes les commandes 

sont désactivées à l'exception de la commande ON/OFF. Vous pouvez toujours 

éteindre la table de cuisson à l'aide de la commande ON/OFF en cas d'urgence, 

mais vous devez d'abord déverrouiller la table de cuisson lors de l'opération 

suivante. 

Avertissement de chaleur résiduelle      
Lorsque la table de cuisson fonctionne depuis un certain temps, il y a une certaine 

chaleur résiduelle. La lettre "H" apparaît pour vous avertir de ne pas vous en 

approcher. 

Arrêt automatique   

Le dispositif de sécurité de la table de cuisson est l'arrêt automatique. Il se produit  

lorsque vous oubliez d'éteindre une zone de cuisson. Les temps d'arrêt par défaut sont 

indiqués dans le tableau ci-dessous : 

Niveau de puissance 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Temps de travail par 

défaut (heure) 

8 8 8 4 4 4 2 2 2 

Utilisation de la minuterie
Vous pouvez utiliser la minuterie de deux manières différentes : 
● Vous pouvez l'utiliser comme minuteur. Dans ce cas, le minuteur n'éteint aucune 

zone de cuisson lorsque le temps programmé est écoulé.

● Vous pouvez l'utiliser comme minuterie de coupure pour éteindre une ou plusieurs 

zones de cuisson une fois le temps écoulé.

● Vous pouvez régler la minuterie jusqu'à 99 minutes.
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Utilisation de la minuterie comme compte-minutes 
1. Assurez-vous que la table de cuisson est allumée. La touche de sélection de zone

n'est pas activée (l'indication de zone '-' ne clignote pas).

Remarque : Vous pouvez régler le minuteur avant ou après la fin du réglage de la

puissance de la zone de cuisson.

2. Effleurer la touche de minuterie, "30" s'affiche sur l'écran de la minuterie et 

clignote. Le réglage par défaut est de 30 minutes.

3. Réglez l'heure en touchant la commande "+" ou "-". (par exemple 5)

Une pression courte permet de régler 1 minute et une pression longue permet de
régler 10 minutes. 

4. Lorsque l'heure est réglée, le compte à rebours commence immédiatement.

L'écran affiche le temps restant.

5. Le buzzer émet un signal sonore pendant 30 secondes et l'indicateur de la

minuterie affiche "- - " lorsque le réglage est terminé.

Utilisation de la minuterie pour éteindre une ou plusieurs zones de 
cuisson 
1. Appuyez sur la commande de sélection de la zone de chauffage pour laquelle

vous souhaitez régler la minuterie.

2. Effleurer la touche de minuterie, "30" s'affiche sur l'écran de la minuterie et 

clignote. Le réglage par défaut est de 30 minutes.

3. Réglez l'heure en touchant la commande "+" ou "-". (par exemple 5)

Une pression courte permet de régler 1 minute et une pression longue permet de

régler 10 minutes. 
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4. Lorsque l'heure est réglée, le compte à rebours commence immédiatement. 

L'écran affiche le temps restant.

REMARQUE : Un point rouge apparaît dans le coin inférieur droit de l'indication du 

niveau de puissance, ce qui indique que la zone est sélectionnée.  

5. Lorsque le temps de cuisson est écoulé, la zone de cuisson correspondante s'éteint

automatiquement.

Remarque : Les autres zones de cuisson continueront à fonctionner si elles ont été 

activées précédemment. 

Si la minuterie est réglée sur plus d'une zone : 
1. Lorsque vous réglez la minuterie pour plusieurs zones de cuisson, les points rouges

des zones de cuisson concernées sont indiqués. L'affichage de la minuterie indique

la durée minimale. Le point de la zone correspondante clignote.

(réglé sur 15 minutes) 

2. Une fois le compte à rebours terminé, la zone correspondante s'éteint. Ensuite, il 

affichera le nouveau minuteur et le point de la zone correspondante clignotera.

(réglé sur 25 minutes) 

Remarque : Si vous touchez la commande de sélection de la zone de chauffage, la 

minuterie correspondante s'affiche dans l'indicateur de minuterie. 

Annuler la minuterie 

1. Appuyez sur la commande de sélection de la zone de chauffage pour laquelle vous

souhaitez annuler la minuterie.

2. En touchant la commande de la minuterie, l'indicateur clignote.

3. Si l'on touche le curseur ou "-" pour régler la minuterie sur "00", la minuterie est

annulée.
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2 Mijotage. 
3-4 Faire mijoter de plus grandes quantités ou rôtir de plus 

gros morceaux de viande jusqu'à ce qu'ils soient bien 
cuits. 

5-6 obtenir des jus. 
7-8 Rôtir, récupérer les jus. 
9 Rôtissage. 
P Rôtissage (puissance maximale). 

NETTOYAGE ET ENTRETIEN 

 Avant de procéder au nettoyage, éteignez la table de cuisson et 
laissez-la refroidir. 

 N'utilisez pas de nettoyeur à vapeur ou de nettoyeur à haute 
pression pour nettoyer la table de cuisson, car vous risqueriez de 
vous électrocuter. 

 Lors du nettoyage, veillez à n'essuyer que légèrement le capteur 
de marche/arrêt. Sinon, la table de cuisson pourrait s'allumer 
accidentellement !

Réglages de puissance 
La puissance de chauffe des zones de cuisson peut être réglée sur 
différents niveaux de puissance. Vous trouverez dans le tableau des 
exemples d'utilisation de chaque réglage.  

Niveau de 
cuisson : 

Convient pour : 

1 Maintenir les aliments au chaud. Faire mijoter de petites 
quantités (réglage de puissance le plus faible).  
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Nettoyage hebdomadaire  

Nettoyez soigneusement l'ensemble de la table de cuisson une fois par  
semaine à l'aide de produits de nettoyage pour vitrocéramique vendus 
dans le commerce. Veuillez suivre attentivement les instructions du 
fabricant. Une fois appliqué, le produit de nettoyage recouvre la table 
de cuisson d'un film protecteur résistant à l'eau et à la saleté. Toutes les 
saletés restent sur le film et peuvent être facilement enlevées. Frottez 
ensuite la table de cuisson à l'aide d'un chiffon propre. Veillez à ce qu'il 
ne reste pas de produit de nettoyage sur la surface de la table de 
cuisson, car celui-ci réagit de manière agressive lorsque la table de 
cuisson est chauffée et modifie la surface.   

Salissures spécifiques Les salissures et les taches importantes (calcaire 
et taches brillantes de type nacre) peuvent être éliminées de 
préférence lorsque la table de cuisson est encore légèrement chaude. 
Utilisez des produits de nettoyage commerciaux pour nettoyer la table 
de cuisson. Procédez comme indiqué au point 2. Commencez par 
imbiber les aliments qui ont débordé à l'aide d'un chiffon humide, puis 
éliminez les salissures restantes à l'aide d'un grattoir spécial pour 
plaques de cuisson en vitrocéramique. Nettoyez ensuite la table de 
cuisson comme indiqué au point 2.   

Plaque de cuisson en vitrocéramique  
Important ! N'utilisez jamais de produits de nettoyage agressifs tels que 
des produits à récurer, des nettoyants abrasifs pour casseroles, des 
produits antirouille et anti-taches, etc.  
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Le sucre brûlé et le plastique fondu doivent être enlevés 
immédiatement, lorsqu'ils sont encore chauds, à l'aide d'un grattoir à 
vitre. Nettoyez ensuite à nouveau la table de cuisson comme indiqué 
au point 2.  

Les grains de sable qui peuvent se déposer sur la table de cuisson 
lorsque vous épluchez des pommes de terre ou nettoyez de la laitue 
peuvent rayer la surface de la table de cuisson lorsque vous déplacez 
des casseroles. Veillez à ce qu'aucun grain de sable ne reste sur la 
table de cuisson.  
Les changements de couleur de la table de cuisson n'affectent pas le 
fonctionnement et la stabilité du matériau vitrocéramique. Ces 
changements de couleur ne sont pas dus à des modifications du 
matériau, mais à des résidus alimentaires qui n'ont pas été enlevés et  
qui ont brûlé la surface.  
Les taches brillantes résultent du frottement du fond de l'ustensile de 
cuisson sur la surface de la table de cuisson, en particulier lorsque 
l'ustensile de cuisson a un fond en aluminium ou que des produits de 
nettoyage inadaptés sont utilisés. Elles sont difficiles à éliminer avec 
des produits de nettoyage standard. Il peut être nécessaire de répéter 
le processus de nettoyage plusieurs fois. Avec le temps, la décoration 
s'estompe et des taches sombres apparaissent à la suite de l'utilisation 
de produits de nettoyage agressifs et de fonds de casseroles 
défectueux.  

Si une grande quantité de liquide est accidentellement versée dans 
l'appareil, retirez le bouchon en silicone situé sur le fond de l'appareil 
pour libérer le liquide. 
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AFFICHAGE DES DÉFAILLANCES ET INSPECTION 
Code 

d'erreur 

Cause possible Ce qu'il faut faire 

U Pas de casserole Veuillez placer le pot approprié sur la zone de 

chauffage. Si l'appareil ne fonctionne toujours 

pas, veuillez contacter le centre de service. 

E1 Tension d'alimentation 

anormale (inférieure à 170V). 

Veuillez vérifier si l'alimentation électrique est 

normale. Mettez l'appareil sous tension après 

avoir vérifié que l'alimentation électrique est 

normale. 

E2 Tension d'alimentation 

anormale (supérieure à 270V). 

Veuillez vérifier si l'alimentation électrique est 

normale. Mettez l'appareil sous tension après 

avoir vérifié que l'alimentation électrique est 

normale. 

E3/E5/E7 Défaut du capteur de 

température de la bobine 

d'induction 

Veuillez contacter le centre de service. 

E4/E6 Défaut du capteur de 

température de l'IGBT 

Veuillez contacter le centre de service. 

Er Défaut de communication entre 

le tableau principal et le 

tableau d'affichage 

Veuillez contacter le centre de service. 

Et Protection contre les 

débordements 

Veuillez nettoyer l'eau sur le panneau de 

commande et rallumer la table de cuisson. 

QUE FAIRE EN CAS DE PROBLEME 
En cas d'erreur pendant le fonctionnement, veuillez vérifier le tableau 
suivant avant de faire appel au service après-vente. Vous trouverez 
ci-dessous quelques erreurs courantes et les vérifications à effectuer.
Problème Causes possibles Ce qu'il faut faire 

La table de cuisson ne 

peut pas être allumée. 

Pas de puissance. Assurez-vous que la table de cuisson est 

connectée à l'alimentation électrique et 

qu'elle est allumée. 

Vérifiez s'il y a une coupure de courant dans 

votre maison ou dans la région. Si vous avez 

tout vérifié et que le problème persiste, 

appelez un technicien qualifié. 

100



FR

Les commandes 

tactiles ne répondent 

pas. 

Les commandes sont 

verrouillées. 

Déverrouiller les commandes. Voir section 

Pour plus d'informations, reportez-vous à la 

section 'OPERATING THE HOB WITH THE 

SENSOR BUTTONS' (fonctionnement de la 

sellette avec les boutons de détection). 

Les commandes 

tactiles sont difficiles à 

utiliser. 

Il peut y avoir une légère 

pellicule de 

de l'eau sur les commandes 

ou que vous touchez les 

commandes avec le bout 

de votre doigt. 

Veillez à ce que la zone des commandes 

tactiles soit sèche et utilisez la paume de 

votre doigt lorsque vous touchez les 

commandes. 

Le verre est rayé. Ustensiles de cuisine à 

arêtes vives. 

Utilisation d'une lavette ou 

de produits de nettoyage 

inadaptés et abrasifs. 

Utilisez des ustensiles de cuisine à fond plat 

et lisse. Voir "Choisir les bons ustensiles de 

cuisine". 

Voir "Entretien et nettoyage". 

Certaines poêles 

émettent des 

craquements ou des 

cliquetis. 

Cela peut être dû à la 

la construction de votre 

batterie de cuisine (des 

couches de métaux 

différents vibrent 

différemment). 

C'est normal pour les ustensiles de cuisine et 

les 

n'indique pas de défaut. 

La plaque de cuisson à 

induction émet un 

faible bourdonnement 

lorsqu'elle est utilisée à 

feu vif. 

Cela est dû à la 

technologie de la cuisson 

par induction. 

C'est normal, mais le bruit devrait s'atténuer 

ou disparaître complètement lorsque vous 

diminuez le réglage de la chaleur. 

Bruit de ventilateur 

provenant de la plaque 

à induction. 

Un ventilateur de 

refroidissement intégré à 

votre 

La plaque à induction s'est 

allumée pour éviter la 

surchauffe des composants 

électroniques. Il peut 

continuer à fonctionner 

même après avoir éteint la 

plaque à induction. 

Ce phénomène est normal et ne nécessite 

aucune intervention. Ne coupez pas 

l'alimentation de la table de cuisson à 

induction au niveau du mur lorsque le 

ventilateur fonctionne. 
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Les casseroles ne 

deviennent pas 

chaudes et s'affiche à 

l'écran. 

La plaque à induction ne 

peut pas 

détecter la poêle car elle 

n'est pas adaptée à la 

cuisson par induction. 

La table de cuisson à 

induction ne peut pas 

détecter la casserole parce 

qu'elle est trop petite pour 

la zone de cuisson ou 

qu'elle n'est pas 

correctement centrée sur 

celle-ci. 

Utilisez des ustensiles de cuisine adaptés à 

la cuisson par induction. Voir la section 

"Choisir les bons ustensiles de cuisine". 

Centrez la casserole et assurez-vous que sa 

base correspond à la taille de la zone de 

cuisson. 

La table de cuisson à 

induction ou une zone 

de cuisson s'est éteinte 

de manière inattendue, 

un signal sonore 

retentit et un code 

d'erreur s'affiche 

(généralement en 

alternance avec un ou 

deux chiffres dans 

l'affichage du minuteur 

de cuisson). 

Défaut technique. Veuillez noter l'erreur 

lettres et chiffres, interrupteur 

l'alimentation de la plaque à induction 

au mur, et contacter un 

technicien qualifié. 

Après avoir branché le 

courant et appuyé sur 

la touche "power", 

l'appareil ne réagit pas. 

Y a-t-il une défaillance de 

l'alimentation électrique ? 

Attendre la reprise de l'alimentation 

électrique 

Le fusible est-il grillé ou le 

disjoncteur est-il 

déclenché ? 

Vérifiez soigneusement les causes 

profondes du problème. Si le problème ne 

peut être résolu, veuillez contacter notre 

centre de service pour une inspection et une 

réparation.  

La fiche est-elle bien 

branchée ? 

Le chauffage est 

interrompu lors d'une 

utilisation normale et 

un "bip" se fait 

Des ustensiles de cuisine 

incompatibles ou aucun 

ustensile de cuisine n'a été 

utilisé ?  

Remplacer les ustensiles de cuisine ; utiliser 

des ustensiles de cuisine adaptés à la 

plaque à induction.  
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entendre. L'ustensile de cuisson n'est 

pas placé au centre de la 

zone de chauffe.  

Placez l'ustensile de cuisson au centre de la 

zone de chauffe indiquée.  

L'ustensile de cuisine est 

chauffé mais il est 

continuellement retiré ? 

Placez l'ustensile de cuisson à l'intérieur de 

la zone de chauffage.  

Pas de fonctionnement 

pendant que le 

chauffage est en cours 

d'utilisation 

L'ustensile de cuisson est-il 

vide ou la température 

est-elle trop élevée ? 

Veuillez vérifier si l'appareil n'est pas utilisé 

à mauvais escient 

L'orifice d'admission d'air 

ou d'échappement est-il 

obstrué ou des saletés s'y 

sont-elles accumulées ?  

Débouchez la prise d'air/le conduit 

d'évacuation. Attendez que l'appareil 

refroidisse, puis remettez-le en marche. 

Le cuiseur fonctionne-t-il 

pendant plus de 2 heures 

sans aucune interaction ? 

Réinitialiser les modes de cuisson ou utiliser 

la fonction de minuterie 

Si les remèdes/contrôles ci-dessus ne permettent pas de résoudre le 
problème, débranchez immédiatement l'appareil et contactez le 
Service Centre pour une inspection et une réparation. Notez le code 
d'erreur et signalez-le au centre d'assistance Ltd. Pour éviter tout 
danger et tout dommage à l'appareil, ne le démontez pas et ne le 
réparez pas vous-même.  

CONNEXION ÉLECTRIQUE 
Cette table de cuisson ne doit être raccordée au réseau 
électrique que par une personne dûment qualifiée. 

Avant de brancher la table de cuisson sur le secteur, vérifiez que 
1. le système de câblage domestique est adapté à la puissance
absorbée par la table de cuisson.
2. la tension correspond à la valeur indiquée sur la plaque signalétique
3. les sections du câble d'alimentation peuvent supporter la charge
spécifiée sur la plaque signalétique.
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Pour raccorder la table de cuisson au réseau électrique, n'utilisez pas 
d'adaptateurs, de réducteurs ou de dispositifs de dérivation, car ils 
peuvent provoquer une surchauffe et un incendie. 
Le câble d'alimentation ne doit pas toucher de parties chaudes et doit 
être placé de manière à ce que sa température ne dépasse pas 75˚C en 
tout point. 

Vérifiez auprès d'un électricien si le système de câblage 
domestique convient sans modification. Toute modification doit 
être effectuée par un électricien qualifié. 

L'alimentation électrique doit être connectée conformément à la norme 
en vigueur. La méthode de raccordement est indiquée ci-dessous. 

- Si le câble est endommagé ou doit être remplacé, l'opération doit être
effectuée par un agent après-vente avec des outils spécifiques afin
d'éviter tout accident.
- Si l'appareil est raccordé directement à l'alimentation principale, un
disjoncteur polaire omanais doit être installé avec une ouverture
minimale de 3 mm entre les contacts.
- L'installateur doit s'assurer que le raccordement électrique est correct
et conforme aux règles de sécurité.
- Le câble ne doit pas être plié ou comprimé.
- Le câble doit être vérifié régulièrement et remplacé uniquement par
des techniciens agréés.
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