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Avertissements : Avant d'utiliser ce produit, merci de lire attentivement ce manuel et de le conserver pour
toute référence ultérieure. La conception et les spécifications sont susceptibles d'étre modifiées sans
préavis afin d’améliorer le produit.

Consulter votre revendeur ou le fabricant pour plus de détails.

Le schéma ci-dessus n'est que pour référence. Merci de considérer I'apparence du produit réel comme la

norme.



MOT DE REMERCIEMENTS

Merci d'avoir choisi Midea ! Avant d'utiliser votre nouveau produit Midea, merci de lire
attentivement ce manuel afin de vous assurer d’étre a méme d’utiliser les caractéristiques et
fonctions de votre nouvel appareil en toute sécurité.
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CONSIGNES DE SECURITE

Usage prévu

Les consignes de sécurité qui suivent ont pour but de prévenir les risques ou les dommages imprévus
résultant d'une utilisation dangereuse ou incorrecte de I'appareil. Merci de vérifier I'emballage et
I'appareil a réception afin de vous assurer que tout est intact, cela afin de garantir un fonctionnement
sdr. Si vous constatez des dommages, merci de contacter le détaillant ou le revendeur. Merci de noter
que les modifications ou altérations de I'appareil ne sont pas autorisées pour votre sécurité. Une
utilisation non prévue peut entrainer des risques et la perte des droits a la garantie.

Explication des symboles

Danger
A Ce symbole signale la présence d’un risque potentiellement mortel pour la vie et la
santé des personnes en raison de la présence d'un gaz extrémement inflammable.

Avertissement sur la tension électrique
Ce symbole signale la présence d’un risque potentiellement mortel pour la vie et
la santé des personnes en raison de la tension.

Avertissement
A Ce symbole signale un danger avec un niveau de risque intermédiaire qui, s'il n'est

pas évité, peut entrainer la mort ou des blessures graves.

Attention
Ce symbole signale un danger avec un faible degré de risque qui, s'il n'est pas
évité, peut entrainer des blessures mineures ou modérées.

Attention

Ce symbole signale une information importante (par exemple, un dommage
matériel), mais pas un danger.

Respecter les instructions

c Ce symbole signale qu'un technicien de service ne doit utiliser et entretenir cet
appareil gue conformément aux instructions d'utilisation.

Lire attentivement ce mode d’emploi avant d'utiliser/mettre en service I'appareil et le conserver a
proximité immeédiate du lieu d'installation ou de I'appareil pour une utilisation ultérieure !
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Avertissement de sécurité

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

Installation

Risque d’électrocution

* Débranchez l'appareil du réseau électrigue avant d’effectuer toute opération
de maintenance sur I'appareil.

* La connexion a un bon systeme de cablage a la terre est essentielle et
obligatoire.

* Les modifications apportées au systéme de cablage domestique ne doivent
étre effectués seulement par un électricien qualifié.

» Si ces conseils ne sont pas suivis, cela peut entrainer un choc électrique ou la
mort.

Risque de coupure

* Faites attention - les bords des panneaux sont tranchantes.
* Cela peut entrainer des blessures ou des coupures.

Mesures de sécurité importantes

* Lisez attentivement ces instructions avant d'installer ou d'utiliser cet
appareil.

* Aucun matériel ou produits combustibles ne doit étre placé sur l'appareil, a
tout moment.

* Veuillez mettre ces informations a disposition de la personne responsable de
I'installation de 'appareil car cela pourrait réduire vos colts d'installation.

» Afin d'éviter tout risque, cet appareil doit étre installé conformément a ces
instructions d'installation.

* Cet appareil doit étre correctement installé et mis a la terre par une
personne qualifiée.

» Cet appareil doit étre connecté a un circuit qui comprend un sectionneur
fournissant une coupure totale de I'alimentation électrique.

* Ne pas installer correctement l'appareil pourrait invalider toute réclamation
de garantie ou de réclamation.

» Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et les
personnes avec des capacités physiques, sensorielles ou mentales restreintes
ou avec un manque d'expérience et de connaissances, si elles sont
surveillées ou instruites concernant 'utilisation de l'appareil en toute sécurité
et de comprendre les risques encourus.

* Les enfants ne doivent pas jouer avec 'appareil. Le nettoyage et I’entretien
de l'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des enfants sans
surveillance.
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* Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le
fabricant, son agent de service ou une personne qualifiée afin d'éviter tout
danger.

» Attention: Si la surface est fissurée, éteindre I'appareil pour éviter tout risque
de choc électrique, pour les surfaces de cuisson en vitrocéramique ou un
matériau similaire qui protégent les parties actives.

* Les objets métalliques tels que des couteaux, des fourchettes, des cuilléres
et des couvercles ne doivent pas étre placés sur la surface de la plaque de
cuisson, car ils peuvent devenir chauds.

* Ne pas utiliser un nettoyeur a vapeur.

Ne pas utiliser un nettoyeur a vapeur pour nettoyer votre plague de cuisson.

L'appareil ne doit pas étre opéré au moyen d'une minuterie externe ou un

systeme de commande a distance séparé.

AVERTISSEMENT: Risque d’incendie: Ne pas stocker des éléments sur les

surfaces de cuisson.

* Le processus de cuisson doit étre supervisé. Un processus de cuisson de
courte durée doit étre surveillé en permanence.

* AVERTISSEMENT: La cuisson sans surveillance sur une plaque de cuisson
avec de la graisse ou de I'huile peut étre dangereux et peut provoquer un
incendie.

NE JAMAIS essayer d'éteindre un incendie avec de I'eau, mais éteindre
I'appareil, puis couvrir la flamme par exemple avec un couvercle ou d'une
couverture anti-feu.

« AVERTISSEMENT: Utiliser uniguement des protections de plaque de cuisson
concues par le fabricant de I'appareil de cuisson ou indiquées par le fabricant
de I'appareil dans le mode d'emploi comme étant adaptées ou des
protections de plague de cuisson incorporées a l'appareil.

L'utilisation de protections inappropriées peut provoquer des accidents.
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Fonctionnement et entretien

Risque d’électrocution

* Ne pas faire cuire sur une plague de cuisson brisée ou fissurée. Si la surface
de la plague se brise ou se fissure, éteignez l'appareil immédiatement de
['alimentation secteur (interrupteur mural) et contacter un technicien
qualifié.

* Eteignez la plague de cuisson en retirant la prise murale avant le nettoyage
ou |'entretien de l'appareil.

» A défaut de suivre ces conseils, cela peut entrainer un choc électrique ou la
mort.

Danger pour la santé

» Cet appareil est conforme aux normes de sécurité électromagnétiques.

* Toutefois, les personnes portant un stimulateur cardiaque ou autres implants
électriques (tels que les pompes a insuline) doivent consulter leur médecin
ou le fabricant de I'implant avant d'utiliser cet appareil afin de s’assurer que
leurs implants ne seront pas affectés par le champ électromagnétique.

» A défaut de suivre ces conseils, cela peut entrainer la mort.

Danger surface chaude

» Lors de l'utilisation, les éléments accessibles de cet appareil deviennent
assez chauds et peuvent causer des bralures.

* Ne laissez pas votre corps, des vétements ou tout autre élément, autre que
les récipients adaptés, étre en contact avec la plaque de cuisson en
induction jusgu'a ce que la surface soit refroidie.

* Les objets métalliques tels que des couteaux, des fourchettes, des cuilléres
et des couvercles ne doivent pas étre placés sur la surface de la plaque de
cuisson, car ils peuvent devenir chauds.

* Gardez les enfants loin de I'appareil.

* Les poignées des casseroles peuvent étre chauds. Vérifier que les poignées
de casseroles ne surplombent pas d’autres zones de cuisson. Gardez les
poignées hors de portée des enfants.

* Le non-respect de ces conseils pourrait entrainer des brdalures.

Risque de coupure

* La lame de rasoir du racleur du plateau de cuisson est exposée lorsque le
couvercle de sécurité est retiré. Utilisez avec extréme prudence et stocker
I'appareil dans un endroit sdr et hors de portée des enfants.

* Le non-respect de ces conseils pourrait entrainer des blessures ou coupures.

Mesures de sécurité importantes

* Ne jamais laisser 'appareil sans surveillance lorsqu'il est en marche. Le
débordement cause de la fumée et des projections de graisse qui peuvent
prendre feu.
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* Ne jamais utiliser votre appareil comme surface de travail ou de stockage.

* Ne jamais laisser d'objets ou ustensiles sur 'appareil.

* Ne pas placer ou laisser d'objets magnétisables (par exemple des cartes de
crédit, cartes de mémoire) ou des dispositifs électroniques (par exemple, les
ordinateurs, les lecteurs MP3) prés de l'appareil, car ils peuvent étre affectés
par son champ électromagnétique.

* Ne jamais utiliser votre appareil pour réchauffer la piece.

» Apreés utilisation, éteignez toujours les zones de cuisson et la plaque de cuisson
comme décrit dans ce manuel (par exemple en utilisant les commandes tactiles).
Ne vous fiez pas sur la fonction de détection de casserole pour éteindre les
zones de cuisson lorsque vous retirez les casseroles.

* Ne pas laisser les enfants jouer avec l'appareil ou s’asseoir, se mettre debout,
ou monter sur celle-ci.

* Ne pas stocker des objets pouvant intéresser les enfants dans les armoires
au-dessus de l'appareil. Les enfants grimpant sur la table de cuisson peuvent
se blesser séverement.

* Ne pas laisser les enfants seuls ou sans surveillance dans la zone ou l'appareil
est en cours d'utilisation.

* Les enfants ou les personnes ayant un handicap qui limite leur capacité a
utiliser I'appareil devrait avoir une personne responsable et compétente pour
les instruire sur 'utilisation de I'appareil. L'instructeur doit étre convaincu
gu'ils peuvent utiliser I'appareil sans les mettre eux-mémes ou leur entourage
en danger.

* Ne pas réparer ou remplacer quelconque partie de I'appareil a moins d'une
recommandation précise dans le manuel. Toute autre réparation doit étre
effectuée par un technicien qualifié.

* Ne pas utiliser un nettoyeur a vapeur pour nettoyer votre plaque de cuisson.

* Ne pas se tenir debout sur la table de cuisson.

* Ne pas utiliser de casseroles avec des bords irréguliers ou des casseroles qui
peuvent glisser sur la surface verre induction car cela peut rayer le verre.

* Ne pas utiliser des récureurs ou d'autres agents de nettoyage abrasifs pour
nettoyer votre plague de cuisson, car ils peuvent rayer le verre induction.

» Cet appareil est destiné a étre utilisé dans des applications domestiques et
similaires tels que: -le personnel de cuisine dans les magasins, les bureaux et
autres environnements de travail; -maisons de ferme; -Par les clients dans les
hotels, motels et autres environnements de type résidentiel;

-les environnements de type chambre d’hbtes.

* ATTENTION: L'appareil et ses parties accessibles deviennent chaudes
pendant l'utilisation.
» Des précautions doivent étre prises pour éviter de toucher les éléments chauffants.

* Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a I'écart a moins d'étre
surveillées en permanence.

Félicitations pour I'achat de votre nouvelle Plaque a Induction.

Nous vous recommandons de passer un peu de temps pour lire ces
Instructions / Manuel d'installation afin de bien comprendre comment installer
et utiliser 'appareil correctement. Pour l'installation, veuillez lire la section
installation.

Lisez toutes les instructions de sécurité avant utilisation et conservez ce
manuel d'instructions / Installation pour une référence ultérieure.
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SPECIFICATION TECHNIQUE

Plaque de cuisson MIH740F98KO

Zones de cuisson 4 Zones

Tension d’alimentation 220-240V~ 50Hz ou 60Hz
Puissance électrique installée 7000W

Taille du produit PXLXH(mm) 770X520X60

Dimensions AXB (mm) 740X490

Le poids et les dimensions sont approximatives. Car nous nous efforcons continuellement
d'améliorer nos produits, nous pouvons modifier les spécifications et le design sans préavis.
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INTRODUCTION PRODUIT

Vue de dessus

Zone 1800/ —|———

2300 W Max. Zone 2200/
2600 W Max.
Zone 1800/ _ Jone 1200/
2300 W Max.

1500 W Max.

—— Plaque de verre

©

[
Panneau de commandes

Panneau de controle

Commande Commande Commande Commande Commande de
de Zone tactile curseur de la tactile curseur Verrouillage des
Flexible Puissance Minuterie Puissance Touches
] 8 0o—me—— 09 kel 0o——9 B &
® B 0o—e——9 2 4 0o— W 9 B O
Boost Commande Commande Commande
tactile curseur tactile curseur  Marche/Arrét
Puissance Puissance

@® REMARQUE

Toutes les images de ce manuel sont fournies a titre d'explication uniguement. Toute divergence
entre I'objet réel et l'illustration du dessin sera soumise a I'objet réel.
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Principe de Fonctionnement

La cuisson par induction est une technologie de cuisson s(re, avancée, efficace et économique. Elle
fonctionne grace a des vibrations électromagnétiques qui génerent de la chaleur directement dans la
casserole, plutdt qu'indirectement en chauffant la surface en verre. Le verre ne devient chaud que
parce que la casserole finit par le réchauffer.

_ 5§99 55

r

Circuit magnétique —— 1% (D 0D «

Ustensile en fer

Courants induits

Avant d'utiliser votre Nouvelle Plaque a Induction

e Lire ce guide, en accordant une attention particuliére a la section ‘Avertissements de Sécurité’.
* Retirer tout film protecteur qui pourrait encore se trouver sur votre plaque a induction.
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INSTRUCTIONS DE CUISSON

Prenez garde lorsque vous faites frire car I'huile et la graisse chauffent trés rapidement, en
particulier si vous utilisez la fonction PowerBoost. A des températures trés élevées, 'huile et la
graisse s’enflamment spontanément et cela présente un grand risque d'incendie.

Conseils de cuisson

e Lorsque la nourriture vient a ébullition, réduire le réglage de la température.

« A l'aide d'un couvercle vous pouvez réduire les temps de cuisson et économiser de I'énergie en
retenant la chaleur.

e Réduire la quantité de liquide ou de graisse pour réduire les temps de cuisson.

* Démarrer la cuisson sur une puissance élevée et réduire le réglage lorsque la nourriture est chaude.

Mijoter a feu doux, cuisson du riz

* Pour mijoter a feu doux, vous devez étre en dessous du point d'ébullition, a environ 85 ° C, lorsque
les bulles apparaissent parfois a la surface du liquide de cuisson. C’est la clé de délicieuses soupes
et de tendres ragouts car les saveurs se développent sans trop cuire la nourriture. Vous pouvez
aussi faire cuire les sauces épaisses a base d'ceufs et de farine en-dessous du point d’ébullition.

e Certaines taches, y compris la cuisson du riz par la méthode d'absorption, peuvent nécessiter un
réglage supérieur pour s’assurer que la nourriture est cuite correctement dans le temps
recommandé.

Cuisson des steaks

Pour faire cuire des steaks juteux et savoureux:

1. Placer la viande a une température ambiante pendant environ 20 minutes avant la cuisson.

2. Chauffer une poéle a fond épais.

3. Badigeonner les deux cotés du steak avec I'huile. Verser une petite quantité d'huile dans la
poéle chaude puis poser la viande sur la poéle chaude.

4. Tournez le steak une seule fois pendant la cuisson. Le temps de cuisson exact dépendra de
|'épaisseur du steak et comment vous souhaitez le cuire. Le temps de cuisson peut varier entre
environ 2-8 minutes de chaque cété. Appuyez sur le steak pour vérifier comment il est cuit -
Plus le steak sera ferme, le « mieux cuisiné » il sera.

5. Laissez le steak se reposer sur une plaque chaude pendant quelques minutes pour qu’il soit
tendre avant de servir.

Pour les sautés

1. Choisissez un wok compatible en induction a base plat ou une grande poéle a frire.

2. Ayez tous les ingrédients et le matériel prét. Sauter les ingrédients doit étre rapide. Pour faire
cuire de grandes quantités, il faut faire cuire les aliments en plusieurs petites portions.

3. Préchauffer la poéle brievement et ajouter deux cuilléres a soupe d'huile.

4. Faites cuire la viande d'abord, mettez-la de c6té et garder au chaud.

5. Faites sauter les [égumes. Quand ils sont chauds mais encore croquants, diminuez la zone de
cuisson sur une puissance inférieure, mettez a nouveau la viande dans la poéle et ajouter votre
sauce.

6. Faites chauffer les ingrédients légérement pour vous assurer qu'ils soient bien chauds.

7. Servir immédiatement.
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Détection des Petits Eléments

Lorsgu'une casserole de taille inadaptée ou non magnétique (en aluminium, par exemple), ou tout
autre petit objet (couteau, fourchette, clé, par exemple) a été laissé sur la plaque de cuisson,
celle-ci se mettra automatiquement en veille au bout d'une minute. Le ventilateur continuera de
cuire sur la plaque de cuisson a induction pendant 1 minute supplémentaire.

Position de cuisson

Les parametres ci-dessous sont seulement des directives générales. Le réglage exact dépendra de
plusieurs facteurs, y compris votre ustensile de cuisine et la quantité que vous cuisinez.
Expérimentez avec la plague de cuisson a induction pour trouver les réglages qui vous
conviennent le mieux.

Position de cuisson Convenance

* Réchauffement délicat pour les petites quantités de nourriture

* Faire fondre le chocolat, le beurre et les aliments qui bralent
1-2 rapidement

» Mijoter a feu doux

* Réchauffement lent

* Réchauffement
3-4 » Cuisson rapide
e Cuisson du riz

5-6 » Pancakes

* Sautés
e Cuisson des pates

» Sautés
* Brilant
9/b
/ » Apporter la soupe a ébullition
* Eau bouillante
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INSTALLATION

Sélection de I’équipement d’installation

Découper la surface de travail en fonction des dimensions indiquées sur I'image.

Aux fins d’installation et d'utilisation, un espace minimum de 5 cm doit étre préservé autour du trou.

Assurez-vous que l'épaisseur de la surface de travail est d'au moins 30 mm. Veuillez sélectionner un

matériau (Le bois et les matériaux fibreux ou hygroscopiques similaires ne doivent pas étre utilisés

comme matériau de surface de travail, sauf s'ils sont imprégnés) de surface de travail résistant a la

chaleur pour éviter une déformation plus importante causée par le rayonnement de la plaque chaude.

Comme indiqué ci-dessous:

& REMARQUE: La distance de sécurité entre les c6tés de la plague de cuisson et les surfaces
intérieures du plan de travail doit étre d'au moins 3 mm.

L W

-« F

X Min. 3 mm
L(mm) W({mm) H(mm) D(mm) A(mm) B(mm) X(mm) F(mm)
770 520 60 56 740+4 490+4 50 min. 3 min.

. .

Dans tous les cas, assurez-vous que la plague de cuisson en induction est bien ventilée et que
I'entrée et la sortie d'air ne sont pas bloquées. Assurer la plaque de cuisson en induction est en bon
état de marche. Comme indiqué ci-dessous

g REMARQUE: La distance de sécurité entre la plague chauffante et I'armoire au-dessus de la
plaque chaude doit étre d’au moins 760 mm.

o | e | om0 | e
760

50 min. 20 min. Entrée d’air Sortie d’air 5 mm
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AVERTISSEMENT: Assurer une Ventilation Adéquate

Vérifier que la plague vitro indcution soit bien ventilée et que I'entrée et la sortie d'air ne soient pas
bloquées. Afin d'éviter tout contact accidentel avec le dessous de la plague de cuisson en surchauffe,
ou tout choc électrique imprévisible pendant l'utilisation, il est nécessaire de placer un insert en bois,
fixé par des vis, a une distance minimale de 50 mm du dessous de la plagque de cuisson. Suivre les
instructions ci-dessous.

f

Min. 50mm

{

-

Max. 5mm Max. 5mm

& Il'y a des orifices de ventilation situés a I'extérieur de la plague de cuisson. VOUS DEVEZ
Vvous assurer que ces orifices ne soient pas blogués par le plan de travail lorsque vous
installez la plaque de cuisson.

e Garder a 'esprit que la colle qui joint le matériau plastique ou bois au meuble, doit résister
a une température d’au moins 150°C, pour éviter le décollement du lambris.

e La paroi arriére, les surfaces adjacentes et environnantes doivent donc étre capables de
supporter une température de 90°C.

Avant d'installer la plaque de cuisson, vérifier que

e Le plan de travail est carré et a niveau, et aucun élément structurel n'interfére avec l'espace
nécessaire.

* Le plan de travail est fabrigué dans une matiére résistante a la chaleur et isolée.

* Si la table de cuisson est installée au-dessus d'un four, ce dernier est équipé d'un ventilateur de
refroidissement intégré.

e L'installation sera conforme a toutes les exigences en termes de dégagement et aux normes et
réglementations applicables.

e Un interrupteur d'isolation approprié permettant une déconnexion totale de 'alimentation secteur
est incorporé dans le cablage permanent, monté et positionné de maniére a respecter les normes et
réglementations locales en matiére de cablage.

e L’'interrupteur d'isolation doit étre d'un type agréé et assurer une séparation des contacts par
entrefer de 3 mm dans tous les pdles (ou dans tous les conducteurs actifs [phase] si les normes de
cablage locales permettent cette variation des exigences).

e L'interrupteur d'isolation sera facilement accessible par le client lorsque la plaque de cuisson sera
installée.

e En cas de doute sur l'installation, consulter les autorités et les réglements locaux en matiéere de
construction.

» Des finitions résistantes a la chaleur et faciles a nettoyer (comme des carreaux de céramique) sont
utilisées pour les surfaces murales entourant la table de cuisson.

Apres installation de la plaque de cuisson, vérifier que

* Le cable d'alimentation n'est pas accessible via les portes d'armoire ou les tiroirs.

* |l y a un flux d'air frais suffisant depuis I'extérieur de I'armoire vers la base de la plaque de cuisson.

* Si la plague de cuisson est installée au-dessus d'un tiroir ou d'un placard, une barriere de protection
thermique est installée sous la base de la plaque de cuisson.

e L'interrupteur d'isolation sera facilement accessible par le client.
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Avant de placer les supports de fixation

L'appareil doit étre placé sur une surface stable et lisse (utiliser I'emballage au besoin). Ne pas forcer
sur les commandes qui dépassent de la plague de cuisson.

Réglage de la position du support

Apreés l'installation, fixer la plaque de cuisson sur le plan de travail en vissant les 4 supports sur la
partie inférieure de la plaque (voir illustration).
Ajuster la position des supports en fonction de I'épaisseur du plan de travail.

SUPPORT —

PLAQUE

SUPPORT

A En aucun cas, les supports ne doivent toucher les surfaces intérieures du plan de travail aprés
I'installation (voir illustration).

Précautions a prendre

1. La plague a induction doit étre installée par du personnel ou des techniciens qualifiés. Nous
disposons de professionnels a votre service. Merci de ne jamais effectuer I'opération par
vous-méme.

2. La plague de cuisson ne devra pas étre installée directement au-dessus d'un lave-vaisselle, d'un
réfrigérateur, d'un congélateur, d'un lave-linge ou d'un séche-linge, car I'hnumidité pourrait
endommager les composants électroniques de la plague.

3. La plague de cuisson par induction doit étre installée de maniere a assurer un rayonnement optimal

de la chaleur afin d'améliorer sa fiabilité.

. Le mur et la zone de cuisson induite au-dessus de la surface de travail doivent résister a la chaleur.

. Pour éviter tout dommage, les couches intermédiaires et adhésives doivent étre résistantes a la

chaleur.

6. Ne pas utiliser un nettoyeur a vapeur.

[S2 RN
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Raccordement de la table de cuisson au réseau électrique

A Cette plaque de cuisson ne doit étre raccordée au réseau électrique que par une personne

diment qualifiée. Avant de connecter la plague de cuisson au réseau électrique, vérifier que:

1. Le systéme de cablage domestique est adapté a la puissance consommée par la table de
cuisson.

2. La tension correspond a la valeur indiquée sur la plague signalétique.

3. Les sections de cable d'alimentation peuvent supporter la charge indiguée sur la plaque
signalétique.

Pour raccorder la table de cuisson au réseau électrique, ne pas utiliser d'adaptateurs, de

réducteurs ou de dispositifs de dérivation, cela pouvant provoquer une surchauffe ou un incendie.

Le cable d'alimentation ne doit pas entrer en contact avec les parties chaudes et doit étre placé

de maniére a ce que sa température ne dépasse jamais 75°C.

& Vérifier auprées d'un électricien si le systéme de cablage domestique est adapté sans
modification nécessaire.
Toute modification ne doit étre effectuée que par un électricien qualifié.
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* Si le cable est endommagé ou doit étre remplacé, cela doit étre fait par un service aprés-vente en
utilisant les outils appropriés, afin d'éviter tout accident.

* Si l'appareil est connecté directement au réseau électrique, un disjoncteur omnipolaire doit étre

installé avec un écart minimum de 3 mm entre les contacts.

L'installateur doit veiller a ce que la connexion électrique soit correcte et qu’elle est conforme aux

normes de sécurité.

* Le cable ne doit pas étre plié ou compressée.

Le cable doit étre vérifiée régulierement et remplacé uniquement par une personne diment qualifié.

A La surface inférieure et le cordon d'alimentation de la plaque de cuisson ne sont pas
accessibles une fois l'installation effectuée.
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INSTRUCTIONS SUR LE
FONCTIONNEMENT

Commande tactile

* Les contréles réagissent au toucher, de sorte que vous n'ayez pas a exercer de pression.

 Utilisez le bout du doigt, pas la pointe.

* Vous entendrez un bip a chaque fois qu’une touche est enregistrée.

» Assurez-vous que les commandes soient toujours propres et sec, et qu'il n'y ait pas d'objet (par
exemple un ustensile ou un chiffon) qui les recouvre. Méme une fine pellicule d’'eau peut rendre les
contréles difficiles a utiliser.

v X

Choisir les bons ustensiles de cuisine

A e N'utiliser que des ustensiles de cuisson dont la base est adaptée a la cuisson par induction.
Rechercher le symbole d'induction sur I'emballage ou sur le fond de la casserole.
* Vous pouvez vérifier si votre batterie de cuisine est adaptée en effectuant un test magnétique.
Déplacer un aimant vers la base de la casserole. S'il est attiré, la casserole est adaptée a I'induction.

e Si vous ne disposez pas d’'un aimant:
1. Mettre un peu d'eau dans la casserole que vous voulez tester.

2.Si :’ ne clignote pas a I'écran et que I'eau chauffe, la casserole est
appropriée. =

e Les ustensiles de cuisson fabriqués dans les matériaux suivants ne )
conviennent pas: acier inoxydable pur, aluminium ou cuivre sans base =
magnétique, verre, bois, porcelaine, céramique et faience.

* Si la partie ferromagnétique ne recouvre que partiellement la base de la casserole, seule la zone
ferromagnétique se réchauffera, le reste de la base risquant de ne pas atteindre une
température suffisante pour la cuisson.

* Si la zone ferromagnétique n'est pas homogéne, mais présente d'autres matériaux tels que
I'aluminium, cela peut affecter la cuisson et la détection de la casserole.

* Si la base de la casserole est similaire aux images ci-dessous, la casserole peut ne pas étre

détectée.
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* Ne pas utiliser une batterie de cuisine avec des bords irréguliers ou une base incurvée.

XX L7

* Vérifier que la base de votre casserole soit lisse, qu'elle repose a plat contre le verre et gu'elle soit de
la méme taille que la zone de cuisson. Utiliser des casseroles dont le diamétre est aussi grand que le
graphique de la zone sélectionnée. En utilisant une casserole un peu plus large, I'énergie sera utilisée
au maximum de son efficacité. Si vous utiliser une casserole plus petite, I'efficacité pourrait étre
moindre que prévu. Une casserole de moins de 140 mm pourrait ne pas étre détectée par la plaque
de cuisson. Centrer toujours votre casserole sur la zone de cuisson.

* Soulevez toujours votre casserole hors de la plague de cuisson - Ne pas faire glisser, car cela peut

rayer le verre.

Dimension du Panoramique

Les zones de cuisson sont, jusgu’a une certaine limite, automatiqguement adaptées au diamétre de la
casserole. Cependant, le fond de cette casserole doit avoir un diamétre minimum en fonction de la zone
de cuisson correspondante. Afin d’obtenir le meilleur rendement de votre table de cuisson, merci de

placer la casserole au centre de la zone de cuisson.

Diameétre de la base des ustensiles de cuisine a induction

Zone de cuisson

160mm 120 160
180mm 140 180
210mm 160 210
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Comment utiliser

Commencer la cuisson

1. Appuyer sur la commande Marche/Arrét.
Apres la mise sous tension, l'indicateur
sonore émet un bip, tous les écrans affichent
"-"ou "--", ce qui indique que la plaque a
induction est passée en mode veille.

3. En touchant le curseur de la zone de
cuisson, le voyant situé a c6té de la touche
clignote.

i
o
4
(o]

2. Placer un récipient approprié sur la zone
de cuisson gque vous souhaitez utiliser.
* Assurez-vous que le fond de la casserole
et la surface de la zone de cuisson sont
propres et secs.

=
N

4. Sélectionner un réglage de chaleur en

touchant la commande a glissiére.

 Si vous ne choisissez pas un réglage de
chaleur en 1 minute, la table de cuisson en
induction se met automatiquement hors
tension. Vous devez alors recommencer de
I'étape 1.

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

o 9
Puissance +

—

0] °

Puissance -

<

Si I'affichage>~'<Z clignote en alternance avec le réglage de la chaleur

- N\

e vous n'avez pas placé une casserole sur la bonne zone de cuisson ou,
* |la casserole que vous utilisez n'est pas adaptée a la cuisson par induction ou,
* |la casserole est trop petite ou mal centrée sur la zone de cuisson.

Aucune cuisson n'aura lieu s'il n'y a pas une casserole appropriée sur la zone de cuisson.
L'écran s'éteint automatiquement au bout de 1 minute si aucune casserole appropriée n'est

placée dessus.
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2. Terminer la cuisson

1. Toucher la commande de sélection de la 2. Eteindre la zone de cuisson en touchant le
zone de cuisson gue vous souhaitez curseur sur "O". Assurez-vous que |'écran
éteindre. affiche "O".

L o . 9
Il \ v

3. Eteindre la plaque de cuisson entiere en 4. Faire attention aux surfaces chaudes

touchant la commande Marche/Arrét. «H» affiche la zone de cuisson qui est

chaude. Elle disparaitra lorsque la surface est
refroidie a une température sécuritaire. Il peut
également étre utilisé comme une fonction
d'économie d'énergie si vous voulez chauffer
d’autres casseroles, utiliser la plaque
chauffante qui est encore chaude.

3. Utiliser la fonction Boost

Activer la fonction Boost

1. Toucher le curseur de la zone de cuisson. 2. Toucher le bouton “B”, l'indicateur de zone
affiche "b" et la puissance atteint Max.

— /)
::l 0 * 9 \B
—> h 0 9
Annuler la fonction Boost
1. Appuyer sur la commande de sélection de 2. Désactiver la zone de cuisson en placant le
la zone de cuisson pour laguelle vous curseur sur « O ».
souhaitez annuler la fonction Boost. Vérifier que I'écran affiche « O ».

i
o
(
(o}

@® REMARQUE

e Cette fonction est disponible pour n'importe quelle zone de cuisson.
e La zone de cuisson revient a son réglage initial aprés 5 minutes.
* Si le réglage initial de la chaleur est égal a O, il reviendra a 9 aprés 5 minutes.
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4. Zone flexible

e Cette zone peut étre utilisée comme une seule zone ou comme deux zones différentes, selon
les besoins de cuisson a tout moment.

e La zone flexible est constituée de deux inductances indépendantes qui peuvent étre
contrélées séparément.

Comme une seule grande zone

2. Désactiver la zone de cuisson en placant le
curseur sur « O »,
Vérifier que I'écran affiche « O ».

. 9

Puissance +

1. Pour activer la zone libre comme une seule
grande zone, il suffit d'appuyer sur la
touche dédiée.

=

Puissance -

Comme il s'agit d'une grande zone, nous suggérons d'utiliser les éléments suivants :
Ustensiles de cuisine : ustensiles de 250 mm ou 280 mm de diameétre (les ustensiles de cuisine carrés
ou ovales sont acceptables).

-

(|

L

Nous ne recommandons pas d'autres opérations a I'exception des trois opérations mentionnées
ci-dessus, car elles pourraient affecter la cuisson de l'appareil.

Comme deux zones indépendantes

Pour utiliser la zone flexible comme deux zones différentes, vous pouvez choisir entre deux

types de cuisson.

1. Placer une casserole sur la zone flexible.

(|
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2. Placer deux casseroles sur la zone flexible.

@® REMARQUE
* Veiller a ce que la casserole soit plus grande que 14 cm.

5. Verrouillage des commandes

e Vous pouvez verrouiller les commandes pour empécher 'utilisation involontaire (par exemple les
enfants peuvent allumer accidentellement les zones de cuisson).

» Lorsque les commandes sont verrouillées, toutes les commandes sauf " Marche/Arrét " sont
désactivées.

Pour verrouiller les commandes

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

Pour déverrouiller les commandes

Maintenir la commande de verrouillage appuyée pendant un moment.

A Lorsque la plaque de cuisson est en mode verrouillée, toutes les commandes sauf
Marche/Arrét sont désactivés, vous pouvez toujours éteindre la plaque de cuisson avec
la touche Marche/Arrét @ en cas d’'urgence, mais vous devez d’abord déverrouiller la
plague de cuisson lors de la prochaine opération.

6. Commande de la Minuterie

Vous pouvez utiliser la minuterie de deux maniéres différentes :

* Vous pouvez l'utiliser comme minuterie. Dans ce cas, la minuterie n'éteint aucune zone de cuisson
lorsque la durée programmeée est écoulée.

* Vous pouvez la régler pour gu'elle éteigne une ou plusieurs zones de cuisson une fois la durée
programmeée écoulée. La durée maximale de la minuterie est de 99 minutes.
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a) Utilisation de la minuterie comme compte a rebours
Si vous ne sélectionnez aucune zone de cuisson.

1. Vérifier que la plague de cuisson est allumée.
Remarque : vous pouvez utiliser la minuterie
méme si vous ne sélectionnez aucune zone de
cuisson.

Toucher « + » les commandes de la minuterie.
Le témoin de la minuterie se met a clignoter et
« 10 » s'affiche sur I'écran de la minuterie.

2. Régler I'heure en touchant la commande «
- » ou « + » de la minuterie Conseil :
Toucher une fois la commande « - » ou « +
» de la minuterie pour diminuer ou
augmenter I'heure d'une minute.

Toucher et maintenir la commande « - »
ou « + » de la minuterie pour diminuer ou
augmenter de 10 minutes.

rebours commence immédiatement.
L'écran affiche le temps restant et le
témoin de la minuterie clignote pendant 5

3. Lorsque la durée est réglée, le compte a 4. L’avertisseur sonore émet un signal

sonore pendant 30 secondes et
I'indicateur de la minuterie affiche « - »
lorsque le réglage est terminé.

secondes.

7
_
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\ |
/1

€] O O
= _I_ i

b) Réglage de la minuterie pour désactiver une ou plusieurs zones de cuisson

Si la minuterie est réglée sur une zone :

1. Toucher le curseur de la zone de cuisson. 2. Régler I'neure en touchant la commande « - »
ou « + » de la minuterie Conseil : Toucher une
fois la commande « - » ou « + » de la minuterie
pour diminuer ou augmenter I'heure d'une
minute.

Si vous touchez et maintenez la commande « -
» OU « + » de la minuterie, vous diminuerez ou
augmenterez la durée de 10 minutes.

I
o
(]
(o]
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3. Lorsque la durée est établie, le compte a 4. Lorsque le temps de cuisson est écoulé, la
rebours commence immédiatement. zone de cuisson correspondante s'éteint
L'écran affiche le temps restant. automatiquement.

REMARQUE : Le point rouge situé a cété
de l'indicateur de niveau de puissance
s'allume pour indiquer la zone qui est
sélectionnée.

(N
N
/1 N\

|® N/

+®
A Les autres zones de cuisson continueront a fonctionner si elles ont été activées précédemment.

Etablir plus de zones:

1. Les étapes pour définir plusieurs zones sont similaires a celles de la définition d'une zone ;
Lorsgue vous réglez le temps pour plusieurs zones de cuisson simultanément, les points décimaux
des zones de cuisson concernées sont allumés. L'affichage des minutes indique la minuterie. Le
point de la zone correspondante clignote.

i
o
¢

9 (réglé sur 15 minutes) :

N
o
[ ]

9 (réglé sur 45 minutes)  __ O 4&@

2. Une fois le compte a rebours terminé, la zone correspondante s'éteint. Ensuite, elle affiche la
nouvelle minuterie et le point de la zone correspondante clignote.

T 0 . 9

R O €]
0 9 =~ _l_

(réglé sur 30 minutes)

3. Toucher la commande de sélection de la zone de cuisson, la minuterie correspondante s'affiche dans
I'indicateur de minuterie.
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c) Annulation de la minuterie

1. Toucher le curseur de la zone de cuisson dont
vous souhaitez annuler la minuterie.

I
o
[
(e}

7. Fonction de Gestion de la Puissance

2. Toucher et maintenir la commande de la
minuterie « - », la minuterie diminue jusqu'a
« 00 » et la minuterie est annulée.

o g

Il est possible de définir un niveau maximal d'absorption de puissance pour la table de cuisson a
induction, en choisissant différentes plages de puissance.

Les tables de cuisson a induction sont capables de se limiter automatiqguement pour fonctionner a
une puissance inférieure, afin d'éviter tout risque de surcharge.

Pour accéder a la Fonction de Gestion de la Puissance

1. Allumer la table de cuisson, puis appuyer
simultanément sur les touches « Lock » et
« Timer + » pendant une seconde.
Remarqgue : Si d'autres touches sont
actionnées aprés la mise sous tension, il est
impossible d'accéder a la fonction de gestion
de puissance.

-

Pour passer a un autre niveau

1. Appuyer sur la touche “Timer +” ou “Timer -”.

=T
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Le mode de puissance maximale actuel s'affiche
sur l'indicateur de la minuterie. (par exemple, P5)

Il existe 5 niveaux de puissance, de « P5 » a « P1 ».
Le témoin de la minuterie affichera I'un d'entre
eux.

« P5 » : la puissance maximale est de 7,0 kW.

« P4 » : la puissance maximale est de 5,8 kW.

« P3 » :la puissance maximale est de 4,5 kW.

« P2 » : la puissance maximale est de 3,5kW.

« P1» :la puissance maximale est de 2,8 kW.



Confirmation et Sortie de la Fonction de Gestion de la Puissance

1. Apres avoir sélectionné le mode de réglage La table de cuisson s’éteindra.
de l'alimentation souhaité, appuyer
simultanément sur les touches « Lock » et
« Timer + » pendant une seconde pour
enregistrer et quitter la fonction de gestion
de la puissance.

C)

8. Durées de fonctionnement par défaut

L'arrét automatique est une fonction de protection de sécurité pour votre plague a induction. Elle
s'éteint automatiguement si jamais vous oubliez d'éteindre votre cuisiniere. Les durées de
fonctionnement par défaut suivant les différents niveaux de puissance sont indigués dans le tableau
ci-dessous:

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

Minuterie de fonctionnement 8 8 8 4 4 4 2
par défaut (heure)

Lorsque la casserole sera retirée, la plaque a induction pourra cesser de chauffer immédiatement et la
plaque s'éteindra automatiquement au bout de 2 minutes.

& Les personnes portant un stimulateur cardiaque doivent consulter leur médecin avant
d'utiliser cet appareil.

25




NETTOYAGE ET ENTRETIEN

I R

Salissure sur le verre
(empreintes de
doigt, les marques,
les taches laissées
par les retombées
alimentaires ou
non-sucrés sur le
verre)

Débordements,
fonds, et
déversements
sucrée chaude sur
le verre

Retombées sur les
commandes tactiles

1. Couper l'alimentation de la plaque de
cuisson.

2. Appliquer un nettoyant pour plaque
de cuisson lorsque que le verre est
encore tiéde (mais pas chaud!)

3. Rincez et séchez avec un chiffon
propre ou une serviette en papier.

4. Mettez de nouveau la plaque de
cuisson en marche.

Enlevez-les immédiatement avec une

spatule, un couteau a palette ou une

lame adapté pour la plague de cuisson

vitroinduction, mais faites attention aux

surfaces chaudes des zones de cuisson:

1. Couper l'alimentation de la table de
cuisson de la prise murale.

2. Maintenez la lame ou I'outil a un angle
de 30° et gratter les salissures ou le
déversement dans un endroit frais de
la plague de cuisson.

3. Nettoyer la saleté ou le déversement
avec un torchon ou une serviette en
papier.

4., Suivez les étapes 2 a 4 pour «les
salissures de tous les jours sur le
verre» ci-dessus.

1. Couper l'alimentation de la plaque de
cuisson.

2. Faire tremper le déversement

3. Essuyez la zone de commande tactile
avec une éponge ou un chiffon propre
et humide.

4. Essuyez la zone avec une serviette en
papier de sorte que la zone soit
complétement seche.

5. Mettez de nouveau la plagque de
cuisson en marche.

¢ Lorsque I'alimentation de la plague de
cuisson est éteinte, il n'y aura pas
d’indication «surface chaude », mais la
zone de cuisson peut étre encore chaude!
Faites trés attention.

e Les éponges a récurer lourdes, les
tampons a récurer en nylon et les agents
de nettoyage agressifs/abrasifs peuvent
rayer le verre. Toujours lire I'étiquette
pour vérifier si votre nettoyant ou
récurant est approprié.

* Ne jamais laisser les résidus du
nettoyage sur la plague de cuisson: le
verre peut étre tachée.

¢ Enlever dés que possible les taches
laissées par les aliments fondus et sucrés
ou les retombées. Si on les laisse refroidir
sur la vitre, ils peuvent étre difficiles a
enlever ou méme endommager la surface
du verre.

¢ Risque de coupe: lorsque le couvercle de
sécurité est rétracté, la lame est
coupante. Utiliser avec précaution et
toujours stocker dans un lieu sGr et hors
de portée des enfants.

e La plague de cuisson peut biper et
s’éteindre, et les commandes tactiles ne
plus fonctionner, lorsqu’il y a du liquide
dessus. Assurez-vous que la zone de
contréle soit seche avant de mettre la
plaque de cuisson en marche.
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DEPANNAGE

L'utilisation de votre appareil peut entrainer des erreurs et des dysfonctionnements.

Les tableaux suivants contiennent les causes possibles et des conseils pour résoudre un message
d'erreur ou un dysfonctionnement. Il est recommandé de lire attentivement le tableau ci-dessous afin
d'économiser votre temps et I'argent que pourrait vous colter un appel au centre de service.

Problémes Causes possibles Ce qu’il convient de faire!

Assurez-vous que la plague vitroinduction est
reliée a la source d'alimentation et qu'il est
sous tension.
Pas d’alimentation Vérifiez s'il y a une panne de courant dans
électrique. votre maison ou dans la zone. Si vous avez tout
vérifié et que le probleme persiste, appeler un
technicien qualifié.

La plaque de caisson
ne s’allume pas.

Les commandes Déverrouillez les commandes. Voir les
tactiles ne Les commandes sont verrouillées. instructions dans la section ‘Utilisation de votre
fonctionnent pas. plague de cuisson en induction’.
Il peut y avoir une fine couche d’eau
Les commandes sur les commandes ou vous utilisez Assurez-vous que la zone de commande tactile
tactiles sont difficiles peut-étre la pointe de votre doigt est séche et utiliser le bout de votre doigt
a utiliser. lorsque vous touchez les lorsque vous touchez les commandes.
commandes.

Ustensiles de cuisine a bords irréguliers.  Utiliser des ustensiles avec des bases plates et

Le verre est rayé. Récurant abrasif ou produits de lisses. Voir «Choisir les bons ustensiles de cuisine».
nettoyage utilisés inadaptés Voir la section ‘Entretien et nettoyage.
Certaines casseroles Cela peut étre causé par la . . o
font des bruits de structure de votre ustensile de Ceci est normal pour un ustensile de cuisine et
craquements ou des cuisine (les couches de différents ne constitue pas un defaut.
cliquetis. métaux vibrant différemment).
La plaque a induction
émet un faible . - . C'est normal, mais le bruit devrait s'atténuer ou FR
bourdonnement Ceci est dd a la technologie disparaitre complétement lorsque vous

ilicda 5 de cuisson par induction. S 3
lorsqu’elle est utilisée a P diminuez le réglage de la chaleur.

haute température.

Le ventilateur de refroidissement de

. . votre plaque a induction s'est mis Ce phénomeéne est normal et ne nécessite
Bruit de ventilateur en marche pour éviter la surchauffe aucune intervention. Ne pas couper
provenant de Ia. des composants électroniques. |l I'alimentation de la plaque a induction au
plague a induction. peut continuer a fonctionner méme niveau du mur pendant que le ventilateur

apres que vous ayez éteint la fonctionne.

plague a induction.

La plague a induction ne peut pas

détecter la casserole car elle n'est pas Utiliser des ustensiles de cuisson adaptés a la
adaptée a la cuisson par induction. cuisson par induction. Voir la section "Choisir le
bon ustensile de cuisson”.

La casserole ne

chauffe pas et La plaque & induction ne peut pas

apparait sur I'écran. détecter la casserole parce qu'elle
est trop petite pour la zone de
cuisson ou qu'elle n'est pas
correctement centrée sur celle-ci.

Centrer la casserole et vérifier que sa base
correspond a la taille de la zone de cuisson.

La plaque a induction
Oou une zone de cuisson
s'est éteinte de maniere
inattendue, un signal
sonore retentit et un
code d'erreur s'affiche Défaillance technique.
(généralement en
alternance avec un ou
deux chiffres dans
I'affichage de la
minuterie de cuisson).

Merci de noter les lettres et les chiffres de
I'erreur, couper l'alimentation de la plague a
induction au niveau de la prise murale et
contacter un technicien qualifié.

27



Controle et Affichage des Défaillances

La plague a induction est équipée d'une fonction d'autodiagnostic. Grace a ce test, le technicien est en
mesure de vérifier le fonctionnement de plusieurs composants sans avoir a démonter la plaque de
cuisson du plan de travail.

(1) DEPANNAGE

Code de défaillance survenant lors de |'utilisation par le client et Solution;

Reprise Automatique

E1 La tension d'alimentation est » Merci de Vérifier si I'alimentation électrique est
inférieure a la tension nominale. normale.
» Mettre sous tension apres le retour a la

E2 L izl € =llmeEinen oo normale de I'alimentation électrique.

supérieure a la tension nominale.

E3 Température élevée du capteur de
plaque céramique. (1#) « Attendre que la température de la plaque en
céramiqgue revienne a la normale.
Température élevée du capteur de « Appuyer sur la touche "Marche/Arrét” pour
E4 plaque céramique. (2#) redémarrer I'appareil.

. o » Attendre que la température de I'lGBT
ES Température élevée de I'lGBT. (1#) revienne a la normale.
» Touchez le bouton "Marche/Arrét"pour
redémarrer l'unité.

E6 Température élevée de I'IGBT. (2#) » Vérifiez si le ventilateur fonctionne
correctement ; sinon, remplacez le ventilateur.

Pas de Reprise Automatique

Défaillance du capteur de
F3/F6 température de la plague céramique -
court-circuit. (F3 pour 1#, F6 pour 2#)

Défaillance du capteur de température
F4/F7 de la plague céramique - circuit
ouvert. (F4 pour 1#, F7 pour 2#)

 Vérifier la connexion ou remplacer le capteur
de température de la plague céramique.

Défaillance du capteur de
F5/F8 température de la plaque céramique -
invalide. (F5 pour 1#, F8 pour 2#)

Défaillance du capteur de
F9/FA température IGBT--
(court-circuit/ouvert circuit pour 1#)
* Remplacer la carte d'alimentation.
Défaillance du capteur de
FC/FD température IGBT--
(court-circuit/ouvert circuit pour 2#)
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2) Défaillances Spécifiques et Solutions

Défaillance

L’'indicateur LED ne
s'allume pas lorsque
I'appareil est branché.

Certains boutons ne
fonctionnent pas, ou
I'affichage LED est anormal.

Le Témoin du Mode de
Cuisson s'allume, mais la
cuisson ne démarre pas.

La cuisson s'arréte
soudainement

pendant le fonctionnement
et I'affichage indique le
symbole clignotant "u”.

Les zones de cuisson du
méme coté (par exemple, la
premiere et la deuxiéme
zone) affichent "u”.

Le moteur du ventilateur
émet un son anormal.

Probléeme

Pas d'alimentation
électrique.

Défaillance au niveau de la
connexion entre le circuit
d'alimentation accessoire
et le circuit d'affichage.

le circuit d'alimentation
accessoire est endommagé.

Le circuit d'affichage est
endommagé.

Le circuit d'affichage est
endommageé.

Température élevée de la
plague de cuisson.

II'y a un probléme avec le
ventilateur.

le circuit d'alimentation est
endommagé.

Le type de casserole est
incorrect.

Le diametre de la casserole
est trop petit

La cuisiniére a surchauffé;

Défaillance au niveau de la
connexion entre le circuit
d'alimentation accessoire
et le circuit d'affichage.

Le circuit d'affichage de la
piéce de communication
est endommagé.

Le circuit d’alimentation est
endommagé.

Le moteur du ventilateur
est endommagé.

Solution A

Vérifiez que la prise est
bien connecté a la prise
murale et gu’elles
fonctionnent.

Vérifier la connexion.

Remplacer le circuit

d'alimentation accessoire.

Remplacer le circuit
d'affichage.

Remplacer le circuit
d'affichage.

La température ambiante
est peut-étre trop élevée.
L’entrée d'air ou la sortie
d'air peut étre bloguée.

Vérifier si le ventilateur
fonctionne correctement;
si ce n'est pas le cas,
remplacer le ventilateur.

Remplacer le circuit
d'alimentation.

Utiliser l'ustensile de
cuisine approprié
(consulter le manuel
d'instructions).

L'appareil est en
surchauffe. Attendre que
la température revienne a
la normale.

Appuyer sur le bouton
"Marche/Arrét" pour
redémarrer 'appareil.

Vérifier la connexion.

Remplacer le circuit
d'affichage.

Remplacer le circuit
d'alimentation.

Remplacer le ventilateur.

Solution B

Le circuit de détection de
casserole est endommagé,
remplacer le circuit
d'alimentation.

Les éléments ci-dessus reposent sur le jugement et I'inspection de défaillances courantes.
Merci de ne pas démonter l'appareil par vous-méme afin d'éviter tout danger et tout dommage a la

plaque a induction.
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MARQUES, DROITS D'AUTEUR
ET MENTIONS LEGALES

Le logo @idea, les marques verbales, le nom commercial, I'habillage commercial et toutes les
versions de ces éléments sont des actifs précieux de Midea Group et/ou de ses filiales ("Midea"),
auxquels Midea appartient en tant que marqgques commerciales, droits d'auteur et autres droits de
propriété intellectuelle, ainsi que I'intégralité du fonds de commerce dérivé de I'utilisation d'une
partie de la margue Midea. L'utilisation de la margque Midea a des fins commerciales sans le
consentement écrit préalable de Midea peut constituer une contrefacon de marque ou une

concurrence déloyale en violation des lois applicables.

Ce manuel est créé par Midea et Midea s’en réserve tous les droits d'auteur. Aucune entité ou
individu ne peut utiliser, dupliquer, modifier, distribuer en totalité ou en partie ce manuel, ni le

regrouper ou le vendre avec d'autres produits sans le consentement écrit préalable de Midea.

Toutes les fonctions et instructions décrites étaient a jour au moment de l'impression de ce manuel.

Toutefois, le produit réel peut varier en raison de fonctions et de conceptions améliorées.
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MISE AU REBUT ET RECYCLAGE

Consignes importantes pour I'environnement

Conformité avec la Directive DEEE et Elimination des Produits Usagés :
Ce produit est conforme a la directive européenne DEEE (2012/19/EU). Ce produit porte un
symbole de classification pour les déchets d'équipements électriques et électroniques (DEEE).

Ce symbole indique que ce produit ne doit pas étre éliminé avec les autres

déchets ménagers au terme de sa vie utile. L'appareil usagé doit étre

remis a un point de collecte officiel pour le recyclage des appareils

électriques et électroniques. Afin de trouver ces systémes de collecte,

merci de contacter les autorités locales ou le détaillant ou le produit a été

acheté. Chaque ménage joue un rble important dans la récupération et le

recyclage des vieux appareils. Une élimination appropriée des appareils

usagés permet de prévenir les conséquences potentiellement néfastes _
pour lI'environnement et la santé humaine.

Conformité avec la directive RoHS

Le produit que vous avez acheté est conforme a la directive européenne RoHS (2011/65/EU). Il ne
contient pas de matériaux nocifs et interdits spécifiés dans la directive.

Informations sur le paquet

Les matériaux d'emballage du produit sont fabriqués a partir de matériaux

recyclables, conformément aux réglementations environnementales “
nationales. Ne pas jeter les matériaux d'emballage avec les déchets ’ ‘
domestiques ou autres. Les apporter aux points de collecte des matériaux . ’
d'emballage désignés par les autorités locales.
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AVIS SUR LA PROTECTION DES
DONNEES

Dans le cadre de la fourniture des services convenus avec le client, nous acceptons de nous conformer
sans restriction a toutes les stipulations de la loi sur la protection des données applicable,
conformément aux pays convenus dans lesquels les services au client seront fournis, ainsi que, le cas

échéant, au Reglement Général sur la Protection des Données (RGPD) de I'UE.

En regle générale, notre traitement des données vise a remplir notre obligation contractuelle envers
vous et, pour des raisons de sécurité des produits, a préserver vos droits dans le cadre des questions de
garantie et d'enregistrement des produits. Dans certains cas, mais uniguement si une protection
appropriée des données est assurée, les données a caractére personnel peuvent étre transférées a des
destinataires situés en dehors de I'Espace Economique Européen.

De plus amples informations sont fournies sur demande. Vous pouvez contacter notre Délégué a la
Protection des Données a I'adresse MideaDPO@midea.com. Pour exercer vos droits, tels que le droit
d'opposition au traitement de vos données personnelles a des fins de marketing direct, merci de nous

contacter via MideaDPO@midea.com.

Service client

Votre produit bénéficie d'une garantie légale de conformité de 2 ans.
En cas de question, veuillez contacter notre centre de service client local.
France : 04 42 97 O7 26 ou serviceclient_fr@midea.com
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Tableau. 5a Reglement (UE) n° 66/2014

Informations sur les plaques de cuisson électriques domestiques

Symbole Valeur Unité
Identification du modeéle MIH740F98K0
Type de plaque de cuisson Plaque de cuisson encastrée
. . 1 area

Nombre de zones et/ou d'aires de cuisson 2 7ones
Technologie de cuisson (zones et aires de cuisson a induction, zones Zones de cuisson a induction
de cuisson par rayonnement, plaques solides) et zone de cuisson
Pour les zones de cuisson circulaires : diamétre de la surface utile par 2 zona 1 21,0
zone de cuisson chauffée électriquement, arrondi aux 5 mm les plus zona 2 16,0 m
proches.
Pour les zones ou aires de cuisson non circulaires : longueur et largeur || Areal:
de la surface utile par zone ou aire de cuisson chauffée L:385: cm
électriquement, arrondies aux 5 mm les plus proches. W W:18.0

Areal: 190,1
Consommation d'énergie par zone de cuisson calculée par kg ECelectric cooking zona 1187,9 Wh/kg

zona 2 182,8
Consommation d'énergie pour la table de cuisson calculée par kg ECelectric hob 186,9 Wh/kg
Table. 5a Regulation (EU) No 66/2014

Information for domestic electric hobs
Symbol Value Unit

Model identification MIH740F98K0
Type of hob Built-in hob
Number of cooking zones and/or areas } gcr)?waes
Heating technology (induction cooking zones and cooking areas, Induction cooking zones and
radiant cooking zones, solid plates) cooking area
For circular cooking zones or area: diameter of useful surface area per 2 zone 1 21,0 o
electric heated cooking zone, rounded to the nearest 5 mm zone 2 16,0
For non-circular cooking zones or areas: length and width of useful|| Areal:
surface area per electric heated cooking zone or area, rounded to the L:38,5; cm
nearest 5 mm w W:18,0

Areal: 190,1
Energy consumption per cooking zone or area calculated per kg ECelectric cooking zone 1 187,9 Wh/kg

zone2 182,8
Energy consumption for the hob calculated per kg ECelectric hob 186,9 Wh/kg
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