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Willkommen bei Electrolux! Danke, dass Sie sich fiir unser Gerat
entschieden haben.

Reparatur erhalten Sie hier:

@ Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und
www.electrolux.com/support

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des Gerats
zuerst die Bedienungsanleitung. Bei Verletzungen oder
Schaden infolge nicht ordnungsgemaler Montage oder
Verwendung Ubernimmt der Hersteller keine Haftung.
Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen an einem
sicheren und zuganglichen Ort auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbediirftigen
Personen

» Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung/mangelndem
Wissen benutzt werden, wenn sie durch eine fur ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder
von dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie das

2 DEUTSCH



Gerat sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemalier Bedienung bestehen. Kinder unter 8
Jahren und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.
Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Geréat.

Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemal.

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Halten Sie Kinder und
Haustiere von dem Gerat fern, wenn es in Betrieb oder in
der Abkuhlphase ist.

Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet ist,
empfehlen wir, diese einzuschalten.

Kinder durfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfuhren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

Dieses Gerat ist nur fir den hauslichen Gebrauch im
Haushalt in Innenraumen konzipiert.

Dieses Gerat darf in Buros, Hotelzimmern, Gastezimmern
in Pensionen, Bauernhodfen und anderen ahnlichen
Unterklnften verwendet werden, wenn diese Nutzung das
(durchschnittliche) Nutzungsniveau im Haushalt nicht
Uberschreitet.

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heild. Seien Sie vorsichtig
und berGhren Sie niemals die Heizelemente.

WARNUNG: Kochen mit Fett oder Ol auf einem
unbeaufsichtigten Kochfeld ist gefahrlich und kann ggf. zu
einem Brand flhren. i

Rauch ist ein Hinweis auf Uberhitzung. Verwenden Sie
niemals Wasser, um das Kochfeuer zu l6schen. Schalten
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Sie das Gerat aus und |dschen Sie Flammen beispielsweise
mit einer Loschdecke oder einem Deckel.

WARNUNG: Das Gerat darf nicht durch ein externes
Schaltgerat, wie eine Zeitschaltuhr, mit Strom versorgt oder
an einen Schaltkreis angeschlossen werden, der von einem
Programm regelmaliig ein- und ausgeschaltet wird.
VORSICHT: Der Garvorgang muss Uberwacht werden. Ein
kurzer Garvorgang muss kontinuierlich Uberwacht werden.
WARNUNG: Brandgefahr: Lagern Sie keine Gegenstande
auf den Kochflachen.

Metallische Gegenstande wie Messer, Gabeln, Loffel und
Deckel sollten nicht auf die Oberflache des Kochfelds
gelegt werden, da diese heild werden kénnen.

Verwenden Sie das Gerat nicht, bevor es in den
Einbauschrank gesetzt wird.

Reinigen Sie das Gerat nicht mit Wasserspray oder Dampf.
Schalten Sie das Kochfeld nach dem Gebrauch aus und
verlassen Sie sich nicht auf die Topferkennung.
WARNUNG: Falls die Oberflache einen Sprung hat,
schalten Sie das Gerat aus, um die Gefahr eines
Stromschlags zu vermeiden. Falls das Geréat direkt mit dem
Stromnetz verbunden ist und nicht getrennt werden kann,
nehmen Sie die Sicherung fur den Anschluss heraus, um
die Stromversorgung zu unterbrechen. Verstandigen Sie in
jedem Fall das autorisierte Servicezentrum.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, einem autorisierten Kundendienst oder einer
ahnlich qualifizierten Person zur Vermeidung einer
Gefahrenquelle ersetzt werden.

WARNUNG: Verwenden Sie nur Schutzabdeckungen des
Herstellers des Kochgerats, von ihm in der
Bedienungsanleitung als geeignet empfohlene
Schutzabdeckungen oder die im Gerat enthaltene
Schutzabdeckung. Es besteht Unfallgefahr durch die
Verwendung ungeeigneter Schutzabdeckungen.

DEUTSCH



2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage

/\ WARNUNG!

Nur eine qualifizierte Fachkraft darf die
Montage des Gerats vornehmen.

/\ WARNUNG!

Andernfalls besteht Verletzungsgefahr
und das Gerat kdnnte beschadigt
werden.

* Die Trennplatte muss den gesamten
Bereich unter dem Kochfeld abdecken.

* Achten Sie darauf, dass der
Bellftungsraum von 2 mm zwischen der
Arbeitsplatte und der Vorderseite der
Unterseite des Gerats frei ist. Die Garantie
deckt keine Schaden ab, die durch einen
unzureichenden Belliftungsraum
verursacht werden.

2.2 Elektrischer Anschluss

» Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

* Montieren Sie ein beschadigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht.

« Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

* Die Mindestabstande zu anderen Geraten
und Kiichenmébeln sind einzuhalten.

» Seien Sie beim Umsetzen des Gerates
vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen
Sie stets Sicherheitshandschuhe und
festes Schuhwerk.

» Dichten Sie die Ausschnittskanten des
Schranks mit einem Dichtungsmittel ab,
um ein Aufquellen durch Feuchtigkeit zu
verhindern.

» Schitzen Sie die Gerateunterseite vor
Dampf und Feuchtigkeit.

» Installieren Sie das Gerat nicht direkt
neben einer Tur oder unter einem Fenster.
So kann heiles Kochgeschirr nicht
herunterfallen, wenn die Tlr oder das
Fenster geoffnet wird.

* Wird das Gerat (iber Schubladen
eingebaut, achten Sie darauf, dass
zwischen dem Gerateboden und der
oberen Schublade ein ausreichender
Abstand fir die Luftzirkulation vorhanden
ist.

» Der Boden des Gerats kann heild werden.
Achten Sie darauf eine feuerfeste
Trennplatte aus Sperrholz,
Kichenmdbelmaterial oder einem anderen
nicht entflammbaren Material unter dem
Gerat anzubringen, damit der Boden nicht
zuganglich ist.

/N WARNUNG!

Brand- und Stromschlaggefahr.

« Alle elektrischen Anschlisse sollten von
einem qualifizierten Elektriker
vorgenommen werden.

* muss das Gerat geerdet werden.

« Vor der Durchfiihrung jeglicher Arbeiten
muss das Gerat von der elektrischen
Stromversorgung getrennt werden.

« Stellen Sie sicher, dass die Daten auf dem
Typenschild mit den elektrischen
Nennwerten der Netzspannung
Ubereinstimmen.

» Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
ordnungsgemal installiert ist. Lockere und
unsachgemale Stromnetzkabel oder
Stecker (falls vorhanden) kénnen die
Klemme Uberhitzen.

» Verwenden Sie das richtige
Stromnetzkabel.

« Achten Sie darauf, dass sich das
Stromnetzkabel nicht verheddert.

« Stellen Sie sicher, dass ein
Uberspannungsschutz installiert ist.

« Verwenden Sie die Klemme fir die
Zugentlastung am Kabel.

« Stellen Sie beim Anschluss des
Geratesteckers an eine Steckdose sicher,
dass das Netzkabel oder ggf. der
Netzstecker nicht mit dem heilRen Gerat
oder heiflem Kochgeschirr in Beriihrung
kommt.

* Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

» Achten Sie darauf, den Netzstecker (falls
zutreffend) oder das Netzkabel nicht zu
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beschadigen. Wenden Sie sich zum
Austausch eines beschadigten Netzkabels
an unseren autorisierten Kundendienst
oder eine Elektrofachkraft.

Alle Teile, die gegen direktes Berlhren
schitzen, sowie die isolierten Teile
mussen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
kénnen.

Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die Steckdose.
Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker
nach der Montage noch zuganglich ist.
Falls die Steckdose lose ist, schlieien Sie
den Netzstecker nicht an.

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie
das Gerat von der Stromversorgung
trennen mochten. Ziehen Sie stets am
Netzstecker.

Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
mussen aus dem Halter entfernt werden
koénnen), Fehlerstromschutzschalter und
Schiitze.

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie
das Gerat allpolig von der
Stromversorgung trennen kdnnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens

3 mm ausgefihrt sein.

2.3 Gebrauch

/\ WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr.

Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

Entfernen Sie vor der ersten
Inbetriebnahme alle Verpackungen,
Kennzeichnungen und Schutzfolien (falls
zutreffend).

Vergewissern Sie sich, dass die
Liftungsoffnungen nicht blockiert sind.
Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.
Schalten Sie die Kochzone nach jedem
Gebrauch auf ,aus”.
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Legen Sie kein Besteck und keine Deckel
auf die Kochzonen. Anderenfalls werden
sie sehr heil3.

Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder wenn es mit Wasser Kontakt
hat.

Verwenden Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

Ist die Oberflache des Gerats gesprungen,
trennen Sie das Gerat sofort von der
Stromversorgung. So vermeiden Sie einen
elektrischen Schlag.

Benutzer mit einem Herzschrittmacher
mussen einen Mindestabstand von 30 cm
zu den Induktionskochzonen einhalten,
wenn das Geréat in Betrieb ist.

Wenn Sie Speisen in heies Ol legen,
kann es spritzen.

Verwenden Sie keine Aluminiumfolie oder
andere Materialien zwischen der
Kochflache und dem Kochgeschirr, sofern
vom Hersteller dieses Gerats nicht anders
angegeben.

Verwenden Sie nur vom Hersteller
empfohlenes Zubehor flr dieses Gerat.

/\ WARNUNG!
Brand- und Explosionsgefahr.

Ole und Fette kdnnen beim Erhitzen
brennbare Dampfe freisetzen. Halten Sie
Flammen oder erhitzte Gegenstande
wahrend des Kochens von Fetten und
Olen fern.

Die Dampfe, die sehr heiRes Ol freisetzt,
kdénnen zu einer spontanen Verbrennung
fihren. )

Gebrauchtes Ol, das Speisereste
enthalten kann, kann schon bei einer
niedrigeren Temperatur einen Brand
verursachen als Ol, das zum ersten Mal
verwendet wird.

Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstéande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind, im
Gerat, auf dem Geréat oder in der Nahe
des Gerats.

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerét.

Lassen Sie heiles Kochgeschirr nicht auf
dem Bedienfeld, um Verbrennungen zu
vermeiden.




» Legen Sie keine heillen Topfdeckel auf
die Glasoberflache des Kochfeldes.

» Lassen Sie Kochgeschirr nicht leerkochen.

+ Achten Sie darauf, dass keine
Gegenstande oder Kochgeschirr auf das
Geréat fallen. Die Oberflache kdnnte
beschadigt werden.

» Schalten Sie die Kochzonen nicht mit
leerem Kochgeschirr oder ohne
Kochgeschirr ein.

» Kochgeschirr aus Gusseisen oder mit
einem beschadigten Boden kann Kratzer
an dem Glas / der Glaskeramik
verursachen. Heben Sie diese
Gegenstande immer an, wenn Sie sie auf
der Kochflache bewegen missen.

2.4 Reinigung und Pflege

* Reinigen Sie das Gerat regelmafig, um
eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.

» Schalten Sie das Gerat vor dem Reinigen
aus und lassen Sie es abkuhlen.

* Reinigen Sie das Gerat mit einem
feuchten, weichen Lappen. Verwenden
Sie ausschlieBllich Neutralreiniger.
Verwenden Sie keine Scheuermittel,
Scheuerschwamme, scharfe
Reinigungsmittel oder Metallgegenstande,
sofern nicht anders angegeben.

3. MONTAGE

2.5 Wartung

* Wenden Sie sich zur Reparatur des
Gerats an den autorisierten Kundendienst.
Dabei diirfen ausschlieBlich
Originalersatzteile verwendet werden.

» Bezlglich der Lampe(n) in diesem Gerat
und separat verkaufter Ersatzlampen:
Diese Lampen missen extremen
physikalischen Bedingungen in
Haushaltsgeraten standhalten, wie z.B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
sollen Informationen Uber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen.
Sie sind nicht fir den Einsatz in anderen
Geraten vorgesehen und nicht fur die
Raumbeleuchtung geeignet.

2.6 Entsorgung

/\ WARNUNG!

Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

3.1 Vor der Montage

Notieren Sie vor der Montage des Kochfelds
folgende Daten, die Sie auf dem Typenschild
finden. Das Typenschild ist auf dem Boden
des Kochfelds angebracht.

Seriennummer ............

3.2 Einbau-Kochfelder

Einbau-Kochfelder diirfen nur nach dem
Einbau in bzw. unter normgerechte,
passende Einbauschranke und Arbeitsplatten
betrieben werden.

« Informationen zur Entsorgung des Gerats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

* Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

« Schneiden Sie das Netzkabel in der Nahe
des Gerats ab, und entsorgen Sie es.

Bei der Montage in brennbares Material sind
die Normen NIN SEV 1000 sowie die
Brandschutzrichtlinien und deren
Verordnungen der Vereinigung kantonaler
Feuerversicherungen zwingend einzuhalten.

3.3 Anschlusskabel

« Das Kochfeld wird mit einem
Anschlusskabel geliefert.

« Ersetzen Sie ein defektes Netzkabel durch
den Kabeltyp HO5V2V2-F, der einer
Temperatur von mindestens 90 °C
standhalt. Wenden Sie sich an den
Kundendienst vor Ort.

3.4 Elektroanschluss

SchlieRen Sie das Kochfeld iber ein Kabel
mit Stecker an. Ist kein Kabel mit Stecker
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vorhanden, muss die feste elektrische
Installation eine Trenneinrichtung mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens 3 mm
aufweisen, mit der Sie das Gerat allpolig von
der Stromversorgung trennen kénnen
(gemafl NIN SEV 1000).

230V~
N

230V~

Lo—-

3.5 Anbringen der Dichtung -
Integrierte Montage

1. Reinigen Sie die Falze in der
Arbeitsplatte.

2. Schneiden Sie das 3 x 10 mm
Dichtungsband in vier Streifen. Die
Streifen mussen dieselbe Lange wie die
Falze haben.

3. Schneiden Sie die Enden der Streifen in
einem Winkel von 45 Grad. Sie mlssen
exakt in die Ecken der Falze passen.

4. Bringen Sie die Streifen in den Falzen an.
Dehnen Sie die Streifen nicht. Kleben Sie
die Enden der Streifen nicht
Ubereinander.

Nach der Montage des Kochfelds dichten Sie

den verbleibenden Spalt zwischen der

Glaskeramikplatte und der Arbeitsplatte mit

Silikon ab. Achten Sie darauf, dass kein

Silikon unter die Glaskeramikplatte gelangt.

3.6 Anbringen der Dichtung -
Aufliegende Montage

1. Reinigen Sie die Arbeitsplatte um den
Ausschnittbereich.

2. Bringen Sie das mitgelieferte 2 x 6 mm
Dichtungsband umlaufend auf der
Unterseite des Kochfelds entlang des
aulleren Randes der Glaskeramikscheibe
an. Dabei nicht dehnen. Stellen Sie
sicher, dass sich die Enden des
Dichtungsbands in der Mitte auf einer der
Seiten des Kochfelds befinden.

8 DEUTSCH

3. Geben Sie einige Millimeter zur Lange
hinzu, wenn Sie das Dichtungsband
zuschneiden.

4. Fugen Sie die beiden Enden des
Dichtungsbands zusammen.

3.7 Montage




min.2mm____
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min. 500 mm n

30 mm
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12mm 57 mm
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INTEGRIERTE MONTAGE

R10

R5

3607 T -
.. 386"
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TTe 4007t
Y 5161,
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3.8 Montage mehrerer Kochfelder

Enthaltenes Zubehor: Verbindungsschiene,
Dichtungsband.

10 DEUTSCH
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Verwenden Sie nur ein spezielles
hitzebestandiges Silikon.

Ausschnitt der Arbeitsplatte

Abstand zur  min. 50 mm
Wand
Lange 490 mm
Breite Summe der Breiten aller Geréte, die
installiert werden, minus 20 mm
Beispiel:
Aufbau

« Berechnen Sie die korrekten
Abmessungen des Ausschnitts.

« Bereiten Sie den Ausschnitt in der
Arbeitsplatte vor.

* Legen Sie die Gerate auf eine weiche
Oberflache (z. B. eine Decke) mit der
Unterseite nach oben.

« Bringen Sie beim Teppan Yaki das
mitgelieferte Dichtungsband umlaufend
auf seiner Unterseite entlang des &dufieren
Randes der Glaskeramikscheibe an.
Schrauben Sie die Befestigungsplatten in
die entsprechenden Offnungen im
Schutzkasten ein.

« Setzen Sie das erste Gerat in den
Ausschnitt der Arbeitsplatte. Montieren Sie
die Verbindungsschiene unter dem Gerat
so, dass noch die Halfte ihrer Breite
sichtbar ist - sie stiitzt das nachste Gerat.

U —
/— T\

» Schrauben Sie beim Teppan Yaki die
Befestigungsplatten von unten (vorne und
hinten am Geréat) lose an die Arbeitsplatte.

A N




» Setzen Sie das nachste Gerat in den
Ausschnitt der Arbeitsplatte. Stellen Sie
sicher, dass die Vorderkanten der Gerate
auf der gleichen Hohe sind.

7F:§§§§§2

» Befestigen Sie alle Gerate mit Ausnahme
des Teppan Yaki mit Schnappfedern.

» Ziehen Sie zum Schluss die Schrauben
des Teppan Yaki fest.

4. GERATEBESCHREIBUNG
4.1 Kochfeldanordnung

NS —i
—
I

4.2 Bedienfeldanordnung

NEE  gEO

Dichten Sie die Spalten zwischen den
Geraten und zwischen den Geraten und
der Arbeitsplatte mit Silikon ab.

Dricken Sie das Gummiprofil fest gegen
die Glaskeramik und fuhren Sie es
langsam entlang der Kanten, um
Uiberschissiges Silikon herauszudriicken.
Geben Sie etwas Seifenlauge auf das
Silikon und glatten Sie die Kanten mit
lhrem Finger.

Berlhren Sie das Silikon nicht, bevor es
ausgehartet ist. Dies kann einen Tag
dauern.

Entfernen Sie das herausgedriickte Silikon
vorsichtig mit einer Rasierklinge.
Reinigen Sie die Glasoberflache.

Induktionskochflache
Bedienfeld

2
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@ Ein- und Ausschalten des Kochfeldes.

& Ein- und Ausschalten der Sperren
oder Kindersicherung.

- Anzeige der aktiven Zone.
® Anzeige CountUp Timer.

Q Anzeige Countdown-Kurzzeitwecker.
A Timer-Anzeige: 00 - 99 Minuten.

2 Ein- und Ausschalten der Bridge.

ﬂ @ Zum Auswahlen der Timer-
Funktionen.

E +/— Erhéhen oder Verringern der Zeit.
Il Ein- und Ausschalten von Pause.

P Zum Einschalten von PowerBoost.
Einstellen der Kochstufe: 0 - 9.

4.3 OptiHeat Control (3-stufige
Restwarmeanzeige)

/\ WARNUNG!

= /= /- Esbesteht
Verbrennungsgefahr durch Restwarme.

5. TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

5.1 Ein- und Ausschalten

Berihren Sie ®1 Sekunde lang, um das
Kochfeld ein- oder auszuschalten.

Das Bedienfeld wird nach Einschalten des
Kochfelds eingeschaltet und nach
Ausschalten des Kochfelds wieder
ausgeschaltet.

5.2 Automatische Abschaltung

Mit dieser Funktion wird das Kochfeld in
folgenden Fallen automatisch
ausgeschaltet:

12 DEUTSCH

Die Anzeigen zeigen den Restwarmegrad der
Kochzonen an, die Sie gerade verwenden.
Wenn das Kochfeld ausgeschaltet wird,
leuchten die Anzeigen weiterhin. Sie
erléschen, wenn das Kochfeld abgekiihlt ist.
Die Anzeigen der benachbarten Kochzonen
konnen auch dann leuchten, wenn Sie sie
nicht benutzen.

Die Induktionskochzonen erzeugen die
erforderliche Hitze zum Kochen direkt im
Boden des Kochgeschirrs. Die Glaskeramik
wird nur durch die Warme des Kochgeschirrs
erhitzt.

* Wenn Sie nicht innerhalb von 50
Sekunden ein Kochgeschirr auf das
Kochfeld stellen,

*  Wenn Sie nicht innerhalb von 50
Sekunden nach Platzieren des
Kochgeschirrs eine Kochstufe einstellen,

* Wenn das Bedienfeld mehr als 10
Sekunden mit verschitteten Lebensmitteln
oder einem Gegenstand (Topf, Tuch usw.)
bedeckt ist. Wenn der Signalton ertont,
wird das Kochfeld ausgeschaltet.
Entfernen Sie den Gegenstand oder
reinigen Sie das Bedienfeld.

»  Wenn das Kochfeld zu heil} wird (wenn
beispielsweise ein Topf leerkocht). Lassen
Sie die Kochzone abkuhlen, bevor Sie das
Kochfeld wieder verwenden.

* Wenn eine Kochzone nicht ausgeschaltet
wurde bzw. die Kochstufe nicht geandert



wurde. Nach einiger Zeit wird das
Kochfeld ausgeschaltet.
Verhaltnis zwischen der Kochstufe und
der Zeit, nach der das Kochfeld
ausgeschaltet wird:

Temperatureinstel- Das Kochfeld wird

lung ausgeschaltet nach
1-2 6 Std

3-4 5 Std

5 4 Std

6-9 1,5 Std

zeigen an, welche Kochzone von der
entsprechenden Einstellskala geregelt wird.

5.4 Kochstufe

Beriihren Sie zum Einstellen oder Andern der
Kochstufe fiir eine Kochzone die Einstellskala
an der gewiinschten Kochstufe oder fahren
Sie mit dem Finger entlang der Einstellskala.

o 12 "5 67 8 9 P

—
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5.3 Verwenden der Kochzone

/\ VORSICHT!

Stellen Sie kein heiles Kochgeschirr auf
das Bedienfeld. Elektronische Bauteile
konnten beschadigt werden.

Stellen Sie das Kochgeschirr mittig auf die
ausgewahlte Kochzone.
Induktionskochzonen passen sich
automatisch an die GroRe des
Kochgeschirrbodens an.

Wenn Sie das Kochgeschirr auf die richtige
Stelle stellen, wird es vom Kochfeld erkannt
und die entsprechende Einstellskala leuchtet
auf. Die rote Kochzonenanzeige erscheint
Uber der Einstellskala und zeigt die Position
des Topfes an.

Jedes Quadrat auf dem Bedienfeld
kennzeichnet eine Kochzone auf der
Induktionskochflache. Die Zonenanzeigen

Wenn Sie einen Topf auf die Kochzone
stellen und die Kochstufe einstellen, bleibt
diese noch 2 Minuten, nachdem Sie den Topf
entfernt haben, aktiv. Die Einstellskala und
die Kochzonenanzeige blinken 2 Minuten
lang. Stellen Sie den Topf innerhalb dieser
Zeit wieder auf die Kochzone, wird die
Kochstufe wieder eingeschaltet. Anderenfalls
wird die Kochzone ausgeschaltet.

5.5 Bridge

Diese Funktion verbindet zwei Kochzonen,
sie funktionieren dann wie eine Kochzone.
Sie kdnnen diese Funktion fiir groRes
Kochgeschirr verwenden.

1. Stellen Sie das Kochgeschirr auf zwei
Kochzonen. Das Kochgeschirr muss die
Mitte der beiden Zonen bedecken.

=] leuchtet weild.
2. Berilihren Sie zum Einschalten der

.
Funktion m/.

3. Stellen Sie die Kochstufe ein.

Das Kochgeschirr muss die Mitten beider

Zonen bedecken darf aber nicht GUber den

markierten Bereich hinausragen.
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Bertihren Sie zum Ausschalten der Funktion

=]. Die Kochzonen arbeiten wieder
unabhangig voneinander.

5.6 PowerBoost

Diese Funktion stellt mehr Leistung fir die
entsprechende Induktionskochzone bereit.
Diese hangt von der GréRRe des
Kochgeschirrs ab. Diese Funktion lasst sich
nur fUr eine begrenzte Zeit einschalten.

Berlihren Sie P um die Funktion fir die
Kochzone einzuschalten.

Das Symbol wird rot.

Die Funktion wird automatisch ausgeschaltet.

®

Bezliglich der maximalen Einschaltdauer
siehe ,Technische Daten®.

5.7 Timer

L) Countdown-Kurzzeitwecker

Mit dieser Funktion kann festgelegt werden,
wie lange eine Kochzone fiir einen einzelnen
Kochvorgang in Betrieb sein soll.

Stellen Sie eine Kochstufe ein, bevor Sie die
Funktion aktivieren.
1. Berlhren Sie @ zum Einschalten der
Funktion oder Andern der Zeit.
R . nn . . +
Die Timer-Ziffern uu und die Anzeigen
und — erscheinen im Display. Q leuchtet rot

und @ leuchtet weil3.
Ist der Timer nicht eingestellt, erléschen alle
Anzeigen nach 4 Sekunden.

2. Berihren Sie + oder —, um die Zeit (00
- 99 Minuten) einzustellen.

14 DEUTSCH

Nach 3 Sekunden wird die Zeit automatisch
heruntergezahlt. Die Anzeigen @‘I’ und —

erléschen.[l leuchtet weiterhin rot.
Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,

ertdnt ein Signalton und 00 blinkt. Beriihren
Sie zum Ausschalten des Signaltons @

So schalten Sie die Funktion aus: Berlhren
Sie @ Die Anzeigen + und — leuchten im

Display. Verwenden Sie — oder + um 00
auf dem Display einzustellen. Alternativ
kénnen Sie die Kochstufe auf 0 stellen. Es
ertdont dann ein Signalton und der Timer wird
geléscht.

® CountUp Timer (Garzeitmesser)

Mit dieser Funktion kénnen Sie feststellen,

wie lange eine Kochzone bereits in Betrieb
ist.

Beriihren Sie zum Einschalten der Funktion
@ zweimal.

Die Anzeige ® leuchtet rot und der Timer
zahlt die Zeit automatisch hoch.
Ausschalten der Funktion: Berlihren Sie @

Berlihren Sie =, wenn die Anzeigen
leuchten.

L\ Kurzzeitwecker

Sie kdnnen diese Funktion verwenden, wenn
das Kochfeld eingeschaltet ist, jedoch keine
Kochzonen in Betrieb sind.

Stellen Sie einen Topf auf eine Kochzone, um
das Bedienfeld anzuzeigen.

1. Beriihren Sie zum Einschalten der
Funktion @ bis die Anzeige Q rot
leuchtet.

2. Berlhren Sie + oder —, um die Zeit
einzustellen.
Die Funktion startet automatisch nach 4

Sekunden. Die Anzeigen @ + und —

erldschen. Q leuchtet weiterhin rot.
Wenn Sie diese Funktion einstellen, kdnnen
Sie den Topf entfernen.



Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
ertdnt ein Signalton und 00 blinkt. Beriihren

Sie @ um das akustische Signal
auszuschalten.

So schalten Sie die Funktion aus: Beriihren
Sie @ Die Anzeigen + und — leuchten.

Verwenden Sie — oder + um OO auf dem
Display einzustellen.

®

Die Funktion hat keine Auswirkung auf
den Betrieb der Kochzonen.

5.8 Pause

Mit dieser Funktion werden alle
eingeschalteten Kochzonen auf die niedrigste
Kochstufe geschaltet.

Wenn die Funktion in Betrieb ist, kann (D und

|| verwendet werden. Alle anderen Symbole
des Bedienfelds sind verriegelt.

Die Funktion unterbricht nicht die Timer-
Funktionen.

1. Zum Aktivieren der Funktion : Driicken

sie Il
Das Symbol wird rot. Die Kochstufe wird auf
1 reduziert.
2. Driicken Sie zum Ausschalten der

Funktion || .
Das Symbol wird weil. Die vorherige
Heizstufe wird aktiviert.

5.9 (@ Sperren

Sie kénnen das Bedienfeld sperren, wahrend
das Kochfeld eingeschaltet ist. So wird
verhindert, dass die Kochstufe versehentlich
geandert wird.

®

Die Funktion muss fiir jedes Gerat
separat aktiviert werden.

Stellen Sie zuerst die Kochstufe ein.
Beriihren Sie zum Einschalten der Funktion

&

Da{s Symbol leuchtet rot und blinkt.

Beriihren Sie zum Ausschalten der Funktion
EI. Das Symbol wird weif3.

@

Diese Funktion wird auch ausgeschaltet,
sobald das Kochfeld ausgeschaltet wird.

5.10 Kindersicherung

Diese Funktion verhindert eine versehentliche
Benutzung des Kochfelds.

@

Die Funktion muss fir jedes Gerat
separat aktiviert werden.

Schalten Sie das Kochfeld ein und stellen Sie
keine Kochstufe ein.

Beriihren Sie zum Einschalten der Funktion

EI, bis die Anzeige rot leuchtet.
Die Einstellskalen erléschen. Schalten Sie
das Kochfeld aus.

@

Wenn Sie das Kochfeld ausschalten, ist
diese Funktion weiterhin aktiv.

Ausschalten der Funktion fiir einen
einzelnen Kochvorgang: Schalten Sie das

Kochfeld mit @ ein. El leuchtet. Beriihren

Sie El bis die Anzeige weil} leuchtet. Die
Einstellskalen erscheinen. Stellen Sie die
Kochstufe innerhalb von 50 Sekunden ein.Sie
kénnen das Kochfeld bedienen. Wenn Sie

das Kochfeld mit @ ausschalten, ist diese
Funktion weiterhin aktiv.

So schalten Sie die Funktion dauerhaft
aus:Schalten Sie das Kochfeld ein und
wahlen Sie keine Kochstufe. Beriihren Sie

EI, bis die Anzeige weil} leuchtet. Die
Einstellskalen erscheinen. Schalten Sie das
Kochfeld aus.

5.11 OffSound Control (Ein- und
Ausschalten der Signaltone)

Schalten Sie das Kochfeld aus.

1. Beriihren Sie 3 Sekunden lang (D um
die Funktion einzuschalten.
Das Display wird ein- und ausgeschaltet.

DEUTSCH 15



2. Beriihren Sie (3 3 Sekunden lang.
b0 oder b | leuchtet.

3. Berlihren Sie + des Timers zum
Auswahlen von:

« b l-der Signalton ist ausgeschaltet

- bl-der Signalton ist eingeschaltet

4. |hre Einstellungen werden Gibernommen,
sobald das Kochfeld automatisch
ausgeschaltet wird.

Haben Sie die Funktion auf b ! eingestellt,
ertdnt der Signalton nur in folgenden Fallen:

» Bei der Beruhrung von ®

*  Wenn der Kurzzeitwecker startet

*  Wenn der Countdown-Kurzzeitwecker
startet

*  Wenn das Bedienfeld bedeckt ist.

5.12 Funktion Leistungsbegrenzung

» Alle Kochzonen sind an eine Phase
angeschlossen. Siehe Abbildung.

6. TIPPS UND HINWEISE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

6.1 Kochgeschirr

®

Bei Induktionskochzonen erzeugt ein
starkes Elektromagnetfeld die Hitze im
Kochgeschirr sehr schnell.

Benutzen Sie fir die Induktionskochzonen
geeignetes Kochgeschirr.

+ Um eine Uberhitzung zu vermeiden und
die Leistung der Kochzonen zu
verbessern, muss das Kochgeschirr so
dick und flach wie méglich sein.

» Stellen Sie sicher, dass der Boden des
Kochgeschirrs sauber und trocken ist,
bevor Sie es auf die Kochflache stellen.

» Achten Sie immer darauf, das
Kochgeschirr nicht an den Randern und
Ecken des Glases zu schieben oder zu
reiben, da dies die Glasoberflache
beschadigen kann.
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Fir die Kochzonen, deren Leistung
reduziert ist, zeigt das Bedienfeld die
hochstmoglichen Kochstufen an.

Ist keine hdhere Kochstufe verfugbar,
reduzieren Sie erst die der anderen
Kochzonen.

Die Aktivierung der Funktion hangt von
der GroRRe und Anzahl der Topfe ab.

Kochgeschirrmaterial

geeignet: Gusseisen, Stahl, emaillierter
Stahl, Edelstahl, Boden aus mehreren
Schichten verschiedener Materialien (vom
Hersteller als geeignet gekennzeichnet).
nicht geeignet: Aluminium, Kupfer,
Messing, Glas, Keramik, Porzellan.

Kochgeschirr eignet sich fiir
Induktionskochfelder, wenn:

Wasser sehr schnell auf einer Kochzone
kocht, die auf die hochste Erhitzungsstufe
geschaltet ist.

ein Magnet auf den Boden des
Kochgeschirrs zieht.

Abmessungen des Kochgeschirrs

Induktionskochzonen passen sich
automatisch an die GroRe des
Kochgeschirrbodens an. Siehe
»1echnische Daten” > ,Spezifikation fir
Kochzonen* flr die richtigen
Kochgeschirrabmessungen. Stellen Sie
das Kochgeschirr mittig auf die
ausgewahlte Kochzone.

Die Kochzoneneffizienz hangt vom
Durchmesser des Kochgeschirrs ab.



Verwenden Sie fir eine optimale
Warmelbertragung Kochgeschirr mit
einem Bodendurchmesser, der der Grofie
der Kochzone entspricht (d. h. der
maximale Kochgeschirrdurchmesserwert
in ,Technische Daten® > ,Spezifikation fir
Kochzonen®).

— Kochgeschirr mit einem Durchmesser,
der kleiner als die angegebene
Kochzone ist, nimmt nur einen Teil der
von der Kochzone erzeugten Leistung
auf, was zu einer langsameren
Erwarmung fiihrt.

— Verwenden Sie aus
Sicherheitsgriinden und fir optimale
Kochergebnisse nicht mehr
Kochgeschirr als in der ,Spezifikation
der Kochzonen® angegeben.
Vermeiden Sie es, Kochgeschirr
wahrend des Kochvorgangs in die
Nahe des Bedienfelds zu stellen. Dies
konnte sich auf die Funktionsweise
des Bedienfelds auswirken oder die
Kochfeldfunktionen versehentlich
aktivieren.

®

Siehe hierzu ,Technische Daten*.

6.2 Gerausche wahrend des
Betriebs

®

Die Gerausche sind normal und weisen
nicht auf eine Stérung hin. Die
Gerausche des Kochgeschirrs kénnen je
nach Kochgeschirrmaterial und
Leistungsstufe variieren.

Gerausche im Zusammenhang mit
Kochgeschirr:

« Knacken: Das Kochgeschirr besteht aus
unterschiedlichen Materialien
(Sandwichkonstruktion).

» Pfeifen: Sie haben die Kochzone auf eine
hohe Stufe geschaltet und das
Kochgeschirr besteht aus
unterschiedlichen Materialien
(Sandwichkonstruktion).

*  Summen: Sie haben die Kochzone auf
eine hohe Stufe geschaltet.

Kochfeldbezogene Geradusche:

« Klicken: Elektrisches Umschalten:.

« Rauschen, Surren: Der Lifter ist in
Betrieb.

* Rhythmisches Gerausch: Kochgeschirr
wird erkannt.

6.3 Oko Timer (Oko-Kurzzeitwecker)

Um Energie zu sparen, schaltet sich die
Kochzonenheizung vor dem Signal des
Kurzzeitmessers ab. Die Abschaltzeit hangt
von der eingestellten Kochstufe und der
Gardauer ab.

6.4 Anwendungsbeispiele fiir das
Garen

Das Verhaltnis zwischen der Kochstufe und
dem Energieverbrauch der Kochzone ist nicht
linear. Bei einer hdheren Kochstufe steigt der
Energieverbrauch nicht proportional an. Das
bedeutet, dass eine Kochzone, die auf eine
mittlere Kochstufe eingestellt ist, weniger als
die Halfte ihrer maximalen Leistung
verbraucht.

@

Bei den Angaben in der folgenden
Tabelle handelt es sich um Richtwerte.

Kochstufe Verwendung: Dauer Hinweise
(Min.)

1 Warmbhalten von gegarten Speisen. Nach Be-  Legen Sie einen Deckel auf das Koch-
darf geschirr.

1-2 Sauce Hollandaise, Schmelzen von: 5-25 Gelegentlich umriihren.

Butter, Schokolade, Gelatine.
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Kochstufe Verwendung: Dauer Hinweise
(Min.)
1-2 Stocken: Lockere Omeletts, gebacke- 10 - 40 Mit Deckel garen.
ne Eier.
2-3 K&cheln von Reis und Milchgerichten, 25 - 50 Mindestens doppelte Menge Fllssig-
Erhitzen von Fertiggerichten. keit zum Reis geben, Milchgerichte
nach der Halfte der Zeit umrihren.
3-4 Dinsten von Gemise, Fisch, Fleisch. 20 -45 Einige Essloffel Fliissigkeit zugeben.
4-5 Dampfgaren von Kartoffeln. 20-60 Max. % | Wasser fur 750 g Kartoffeln
verwenden.
4-5 Kochen groRerer Speisemengen, Ein- 60 - 150 Bis zu 3 | Flussigkeit plus Zutaten.
topfgerichte und Suppen.
6-7 Bei geringer Hitze anbraten: Schnitzel, Nach Be- Nach der Halfte der Gardauer wen-
Cordon bleu, Kotelett, Frikadellen, darf den.
Bratwirste, Leber, Mehlschwitze, Eier,
Pfannkuchen, Donuts.
7-8 Braten bei starker Hitze: Rosti, Len- 5-15 Nach der Halfte der Gardauer wen-
denstlicke, Steaks. den.
9 Aufkochen von Wasser, Nudeln kochen, Anbraten von Fleisch (Gulasch, Schmorbraten),

Frittieren von Pommes frites.

Aufkochen groer Mengen Wasser. PowerBoost ist eingeschaltet.

7. REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

7.1 Aligemeine Informationen

* Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem
Gebrauch.

* Verwenden Sie stets Kochgeschirr mit
sauberen Boden.

» Kratzer oder dunkle Flecken auf der

Oberflache beeintrachtigen die
Funktionsfahigkeit des Kochfelds nicht.

» Verwenden Sie einen Spezialreiniger zur
Reinigung der Kochfeldoberflache.

» Verwenden Sie einen speziellen
Reinigungsschaber fir Glas.

7.2 Reinigen des Kochfelds

* Folgendes muss sofort entfernt
werden: Geschmolzener Kunststoff,
Plastikfolie, Zucker und zuckerhaltige
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Lebensmittel. Anderenfalls kénnen die
Verschmutzungen das Kochfeld
beschadigen. Achten Sie darauf, dass sich
niemand Verbrennungen zuzieht. Den
speziellen Reinigungsschaber schrag zur
Glasflache ansetzen und Uber die
Oberflache bewegen.

Folgendes kann nach ausreichender
Abkiihlung des Kochfelds entfernt
werden: Kalk- und Wasserrander,
Fettspritzer und metallisch schimmernde
Verfarbungen. Reinigen Sie das Kochfeld
mit einem feuchten Tuch und nicht
scheuernden Reinigungsmittel. Wischen
Sie das Kochfeld nach der Reinigung mit
einem weichen Tuch trocken.

Entfernen Sie metallisch schimmernde
Verfarbungen: Benutzen Sie fir die
Reinigung der Glasoberflache ein mit
einer Lésung aus Essig und Wasser
angefeuchtetes Tuch.



8. FEHLERSUCHE

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

8.1 Was zu tun ist, wenn ...

Storung

Méogliche Ursache

Problembehebung

Das Kochfeld kann nicht einge-
schaltet oder bedient werden.

Das Kochfeld ist nicht oder nicht ord-
nungsgemaf an die Spannungsver-
sorgung angeschlossen.

Prifen Sie, ob das Kochfeld ordnungs-
gemaR an die Spannungsversorgung
angeschlossen ist.

Die Sicherung ist durchgebrannt.

Vergewissern Sie sich, dass die Siche-
rung die Ursache fiir die Stérung ist.
Brennt die Sicherung wiederholt durch,
wenden Sie sich an eine qualifizierte
Elektrofachkraft.

Sie haben 2 oder mehr Sensorfelder
gleichzeitig berlhrt.

Beriihren Sie nur ein Sensorfeld.

Pause ist eingeschaltet.

Siehe ,Pause”.

Auf dem Bedienfeld befinden sich
Wasser- oder Fettspritzer.

Reinigen Sie das Bedienfeld.

Es ist ein konstanter Piepton zu
héren.

UnsachgemaRer elektrischer An-
schluss.

Trennen Sie das Kochfeld von der
Stromversorgung. Wenden Sie sich an
eine Elektrofachkraft zur Uberpriifung
der Installation.

Sie kénnen die hochste Kochstu-
fe fiir eine der Kochzonen nicht
einschalten.

Die anderen Kochzonen verbrau-
chen die maximal verfligbare Leis-
tung.

Ihr Kochfeld funktioniert einwandfrei.

Reduzieren Sie die Leistung der ande-
ren Kochzonen, die an dieselbe Phase
angeschlossen sind. Siehe ,Leistungs-
begrenzung®.

Ein akustisches Signal ertont und
das Kochfeld wird ausgeschaltet.
Wenn das Kochfeld ausgeschal-
tet wird, ertdnt ein akustisches
Signal.

Sie haben etwas auf ein oder meh-
rere Sensorfelder gestellt.

Entfernen Sie den Gegenstand von
den Sensorfeldern.

Das Kochfeld wird ausgeschaltet.

Sie haben etwas auf das Sensorfeld

@ gestellt.

Entfernen Sie den Gegenstand von
dem Sensorfeld.

Die Restwarmeanzeige funktio-
niert nicht.

Die Kochzone ist nicht heil3, da sie
nur kurze Zeit in Betrieb war oder
der Sensor ist beschéadigt.

Wenn die Kochzone lange genug be-
trieben wurde, um heil’ zu sein, wen-
den Sie sich an ein autorisiertes Ser-
vicezentrum.

Es ertont kein Signalton, wenn
Sie die Sensorfelder des Bedien-
felds berihren.

Der Ton ist ausgeschaltet.

Schalten Sie den Ton ein. Siehe ,Tég-
licher Gebrauch*.

E leuchtet auf.

Kindersicherung oder Sperren ist
eingeschaltet.

Siehe ,Kindersicherung” und ,Verrie-
gelung*.
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Storung

Méogliche Ursache

Problembehebung

Die Einstellskala blinkt.

Es befindet sich kein Kochgeschirr
auf der Kochzone oder die Kochzo-
ne ist nicht vollsténdig bedeckt.

Stellen Sie das Kochgeschirr so auf
die Kochzone, dass sie vollstéandig be-
deckt wird.

Sie verwenden ungeeignetes Koch-
geschirr.

Verwenden Sie fir Induktionskochfel-
der geeignetes Kochgeschirr. Siehe
,Tipps und Hinweise®.

Der Durchmesser des Kochgeschirr-
bodens ist zu klein fir die Kochzone.

Verwenden Sie Kochgeschirr mit den
richtigen Abmessungen. Siehe hierzu
,Technische Daten®.

Das Erhitzen dauert lange.

Das Kochgeschirr ist zu klein und er-
hélt nur einen Teil der von der Koch-
zone erzeugten Leistung.

Verwenden Sie flr eine optimale War-
medlbertragung Kochgeschirr mit ei-
nem Bodendurchmesser, der der Gro-
3e der Kochzone entspricht (d. h. der
maximale Kochgeschirrdurchmesser-
wert in ,Technische Daten” > ,Spezifi-
kation fiir Kochzonen®).

E und eine Zahl werden ange-
zeigt.

Es ist ein Fehler im Kochfeld aufge-
treten.

Schalten Sie das Kochfeld aus und
nach 30 Sekunden wieder ein. Wenn

E erneut erscheint, trennen Sie das
Kochfeld von der Spannungsversor-
gung. Schalten Sie nach 30 Sekunden
das Kochfeld wieder ein. Wenn das
Problem weiterhin besteht, wenden
Sie sich an ein autorisiertes Service-
zentrum.

8.2 Wenn Sie das Problem nicht

lésen konnen...

Wenn Sie das Problem nicht selbst I6sen
kénnen, wenden Sie sich an lhren Handler
oder einen autorisierten Kundendienst.
Geben Sie die Daten, die Sie auf dem
Typenschild finden, an. Vergewissern Sie
sich, dass Sie das Kochfeld korrekt bedient

9. TECHNISCHE DATEN

9.1 Typenschild

Modell GK38TSILO
Typ 61 A2A 00 AD
Induktion 3.65 kW
Ser. Nr. oo,
ELECTROLUX
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haben. Wenn Sie das Gerat falsch bedient
haben, fallt auch wahrend der Garantiezeit fir
die Reparatur durch einen Techniker oder
Handler eine Geblhr an. Die Informationen
zum Kundendienst und die
Garantiebedingungen finden Sie im
Garantieheft.

PNC 949 596 947 00
220-240V, 50 - 60 Hz
Made in Germany

3.65 kW

cex



9.2 Technische Daten der Kochzonen

Kochzone Nennleistung PowerBoost [W] PowerBoost Kochgeschirr-
(hochste Koch- maximale Dauer durchmesser
stufe) [W] [Min] [mm)]

Vorne Mitte 2300 3200 10 145 - 265

Hinten Mitte 2300 3200 10 145 - 265

Die Leistung der Kochzonen kann leicht von
den Daten in der Tabelle abweichen. Sie
andert sich mit dem Material und den
Abmessungen des Kochgeschirrs.

Verwenden Sie fiir optimale
Warmeubertragungs- und Kochergebnisse

10. ENERGIEEFFIZIENZ

Kochgeschirr mit einem Bodendurchmesser,
der der GréRe der Kochzone entspricht (d. h.
der maximale Kochgeschirrdurchmesser in
der Tabelle). Verwenden Sie kein
Kochgeschirr, das grofer als der
Durchmesser der Kochzone ist.

10.1 Produktinformationen gemiR der Okodesign-Richtlinie der EU

Modellbezeichnung

GK38TSILO

Kochfeldtyp

Einbau-Kochfeld

Anzahl der Kochflachen

1

Heiztechnik Induktion
Léange (L) und Breite (B) der Kochflache Mitte L 36.5 cm

B 27.5cm
Energieverbrauch der Kochflache (EC electric coo- Mitte 182.4 Whikg
king)
Energieverbrauch des Kochfelds (EC electric hob) 182.4 Whi/kg

IEC / EN 60350-2 - Elektrische Kochgerate
fur den Hausgebrauch - Teil 2: Kochfelder -
Verfahren zur Messung der Leistung.

Die Energiemessungen der Kochflachen
wurden an den Markierungen der
entsprechenden Kochzonen vorgenommen.

10.2 Energie sparen

Beachten Sie folgende Tipps, um beim
taglichen Kochen Energie zu sparen.

*  Wenn Sie Wasser erwarmen, verwenden
Sie nur die bendtigte Menge.

» Decken Sie Kochgeschirr, wenn mdglich,
mit einem Deckel ab.

» Stellen Sie Kochgeschirr auf die
Kochzone, bevor Sie sie einschalten.

« Stellen Sie kleineres Kochgeschirr auf die
kleineren Kochzonen.

« Stellen Sie das Kochgeschirr mittig auf die
Kochzone.

¢ Nutzen Sie die Restwarme, um die
Speisen warm zu halten oder zu
schmelzen.
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10.3 Produktinformationen fiir Stromverbrauch und maximale Zeit bis zum
Erreichen des entsprechenden Energiesparmodus

Energieverbrauch im Aus-Zustand

0.3 W

Maximale Zeit, die das Gerat benétigt, um automatisch den entsprechenden Ener- 2 Min

giesparmodus zu erreichen

11. @ GARANTIE

Kundendienst

Servicestellen

Industriestrasse 10
5506 Magenwil

Le Trési 6 Via Violino 11
1028 Préverenges 6928 Manno

Morgenstrasse 131
3018 Bern

Langgasse 10
9008 St. Gallen

Am Mattenhof 4a/b
6010 Kriens

Schlossstrasse 1
4133 Pratteln

Comercialstrasse 19
7000 Chur

Service-Helpline
0848 848 111

service@electrolux.ch

Ersatzteilverkauf Industriestrasse 10, 5506
Magenwil, Tel. 0848 848 111

Fachberatung/Verkauf Badenerstrasse 587,
8048 Zdrich, Tel. 044 405 81 11

Garantie Fir jedes Produkt gewahren wir ab
Verkauf bzw. Lieferdatum an den
Endverbraucher eine Garantie von 2 Jahren.
(Ausweis durch Garantieschein, Faktura oder
Verkaufsbeleg). Die Garantieleistung umfasst

12. UMWELTTIPPS

2%
Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol To.

Entsorgen Sie die Verpackung in den
entsprechenden Recyclingbehaltern.
Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz elektrische und
elektronische Gerate. Entsorgen Sie Gerate

mit diesem Symbol i nicht mit dem
Hausmiuill. Bringen Sie das Gerat zu |hrer
ortlichen Sammelstelle oder wenden Sie sich
an lhr Gemeindeamt.

22 DEUTSCH

die Kosten fiir Material, Arbeits- und
Reisezeit. Die Garantieleistung entféllt bei
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung
und Betriebsvorschriften, unsachgerechter
Installation, sowie bei Beschadigung durch
aussere Einflisse, hdhere Gewalt, Eingriffe
Dritter und Verwendung von Nicht-Original
Teilen.



®

Fiir die Schweiz:

Wohin mit den Altgeraten?

Uberall dort wo neue Gerate verkauft
werden oder Abgabe bei den offiziellen
SENS-Sammelstellen oder offiziellen
SENS-Recyclern.

Die Liste der offiziellen SENS-
Sammelstellen findet sich unter
www.erecycling.ch
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Bienvenue chez Electrolux ! Nous vous remercions d’avoir choisi
I’'un de nos appareils.

sur le service et les réparations :

@ Obtenir des conseils d'utilisation, des brochures, des dépannages, des informations
www.electrolux.com/support

Sous réserve de modifications.
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1. /A INFORMATIONS DE SECURITE

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

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

» Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au
moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou dénuées
d’expérience ou de connaissance, s'ils sont correctement
surveillés ou si des instructions relatives a I'utilisation de
I'appareil en toute sécurité leur ont été données et s'ils
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comprennent les risques encourus. Les enfants de moins
de 8 ans et les personnes ayant un handicap tres important
et complexe doivent étre tenus a I'écart de I'appareil, a
moins d'étre surveillés en permanence.

Veillez a ce que les enfants ne jouent pas avec I'appareil.
Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants et

jetez-les convenablement.

AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles

deviennent chauds pendant l'utilisation. Tenez les enfants
et les animaux éloignés de I'appareil lorsqu’il est en cours
d’utilisation et de refroidissement.

Si l'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité enfants,

nous vous recommandons de l'activer.

Le nettoyage et I'entretien par I'usager ne doivent pas étre
effectués par des enfants sans surveillance.

1.2 Sécurité générale

Cet appareil est exclusivement destiné a un usage
culinaire.

Cet appareil est congu pour un usage domestique ménager,
dans un environnement intérieur.

Cet appareil peut étre utilisé dans les bureaux, les
chambres d’hétel, les chambres d’hétes, les gites ruraux et
d’autres hébergements similaires lorsque cette utilisation ne
dépasse pas le niveau (moyen) de l'utilisation domestique.
AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant I'utilisation. Veillez a ne pas
toucher les éléments chauffants.

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

La fumée est une indication de surchauffe. N'utilisez jamais
d’eau pour éteindre le feu de cuisson. Eteignez 'appareil et
couvrez les flammes, par exemple avec une couverture
ignifuge ou un couvercle.
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* AVERTISSEMENT : L'appareil ne doit pas étre branché a
I'alimentation en utilisant un appareil de connexion externe
comme un minuteur, ou branché a un circuit qui est
régulierement activé/désactivé par un fournisseur d'énergie.

« ATTENTION : Le processus de cuisson doit étre supervisé
Une cuisson courte doit étre surveillée en permanence.

 AVERTISSEMENT : Risque d'incendie : N'entreposez rien
sur les surfaces de cuisson.

» Les objets métalliques tels que les couteaux, les
fourchettes, les cuilleres et les couvercles ne doivent pas
étre placés sur la surface de la table de cuisson car ils
peuvent devenir chauds.

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

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

 Aprés utilisation, mettez toujours a I'arrét la table de
cuisson a l'aide de la manette de commande et ne vous fiez
pas a la détection des récipients.

 AVERTISSEMENT : Si la surface est fissurée, éteignez
I'appareil pour éviter tout risque de choc électrique. Si
I'appareil est branché a I'alimentation secteur directement
en utilisant une boite de jonction, retirez le fusible pour
déconnecter 'appareil de I'alimentation secteur. Dans tous
les cas, veuillez contacter le service aprés-vente agrée.

+ Si le cable d’alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, un service apres-vente agréé ou
un professionnel qualifié afin d’éviter tout danger.

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

2.1 Installation

/\ AVERTISSEMENT!

L’appareil doit étre installé uniquement
par un professionnel qualifié.

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessure ou de dommages
matériels.

* Assurez-vous de laisser un espace de
ventilation de 2 mm entre le plan de travail
et I'avant de I'appareil qui est installé
dessous. La garantie ne couvre pas les
dommages causés par l'absence d'un
espace de ventilation adéquat.

2.2 Branchement électrique

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

Suivez scrupuleusement les instructions
d'installation fournies avec l'appareil.
Respectez I'espacement minimal requis
par rapport aux autres appareils et
éléments.

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

Isolez les surfaces découpées du meuble
a l'aide d'un matériau d'étanchéité pour
éviter que la moisissure cause des
gonflements.

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

N'installez pas I'appareil a proximité d'une
porte ou sous une fenétre. Les récipients
chauds risqueraient de tomber de
I'appareil lors de I'ouverture de celles-ci.
Si I'appareil est installé au-dessus de
tiroirs, assurez-vous qu'il y a suffisamment
d'espace entre le fond de I'appareil et le
tiroir supérieur pour que l'air puisse
circuler.

Le dessous de I'appareil peut devenir trés
chaud. Veillez a installer un panneau de
séparation sous l'appareil pour en bloquer
I'acces. Ce panneau peut étre en
contreplaqué, provenir d'un autre meuble
de cuisine, et doit étre composé d'un
matériau non inflammable.

Le panneau de séparation doit couvrir
entierement 'espace sous la table de
cuisson.

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou d'électrocution.

* Tous les raccordements électriques
doivent étre effectués par un électricien
qualifié

* L'appareil doit étre raccordé a la terre.

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

* Assurez-vous que les paramétres figurant
sur la plaque signalétique correspondent
aux données électriques nominale de
I'alimentation secteur.

« Vérifiez que I'appareil est correctement
installé. Des cables ou des fiches secteur
desserrés et incorrects (le cas échéant)
peuvent faire surchauffer la borne.

» Utilisez le cable d’alimentation électrique
approprié.

* Ne laissez pas le cable d’alimentation
électrique s’emméler.

« Assurez-vous qu'une protection contre les
chocs est installée.

« Installé le collier anti-traction sur le cable.

« Assurez-vous que le cable d'alimentation
ou la fiche (si présente) n'entrent pas en
contact avec les surfaces brillantes de
I'appareil ou les récipients brllants lorsque
vous branchez l'appareil a une prise
électrique.

« N'utilisez pas d'adaptateurs multiprise et
de rallonges.

» Veillez a ne pas endommager la fiche
secteur (le cas échéant) ni le cable
d’alimentation. Contactez notre service
aprées-vente agréé ou un électricien pour
remplacer le cable d'alimentation s'il est
endommageé.

« La protection contre les chocs des parties
sous tension et isolées doit étre fixée de
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telle maniére qu'elle ne puisse pas étre
enlevée sans outils.

* Ne branchez la fiche secteur dans la prise
secteur qu'a la fin de l'installation.
Assurez-vous que la prise secteur est
accessible apres l'installation.

» Sila prise secteur est détachée, ne
branchez pas la fiche secteur.

* Ne tirez pas sur le cable secteur pour
débrancher l'appareil. Tirez toujours sur la
fiche de la prise secteur.

» N'utilisez que des systemes d'isolation
appropriés : des coupe-circuits, des
fusibles (les fusibles a visser doivent étre
retirés du support), un disjoncteur
différentiel et des contacteurs.

» L'installation électrique doit comporter un
dispositif d'isolation qui vous permet de
déconnecter I'appareil du secteur a tous
les pdles. Le dispositif d'isolement doit
avoir une largeur d'ouverture de contact
de 3 mm minimum.

2.3 Utilisation

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessures, de brllures ou
d'électrocution.

* Ne modifiez pas les spécifications de cet
appareil.

» Retirez les emballages, les étiquettes et
les films de protection (le cas échéant)
avant la premiere utilisation.

» Assurez-vous que les orifices d'aération
ne sont pas obstrués.

* Ne laissez pas l'appareil sans surveillance
durant son fonctionnement.

* Mettez a l'arrét les zones de cuisson
apres chaque utilisation.

* Ne posez pas de couverts ou de
couvercles de casseroles sur les zones de
cuisson. lls peuvent devenir trés chauds.

» N'utilisez pas I'appareil avec des mains
mouillées ou en contact avec de I'eau.

» N'utilisez pas I'appareil comme plan de
travail ou comme espace de rangement.

» Sila surface de l'appareil est fissurée,
débranchez-le immédiatement, afin
d’éviter un choc électrique.

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

Lorsque vous placez des aliments dans de
I'huile chaude, cela peut éclabousser.
N'utilisez pas de feuille d'aluminium ou
d'autres matériaux entre la surface de
cuisson et le récipient, sauf indication
contraire du fabricant de cet appareil.
N’utilisez que les accessoires
recommandés pour cet appareil par le
fabricant.

/\ AVERTISSEMENT!

Risque d’incendie et d’explosion.

Les graisses et les huiles lorsqu’elles sont
chauffées peuvent dégager des vapeurs
inflammables. Tenez les flammes ou les
objets chauds a distance des graisses et
des huiles pendant que vous cuisinez.

Les vapeurs que dégagent I'huile tres
chaude peuvent provoquer une
combustion spontanée.

Une huile déja utilisée peut contenir des
restes d’aliments et provoquer un incendie
a une température plus basse qu’avec une
huile neuve.

Ne placez pas de produits inflammables
ou d’éléments imbibés de produits
inflammables a l'intérieur, a proximité ou
au-dessus de I'appareil.

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de dommages a l'appareil.

Ne laissez pas de récipients chauds sur le
bandeau de commande pour éviter tout
risque de brdlure.

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

Ne laissez pas le contenu des récipients
s’évaporer entierement.

Prenez soin de ne pas laisser tomber
d’objets ou de récipients sur I'appareil. La
surface risque d’étre endommageée.
N’activez pas les zones de cuisson avec
un récipient vide ou sans récipient.

Les récipients de cuisson en fonte ou dont
le fond est endommagé peuvent
provoquer des rayures sur la surface en
verre et vitrocéramique. Soulevez toujours
ces objets lorsque vous devez les
déplacer sur la surface de cuisson.




2.4 Entretien et nettoyage

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

* Mettez a l'arrét I'appareil et laissez-le
refroidir avant de le nettoyer.

» Nettoyez I'appareil avec de et un chiffon
doux et humide. Utilisez uniquement des
produits de lavage neutres. N'utilisez pas
de produits abrasifs, de tampons a
récurer, de solvants ou d’objets
métalliques, sauf indication contraire.

2.5 Service

» Pour réparer I'appareil, contactez le
service aprés-vente agréeé. Utilisez
uniquement des pieces de rechange
d'origine.

« Concernant la/les lampe(s) a l'intérieur de
ce produit et les lampes de rechange
vendues séparément : Ces lampes sont
congues pour résister a des conditions

3. INSTALLATION

physiques extrémes dans les appareils
électroménagers, telles que la
température, les vibrations, I'humidité, ou
sont congues pour signaler des
informations sur le statut opérationnel de
I'appareil. Elles ne sont pas destinées a
étre utilisées dans d'autres applications et
ne conviennent pas a I'éclairage des
pieces d’'un logement.

2.6 Mise au rebut

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessure ou d’asphyxie.

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

3.1 Avant l'installation

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

Numéro de série ....................

3.2 Tables de cuisson intégrées

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

Si I'appareil est installé dans un meuble dont
le matériau est inflammable, respectez
impérativement les directives en matiere de
protection contre les incendies de la norme
NIN SEV 1000 ainsi que les reglements
dictés par I'Association des établissements
cantonaux d'assurance incendie.

« Contactez votre service municipal pour
savoir comment mettre I'appareil au rebut.

« Débranchez I'appareil.

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

3.3 Cable d'alimentation

» Latable de cuisson est fournie avec un
cable d'alimentation.

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

3.4 Branchement électrique

Installez la table de cuisson en le raccordant
a une ligne de courant munie d'une prise
électrique. En l'absence de prise électrique,
I'installation électrique domestique doit étre
pourvue d'un dispositif disolement ayant une
ouverture minimale de 3 mm entre les
contacts pour permettre une coupure
omnipolaire simultanée de I'alimentation
secteur (conformément a la norme NIN

SEV 1000).
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3.5 Installation du joint - Installation
intégrée

1.
2,

Nettoyez les rainures du plan de travail.
Découpez le joint de 3x10 mm fourni en
4 bandes. Les bandes doivent étre de la
méme longueur que les rainures.
Découpez les extrémités des bandes en
angle de 45°. Elles doivent s'adapter
précisément aux coins des rainures.
Fixez les bandes sur les rainures N'étirez
pas les bandes. Faites en sorte que les
extrémités des bandes ne se
chevauchent pas.

Si vous montez la table de cuisson, bouchez
I'espace restant entre la vitrocéramique et le
plan de travail avec du silicone. Veillez a ce
que le silicone ne s'infiltre pas sous la
vitrocéramique.

3.6 Installation du joint - Installation
superposée

1.

2,

3.

4,

Nettoyez la zone de découpe du plan de
travail.

Placez le joint de 2x6 mm fourni sur le
bord inférieur de la table de cuisson, le
long du bord externe de la surface
vitrocéramique. N'étirez pas le joint.
Assurez-vous que les extrémités du joint
se trouvent au milieu d'un bord latéral de
la table de cuisson.

Lorsque vous découpez le joint, ajoutez
quelques millimétres de longueur.
Rassemblez les deux extrémités du joint.
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3.7 Assemblage

min.2mm_____

S
B

min
30 mm

==

min. 500 mm

A B

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




min. 500 mm
A B

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

INSTALLATION SUPERPOSEE

—

490”\360”
min. 55 /

min. 1500
min.
2 M

]

4

INSTALLATION INTEGREE

min.
38 mm
min.

2 mm

I

min. 55

R10

13 8
R5

= 13
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. 386"
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3.

3.8 Installation de plusieurs tables
de cuisson

Accessoires fournis : barre de
raccordement, bande d’étanchéité.

@

Utilisez uniquement un silicone spécial
résistant a la chaleur.

Découpe du plan de travail

Assemblage

Calculez les dimensions correctes de
découpe.

Préparez la découpe du plan de travail.
Placez les appareils sur une surface
souple (par exemple une couverture) avec
la face inférieure orientée vers le haut.
Dans le cas du Teppan Yaki, fixez la
bande d’étanchéité fournie sur son bord
inférieur, le long du bord extérieur de la
surface vitrocéramique. Vissez légérement
les plaques de fixation dans les bons trous
dans le boitier de protection.

Insérez le premier appareil dans la
découpe du plan de travail. Montez la
barre d'accouplement sous I'appareil de
sorte que la moitié de sa largeur soit
toujours visible : elle supportera I'appareil
suivant.

U —
/— T\

Pour le Teppan Yaki, vissez Iégérement
les plaques de fixation sur le plan de
travail par en dessous (a I'avant et a
I'arriére de I'appareil).

A

Insérez I'appareil suivant dans la découpe
du plan de travail. Veillez a ce que les
bords avant des appareils soient au méme
niveau.

LT
G

Distance du 50 mm minimum
mur |
Va|
Longueur 490 mm \
Largeur la somme de touteslles Iargeurg des » Fixez les appareils autres que le Teppan
appareils que vous installez moins Yaki a 'aide de ressorts a intégrer.
20 mm * Pour finir, serrez les vis du Teppan Yaki.
Exemple :
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» Utilisez le silicone pour étanchéifier les
écarts entre les appareils et ceux entre les
appareils et le plan de travail.

* Appuyez fermement la forme en
caoutchouc contre la surface

vitrocéramique et déplacez-la lentement le
long des bords pour faire sortir 'excés de
silicone.

* Mettez de I'eau savonneuse sur le silicone
et lissez les bords avec votre doigt.

» Ne touchez pas le silicone tant qu'il n'a
pas durci. Cela peut prendre une journée.

« Enlevez soigneusement I'excés de
silicone avec un rasoir.

* Nettoyez la surface en verre.

4. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

4.1 Description de la table de
cuisson

i —i

S—

Surface de cuisson & induction
Bandeau de commande

4.2 Description du bandeau de commande

HEEH HBd

T

| ol
Q

0|123456789|P

0O 123 456789 P

T
CD Pour allumer et éteindre la table de

cuisson.

E Pour activer et désactiver la fonction
Touches Verrouil ou Dispositif de sécurité
enfant.

u . . .
m Pour indiquer la zone active.

O CountUp Timer voyant.

W

Q Minuteur a rebours voyant.
A Affichage du minuteur : 00 - 99 minutes.

=] Pour activer et désactiver la fonction
Bridge.

B @ Pour sélectionner les fonctions du
Minuteur.
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9] + /= Pour augmenter et diminuer la
durée.

|| Pour activer et désactiver la fonction
Pause.

P Pour activer PowerBoost.

Pour sélectionner un niveau de cuisson :
0-9.

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

/\ AVERTISSEMENT!

/= /- y a risque de brllures par
la chaleur résiduelle.

5. UTILISATION QUOTIDIENNE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

5.1 Activation et désactivation

Appuyez sur ©) pendant 1 seconde pour
activer ou désactiver la table de cuisson.
Le bandeau de commande s'allume lorsque
vous allumez la table de cuisson et s'éteint
lorsque vous éteignez la table de cuisson.

5.2 Arrét automatique

Cette fonction arréte la table de cuisson
automatiquement si :

* vous n'avez placé aucun récipient sur la
table de cuisson pendant 50 secondes,

* vous ne réglez pas le niveau de cuisson
dans les 50 secondes apres avoir posé le
récipient,

* vous avez renversé quelque chose ou
placé un objet sur le bandeau de
commande pendant plus de 10 secondes
(une casserole, un torchon). Lorsque vous
entendez le signal sonore, la table de
cuisson s'éteint. Enlevez I'objet ou
nettoyez le bandeau de commande.

» la table de cuisson surchauffe (par ex.
lorsqu'un récipient chauffe a vide). Laissez
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Les voyants indiquent le niveau de chaleur
résiduelle des zones de cuisson que vous
utilisez actuellement. Lorsque la table de
cuisson est éteinte, les voyants sont toujours
visibles. Une fois la table de cuisson assez
froide, ils disparaissent. Les voyants des
zones voisines peuvent également s'allumer,
méme si vous ne les utilisez pas.

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

la zone de cuisson refroidir avant d'utiliser
a nouveau la table de cuisson.

* vous ne désactivez pas la zone de
cuisson ou ne modifiez pas le niveau de
cuisson. Apres un certain temps, la table
de cuisson s'éteint.

La relation entre le niveau de cuisson et la

durée apreés laquelle la table de cuisson

s'éteint :

La table de cuisson
s'éteint au bout de

Niveau de cuisson

1-2 6 heures
3-4 5 heures
5 4 heures
6-9 1,5 heures

5.3 Utilisation de la zone de cuisson

/N\ ATTENTION!

Ne posez pas de récipients chauds sur le
bandeau de commande. lls peuvent
endommager les composants
électroniques.




Posez le récipient au centre de la zone de
cuisson souhaitée.

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

Lorsque vous placez le récipient dans la
bonne position, la table de cuisson le
reconnait et le bandeau de sélection
correspondant s'allume. Le voyant rouge de
la zone de cuisson s'allume au-dessus du
bandeau de sélection et indique la position du
récipient.

Chaque carré du bandeau de commande
représente une zone de cuisson sur la
surface de cuisson a induction. Les voyants
des zones indiquent quelle zone de cuisson
est controlée par le bandeau de sélection
approprié.

5.4 Niveau de cuisson

Pour régler ou changer le niveau de cuisson
d'une zone de cuisson, touchez le réglage
souhaité sur le bandeau de sélection, ou
faites glisser votre doigt le long du bandeau
de sélection.

o 12 "5 67 8 9 P

—
gy

Lorsque vous placez un récipient sur la zone
et que vous sélectionnez un niveau de
cuisson, celui-ci reste inchangé pendant les
2 minutes qui suivent le retrait du récipient.

Le bandeau de commande et le voyant de la
zone de cuisson clignotent pendant

2 minutes. Si vous reposez le récipient sur la
zone de cuisson durant ce laps de temps, le
niveau de cuisson est réactivé. Dans le cas
contraire, la zone de cuisson se désactive.

5.5 Bridge

Cette fonction couple deux zones de cuisson
de telle fagon qu'elles fonctionnent comme
une seule. Vous pouvez utiliser la fonction
pour de grands récipients.

1. Posez un récipient sur deux zones de
cuisson. Le récipient doit couvrir les
centres des deux zones.

=] devient blanc.

2. Appuyez sur =] pour activer la fonction.
3. Réglez le niveau de cuisson.

Le récipient doit recouvrir le centre des deux
zones, mais il ne doit pas dépasser le repere
des zones.

. . . |
Pour désactiver la fonction, appuyez sur ml.
Les zones de cuisson fonctionnent de
nouveau de maniére indépendante.

5.6 PowerBoost

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

Le symbole devient rouge.

La fonction se désactive automatiquement.

®

Pour connaitre les valeurs de durée
maximales, reportez-vous au chapitre
« Caractéristiques techniques ».

5.7 Minuteur

[ Minuteur a rebours

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

Sélectionnez d'abord le niveau de cuisson de
la zone de cuisson, puis réglez la fonction.
1. Appuyez sur @) pour activer la fonction
ou modifier la durée.
. . nn
Les chiffres du minuteur, uu les voyants +

et ™ s'allument. Q devient rouge et @
devient blanc.

Si le minuteur n'est pas réglé, tous les
voyants s'éteignent au bout de 4 secondes.

2. Appuyez sur + ou — pour régler la
durée (00 - 99 minutes).
Au bout de 3 secondes, le décompte démarre

automatiquement. Les voyants @ + et—

s'éteignent.a devient rouge.
Lorsque la durée s'est écoulée, un signal

sonore retentit et 0 clignote. Pour éteindre
le signal, appuyez sur @

Pour désactiver la fonction : appuyez sur @
Les voyants + et = s'allument. Appuyez sur

la touche = ou + pour que 00 s'affiche.
Vous pouvez également régler le niveau de
cuisson sur 0. Un signal sonore retentit alors,
et le minuteur est annulé.

® CountUp Timer (Minuteur
progressif)

Cette fonction permet de vérifier la durée de
fonctionnement d'une zone de cuisson.
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Appuyez deux fois sur @) pour activer la
fonction.

Le voyant ® devient rouge, le minuteur
commence automatiquement le décompte.

Pour désactiver la fonction : appuyez sur .
Lorsque les voyants s'allument, appuyez sur

L\ Minuteur

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

Pour voir le bandeau de commande, placez
un récipient sur une zone de cuisson.
1. Appuyez sur O jusqu'a ce que le voyant

devienne rouge pour activer la
fonction.

2. Appuyez sur la touche + ou — pour
régler la durée.
La fonction démarre automatiquement au

bout de 4 secondes. Les voyants @ + et

— disparaissent. Q reste rouge.
Lorsque la fonction est réglée, vous pouvez
retirer le récipient.

Lorsque la durée s'est écoulée, un signal
sonore retentit et 00 clignote. Touchez @)
pour arréter le signal sonore.

Pour désactiver la fonction : appuyez sur .
Les voyants + et = s'allument. Appuyez sur
la touche = ou + pour que 00 s'affiche.

@

Cette fonction est sans effet sur le
fonctionnement de la zone de cuisson.

5.8 Pause

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

Lorsque la fonction est activée, ® et I
peuvent étre utilisés. Tous les autres
symboles figurant sur les bandeaux de
commande sont bloqués.



La fonction ne désactive pas les fonctions du
minuteur.

1. Pour activer la fonction : appuyez sur la

touche || .
Le symbole devient rouge. Le niveau de
cuisson est réduit a 1.
2. Pour désactiver la fonction, appuyez

sur Il
Le symbole devient blanc. Le niveau de
cuisson s’affiche.

5.9 (8 Touches Verrouil

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

®

Vous devez activer la fonction pour
chaque appareil séparément.

Réglez d'abord le niveau de cuisson.

Appuyez sur EI pour activer la fonction.
Le symbole devient rouge et clignote.
Pour désactiver la fonction, appuyez sur la

touche EI Le symbole devient blanc.

®

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

5.10 Dispositif de sécurité enfant

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

®

Vous devez activer la fonction pour
chaque appareil séparément.

Commencez par allumer la table de cuisson
et ne sélectionnez aucun niveau de cuisson.

Appuyez sur & jusqu'a ce qu'elle devienne
rouge pour activer la fonction.

Les bandeaux de sélection disparaissent.
Eteignez la table de cuisson.

@

Lorsque vous éteignez la table de
cuisson, la fonction est de toujours
activée.

Pour désactiver la fonction le temps d'une
cuisson : allumez la table de cuisson en

appuyant sur (D El s'allume. Appuyez sur El
jusqu'a ce qu'elle devienne blanche. Les
bandeaux de sélection apparaissent. Réglez
le niveau de cuisson dans les

50 secondes.Vous pouvez faire fonctionner la
table de cuisson. Lorsque vous éteignez la

table de cuisson avec @ la fonction est de
toujours activée.

Pour désactiver la fonction de fagon
permanente : allumez la table de cuisson et
ne sélectionnez aucun niveau de cuisson.

Appuyez sur EI jusqu'a ce qu'elle devienne
blanche. Les bandeaux de sélection
apparaissent. Eteignez la table de cuisson.

5.11 OffSound Control (Activation et
désactivation des signaux sonores)

Eteignez d'abord la table de cuisson.

1. Appuyez sur ® pendant 3 secondes pour
activer la fonction.
L'affichage s'allume, puis s'éteint.

2. Appuyez sur El pendant 3 secondes.
b0 oub !sallume.

3. Appuyez sur la touche + du minuteur
pour choisir I'une des options suivantes :

. bl-les signaux sonores sont
désactivés
- b0 -les signaux sonores sont activés
4. Pour confirmer le réglage, attendez que
la table de cuisson s'éteigne
automatiquement.

. . - ]
Lorsque cette fonction est réglée sur bl
I'appareil émet des signaux sonores
uniquement lorsque :

* VOUS appuyez sur (D

¢ Minuteur se termine

* Minuteur a rebours se termine

* vous posez un objet sur le bandeau de
commande.
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5.12 Fonction Gestion alimentation

* Toutes les zones de cuisson sont reliées a
une phase. Reportez-vous a l'illustration.

» Pour les zones de cuisson a puissance
réduite, le bandeau de commande indique
les plus hauts niveaux de cuisson
possibles.

» Siun niveau de chaleur supérieur n'est
pas disponible, commencez par réduire le
niveau des autres zones de cuisson.

» L'activation de la fonction dépend de la
taille et du nombre de récipients.

6. CONSEILS

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

6.1 Récipients de cuisson

®

Pour les zones de cuisson a induction,
un champ électromagnétique puissant
crée trés rapidement la chaleur dans le
récipient.

Utilisez les zones de cuisson a induction avec
un récipient de cuisson adapte.

» Pour éviter la surchauffe et améliorer les
performances des zones, le récipient doit
étre aussi épais et plat que possible.

» Assurez-vous que le dessous des
récipients est propre et sec avant de le
placer sur la surface de la table de
cuisson.

+ Veillez toujours a ne pas faire glisser ni
frotter le récipient sur les bords et les
coins du verre , car cela pourrait écailler
ou endommager la surface du verre.

Matériaux des récipients de cuisson

» corrects : fonte, acier, acier émaillé, acier
inoxydable, fond multicouche (homologué
par le fabricant).

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

Les récipients de cuisson conviennent

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

* un aimant adheére au fond du récipient.

Dimensions des récipients de cuisson

* Les zones de cuisson a induction
s’adaptent automatiquement au diameétre
du fond du récipient utilisé. Reportez-vous
a « Données techniques » >
« Caractéristiques des zones de cuisson »
pour connaitre les dimensions correctes
des récipients. Placez le récipient au
centre de la zone de cuisson sélectionnée.

« L’efficacité de la zone de cuisson dépend
du diametre du récipient. Pour un transfert
de chaleur optimal, utilisez un récipient
dont le diamétre du fond est similaire a
celui de la zone de cuisson (c.-a-d. la
valeur maximale du diamétre du récipient
dans « Données techniques » >
« Caractéristiques des zones de
cuisson »).

— Un récipient dont le diamétre est
inférieur a la taille d’'une zone de
cuisson donnée ne regoivent qu’'une
partie de la puissance générée par la
zone de cuisson, ce qui ralentit le
chauffage.

— Pour des raisons de sécurité et des
résultats de cuisson optimaux,
n’utilisez pas de récipient plus grand
qgu’indiqué dans la section
« Caractéristiques des zones de
cuisson ». Evitez de garder les
récipients a proximité du bandeau de



commande durant la cuisson. Cela
peut affecter le fonctionnement du
bandeau de commande ou activer
accidentellement les fonctions de la
table de cuisson.

®

Reportez-vous au chapitre
« Caractéristiques techniques ».

6.2 Bruits pendant le
fonctionnement

®

Ces bruits sont normaux et n'indiquent
pas une anomalie de I'appareil. Les bruits
des récipients peuvent varier en fonction
du matériau des récipients et du niveau
de puissance.

Bruits liés aux récipients :

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

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

* bourdonnement : vous utilisez un niveau
de puissance élevé.

Bruits liés a la plaque de cuisson :

» cliquetis : une commutation électrique se
produit.

+ sifflement, bourdonnement : le ventilateur
fonctionne.

« son rythmique : un récipient est détecté.

6.3 Oko Timer (Minuteur Eco)

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

6.4 Exemples de cuisson

Le rapport entre le niveau de cuisson et la
consommation énergétique de la zone de
cuisson n'est pas linéaire. Lorsque vous
augmentez le niveau de cuisson, cela n'est
pas proportionnel avec I'augmentation de la
consommation d'énergie. Cela veut dire
qu'une zone de cuisson avec le niveau de
cuisson moyen utilise moins de la moitié de
sa puissance.

@

Les données du tableau sont fournies a
titre indicatif uniquement.

Niveau de Utilisation : Durée Conseils

cuisson (min)

1 Conserver les aliments cuits au chaud. au besoin  Placez un couvercle sur le récipient.

1-2 Sauce hollandaise, faire fondre : beur- 5-25 Mélangez de temps en temps.
re, chocolat, gélatine.

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

2-3 Faire mijoter des plats a base derizet 25-50 Ajoutez au moins deux fois plus d'eau
de laitage, réchauffer des plats cuisi- que de riz. Remuez les plats a base
nés. de lait durant la cuisson.

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

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

4-5 Cuire de grandes quantités d'aliments, 60 - 150 Ajoutez jusqu’a 3 litres de liquide, plus

des rago(ts et des soupes.

les ingrédients.
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Niveau de Utilisation :

Durée Conseils

cuisson (min)

6-7 Faire revenir : escalopes, cordons au besoin  Retournez a la moitié du temps.
bleus de veau, cotelettes, rissolettes,
saucisses, foie, roux, ceufs, crépes,
beignets.

7-8 Cuisson a température élevée des 5-15 Retournez a la moitié du temps.
pommes de terre rissolées, filets,
steaks.

9 Faire bouillir de I'eau, cuire des pates, griller de la viande (goulasch, beeuf braisé), cuire des
frites.

P Faites bouillir une grande quantité d'eau. PowerBoost est activée.

7. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

7.1 Informations générales

» Nettoyez la table de cuisson aprés chaque
utilisation.

+ Utilisez toujours un récipient dont le fond
est propre.

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

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

+ Utilisez un racloir spécial pour la vitre.

7.2 Nettoyage de la table de cuisson

+ Enlevez immédiatement : le plastique
fondu, les feuilles de plastique, le sucre et

8. DEPANNAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.
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les aliments contenant du sucre car la
saleté peut endommager la table de
cuisson. Veillez a ne pas vous briler.
Tenez le racloir spécial incliné sur la
surface vitrée et faites glisser la lame du
racloir pour enlever les salissures.

Une fois que la table de cuisson a
suffisamment refroidi, enlevez : traces
de calcaire et d'eau, projections de
graisse, décolorations métalliques
luisantes. Nettoyez la table de cuisson a
I'aide d'un chiffon humide et d'un
détergent non abrasif. Apres le nettoyage,
séchez la table de cuisson a l'aide d'un
chiffon doux.

Pour retirer les décolorations
métalliques brillantes : utilisez une
solution d'eau additionnée de vinaigre et
nettoyez la surface vitrée avec un chiffon.



8.1 Que faire si...

Probléme

Cause possible

Solution

Vous ne pouvez pas activer la ta-
ble de cuisson ni la faire fonction-
ner.

La table de cuisson n’est pas bran-
chée a une source d’alimentation
électrique ou le branchement est in-
correct.

Vérifiez que la table de cuisson est
correctement branchée a une source
d’alimentation électrique.

Le fusible a disjoncté.

Assurez-vous que le fusible est la cau-
se du dysfonctionnement. Si les fusi-
bles disjonctent de maniere répétée,
faites appel a un électricien qualifié.

Vous avez appuyé sur 2 ou plu-
sieurs touches sensitives en méme
temps.

Appuyez sur une seule touche sensiti-
ve.

Pause est activé.

Reportez-vous a la section « Pause ».

Il'y a de I'eau ou des taches de
graisse sur le bandeau de comman-
de.

Nettoyez le bandeau de commande.

Un bip constant se déclenche.

Le branchement électrique est incor-
rect.

Débranchez 'appareil de I'alimentation
électrique. Demandez a un électricien
qualifié de vérifier l'installation.

Vous n’arrivez pas a sélectionner
le niveau de cuisson maximal de
I'une des zones de cuisson.

Les autres zones consomment déja
la puissance maximale disponible.
Votre table de cuisson fonctionne
correctement.

Diminuez la puissance des autres zo-
nes de cuisson raccordées a la méme
phase. Reportez-vous au chapitre

« Gestion alimentation ».

Un signal sonore retentit et la ta-
ble de cuisson se met a l'arrét.
Un signal sonore retentit lorsque
la table de cuisson est a l'arrét.

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

Retirez I'objet des touches sensitives.

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

Vous avez posé quelque chose sur

la touche sensitive @

Retirez I'objet de la touche sensitive.

Le voyant de chaleur résiduelle
ne s’allume pas.

La zone de cuisson n’est pas chau-
de parce qu’elle n’a fonctionné que
peu de temps ou le capteur est en-
dommagé.

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

Aucun signal sonore ne se dé-
clenche lorsque vous appuyez
sur les touches sensitives du
bandeau.

Les signaux sonores sont désacti-
vés.

Activez les signaux sonores. Reportez-
vous au chapitre « Utilisation quoti-
dienne ».

|E'| s’allume.

Dispositif de sécurité enfant ou Tou-
ches Verrouil est activée.

Reportez-vous aux sections « Disposi-
tif de sécurité enfant » et « Touches
verrouil. ».

Le bandeau de sélection clignote.

Il n’y a aucun récipient sur la zone
ou la zone n’est pas entierement
couverte.

Placez un récipient sur la zone et as-
surez-vous qu’il couvre entierement la
zone de cuisson.

Le récipient n’est pas adapté.

Utilisez un récipient adapté aux tables
de cuisson a induction. Reportez-vous
au chapitre « Conseils ».
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Probléme

Cause possible

Solution

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

Utilisez des récipients dont les dimen-
sions sont correctes. Reportez-vous
au chapitre « Caractéristiques techni-
ques ».

Le chauffage prend beaucoup de
temps.

Le récipient est trop petit et ne regoit
qu’une partie de la puissance géné-
rée par la zone de cuisson.

Pour un transfert de chaleur optimal,
utilisez un récipient dont le diametre
du fond est similaire a celui de la zone
de cuisson (c.-a-d. la valeur maximale
du diamétre du récipient dans « Don-
nées techniques » > « Caractéristi-
ques des zones de cuisson »).

E et un chiffre s’affichent. ble de cuisson.

Une erreur s’est produite dans la ta-

Mettez a I'arrét la table de cuisson et
mettez-la de nouveau en fonctionne-

ment au bout de 30 secondes. Si E
s’affiche & nouveau, débranchez la ta-
ble de cuisson de la prise électrique.
Au bout de 30 secondes, rebranchez
la table de cuisson. Si le probléme per-
siste, contactez le service aprés-vente
agréé.

8.2 Si vous ne trouvez pas de
solution...

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

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

9. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

9.1 Plaque signalétique

Modéle GK38TSILO
Type 61 A2A 00 AD
Induction 3.65 kW
Numéro de série ..........
ELECTROLUX
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PNC 949 596 947 00
220 -240V 50 -60 Hz
Fabriqué en Allemagne
3.65 kW

cex



9.2 Caractéristiques des zones de cuisson

Zone de cuisson Puissance nomi-
nale (niveau de

PowerBoost [W]

PowerBoost du- Diamétre de I'us-
rée maximale tensile [mm]

cuisson maxima- [min]

le) [W]
Avant centrale 2300 3200 10 145 - 265
Arriére centrale 2300 3200 10 145 - 265

La puissance des zones de cuisson peut
varier en fonction des données du tableau.
Elle change en fonction du matériau et des
dimensions du récipient.

Pour un transfert de chaleur et des résultats
de cuisson optimaux, utilisez un récipient
dont le diamétre du fond est similaire a celui

de la zone de cuisson (c.-a-d. la valeur
maximale du diamétre du récipient dans

« Données techniques » > « Caractéristiques
des zones de cuisson »). N'utilisez pas de
récipients d’'un diametre supérieur au
diameétre de la zone de cuisson.

10. RENDEMENT ENERGETIQUE

10.1 Informations produits conformément aux réglementations

d’écoconception de I'UE

Identification du modele

GK38TSILO

Type de table de cuisson

Plan de cuisson intégré

Nombre de surfaces de cuisson

1

Technologie de chauffage Induction

Longueur (L) et largeur (1) de la surface de cuisson Centre L 36.5 cm
127.5 cm

Consommation d’énergie de la surface de cuisson Centre 182.4 Whi/kg

(EC electric cooking)

Consommation d’énergie de la table de cuisson (EC electric hob) 182.4 Whikg

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

Les mesures d’énergie se rapportant a la
surface de cuisson sont identifiées par les
repéres des zones de cuisson
correspondantes.

10.2 Economie d'énergie

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

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

« Si possible, couvrez toujours les récipients
de cuisson avec un couvercle pendant la
cuisson.

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

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

« Posez directement le récipient au centre
de la zone de cuisson.
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* Vous pouvez utiliser la chaleur résiduelle
pour conserver les aliments au chaud ou
pour faire fondre.

10.3 Informations produits pour la consommation d’énergie et le temps
maximum requis pour atteindre le mode basse consommation applicable

Consommation d'énergie pondérée en mode « arrét » 03w
Temps maximum requis pour que I'équipement atteigne automatiquement le mode 2 min
basse puissance applicable
Service-clientéle
Points de Service
Industriestrasse 10 Le Trési 6 Via Violino 11
5506 Magenwil 1028 Préverenges 6928 Manno

Morgenstrasse 131
3018 Bern

Langgasse 10
9008 St. Gallen

Am Mattenhof 4a/b
6010 Kriens

Schlossstrasse 1
4133 Pratteln

Comercialstrasse 19
7000 Chur

Service-Helpline
0848 848 1M

service@electrolux.ch

Points de vente de rechange
Industriestrasse 10, 5506 Magenwil, Tel. 0848
848 111

Conseil technique/Vente Badenerstrasse
587, 8048 Zdrich, Tel. 044 405 81 11

Garantie Nous octroyons sur chaque produit
2 ans de garantie a partir de la date de
livraison ou de la mise en service au
consommateur (documenté au moyen d’une
facture, d’'un bon de garantie ou d’'un
justificatif d’achat). Notre garantie couvre les

frais de mains d’ceuvres et de déplacement,
ainsi que les pieces de rechange. Les
conditions de garantie ne sont pas valables
en cas d’intervention d’'un tiers non autorisé,
de I'emploi de pieces de rechange non
originales, d’erreurs de maniement ou
d’installation dues a l'inobser-vation du mode
d’emploi, et pour des dommages causés par
des influences extérieures ou de force
majeure.

12. EN MATIERE DE PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

Recyclez les matériaux portant le symbole

A

CO. Déposez les emballages dans les
conteneurs prévus a cet effet. Contribuez a la
protection de I'environnement et a votre
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sécurité, recyclez vos produits électriques et
électroniques. Ne jetez pas les appareils

portant le symbole E avec les ordures
ménageéres. Emmenez un tel produit dans



votre centre local de recyclage ou contactez @
VOS services municipaux.
Pour la Suisse:
Ou aller avec les appareils usagés ?
Partout ou des appareils neufs sont
vendus, mais aussi dans un centre de
collecte ou une entreprise de
récupération officiels SENS.
La liste des centres de collecte officiels
SENS est disponible sous
www.erecycling.ch

@ Concerne la France uniquement :

. A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil, A LA LIVRAISON EN MAGASIN  EN DECHETERIE 4 ) =]

ses accessoires 4
et cordons O ou ou & C)
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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Ti diamo il benvenuto in Electrolux! Grazie per aver scelto di
acquistare questo prodotto.

ottenere informazioni sull’assistenza tecnica e la riparazione:

@ Per ricevere consigli, scaricare i nostri opuscoli, eliminare eventuali anomalie,
www.electrolux.com/support

Con riserva di modifiche.
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1. A INFORMAZIONI DI SICUREZZA

Leggere attentamente le istruzioni fornite prima di installare e
utilizzare I'apparecchiatura. | produttori non sono responsabili
di eventuali lesioni o danni derivanti da un'installazione o un
uso scorretti. Conservare sempre le istruzioni in un luogo
sicuro e accessibile per poterle consultare in futuro.

1.1 Sicurezza dei bambini e delle persone vulnerabili

* Quest’apparecchiatura pud essere usata da bambini a
partire da 8 anni di eta e da adulti con capacita fisiche,
sensoriali o mentali limitate o con scarsa esperienza e
conoscenza sull’'uso dell’apparecchiatura, solamente se
sorvegliati o se istruiti relativamente all’utilizzo in sicurezza
dell’apparecchiatura e se hanno compreso i rischi coinvolti.
| bambini che hanno meno di 8 anni e le persone con
disabilita diffuse e complesse vanno tenuti lontani
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dall’elettrodomestico, a meno che non vi sia una
supervisione continua.

Sorvegliare i bambini per assicurarsi che non giochino con
I'apparecchiatura.

Tenere gli imballaggi lontano dai bambini e smaltirli in modo
adeguato.

AVVERTENZA: L’elettrodomestico e le parti accessibili si
riscaldano molto durante l'uso. Tenere i bambini e gli
animali domestici lontani dall’'apparecchiatura durante 'uso
e durante il raffreddamento.

Se l'elettrodomestico ha un dispositivo di sicurezza per i
bambini sara opportuno attivarlo.

| bambini non devono eseguire interventi di pulizia e
manutenzione sull'elettrodomestico senza essere
supervisionati.

1.2 Avvertenze di sicurezza generali

L'apparecchiatura & destinata solo alla cottura.
Quest’apparecchiatura é progettata per un uso domestico
singolo in un ambiente interno.

Quest’apparecchiatura puo essere utilizzata in uffici,
camere d'albergo, camere di bed & breakfast, alloggi in
agriturismi e altre sistemazioni simili in cui tale utilizzo non
superi i livelli di utilizzo domestico (medi).

AVVERTENZA: L’elettrodomestico e le parti accessibili si
riscaldano molto durante l'uso. Fare attenzione a non
toccare gli elementi riscaldanti.

AVVERTENZA: Non lasciare mai il piano cottura incustodito
durante la preparazione di pietanze in quanto olio e grassi
potrebbero incendiarsi.

Il fumo & un’indicazione di surriscaldamento. Non usare mai
acqua per spegnere il fuoco di cottura. Spegnere
I'apparecchiatura e coprire le famme, per esempio, con una
coperta o un coperchio.

AVVERTENZA: L'apparecchiatura non deve essere
alimentata tramite un commutatore esterno, come un timer,
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o collegata a un circuito regolarmente acceso e spento da
un‘azienda.

ATTENZIONE! Si deve sorvegliare il processo di cottura |
processi di cottura brevi devono essere sorvegliati
continuamente.

AVVERTENZA: Pericolo di incendio: Non conservare alcun
oggetto sulle superfici di cottura.

Oggetti metallici quali coltelli, forchette, cucchiai e coperchi
non devono essere posti sulla superficie del piano di cottura
in quanto possono diventare molto caldi.

Non utilizzare I'apparecchiatura prima di installarla nella
struttura a incasso.

Non nebulizzare acqua né utilizzare vapore per pulire
I'apparecchiatura.

Dopo l'uso, spegnere I'elemento del piano cottura utilizzato
mediante il comando corrispondente, senza considerare
quanto indicato dal rilevatore di utensili.

AVVERTENZA: Se la superficie € incrinata, spegnere
I'apparecchiatura per evitare la possibilita di scosse
elettriche. Qualora I'apparecchiatura sia collegata
direttamente alla corrente mediante una scatola di
derivazione, togliere il fusibile per scollegarla
dall’alimentazione. In ogni caso, contattare il Centro
Assistenza Autorizzato.

Se il cavo di alimentazione € danneggiato, deve essere
sostituito dal produttore, da un centro di assistenza
autorizzato o da una persona qualificata per evitare
situazioni di pericolo.

AVVERTENZA: Utilizzare esclusivamente protezioni per il
piano cottura progettate dal produttore dell’apparecchiatura
o indicate dallo stesso nelle istruzioni d’'uso, come ad
esempio accessori idonei o le protezioni per il piano cottura
incorporate nell’apparecchiatura. Utilizzare protezioni
inadeguate aumenta il rischio di incidenti.

ISTRUZIONI DI SICUREZZA
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2.1 Installazione

2.2 Collegamento elettrico

/N\ AVVERTENZA!

L’installazione dell’apparecchiatura deve
essere eseguita da personale qualificato.

/\ AVVERTENZA!

Rischio di incendio e scossa elettrica.

/\ AVVERTENZA!

Rischio di lesioni o danni
all'apparecchiatura.

Rimuovere tutti i materiali di imballaggio.
Non installare o utilizzare
I'apparecchiatura se & danneggiata.
Attenersi alle istruzioni fornite insieme
all'apparecchiatura.

E necessario rispettare la distanza minima
dalle altre apparecchiature.

Prestare sempre attenzione in fase di
spostamento dell'apparecchiatura, dato
che ¢ pesante. Usare sempre i guanti di
sicurezza e le calzature adeguate.
Proteggere le superfici di taglio con un
materiale di tenuta per evitare che
I'umidita causi dei rigonfiamenti.
Proteggere la base dell'apparecchiatura
da vapore e umidita.

Non installare I'apparecchiatura accanto
ad una porta o sotto una finestra, per
evitare che pentole calde cadano
dall'apparecchiatura quando la porta o la
finestra sono aperte.

Se l'apparecchiatura viene installata sopra
dei cassetti, assicurarsi che lo spazio, tra
la base dell'apparecchiatura e il cassetto
superiore, sia sufficiente per il ricircolo
d'aria.

La base dell'apparecchiatura pud
surriscaldarsi. Verificare di installare un
pannello di separazione in compensato,
nel materiale della struttura della cucina o
in altro materiale non infiammabile sotto
all'apparecchiatura al fine di evitare
I'accesso dal basso.

Il pannello di separazione deve coprire
completamente |'area sotto al piano
cottura.

Assicurarsi che lo spazio di ventilazione di
2 mm, tra il piano di lavoro e la parte
anteriore dell'unita sottostante, sia libero.
La garanzia non copre i danni causati
dalla mancanza di uno spazio di
ventilazione adeguato.

« Tutti i collegamenti elettrici devono essere
effettuati da un elettricista qualificato .

« |l dispositivo deve essere messo a terra.

« Prima di qualsiasi intervento & necessario
verificare che I'apparecchiatura sia
scollegata dalla rete elettrica.

« Verificare che i parametri sulla targhetta
siano compatibili con le indicazioni
elettriche dell'alimentazione.

» Verificare che I'apparecchiatura sia
installata correttamente. L’allentamento di
un collegamento elettrico o di una spina
(ove previsti) pud provocare un forte
surriscaldamento del terminale.

« Utilizzare il cavo dell’alimentazione
elettrica corretto.

* Non lasciare che il cavo dell’alimentazione
elettrica si aggrovigli.

« Assicurarsi che sia installata una
protezione contro gli urti.

« Utilizzare il serracavo sul cavo.

« Assicurarsi che il cavo dell’alimentazione
o la spina (ove previsti) non sfiorino
I'apparecchiatura o le pentole roventi
quando si collega I'apparecchiatura a una
presa.

* Non utilizzare prese multiple e prolunghe.
« Accertarsi di non danneggiare la spina o il
cavo (ove previsti). Contattare il nostro

Centro Assistenza autorizzato o un
elettricista qualificato per sostituire un
cavo danneggiato.

« | dispositivi di protezione da scosse
elettriche devono essere fissati in modo
tale da non poter essere disattivati senza
l'uso di attrezzi.

* Inserire la spina di alimentazione nella
presa solo al termine dell'installazione.
Verificare che la spina di alimentazione
rimanga accessibile dopo l'installazione.

* Nel caso in cui la spina di corrente sia
allentata, non collegarla alla presa.

« Non tirare il cavo di alimentazione per
scollegare I'apparecchiatura. Tirare
sempre dalla spina.

» Servirsi unicamente di dispositivi di
isolamento adeguati: interruttori
automatici, fusibili (quelli a tappo devono
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essere rimossi dal portafusibile),
sganciatori per correnti di guasto a terra e
relé.

* L'impianto elettrico deve essere dotato di
un dispositivo di isolamento che consenta
di scollegare I'apparecchiatura dalla presa
di corrente a tutti i poli. Il dispositivo di
isolamento deve avere una larghezza
dell'apertura di contatto non inferiore ai 3
mm.

2.3 Utilizzo

« Usare esclusivamente accessori
consigliati dal produttore per questa
apparecchiatura.

/N\ AVVERTENZA!

Rischio di incendio ed esplosione.

/\ AVVERTENZA!

Rischio di lesioni, ustioni o scosse
elettriche.

» Non modificare le specifiche tecniche
dell'apparecchiatura.

* Rimuovere tutto l'imballaggio, le etichette
e la pellicola protettiva (se presente),
prima del primo utilizzo.

» Assicurarsi che le aperture di ventilazione
non siano bloccate.

* Non lasciare I'elettrodomestico incustodito
durante il funzionamento.

* Impostare le zone di cottura su “off” dopo
ogni utilizzo.

» Non appoggiare posate o coperchi sulle
zone di cottura. Possono diventare
roventi.

» Non accendere I'elettrodomestico con le
mani bagnate o quando € a contatto con
l'acqua.

* Non utilizzare I'elettrodomestico come
superficie di lavoro o come superficie di
deposito.

» Se la superficie dell'apparecchiatura
presenta delle incrinature, scollegarla
immediatamente dall'alimentazione per
evitare scosse elettriche.

* | portatori di pacemaker devono
mantenere una distanza di almeno 30 cm
dalle zone di cottura a induzione quando
I'apparecchiatura € in funzione.

* Quando si immergono gli alimenti nell’'olio
bollente, questo potrebbe schizzare.

» Non utilizzare fogli di alluminio o altri
materiali tra la superficie di cottura e le
pentole, se non diversamente specificato
dal produttore di questa apparecchiatura.
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* Grassi e olio riscaldati possono rilasciare
vapori infiammabili. Tenere le fiamme o gli
oggetti caldi lontani da grassi e oli in fase
di cottura.

» | vapori rilasciati dall'olio a temperatura
elevata possono provocare una
combustione spontanea.

* L'olio usato, che puo contenere residui di
cibo, pud causare un incendio a una
temperatura inferiore rispetto all'olio
utilizzato per la prima volta.

* Non appoggiare o tenere liquidi o materiali
infiammabili, né oggetti faciimente
inflammabili sull’apparecchiatura, al suo
interno o nelle immediate vicinanze.

/N\ AVVERTENZA!
Vi ¢ il rischio di danneggiare

I'apparecchiatura.

* Non tenere pentole calde sul pannello dei
comandi per evitare il rischio di ustioni.

* Non mettere coperchi caldi sulla superficie
in vetro del piano cottura.

* Non esporre al calore pentole vuote.

« Fare attenzione a non lasciar cadere
oggetti o pentole sull'apparecchiatura. La
superficie si potrebbe danneggiare.

* Non attivare le zone di cottura con pentole
vuote o senza pentole.

* Le pentole in ghisa o con il fondo
danneggiato possono graffiare la
superficie in vetro/vetroceramica.
Sollevare sempre questi oggetti quando &
necessario spostarli sulla superficie di
cottura.

2.4 Cura e pulizia

« Pulire regolarmente I'apparecchiatura per
evitare il deterioramento dei materiali che
compongono la superficie.

« Disattivare I'apparecchiatura e lasciarla
raffreddare prima di procedere con la
pulizia.

« Pulire 'apparecchiatura con un panno
inumidito e morbido. Utilizzare solo




detergenti neutri. Non usare prodotti
abrasivi, spugnette abrasive, solventi od
oggetti metallici, se non specificato
diversamente.

2.5 Assistenza

» Per far riparare I'apparecchiatura,
rivolgersi a un Centro di Assistenza
Autorizzato. Utilizzare solo ricambi
originali.

» Per quanto riguarda la lampada o le
lampade all'interno di questo prodotto e le
lampade di ricambio vendute
separatamente: Queste lampade sono
destinate a resistere a condizioni fisiche
estreme negli elettrodomestici, come
temperatura, vibrazioni, umidita, o sono
destinate a segnalare informazioni sullo

3. INSTALLAZIONE

stato operativo dell'apparecchio. Non sono
destinate ad essere utilizzate in altre
applicazioni e non sono adatte per
I'illuminazione di ambienti domestici.

2.6 Smaltimento

/\ AVVERTENZA!
Rischio di lesioni o soffocamento.

/\ AVVERTENZA!

Fare riferimento ai capitoli sulla
sicurezza.

3.1 Prima dell'installazione

Prima di installare il piano di cottura, annotare
l'informazione riportata di seguito presente
sulla targhetta dei dati. La targhetta dei dati &
applicata sul lato inferiore del piano di
cottura.

Numero di serie ........cceeevevneeeennn..

3.2 Piani di cottura da incasso

Utilizzare esclusivamente piani di cottura da
incasso solo dopo l'installazione in idonei
piani di lavoro e mobili da incasso conformi
alle norme.

Nel corso dell'installazione in presenza di
materiale combustibile, osservare
scrupolosamente le normative NIN SEV 1000
e le indicazioni antincendio dell'Associazione
degli istituti cantonali di assicurazione
antincendio.

3.3 Cavo di collegamento

* |l piano di cottura & fornito con un cavo di
collegamento.

« Contattare le autorita locali per ricevere
informazioni su come smaltire
correttamente I'apparecchiatura.

« Staccare la spina dall’alimentazione
elettrica.

« Tagliare il cavo elettrico in prossimita
dell'apparecchiatura e gettarlo.

« Per sostituire il cavo di alimentazione
danneggiato, usare questo tipo di cavo:
HO5V2V2-F che supporta una temperatura
di 90°C o superiore. Contattare il Centro di
Assistenza locale.

3.4 Collegamento elettrico

Installare il piano di cottura con un cavo di
alimentazione con connettore. Se non c'é un
cavo di alimentazione con connettore,
nell'installazione domestica fissa deve essere
previsto un dispositivo di separazione con
un’apertura di contatto di minimo 3 mm, che
separi contemporaneamente
I'apparecchiatura e tutti i poli dalla rete,
(come previsto dalla norma NIN SEV 1000).

O
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3.5 Fissaggio della guarnizione - 3.7 Sequenza
Installazione integrata

1. Pulire la scanalatura nel piano di lavoro.

2. Tagliare il nastro adesivo in dotazione in
4 strisce da 3x10mm. Le strisce devono
avere la stessa lunghezza delle
scanalature.

3. Tagliare le estremita delle strisce con un
angolo di 45°. Devono inserirsi
perfettamente negli angoli delle
scanalature.

4. Applicare le strisce sulle scanalature. Non
tirare le guarnizioni. Non unire le
estremita delle strisce sulla corda.

Dopo aver montato il piano di cottura, sigillare

lo spazio rimanente tra il vetroceramica e il

piano di lavoro con del silicone. Assicurarsi

che il silicone non passi al di sotto del
vetroceramica.

3.6 Fissaggio della guarnizione -
Installazione in alto

1. Pulire il piano di lavoro attorno alla zona
di incasso.

2. Fissare il nastro adesivo in dotazione 2x6
mm attorno alla parte inferiore
dell'apparecchiatura lungo il bordo
esterno del piano in vetroceramica. Non
tenderla. Assicurarsi che le estremita del
nastro adesivo si trovino al centro di un b\[
lato del piano di cottura.

3. Lasciare alcuni qualche millimetro di

nastro adesivo in piu prima di tagliare.
4. Unire le due estremita del nastro adesivo.

min.2mm_____

S
B

Soop o=

min

min. 500 mm 30 mm

A B

12mm 57 mm
28 mm 41 mm
38mm 31 mm
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38 mm
min.

2 mm

min. 500 mm
A B

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

INSTALLAZIONE IN ALTO

—
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Il:lSTALLAZIONE INTEGRATA
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3.

3.8 Installazione di piu di un piano
cottura

Accessori in dotazione: barra di
connessione, striscia sigillante.

ontaggio
Calcolare le dimensioni corrette della
sagoma.
Preparare la sagoma del piano di lavoro.
Posizionare gli elettrodomestici su una
superficie morbida (ad esempio, una
coperta) con il lato inferiore rivolto verso
l'alto.
Per la Teppan Yaki fissare la striscia di
tenuta in dotazione sul bordo inferiore,
lungo il bordo esterno del vetroceramica.
Avvitare lasciando allentate le piastre di
fissaggio nei fori appropriati all'interno
dell’alloggiamento protettivo.
Inserire il primo elettrodomestico nella
sagoma del piano di lavoro. Montare la
barra di collegamento sotto
I'elettrodomestico in modo che meta della
sua larghezza sia ancora visibile; sosterra
I'elettrodomestico successivo.

U —
/— T\

Per la Teppan Yaki avvitare lasciando
allentate le piastre di fissaggio al piano di
lavoro dal basso (nella parte anteriore e
posteriore dell’elettrodomestico).

@

Servirsi unicamente di un silicone
speciale resistente al calore.

N\

Sagomatura del piano di lavoro

Distanza dal- minimo 50 mm
la parete
Lunghezza 490 mm
Larghezza la somma delle larghezze degli elet-
trodomestici installati meno 20 mm
Esempio:
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Inserire I'elettrodomestico successivo
nella sagoma del piano di lavoro.
Controllare che le parti anteriori degli
elettrodomestici si trovino sullo stesso
livello.

LT
G

|
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(

Fissare gli elettrodomestici diversi dalla
Teppan Yaki mediante molle a scatto.
Alla fine serrare le viti della Teppan Yaki.



lentamente lungo i bordi per schiacciare il
silicone in eccesso.

« Passare dell'acqua saponata sul silicone e
lisciare i bordi con il dito.

* Non toccare il silicone per almeno un
giorno finché non si sara solidificato.

* Rimuovere accuratamente il silicone in

- Utilizzare il silicone per sigillare gli spazi €ccesso con una lametta da barba.
tra gli elettrodomestici e tra questi e il * Pulire la superficie in vetro.
piano di lavoro.

» Premere con forza la guarnizione in
gomma contro il vetroceramica e muoverla

4. DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

4.1 Disposizione della superficie di Superficie di cottura a induzione
cottura Pannello comandi

i —i

S—

4.2 Disposizione del pannello dei comandi

UEE @EE @ og

[
L®‘|:| i & 7
Ja S | [
[ ] [ ]
u - @ + ™ - @ +
®0|123456789|P 0O 12 3 4567 89 P
T |
® Per attivare e disattivare il piano di Q Timer spia.
cottura. A Display timer: 00 - 99 minuti.
B Per attivare e disattivare Blocco o =] Per attivare e disattivare Bridge.

Dispositivo di sicurezza per bambini.

] . 8 @ Per selezionare le funzioni Timer.
m Per mostrare la zona attiva.

9] + /= Per aumentare e ridurre il tempo
® CountUp Timer spia. po-

I Per attivare e disattivare Sospendi.
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P Per attivare PowerBoost.
Per impostare un livello di potenza: 0 - 9.

4.3 OptiHeat Control (indicatore di
calore residuo su 3 livelli)

/\ AVVERTENZA!

=/ =/ - ll calore residuo pud essere
causa di ustioni.

Gli indicatori mostrano il livello del calore
residuo per le zone cottura attualmente in

5. UTILIZZO QUOTIDIANO

/N\ AVVERTENZA!

Fare riferimento ai capitoli sulla
sicurezza.

5.1 Attivazione e disattivazione

Sfiorare ® per 1 secondo per accendere o
spegnere il piano di cottura.

Il pannello dei comandi si accende dopo aver
attivato il piano di cottura e si spegne dopo la
sua disattivazione.

5.2 Spegnimento automatico

La funzione spegne automaticamente il
piano di cottura se:

* non si mettono tegami sul piano cottura
per 50 secondi,

* non si imposta il livello di potenza per 50
secondi dopo aver posizionato i tegami,

» ¢ stato versato qualcosa o appoggiato un
oggetto sul pannello dei comandi per piu
di 10 secondi (un tegame, uno straccio).
Quando si sente il segnale acustico il
piano cottura si disattiva. Rimuovere
I'oggetto o pulire il pannello dei comandi.

+ |l piano di cottura & surriscaldato (per es.
se si esaurisce l'acqua in ebollizione nella
pentola). Lasciare raffreddare la zona di
cottura prima di utilizzare nuovamente |l
piano di cottura.

* non é stata spenta una zona di cottura o
non & stato modificato il livello di potenza.
Dopo qualche tempo, il piano di cottura si
disattiva.
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uso. Quando il piano cottura & disattivato gli
indicatori sono ancora visibili. Quando il piano
cottura e freddo a sufficienza, scompaiono.
Le spie si potrebbero accendere anche per le
zone cottura vicine, anche se non sono in
uso.

Le zone di cottura a induzione generano il
calore richiesto per la cottura direttamente sul
fondo della pentola. Il piano in vetroceramica
viene leggermente riscaldato dal calore
residuo delle pentole.

Rapporto tra livello di potenza e il tempo
trascorso il quale si spegne il piano di
cottura:

Livello di potenza Il piano di cottura si

disattiva dopo

1-2 6 ore
3-4 5ore
5 4 ore
6-9 1,5 ore

5.3 Utilizzo della zona di cottura

/\ ATTENZIONE!

Non appoggiare pentole calde sul
pannello di comando. Sussiste il rischio
di danni ai componenti elettronici.




Posizionare le pentole al centro della zona
selezionata.

Le zone di cottura a induzione si adattano
automaticamente alle dimensioni del fondo
della pentola.

Quando i tegami vengono posizionati
correttamente, il piano cottura lo riconosce e
si illumina la barra di controllo adeguata. Una
spia rossa della zona cottura compare sulla
barra di controllo e indica la posizione della
pentola.

Ogni quadrato sul pannello di controllo
rappresenta una zona cottura sulla superficie
di cottura a induzione. Gli indicatori di zona
mostrano quale zona cottura € controllata
dalla barra di controllo adeguata.

5.4 Livello di potenza

Toccare la barra di controllo sull'impostazione
di potenza desiderata oppure spostare il dito
sulla barra di controllo per impostare o
modificare l'impostazione di calore per una
zona cottura.

0o 12 "5 67 8 9 P
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Dopo aver collocato la pentola nella zona
cottura e impostato il livello di calore, questo
resta costante per 2 minuti dopo la rimozione
della pentola. La barra di comando e la spia
della zona di cottura lampeggiano per 2
minuti. Se si rimette la pentola nella zona di

cottura entro questo intervallo di tempo,
I'impostazione del calore si riattiva. Altrimenti
la zona di cottura si disattiva.

5.5 Bridge

Questa funzione collega due zone di cottura
funzionanti come se fossero una sola. Sara
possibile usare la funzione con tegami di
grandi dimensioni.

1. Posizionare i tegami sulle due zone di
cottura. | tegami devono coprire la parte
centrale delle due zone.

=] diventa di colore bianco.

2. Sfiorare =] per attivare la funzione.

3. Impostare il livello di potenza.

| tegami devono coprire le parti centrali delle
due aree ma non andare oltre la zona
contrassegnata.

L . . u
Per disattivare la funzione sfiorare mJ). Le
zone di cottura funzionano in modo
indipendente.

5.6 PowerBoost

La funzione attiva una maggiore potenza per
la zona di cottura a induzione adeguata, e
dipende dalle dimensioni del tegame. Sara
possibile attivare la funzione solo per un
periodo di tempo limitato.

Toccare P per attivare la funzione per la
zona di cottura.
Il simbolo diventa rosso.
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La funzione si disattiva automaticamente.

®

Per i valori di durata massimi rimandiamo
ai "Dati tecnici".

5.7 Timer

L Timer

Usare questa funzione per indicare quanto a
lungo dovrebbe funzionare una zona di
cottura durante una sessione di cottura
singola.

Prima impostare il livello di potenza, poi

impostare la funzione.

1. Sfiorare @) per attivare la funzione o
modificare I'orario.

Le cifre del timer 00 e gli indicatori + e

si accendono sul display. Q diventa rosso e

@ diventa bianco.
Se il timer non & impostato, tutti gli indicatori
scompaiono dopo 4 secondi.

2. Sfiorare + 0 — per impostare il tempo
(00 - 99 minuti).

Dopo 3 secondi il timer inizia

automaticamente il conteggio alla rovescia.

Le spie @+ e scompaiono.[l resta
rosso.
Allo scadere del tempo stabilito, viene

. mn
emesso un segnale acustico e UU
lampeggia. Per interrompere il segnale,

sfiorare @

Per disattivare la funzione: sfiorare @ Le
spie + e — si accendono. Usare — o +

. nn . .
per impostare Uu sul display. In alternativa,
impostare il livello di potenza su 0. Come
risultato viene emesso un segnale e il timer
viene annullato.

® CountUp Timer (Timer)

Utilizzare questa funzione per controllare per
quanto tempo funziona la zona di cottura.

Sfiorare due volte Q) per attivare la funzione.
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La spia @ diventa rossa, il timer inizia il
conteggio alla rovescia in modalita
automatica.

Per disattivare la funzione: sfiorare @
Quando la spia si accende, toccare .

L\ Contaminuti

Quuesta funzione pud essere utilizzata
quando il piano cottura & attivato ma nessuna
zona di cottura € in funzione.

Per vedere il pannello dei comandi, mettere

una pentola su una zona cottura.

1. Toccare @) fino a che la spia Q non
diventa rossa per attivare la funzione.

2. Sfiorare + 0~ per impostare il tempo.
La funzione si avvia automaticamente dopo 4

secondi. Le spie @ + e~ scompaiono. Q
resta rossa.

Quando viene impostata la funzione sara
possibile togliere la pentola.

Allo scadere del tempo stabilito, viene

. nn
emesso un segnale acustico e UU
lampeggia. Toccare O per arrestare il
segnale.
Per disattivare la funzione: sfiorare . Le
spie + e — si accendono. Usare — o +

. nn .

per impostare uu sul display.

@

La funzione non ha alcun effetto sul
funzionamento della zona di cottura.

5.8 Sospendi

Questa funzione pone tutte le zone di cottura
accese sullimpostazione di calore piu basso.

Quando la funzione & attiva, € possibile

utilizzare @ e || . Tutti gli altri simboli sui
pannelli di controllo sono bloccati.

La funzione non interrompe le funzioni del
timer.

1. Per attivare la funzione: premere || .
Il simbolo diventa rosso. Il livello di calore
viene ridotto a 1.



2. Per disattivare la funzione: premere || .

Il simbolo diventa bianco. La precedente
impostazione di calore entra in funzione.

5.9 (@ Blocco

E possibile bloccare il pannello dei comandi
mentre il piano cottura & in funzione. Questa
funzione impedisce di modificare
inavvertitamente il livello di potenza.

®

E necessario attivare la funzione per ogni
apparecchiatura separatamente.

Impostare innanzitutto il livello di potenza.
Sfiorare EI per attivare la funzione.
Il simbolo diventa rosso e lampeggia.

Per disattivare la funzione, sfiorare EI Il
simbolo diventa bianco.

®

Quando si spegne il piano di cottura, si
interrompe anche questa funzione.

5.10 Dispositivo di sicurezza per
bambini

Questa funzione impedisce I'azionamento
accidentale del piano di cottura.

®

E necessario attivare la funzione per ogni
apparecchiatura separatamente.

Attivare come prima cosa il piano cottura e
non impostare il livello di potenza.

Toccare EI fino a che non diventa rosso per
attivare la funzione.

La barra dei comandi scompare. Disattivare il
piano di cottura.

®

Quando si disattiva il piano di cottura, la
funzione é ancora attiva.

Per disattivare la funzione per una sola
operazione di cottura: Attivare il piano di

cottura con @ El si accende. Toccare El
fino a che non diventa bianco. Compare la
barra dei comandi. Impostare il livello di

calore entro 50 secondi.Sara possibile usare
il piano cottura. Quando si disattiva il piano di

cottura con (D la funzione € ancora attiva.

Per disattivare la funzione in modo
permanente;Attivare il piano cottura e non

impostare la potenza. Toccare & fino a che
non diventa bianco. Compare la barra dei
comandi. Disattivare il piano di cottura.

5.11 OffSound Control (Attivazione
e disattivazione dei segnali
acustici)

Disattivare come prima cosa il piano di
cottura.

1. Sfiorare ® per 3 secondi per attivare la
funzione.
Il display si accende e si spegne.

2. Sfiorare il tasto EI per 3 secondi.
b0 ob !siaccende.

3. Sfiorare + del timer per effettuare la
selezione seguente:

| - . .. .
. bi-i segnali acustici sono spenti

. b0-i segnali acustici sono attivi

4. Per confermare la selezione, attendere
finché il piano di cottura non si disattiva
automaticamente.

Quando la funzione & impostata su b 1, i
segnali acustici saranno udibili soltanto
quando:

« sisfiora @

* Contaminuti diminuisce

¢ Timer diminuisce

* siappoggia un oggetto sul pannello dei
comandi.

5.12 Gestione energia funzione

« Tutte le zone di cottura sono collegate a
una fase. Vedere l'illustrazione.

« Per le zone di cottura a potenza ridotta, il
pannelli dei comandi mostra solo le
impostazioni di potenza massime.

* Qualora non sia disponibile
un'impostazione di calore superiore,
ridurla come prima cosa per le altre zone
di cottura.

« L'attivazione della funzione dipende dalla
dimensione e dal numero delle pentole.
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6. CONSIGLI E SUGGERIMENTI UTILI

/N AVVERTENZA!

Fare riferimento ai capitoli sulla
sicurezza.

6.1 Stoviglie

®

Per le zone di cottura a induzione, il
calore si crea molto rapidamente nelle
pentole grazie a un forte campo
elettromagnetico.

Utilizzare le zone di cottura a induzione con
pentole idonee.

Per evitare il surriscaldamento e
migliorare le prestazioni delle zone, le
pentole devono essere il pill spesse e
piatte possibile.

Verificare che le basi della pentola siano
pulite e asciutte prima di collocarle sulla
superficie del piano cottura.

Fare sempre attenzione a non far scorrere
o sfregare le pentole sui bordi e sugli
angoli del vetro , in quanto potrebbero
scheggiarsi o si potrebbe danneggiare la
superficie del vetro.

Materiale delle pentole

60

corretto: materiali idonei: ghisa, acciaio,
acciaio smaltato, acciaio inox, fondi
multistrato (con una marcatura corretta da
parte del produttore).

non adatto: alluminio, rame, ottone, vetro,
ceramica, porcellana.
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Una pentola é adatta per un piano di
cottura a induzione se:

I'acqua raggiunge velocemente
I'ebollizione su una zona di cottura a
induzione impostata sul livello di cottura
massimo.

una calamita si attacca al fondo della
pentola.

Dimensioni delle pentole

Le zone di cottura a induzione si adattano
automaticamente alla dimensione del
fondo della pentola. Consultare la sezione
“Dati tecnici” > “Specifiche delle zone di
cottura” per le dimensioni corrette delle
pentole. Collocare la pentola al centro
della zona di cottura selezionata.
L’efficienza della zona di cottura dipende
dal diametro delle stoviglie. Per un
trasferimento ottimale del calore, utilizzare
pentole con diametro di base simile alle
dimensioni della zona di cottura (ovvero il
valore massimo del diametro delle pentole
riportato nella sezione “Dati tecnici” >
“Specifiche delle zone di cottura”).

— Una pentola con un diametro inferiore
alle dimensioni di una determinata
zona cottura riceve solo una parte
della potenza generata dalla zona di
cottura e cio causa un riscaldamento
piu lento.

— Per motivi di sicurezza e risultati di
cottura ottimali, non utilizzare pentole
di dimensioni maggiori rispetto a
quelle indicate nelle "Specifiche delle
zone di cottura". Evitare di tenere le
pentole vicino al pannello dei comandi



durante la sessione di cottura. Cio
potrebbe influire sul funzionamento del
pannello dei comandi o attivare
accidentalmente le funzioni piastra.

®

Vedere la sezione "Dati tecnici".

6.2 Rumore durante il
funzionamento

®

| rumori descritti sono normali e non sono
indicano un guasto dell’apparecchiatura.

| rumori prodotti dalle pentole possono
variare a seconda del materiale con cui

sono realizzate e del livello di potenza.

Rumore correlato alle pentole:

« crepitio: si stanno utilizzando pentole di
materiali diversi (costruzione a sandwich).

« fischio: si stanno utilizzando la zona di
cottura a livelli di potenza elevati con
pentole di materiali diversi (costruzione a
sandwich).

+ ronzio: si stanno utilizzando livelli di
potenza elevati.

Rumore correlato al piano di cottura:

« scatto: si verifica un'accensione elettrica.
» sibilo, ronzio: la ventola funziona.
* rumore ritmico: viene rilevata una pentola.

6.3 Oko Timer (Timer Eco)

Per risparmiare energia, il riscaldatore della
zona di cottura si disattiva prima che il timer
per il conto alla rovescia emetta un segnale
acustico. La differenza nel tempo di
funzionamento dipende dal livello di potenza
e dalla durata dell'utilizzo
dell'apparecchiatura.

6.4 Esempi di impiego per la cottura

La correlazione tra il livello di potenza e il
consumo di energia della zona di cottura non
e regolare. L'aumento del livello di potenza
non & proporzionale all'aumento del consumo
di energia. Cio significa che una zona di
cottura con un livello di potenza medio
impiega meno della meta della propria
energia.

@

| dati riportati in tabella sono puramente
indicativi.

Livello di po- Usare per: Tempo  Suggerimenti
tenza (min)
1 Tenere in caldo le pietanze cotte. secondo Mettere un coperchio sulla pentola.
necessita
1-2 Salsa olandese: fondere burro, ciocco- 5 - 25 Mescolare di tanto in tanto.
lata, gelatina.
1-2 Solidificare: omelette morbide, uova 10-40 Cucinare coprendo con un coperchio.
strapazzate.
2-3 Cuocere riso e pietanze a base di latte, 25 - 50 Aggiungere al riso almeno una doppia
riscaldare pietanze pronte. quantita di liquido, mescolare a meta
del processo i preparati a base di lat-
te.
3-4 Cuocere a vapore verdure, pesce, car- 20 - 45 Aggiungere un paio di cucchiai di liqui-
ne. do.
4-5 Cuocere al vapore le patate. 20-60 Usare al max. ¥4 | di acqua per 750 g
di patate.
4-5 Bollire grandi quantita di alimenti, stu- 60 - 150 Fino a 3 1 di liquido piu gli ingredienti.

fati e zuppe.
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Livello di po- Usare per:

Tempo  Suggerimenti

tenza (min)
6-7 Frittura delicata: cotolette, cordon bleu, secondo Girare a meta tempo.
costolette, polpette, salsicce, fegato, necessita
uova, frittelle, krapfen.
7-8 Frittura, frittelle di patate, lombate, bi- 5-15 Girare a meta tempo.
stecche.
9 Portare a ebollizione I'acqua, cuocere la pasta, rosolare la carne (gulasch, stufati), friggere
patatine.
P Portare a ebollizione grandi quantita d'acqua. PowerBoost & attivato.

7. PULIZIA E CURA

/\ AVVERTENZA!

Fare riferimento ai capitoli sulla
sicurezza.

7.1 Informazioni generali

» Pulire il piano di cottura dopo ogni
impiego.

» Usare sempre pentole con il fondo pulito.

| graffi o le macchie scure sulla superficie
non compromettono il funzionamento del
piano di cottura.

» Usare un prodotto di pulizia adatto alla
superficie del piano di cottura.

» Il vetro richiede l'uso di un raschietto .
speciale.

7.2 Pulizia del piano di cottura

* Togliere immediatamente: plastica
sciolta, pellicola in plastica, zucchero e

8. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

/N\ AVVERTENZA!

Fare riferimento ai capitoli sulla
sicurezza.
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alimenti con zucchero, in caso contrario la
sporcizia potrebbe causare danni al piano
cottura. Attenzione a evitare le ustioni.
Appoggiare lo speciale raschietto sulla
superficie in vetro, formando un angolo
acuto, e spostare la lama sulla superficie.
Quando il piano di cottura &
sufficientemente raffreddato, é
possibile rimuovere: i segni di calcare e
d'acqua, le macchie di grasso e le
macchie opalescenti. Pulire il piano di
cottura con un panno umido e un
detergente non abrasivo. Al termine della
pulizia, asciugare il piano di cottura con un
panno morbido.

Togliere macchie opalescenti: usare
una soluzione di acqua con aceto e pulire
la superficie in vetro con un panno.



8.1 Cosa fare se...

Problema

Causa possibile

Soluzione

Non € possibile attivare il piano
cottura o metterlo in funzione.

Il piano cottura non & collegato a
una fonte di alimentazione elettrica o
non é collegato correttamente.

Accertarsi che il piano cottura sia col-
legato correttamente alla rete elettrica.

E saltato il fusibile.

Verificare che il fusibile sia la causa
del malfunzionamento. Nel caso in cui
il fusibile continui a saltare, rivolgersi
ad un elettricista qualificato.

Sono stati toccati 2 o piu tasti senso-
re contemporaneamente.

Toccare solo un tasto sensore.

Sospendi & in funzione.

Fare riferimento a "Sospensione”.

C’é acqua o macchie di grasso sul
pannello dei comandi.

Pulire il pannello dei comandi.

Si sente un bip costante.

Il collegamento elettrico non & cor-
retto.

Scollegare il piano cottura dalla rete
elettrica. Consultare un elettricista
qualificato per controllare I'installazio-
ne.

Non & possibile impostare il livel-
lo di calore massimo per una del-
le zone di cottura.

Le altre zone consumano la potenza
massima disponibile.

Il piano cottura funziona alla perfe-
zione.

Ridurre il calore delle altre zone di cot-
tura collegate alla stessa fase. Fare ri-
ferimento al paragrafo "Gestione ener-

gia".

Viene emesso un segnale acusti-
co e il piano di cottura si spegne.
Quando il piano cottura € acceso
viene emesso un segnale acusti-
co.

E stato appoggiato qualcosa su uno
o piu tasti sensore.

Rimuovere I'oggetto dai tasti sensore.

Il piano di cottura si disattiva.

E stato appoggiato qualcosa sul ta-

sto sensore .

Rimuovere I'oggetto dal tasto sensore.

L’indicatore di calore residuo non
si accende.

La zona non & calda perché &€ rima-
sta in funzione solo per brevissimo
tempo, oppure il sensore € danneg-
giato.

Se la zona ha funzionato abbastanza a
lungo da essere calda, rivolgersi a un
Centro di assistenza autorizzato.

Assenza di suono quando si toc-
cano i tasti sensore del pannello.

| segnali acustici sono disattivati.

Attivare i segnali acustici. Consultare
la sezione "Utilizzo quotidiano”.

|E'| si accende.

Dispositivo di sicurezza per bambini
o Blocco € in funzione.

Fare riferimento a "Dispositivo di sicu-
rezza per bambini" e "Blocco".

La barra dei comandi lampeggia.

Non ci sono pentole sulla zona op-
pure la zona non & completamente
coperta.

Mettere le pentole sulla zona in modo
tale che coprano completamente la zo-
na di cottura.

Le pentole non sono adatte.

Utilizzare pentole adatte per piani cot-
tura a induzione. Fare riferimento a
"Consigli e suggerimenti".

Il diametro del fondo delle pentole &
troppo piccolo per la zona.

Utilizzare pentole con dimensioni cor-
rette. Vedere la sezione "Dati tecnici".
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Problema Causa possibile

Soluzione

Il riscaldamento richiede molto La pentola & troppo piccola e riceve  Per un trasferimento ottimale del calo-
tempo. solo una parte della potenza genera- re, utilizzare pentole con diametro di
ta dalla zona di cottura. base simile alle dimensioni della zona

di cottura (ovvero il valore massimo
del diametro delle pentole riportato
nella sezione “Dati tecnici” > “Specifi-
che delle zone di cottura”).

E e un numero si accendono.

C’e un errore nel piano di cottura. Spegnere e riaccendere il piano cottu-

ra dopo 30 secondi. Se E si accende
nuovamente, scollegare il piano cottu-
ra dall’alimentazione elettrica. Dopo 30
secondi, collegare nuovamente il piano
cottura. In caso di ricomparsa dell’ano-
malia, rivolgersi a un Centro di assi-
stenza autorizzato.

8.2 Se non ¢é possibile trovare una
soluzione...

Qualora non sia possibile trovare una
soluzione al problema, contattare il
rivenditore o il Centro di Assistenza
Autorizzato. Fornire i dati riportati sulla
targhetta dei dati. Assicurarsi di aver acceso
il piano di cottura correttamente. In caso di

9. DATI TECNICI
9.1 Targhetta dei dati

Modello GK38TSILO
Tipo 61 A2A 00 AD
Induzione 3.65 kW
Numero di serie..........
ELECTROLUX

9.2 Specifiche delle zone di cottura

azionamento errato dell'apparecchiatura,
I'intervento del tecnico del Centro di
Assistenza o del rivenditore potra essere
effettuato a pagamento anche durante il
periodo di garanzia. Le istruzioni relative al
Centro di Assistenza e alle condizioni di
garanzia sono contenute nel libretto della
garanzia.

PNC 949 596 947 00
220 -240V 50 - 60 Hz
Prodotto in Germania
3.65 kW

cex

Zona di cottura Potenza nominale PowerBoost [W] PowerBoost du- Diametro pentole

(impostazione di

rata massima [mm]

calore massima) [min]

wi
Anteriore centrale 2300 3200 10 145 - 265
Posteriore centrale 2300 3200 10 145 - 265

La potenza delle zone di cottura puo differire
in alcune piccole gamme dai dati presenti in
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tabella. Cambia con il materiale e le
dimensioni delle pentole.



Per il trasferimento del calore e risultati di
cottura ottimali, utilizzare pentole con
diametro di base simile alle dimensioni della
zona di cottura (ovvero il valore massimo del

10. EFFICIENZA ENERGETICA

diametro delle pentole riportato tabella). Non
utilizzare pentole con un diametro maggiore
rispetto a quello della zona di cottura.

10.1 Informazioni sul prodotto in base alla normativa dell’UE sulla

progettazione ecocompatibile

Identificazione modello

GK38TSILO

Tipo di piano cottura

Piano cottura a incasso

Numero di angoli cottura

1

Tecnologia di riscaldamento Induzione

Lunghezza (L) e larghezza (l) del’angolo cottura Medio L 36.5cm
127.5cm

Consumo di energia dell’angolo cottura (EC electric Medio 182.4 Wh/kg

cooking)

Consumo di energia del piano cottura (EC electric hob) 182.4 Whikg

IEC / EN 60350-2 - Apparecchiature
elettriche per la cottura per uso domestico -
Parte 2: Piani cottura - Metodi per la
misurazione delle prestazioni.

Le misure energetiche relative all’angolo
cottura sono identificate dalle indicazioni delle
rispettive zone di cottura.

10.2 Risparmio energetico

E possibile risparmiare energia
quotidianamente durante la cottura seguendo
i suggerimenti che seguono.

Quando si riscalda I'acqua, utilizzare solo
la quantita necessaria.

Se possibile, coprire sempre le pentole
con il coperchio.

Prima di attivare la zona di cottura,
sistemare la pentola.

Sistemare le pentole piu piccole sulle zone
di cottura piu piccole.

Posizionare le pentole direttamente al
centro della zona di cottura.

Utilizzare il calore residuo per mantenere
caldi i cibi o fonderli.

10.3 Informazioni sul prodotto per il consumo energetico e il tempo
massimo per raggiungere la modalita a bassa potenza applicabile

Consumo di potenza in modalita spento

0.3 W

Tempo massimo necessario al dispositivo per raggiungere automaticamente la mo- 2 min

dalita a bassa potenza applicabile
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11. @ GARANZIA

Servizio clienti

Servizio dopo vendita

Industriestrasse 10
5506 Magenwil

Le Trési 6
1028 Préverenges

Via Violino 11
6928 Manno

Morgenstrasse 131
3018 Bern

Langgasse 10
9008 St. Gallen

Am Mattenhof 4a/b
6010 Kriens

Schlossstrasse 1
4133 Pratteln

Comercialstrasse 19
7000 Chur

Service-Helpline
0848 848 111

service@electrolux.ch

Vendita pezzi di ricambio Industriestrasse
10, 5506 Magenwil, Tel. 0848 848 111

Consulenza specialistica/Vendita
Badenerstrasse 587, 8048 Zirich, Tel. 044
405 81 11

Garanzia Per ogni prodotto concediamo una
garanzia di 2 anni a partire dalla data di
consegna o dalla sua messa in funzione. (fa
stato la data della fattura, del certificato di

garanzia o dello scontrino d’acquisto) Nella
garanzia sono comprese le spese di
manodopera, di viaggio e del materiale. Dalla
copertura sono esclusi il logoramento ed i
danni causati da agenti esterni, intervento di
terzi, utilizzo di ricambi non originali o dalla
inosservanza delle prescrizioni d’istallazione
ed istruzioni per l'uso.

12. CONSIDERAZIONI SULL'AMBIENTE

Riciclare i materiali con il simbolo C) Buttare
l'imballaggio negli appositi contenitori per il
riciclaggio. Aiutare a proteggere 'ambiente e
la salute umana e a riciclare rifiuti derivanti da
apparecchiature elettriche ed elettroniche.
Non smaltire le apparecchiature che riportano

il simbolo E insieme ai normali rifiuti
domestici. Portare il prodotto al punto di
riciclaggio piu vicino o contattare il comune di
residenza.

66 ITALIANO

@

Per la Svizzera:

Dove portare gli apparecchi fuori uso?

In qualsiasi negozio che vende
apparecchi nuovi oppure si restituiscono
ai centri di raccolta ufficiali della SENS
oppure ai riciclatori ufficiali della SENS.
La lista dei centri di raccolta ufficiali della
SENS e visibile nel sito
www.erecycling.ch
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