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Warning notices: Before using this product, please read this manual carefully and keep it for future reference.
The design and specifications are subject to change without prior notice for product improvement.
Consult with your dealer or manufacturer for details.

The diagram above is just for reference. Please take the appearance of the actual product as the standard.



THANK YOU LETTER

Thank you for choosing Midea! Before using your new Midea product, please read this manual
thoroughly to ensure that you know how to operate the features and functions that your new
appliance offers in a safe way.
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SAFETY INSTRUCTIONS

Intended Use

The following safety guidelines are intended to prevent unforeseen risks or damage from unsafe or
incorrect operation of the appliance. Please check the packaging and appliance on arrival to make sure
everything is intact to ensure safe operation. If you find any damage, please contact the retailer or
dealer. Please note modifications or alterations to the appliance are not allowed for your safety concern.
Unintended use may cause hazards and loss of warranty claims.

Explanation of Symbols

Danger

A This symbol indicates that there are dangers to the life and health of
persons due to extremely flammable gas.

Warning of electrical voltage

This symbol indicates that there is a danger to life and health of
persons due to voltage.

Warning

A The signal word indicates a hazard with a medium level of risk which, if

not avoided, may result in death or serious injury.

Caution

The signal word indicates a hazard with a low degree of risk which, if
not avoided, may result in minor or moderate injury.

Attention

The signal word indicates important information (e.g. damage to
property), but not danger.

Observe instructions

c This symbol indicates that a service technician should only operate and
maintain this appliance in accordance with the operating instructions.

Read these operating instructions carefully and attentively before using/commissioning the unit and
keep them in the immediate vicinity of the installation site or unit for later use!

02



Safety Warnings

Your safety is important to us. Please read this information before using your
cooktop.

Installation

Electrical Shock Hazard

* Disconnect the appliance from the mains electricity supply before carrying
out any work or maintenance on it.

* Connection to a good earth wiring system is essential and mandatory.

* Alterations to the domestic wiring system must only be made by a qualified
electrician.

» Failure to follow this advice may result in electrical shock or death.

Cut Hazard

* Take care - panel edges are sharp.
* Failure to use caution could result in injury or cuts.

Important Safety Instructions

* Read these instructions carefully before installing or using this appliance.

* No combustible material or products should be placed on this appliance at
any time.

* Please make this information available to the person responsible for installing
the appliance as it could reduce your installation costs.

* In order to avoid a hazard, this appliance must be installed according to these
instructions for installation.

* This appliance is to be properly installed and earthed only by a suitably
qualified person.

* This appliance should be connected to a circuit which incorporates an
isolating switch providing full disconnection from the power supply.

* Failure to install the appliance correctly could invalidate any warranty or
liability claims.

* Never leave the appliance unattended when in use. Boilover causes smoking
and greasy spillovers that may ignite.

* Never use your appliance as a work or storage surface.

* Never leave any objects or utensils on the appliance.
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* Do not place or leave any magnetisable objects (e.g. credit cards, memory
cards)or electronic devices (e.g. computers, MP3 players) near the appliance,
as they may be affected by its electromagnetic field.

* Never use your appliance for warming or heating the room.

» After use, always turn off the cooking zones and the cooktop as described in
this manual (i.e. by using the touch controls). Do not rely on the pan
detection feature to turn off the cooking zones when you remove the pans.

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

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

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

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

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

* Do not use a steam cleaner to clean your cooktop.

* Do not place or drop heavy objects on your cooktop.

* Do not stand on your cooktop.

* Do not use pans with jagged edges or drag pans across the Induction glass
surface as this can scratch the glass.

* Do not use scourers or any other harsh abrasive cleaning agents to clean your
cooktop, as these can scratch the Induction glass.

* |If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its
service agent or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

* This appliance is intended to be used in household and similar applications
such as:

- staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;
- farm houses;

- by clients in hotels, motels and other residential type environments ;
- bed and breakfast type environments.

* WARNING: The appliance and its accessible parts become hot during use.
Care should be taken to avoid touching heating elements.

Children less than 8 years of age shall be kept away unless continuously
supervised.
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* This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical,sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved.

* Children shall not play with the appliance. Cleaning and user maintenance
shall not be made by children without supervision.

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

* WARNING: Danger of fire: do not store items on the cooking surfaces.

 Warning: If the surface is cracked, switch off the appliance to avoid the
possibility of electric shock, for hob surfaces of glass-ceramic or similar
material which protect live parts

» A steam cleaner is not to be used.

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

Operation And Maintenance

Electrical Shock Hazard

* Do not cook on a broken or cracked cooktop. If the cooktop surface should
break or crack,switch the appliance off immediately at the mains power
supply (wall switch) and contact a qualified technician.

» Switch the cooktop off at the wall before cleaning or maintenance.

* Failure to follow this advice may result in electrical shock or death.

Health Hazard

* This appliance complies with electromagnetic safety standards.

* However, persons with cardiac pacemakers or other electrical implants (such
as insulin pumps) must consult with their doctor or implant manufacturer
before using this appliance to make sure that their implants will not be affect-
ed by the electromagnetic field.

* Failure to follow this advice may result in death.
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Hot Surface Hazard

* During use, accessible parts of this appliance will become hot enough to
cause burns.

* Do not let your body, clothing or any item other than suitable cookware
contact the Induction glass until the surface is cool.

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

» Keep children away.

* Handles of saucepans may be hot to touch. Check saucepan handles do not
overhang other cooking zones that are on. Keep handles out of reach of
children.

* Failure to follow this advice could result in burns and scalds.

Cut Hazard

* The razor-sharp blade of a cooktop scraper is exposed when the safety cover
is retracted.Use with extreme care and always store safely and out of reach of
children.

* Failure to use caution could result in injury or cuts.

Congratulations on the purchase of your new Induction Hob.

We recommend that you spend some time to read this Instruction / Installation
Manual in order to fully understand how to install correctly and operate it.

For installation, please read the installation section.

Read all the safety instructions carefully before use and keep this Instruction /
Installation Manual for future reference.

06



SPECIFICATIONS

Cooking Hob MC-IF7040B2C-A
Cooking Zones 4 Zones

Supply Voltage 220-240V~ 50Hz or 60Hz
Installed Electric Power 7000W

Product Size DxWxH(mm) 770X520X60

Building-in Dimensions AxB (mm) 744X494

Weight and Dimensions are approximate. Because we continually strive to improve our products we
may change specifications and designs without prior notice.
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PRODUCT OVERVIEW

Top View

Max. 1800/ —

2300 W zone .
Max. 3000/
3600 W zone

Max. 1800/ ——
2300 W zone I

—— Glass plate

max. 2200/
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—— Max. 1200/
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Control panel

Control Panel

Heating zone selection / Power slider touch control

Free zone selection controls/

keylock control

[
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Boost control

@® NOTE

Timer control

ON/OFF control

All the pictures in this manual are for explanation purpose only. Any discrepancy between the real

object and the illustration in the drawing shall be subject to the real subject.
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Working Theory

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

_ SIKT

— iron pot
magnetic circuit — 1% 0D <« .
L : ' ,___— ceramic glass plate
| eee] | ool induction coil
I I

I | | I

I I
induced currents - - <’ i

Before Using Your New Induction Hob

* Read this guide, taking special note of the ‘Safety Warnings’ section.
« Remove any protective film that may still be on your Induction hob.
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QUICK START GUIDE

Take care when frying as the oil and fat heat up very quickly, particularly if you’re using
PowerBoost. At extremely high termperatures oil and fat will ignite spontaneously and this pres-
ents a serious fire risk.

Cooking Tips

* When food comes to the boil, reduce the temperature setting.

* Using a lid will reduce cooking times and save energy by retaining the heat.

* Minimise the amount of liquid or fat to reduce cooking times.

e Start cooking on a high setting and reduce the setting when the food has heated through.

Simmering, Cooking rice

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

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

Searing Steak

To cook juicy flavorsome steaks:

1. Stand the meat at room temperature for about 20 minutes before cooking.

2. Heat up a heavy-based frying pan.

3. Brush both sides of the steak with oil. Drizzle a small amount of oil into the hot pan and then lower
the meat onto the hot pan.

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

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

For Stir-frying

1. Choose an ceramic compatible flat-based wok or a large frying pan.

2. Have all the ingredients and equipment ready. Stir-frying should be quick. If cooking large quantities,
cook the food in several smaller batches.

3. Preheat the pan briefly and add two tablespoons of oil.

4. Cook any meat first, put it aside and keep warm.

5. Stir-fry the vegetables. When they are hot but still crisp, turn the cooking zone to a lower setting,
return the meat to the pan and add your sauce.

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

7. Serve immediately.
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Detection Of Small Articles

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

Heat Settings

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

Heat setting Suitability

e delicate warming for small amounts of food
* melting chocolate, butter, and foods that burn quickly

1-2 : .
e gentle simmering
e slow warming
* reheating

3-4 * rapid simmering
e cooking rice

5-6 * pancakes

2 * sautéing

-8 » cooking pasta

* stir-frying

9/pP e searing

* bringing soup to the boil
* boiling water

1



PRODUCT INSTALLATION

Selection Of Installation Equipment

Cut out the work surface according to the sizes shown in the drawing.

For the purpose of installation and use, a minimum of 5 cm space shall be preserved around the hole.
Be sure the thickness of the work surface is at least 30mm. Please select heat-resistant and insulated
work surface material (Wood and similar fibrous or hygroscopic material shall not be used as work
surface material unless impregnated) to avoid the electrical shock and larger deformation caused by
the heat radiation from the hotplate. As shown below:

Note: The safety distance between the sides of the hob and the inner surfaces of the worktop
should be at least 3mm.

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 mini 3 mini

Under any circumstances, make sure the ceramic cooker hob is well ventilated and the air inlet and

outlet are not blocked. Ensure the ceramic cooker hob is in good work state. As shown below

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

I T T IS N S
760

50 min. 20 min. Air intake Air exit 5 mm
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WARNING: Ensuring Adequate Ventilation

Make sure the induction cooker hob is well ventilated and that air inlet and outlet are not blocked. In
order to avoid accidental touch with the overheating bottom of the hob, or getting unexpectable
electric shock during working, it is necessary to put a wooden insert, fixed by screws, at a minimum
distance of 50mm from the bottom of the hob. Follow the requirements below.

f

Min. 50mm

1

-

Max. 5mm Max. 5mm

There are ventilation holes around outside of the hob. YOU MUST ensure these holes are not
blocked by the worktop when you put the hob into position.

A * Be aware that the glue that join the plastic or wooden material to the furniture, has to resist to
temperature not below 150°C, to avoid the unstuck of the paneling.
e The rear wall, adjacent and surrounding surfaces must therefore be able to withstand an
temperature of 90°C.

Before Installing The Hob, Make Sure That

* The work surface is square and level, and no structural members interfere with space requirements.

* The work surface is made of a heat-resistant and insulated material.

* If the hob is installed above an oven, the oven has a built-in cooling fan.

* The installation will comply with all clearance requirements and applicable standards and regulations.

» A suitable isolating switch providing full disconnection from the mains power supply is incorporated
in the permanent wiring, mounted and positioned to comply with the local wiring rules and
regulations.

* The isolating switch must be of an approved type and provide a 3 mm air gap contact separation in
all poles (or in all active [phase] conductors if the local wiring rules allow for this variation of the
requirements).

* The isolating switch will be easily accessible to the customer with the hob installed.

* You consult local building authorities and by-laws if in doubt regarding installation.

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

After Installing The Hob, Make Sure That

* The power supply cable is not accessible through cupboard doors or drawers.

* There is adequate flow of fresh air from outside the cabinetry to the base of the hob.

* |f the hob is installed above a drawer or cupboard space, a thermal protection barrier is installed
below the base of the hob.

* The isolating switch is easily accessible by the customer.
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Before Locating The Fixing Brackets

The unit should be placed on a stable, smooth surface (use the packaging). Do not apply force onto the
controls protruding from the hob.

Adjusting The Bracket Position

Fix the hob on the work surface by screw 2 brackets on the bottom of hob(see picture) after
installation.
Adjust the bracket position to suit for different table top thickness.

bracket ——4l, ¥

HOB

BRACKET ;
A

£

& Under any circumstances, the brackets cannot touch with the inner surfaces of the worktop after
installation (see picture).

Cautions

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

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

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

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

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

6. A steam cleaner is not to be used.
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Connecting The Hob To The Mains Power Supply

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

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

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

4 ) 4 )
Yellow / Green Yellow / Green
@ 5 Ol @ 5 o low/Green
Black
L1 4 O ac L1 4 Black
L2 3 Brown § L2 3 Brown l
N1 2 § N1 2 :
Blue Blue
N2 1 N2 1
N\ _J - J

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

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

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

* The cable must not be bent or compressed.

* The cable must be checked regularly and replaced by authorised technicians only.

& The bottom surface and the power cord of the hob are not accessible after installation.
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OPERATION INSTRUCTIONS

Touch Controls

* The controls respond to touch, so you don’t need to apply any pressure.

* Use the ball of your finger, not its tip.

* You will hear a beep each time a touch is registered.

* Make sure the controls are always clean, dry, and that there is no object (e.g. a utensil or a cloth)
covering them. Even a thin film of water may make the controls difficult to operate.

v X

Choosing The Right Cookware

A * Only use cookware with a base suitable for induction cooking.
Look for the induction symbol on the packaging or on the bottom of the pan.
* You can check whether your cookware is suitable by carrying out a magnet test.
Move a magnet towards the base of the pan. If it is attracted, the pan is suitable for induction.
* If you do not have a magnet:
1. Put some water in the pan you want to check.
2. If ’:’ does not flash in the display and the water is heating, the pan is suitable.
* Cookware made from the following materials is not suitable: pure stainless steel, aluminium or
copper without a magnetic base, glass, wood, porcelain, ceramic, and earthenware.

)

* Do not use cookware with jagged edges or a curved base.

X X 7
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* Make sure that the base of your pan is smooth, sits flat against the glass, and is the same size as the
cooking zone. Use pans whose diameter is as large as the graphic of the zone selected. Using a pot a
slightly wider energy will be used at its maximum efficiency. If you use smaller pot efficiency could be
less than expected. Pot less than 140 mm could be undetected by the hob. Always centre your pan on

the cooking zone.

XXX T

* Always lift pans off the Induction hob - do not slide, or they may scratch the glass.

X

How To Use

Start Cooking

1. Touch the ON/OFF @ control.
After power on, the buzzer beeps once, all
displays show “ - or “ - - ”, indicating that
the induction hob has entered the state of
standby mode.

3. Touching the heating zone slider control ,
and a indicator next to the key will flash

5 o = 9
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2. Place a suitable pan on the cooking zone that
you wish to use.

* Make sure the bottom of the pan and the
surface Of the cooking zone are clean and dry.

4. Ajust heat setting by touching the the slider
control.

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

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

0 . 9

Power up

0 . 9

Power down




If the display flashes >~'< alternately with the heat setting

-\

* you have not placed a pan on the correct cooking zone or,
* the pan you’re using is not suitable for induction cooking or,
* the pan is too small or not properly centered on the cooking zone.

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

Finish Cooking

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

[
(o]

0

-

-

m?.

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

/7/@

Using the Boost Function

Activate the boost function
1. Touching the heating zone slider control.

9

5 O

7..

Cancel the Boost function

1. Touching the heating zone selection control
that you wish to cancel the boost function.

9

b 0

m?..

2. Turn the cooking zone off by touching the
slider to “| ”. Make sure the displayshows “0”

0 . 9

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

H 0 = 9

2. Touching the boost control (E) ” the zone
indicator show “b” and the power reach Max.

2. Touching the “Boost” control (E) to cancel the
Boost function, then the cooking zone will
revert to its original setting.

)\
\
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* The function can work in any cooking zone.
* The cooking zone returns to its original setting after 5 minutes.
« If the original heat setting equals O, it will return to 9 after 5 minutes.

Flexible Area

e This area can be used as a single zone or as two different zones, accordingly to the cooking needs
anytime.
e Free area is made of two independent inductors that can be controlled separately.

As big zone

1. To activate the free area as a single big zone, 2. Adjust heat setting by touching the slider
simply press the dedicated key. control.
- 0 . 9
_ Power up
N
]
0 . 9

3. As a big zone, we suggest the used as the

follow: Power down
Cookware: 250mm or 280mm diameter -
cookware (Square or Oval cookware are

acceptable)

* o |

We don’t recommend other operations except for above mentioned three
operations because it might effect the heating of appliance.

As two independent zones

To use the flexible area as two different zones, you can have two choices of heating.
(a) Put a pan on the right up side or the right down side of the flexible zone.

"

>

(b) Put two pans on both sides of the flexible zone.

@
@j,

@ Notice:
Make sure the pan is bigger than 12cm.
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Locking the Controls

* You can lock the controls to prevent unintended use (for example children accidentally turning the
cooking zones on).
*« When the controls are locked, all the controls except the ON/OFF control are disabled.

To lock the controls

Touch the lock & control. The timer indicator will show “| [}~

To unlock the controls

1. Make sure the Induction hob is turned on.
2. Touch and hold the keylock control % for a while.
3. You can now start using your Induction hob.

A When the hob is in the lock mode,all the controls are disable except the ON/OFF@, you can
always turn the induction hob off with the ON/OFF @ control in an emergency, but you shall
unlock the hob first in the next operation.

Over-Temperature Protection

A temperature sensor equipped can monitor the temperature inside the Induction hob. When an exces-
sive temperature is monitored, the Induction hob will stop operation automatically.

Timer Control

You can use the timer in two different ways:

* You can use it as a minute minder. In this case, the timer will not turn any cooking zone off when the
set time is up.

* You can set it to turn one or more cooking zones off after the set time is up.

* The timer of maximum is 99 minutes.

¢ Using the Timer as a Minute Minder
If you are not selecting any cooking zone.

1. Make sure the cooktop is turned on. 2. Touch timer control, the “10” will show in the
Note: you can use the minute minder even if timer display. and the “O” fiashes.
you’re not selecting any cooking zone. P
177

AN

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

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

Touch and hold the“-“ or “+” control of

4. Touching the “-” and “+” together, the timer is
cancelled, and the “00” will show in the minute

the timer to decrease or increase by display.
10 minutes. - -
1111
I o
I
o ®
®
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5. When the time is set, it will begin to count
down immediately. The display will show the
remaining time and the timer indicator will
flash for 5 seconds.

6. Buzzer will beep for 30 seconds and the timer
indicator shows “- - ” when the setting time
finished.

e Setting the timer to turn one or more cooking zones off

If the timer is set on one zone:

1. Touching the heating zone slider control that
you want to set the timer for.

5 o0 - 9

[Tl

3.Touching the and “+” together, the timer
is cancelled, and the “00” will show in the
minute display.

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

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

-

.. 0 . 9

-—" 7

-
-

2. Set the time by touching the or control of the
timer.
Hint: Touch the “-” or “+” control of the timer
once will decrease or increase by
1 minute.
Touch and hold the “-” or “+” control of
the timer will decrease or increase by

10 minutes.
-
_ 0
®

4. When the time is set, it will begin to count
down immediately. The display will show the
remaining time and the timer indicator flash for
5 seconds.

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

i

- /-, N

—
C)

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

- 0 o 9

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



If the timer is set on more than one zone:

1.

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

corresponding zone will flash.

When you set the time for several cooking
zones simultaneously, decimal dots of the
relevant cooking zones are on. The minute
display shows the min. timer. The dot of the
corresponding zone flashes.

_:L_f 0 9 (set to 15 minutes) H 0 9
:'_:u . 0 9 (set to 45 minutes) b 0 9
— 17
|

o
+ Y
€

®

e Touch the heating zone selection control, the corresponding timer will be shown in the timer

indicator.

Cancelled the timer
1. Touching the heating zone slider control that 2. Touching the “-” and “+” together, the timer is
you want to cancel the timer. cancelled, and the “00” will show in the minute

_ display.
.0 . 9 - -
1111
o
®

Default Working Times

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

in the below table:
1 2 3 4 5 6 7

8 8 4 4 4 2

Power level

Default working timer (hour) 8
When the pot is removed, the induction hob can stop heating immediately and the hob automatically
switch off after 2 minutes.

& People with a heart pace maker should consult with their doctor before using this unit.
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CLEANING AND MAINTENANCE

Everyday soiling on
glass (fingerprints,
marks, stains left
by food or
non-sugary
spillovers on the
glass).

Boilovers, melts,
and hot sugary
spills on the glass.

Spillovers on the
touch controls.

1. Switch the power to the cooktop off.

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

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

4. Switch the power to the cooktop
back on.

Remove these immediately with a fish

slice, palette knife or razor blade scraper

suitable for Ceramic glass cooktops, but

beware of hot cooking zone surfaces:

1. Switch the power to the cooktop off at
the wall.

2. Hold the blade or utensil at a 30°
angle and scrape the soiling or spill to
a cool area of the cooktop.

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

4., Follow steps 2 to 4 for ‘Everyday
soiling on glass’ above.

1. Switch the power to the cooktop off.

2. Soak up the spill.

3. Wipe the touch control area with a
clean damp sponge or cloth.

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

5. Switch the power to the cooktop back
on.

When the power to the cooktop is
switched off, there will be no ‘hot
surface’ indication but the cooking zone
may still be hot! Take extreme care.
Heavy-duty scourers, some nylon
scourers and harsh/abrasive cleaning
agents may scratch the glass. Always
read the label to check if your cleaner or
scourer is suitable.

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

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

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

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

Operation of your appliance can lead to errors and malfunctions. The following tables contain possible
causes and notes for resolving an error message or malfunction. It is recommended to read the tables
carefully below in order to save your time and money that may cost for calling to the service center.

The cooktop cannot
Be turned on.

The touch controls
are unresponsive.

The touch controls
are difficult to
operate.

The glass is being
scratched.

Some pans make
crackling or clicking
noises.

The induction hob
makes a low humming
noise when used on

a high heat setting.

Fan noise coming
from the induction
hob.

Pans do not become
hot and appears in
the display.

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

No power.

The controls are locked.

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

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

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

This is caused by the technology
of induction cooking.

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

The induction hob cannot
detect the pan because it is not
suitable for induction cooking.

The induction hob cannot detect

the pan because it is too small for
the cooking zone or not properly

centred on it.

Technical fault.

Make sure the ceramic hob is connected to the
power supply and that it is switched on.

Check whether there is a power outage in your
home or area. If you’ve checked everything
and the problem persists, call a qualified
technician.

Unlock the controls. See section ‘Using your
ceramic cooktop’ for instructions.

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

Use cookware with flat and smooth bases. See
‘Choosing the right cookware’.
See ‘Care and cleaning’.

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

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

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

Use cookware suitable for induction cooking.
See section ‘Choosing the right cookware’.

Centre the pan and make sure that its base
matches the size of the cooking zone.

Please note down the error letters and
numbers, switch the power to the induction
hob off at the wall, and contact a qualified
technician.
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If an abnormality comes up, the induction hob will enter the protective state automatically and display
corresponding protective codes:

F3-F8 Temperature sensor failure. e Please contact the supplier.

Temperature sensor of the IGBT

F9-FE -
failure.

* Please contact the supplier.

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

E3/E4 Abnormal temperature. * Please inspect the pot.

* Please restart after the induction hob cools

E5/E6 Bad induction hob heat radiation. q
own.

The above are the judgment and inspection of common failures.
Please do not disassemble the unit by yourself to avoid any dangers and damages to the induction hob.
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TRADEMARKS, COPYRIGHTS
AND LEGAL STATEMENT

@idea logo, word marks, trade name, trade dress and all versions there of are valuable assets of
Midea Group and/or its affiliates (“Midea”), to which Midea owns trademarks, copyrights and other
intellectual property rights, and all goodwill derived from using any part of an Midea trademark. Use of

Midea trademark for commercial purposes without the prior written consent of Midea may constitute

trademark infringement or unfair competition in violation of relevant laws.

This manual is created by Midea and Midea reserves all copyrights thereof. No entity or individual may

use, duplicate, modify, distribute in whole or in part this manual, or bundle or sell with other products

without the prior written consent of Midea.

All the described functions and instructions were up to date at the time of printing this manual.

However, the actual product may vary due to improved functions and designs.

Information for domestic electric hobs

Symbol Value Unit
Model identi fication / MC-IF7040B2C-A
Type of hob / Built-in hob
Number of cooking zones and/or areas / 4 Zones 1 area
Heating technology(induction cooking zones and . .
. ; . . / Induciton cooking zones
cooking areas, radiant cooking zones, solid plates)
For circular cooking zones or area:diameter of Zone1: 18,0
. . Zone2: 18,0
useful surface area per electric heated cooking 9] Zone3: 21,0 cm
zone, rounded to the nearest 5 mm Zone4: 16,0
Middle area: 38,0 * 19,0
For non-circular cooking zones or areas:length L
and width of useful surface area per eletric - cm
heated cooking zone or area, rounded to the W
nearest 5 mm
Zone1: 201,3
Energy consumption per cooking zone or area Zone2: 186,2
Calcugle):ted er kp P g E Celectric cooking Zone3: 185,2 Wh/kg
P g Zone4: 198,2
Middle area: 184,3
Energy consumption for the hob calculated per k
9 P peria ECelectric hob 191.0 Wh/kg
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DISPOSAL AND RECYCLING

Important instructions for environment

Compliance with the WEEE Directive and Disposing of the Waster Product:
This product complies with EU WEEE Directive (2012/19/EU). This product bears a classification symbol

for waster electrical and electronic equipment (WEEE).

This symbol indicates that this product shall not be disposed with other
household wastes at the end of its service life. Used device must be
returned to official collection point for recycling of electrical electronic
devices. To find these collection systems please contact to your local
authorities or retailer where the product was purchased. Each household
performs important role in recovering and recycling of old appliance.

Appropriate disposal of used appliance helps prevent potential negative _
consequences for the environment and human health.

Compliance with RoHS Directive

The product you have purchased complies with EU RoHS Directive (2011/65/EU). It does not contain

harmful and prohibited materials specified in the Directive.

Package information

Packaging materials of the product are manufactured from recyclable
materials in accordance with our National Environment Regulations. “

Do not dispose of the packaging materials together with the domestic ’ ‘

or other wastes. Take them to the packaging material collection points

designated by the local authorities.
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DATA PROTECTION NOTICE

For the provision of the services agreed with the customer,

we agree to comply without restriction with all stipulations of applicable data protection law, in line with
agreed countries within which services to the customer will be delivered, as well as, where applicable,
the EU General Data Protection Regulation (GDPR).

Generally, our data processing is to fulfil our obligation under contract with you and for product safety
reasons, to safeguard your rights in connection with warranty and product registration questions.

In some cases, but only if appropriate data protection is ensured, personal data might be transferred to
recipients located outside of the European Economic Area.

Further information are provided on request. You can contact our Data Protection Officer via
MideaDPO@midea.com. To exercise your rights such as right to object your personal date being
processed for direct marketing purposes, please contact us via MideaDPO@midea.com.

To find further information, please follow the QR Code.
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Plaque a induction

MANUEL DE L’UTILISATEUR

MC-IF7040B2C-A

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.



LETTRE 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 systeéme 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.

* 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.

* Ne jamais utiliser votre appareil comme surface de travail ou de stockage.

* Ne jamais laisser d'objets ou ustensiles sur l'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.
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Ne jamais utiliser votre appareil pour réchauffer la piéce.

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 '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 l'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 l'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 plague de cuisson.

Ne pas placer ou laisser tomber des objets lourds sur 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.

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.

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 travalil;

- maisons de ferme;

- Par les clients dans les hotels, motels et autres environnements de type
résidentiel;

- les environnements de type chambre d’hotes.

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.
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* 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.

« ATTENTION: 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.

* ATTENTION: Risque d’incendie: Ne pas stocker des éléments sur les surfaces
de cuisson.

» 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.

* Ne pas utiliser un nettoyeur a vapeur.

* L'appareil ne doit pas étre opéré au moyen d'une minuterie externe ou un
systéme de commande a distance séparé.

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 'appareil immédiatement de
['alimentation secteur (interrupteur mural) et contacter un technicien
qualifié.

» Eteignez la plaque de cuisson en retirant la prise murale avant le nettoyage
ou l'entretien de I'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 cardiague 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.
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Danger surface chaude

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

* 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 jusqu'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 plague de
cuisson, car ils peuvent devenir chauds.

* Gardez les enfants loin de l'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 bralures.

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
"appareil dans un endroit slr et hors de portée des enfants.

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

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 MC-IF7040B2C-A

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) 744X494

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

«—— Plague de verre
one |———
1800/2300 W .
Max. . Zone
2200/2600 W
Max.
Zone
3000/3600 W
Max. L e Sone
Zone ——————— 1200/1500 W
1800/2300 W o p o Max.
Widea
Max. . .

Panneau de
commandes

Panneau de controle

Sélection de la zone de cuisson /
Commande tactile du curseur de puissance Commande du verrouillage
Commandes de sélection des des touches
zones libres

l
i ’ 9 0 3 &
0 9 — 4+ 0 o (D

{ T) LJ

Commande du Commande de la Commande
Boost Minuterie ON/OFF
@® 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.

_ 6§99 85

—_— Ustensile en fer
Circuit magnétique ——— 1% D <«
L : : . Plaque vitrocéramique
| eeel! | [eee],
I
! I : ——— Bobine d'induction
Courants induits - -4’ A S

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.

09



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 co6tés 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
I'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 légumes. 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.

. Faites chauffer les ingrédients |égérement pour vous assurer qu'ils soient bien chauds.

. Servir immédiatement.

N O
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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.

Réglages Chaleur

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.

Réglage chaleur 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
7.8 e Sautés
) » Cuisson des pates
e Sautés
9/pP e Brdlant

» Apporter la soupe a ébullition
* Eau bouillante

1



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 cotés 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

A Note: La distance de sécurité entre la plaque chauffante et I'armoire au-dessus de la plagque
chaude doit étre d'au moins 760 mm.

I T T IS N S
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 2 supports sur la
partie inférieure de la plaque (voir illustration).
Ajuster la position des supports en fonction de I'épaisseur du plan de travail.

e

SUPPORT ——d, ¥
_.-"‘L

PLAQUE

| TABLE

A |

£

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

SUPPORT

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.

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

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

6.Ne pas utiliser un nettoyeur a vapeur.
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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
ddiment qualifiée.
Avant de connecter la plaque de cuisson au réseau électrique, vérifier que:
1. Le systéme de cablage domestique est adapté a la puissance consommeée 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 auprés 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.

L'alimentation électrique doit étre connectée conformément a la norme en vigueur ou a un
disjoncteur unipolaire. la méthode de connexion est indiquée ci-dessous.

4 , ) 4 ) )
Jaune / Vert Jaune / Vert

D 5 O——— D s

L1 4 : Noir L1 4 Noir

L2 3 O& § L2 3 Marron 1
N1 2 § N1 2 ¥

Bleu Bleu

N2 1 N2 1
N _J N\ J

* 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 '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 uniguement par une personne diment qualifié.

& 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 contrbles 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 * 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 l'induction.

* 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.

* 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.

)

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

XXy
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» Vérifier que la base de votre casserole soit lisse, qu'elle repose a plat contre le verre et qu'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.

XXX T

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

rayer le verre.

Comment utiliser

Commencer la cuisson

1. Appuyer sur la commande Marche/Arrét @ 2. Placer un récipient approprié sur la zone
Aprés la mise sous tension, I'indicateur de cuisson gue vous souhaitez utiliser.
sonore émet un bip, tous les écrans affichent e Assurez-vous gue le fond de la casserole et
"-"ou "--", ce qui indique que la plaque a la surface de la zone de cuisson sont
induction est passée en mode veille. propres et secs.
3. En touchant le curseur de la zone de 4, Sélectionner un réglage de chaleur en
cuisson, le voyant situé a cété de la touche touchant la commande a glissiéere.
clignote. * Si vous ne choisissez pas un réglage de chaleur
en 1 minute, la table de cuisson en induction se

I‘J 0 9 met automatiquement hors tension. Vous
devez alors recommencer de |'étape 1.
* Vous pouvez modifier le réglage de chaleur a

tout moment pendant la cuisson.

0 . 9

Puissance +

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

-\

* VvOus 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 2 minutes si aucune casserole appropriée n'est

placée dessus.

Terminer la cuisson

1. Toucher la commande de sélection de la
zone de cuisson que vous souhaitez
éteindre.

5 O

m?.

3. Eteindre la plaque de cuisson entiére en
touchant la commande Marche/Arrét.

/7/@

Utiliser la fonction Boost

Activer la fonction Boost
1. Toucher le curseur de la zone de cuisson.

Annuler la fonction Boost
1. Appuyer sur la commande de sélection de

la zone de cuisson pour laguelle vous
souhaitez annuler la fonction Boost.

b 0

9

m?..
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2. Eteindre la zone de cuisson en touchant le
curseur sur " | ". Assurez-vous que l'écran
affiche "O".

0 . 9

4. Faire attention aux surfaces chaudes

«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 plague
chauffante qui est encore chaude.

H o : 9

I

2. Toucher le bouton "Boost” “(B)”,
I'indicateur de zone affiche "b" et la
puissance atteint Max.

/)

({ —— > Hh o 9

2. Toucher le bouton "Boost" {B)pour annuler
la fonction Boost, la zone de cuisson revient
alors a son réglage d'origine.

/7
\



» Cette fonction est disponible pour n'importe quelle zone de cuisson.
* 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.

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

contrblées séparément.

Comme une seule grande zone

1. Pour activer la zone libre comme une seule 2. Ajuster le réglage de la chaleur en touchant
grande zone, il suffit d'appuyer sur la le curseur.
touche dédiée.
- 0 . 9
_ Puissance +
\ U ———
3. Comme une seule grande zone, nous proposons 0 * 9
'usage suivant : Puissance -
Ustensiles de cuisine : ustensiles de cuisine de -

250 mm ou 280 mm de diameétre (les ustensiles
de cuisine carrées ou ovales sont acceptées).

>

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.
(a) Placer une casserole sur la partie en haut a droite ou en bas a droite de la zone flexible.

"
i

(b) Placer deux casseroles de part et d'autre de la zone flexible.

"
P

@ Remarque:
Veiller a ce que la casserole soit plus grande que 12 cm.
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Verrouillage des commandes

* VVous 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 « Activé/Désactivé » sont
désactivées.

Pour verrouiller les commandes

Toucher la commande de verrouillage (f}. L'indicateur de la minuterie affiche “{ {] "

Pour déverrouiller les commandes

1. Vérifier que la plague de cuisson a induction est allumée.
2. Toucher la commande de verrouillage des touches & et la maintenir enfoncée pendant un moment.
3. Vous pouvez maintenant commencer a utiliser votre plague de cuisson a induction.

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

Protection contre la Surchauffe

Un capteur de température permet de surveiller la température a l'intérieur de la plaque de cuisson
a induction. En cas de température excessive, la plague de cuisson a induction s'arréte
automatiguement.

Commande de la Minuterie

Vous pouvez utiliser la minuterie de deux manieres 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.

 Utilisation de la minuterie comme compte a rebours

Si vous ne sélectionnez aucune zone de cuisson.

1. Vérifier que la plague de cuisson est 2. Toucher la commande de minuterie, le "10"
allumée. s'affiche sur I'écran de la minuterie et le
Remarqgue : vous pouvez utiliser la "Q" clignote.
minuterie méme si vous ne sélectionnez | \"", /s
aucune zone de cuisson. | j | —

g

3. 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 d'une minute.

Maintenir appuyée la commande "-"
ou "+" de la minuterie pour diminuer
ou augmenter de 10 minutes.

4. En appuyant simultanément sur les
touches "-" et "+", la minuterie est annulée
et "O0" apparait sur I’écran des minutes.

=11
o o
I 0
-~ ®

C)
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5. Lorsque la durée est réglée, le compte a
rebours commence immédiatement.
L'écran affiche le temps restant et
I'indicateur de minuterie clignote pendant
5 secondes.

1>
e AN

— +
®

6. L’avertisseur sonore émet un signal sonore
pendant 30 secondes et I'indicateur de la
minuterie affiche "- - " lorsque le réglage
est terminé.

* Réglage de la minuterie pour désactiver une ou plusieurs zones de cuisson

Si la minuterie est réglée sur une zone:

1. Appuyer sur le curseur de la zone de cuisson

pour laquelle vous souhaitez régler la
minuterie.

o
o
[ ]
©

3. En appuyant simultanément sur les
touches "-" et "+", la minuterie est annulée
et "00" s'affiche sur I'écran des minutes.

=1 1M
o
C

5. Lorsque la durée est établie, le compte a
rebours commence immédiatement.
L'écran affiche le temps restant.
REMARQUE : Le point rouge situé a cété
de l'indicateur de niveau de puissance
s'allume pour indiquer la zone qui est
sélectionnée.

"_:';-s 0 9

2. Régler I'heure en touchant la touche ou de la
minuterie.

Conseil : Si vous touchez une fois la commande

"-"ou "+" de la minuterie, vous
diminuez ou augmentez la durée
d'une minute.

Si vous maintenez appuyée la

n_n

commande "-" ou "+" de la minuterie,
vous diminuez ou augmentez la durée

de 10 minutes.

= -
C 0
®

4. Lorsque I'heure est réglée, le compte a
rebours commence immédiatement. L'écran
affiche le temps restant et le voyant de la
minuterie clignote pendant 5 secondes.
REMARQUE : Le point rouge situé a c6té de
I'indicateur de niveau de puissance s'allume
pour indiquer gue la zone est sélectionnée.

b
I

N
—- -
C)

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

Les autres zones de cuisson continueront a fonctionner si elles ont été

activées précédemment.



Si la minuterie est réglée sur plus d'une zone :
2. Une fois le compte a rebours terminé, la zone

1. Lorsque vous réglez le temps pour plusieurs
zones de cuisson simultanément, les points correspondante s'éteint. Ensuite, elle affiche
décimaux des zones de cuisson concernées la nouvelle minuterie et le point de la zone
sont allumés. L'affichage des minutes indique correspondante clignote.

la minuterie. Le point de la zone

correspondante clignote. i
_':,';f 0 * 9 (réglé sur 15 minutes) mn 0 9
- -

,'_ 0 o 9 (réglé sur 45 minutes) O 0 9
- N
I 0
I _
- +
— + o
C)

* Toucher la commande de sélection de la zone de cuisson, la minuterie correspondante
s'affiche dans I'indicateur de minuterie.

Annulation de la minuterie
2. En appuyant simultanément sur les touches

1. Toucher le curseur de la zone de cuisson dont
vous souhaitez annuler la minuterie. "-" et "+" la minuterie est annulée et "O0"
apparait sur I'écran des minutes.
"—-' - 0 ® 9 L__J L__J

Durées de fonctionnement par défaut
L'arrét automatique est une fonction de protection de sécurité pour votre plaque a induction. Elle

s'éteint automatiquement si jamais vous oubliez d'éteindre votre cuisiniére. Les durées de
fonctionnement par défaut suivant les différents niveaux de puissance sont indiqués dans le tableau

ci-dessous:
Niveau de puissance 1 2 3 6 7 8 9
Minuterie de fonctionnement 8 8 8 4 4 2

par défaut (heure)
Lorsque la casserole sera retirée, la plague a induction pourra cesser de chauffer immédiatement et la

plague s'éteindra automatiguement au bout de 2 minutes.

Les personnes portant un stimulateur cardiague doivent consulter leur médecin avant

A d'utiliser cet appareil.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN
I R

¢ Lorsque I'alimentation de la plague de

Salissure sur le verre 1. Cogper I'alimentation de la plaque de cuisson est éteinte, il n'y aura pas
(empreintes de cuisson. d’indication «surface chaude », mais la
doigt, les marques, 2. Appliquer un nettoyant pour plaque zone de cuisson peut étre encore chaudel!
les taches laissées de cuissg‘n Iorsqu_e que le verre est Eaites trés attention.
par les retombées encore tiede (mais pas chaud!) . Les éponges a récurer lourdes, les
alimentaires ou 3. Rincez et séchez avec un chiffon tampons a récurer en nylon et les agents
non-sucrés sur le propre ou une serviette en papier. de nettoyage agressifs/abrasifs peuvent
verre) 4. Mgttez de nouveau la plaque de rayer le verre. Toujours lire I'étiquette
cuisson en marche. 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.

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:

* Enlever dés que possible les taches
laissées par les aliments fondus et sucrés

Debordements, 1. Couper I'alimentation de la table de ou les retombees. Si on les laisse refroidir
fo’nds, et cuisson de la prise murale. sur la vitre, |IsA peuvent étre difficiles a
deve’rsements 2. Maintenez la lame ou I'outil & un angle enlever ou méme endommager la surface
sucreée chaude sur de 30° et gratter les salissures ou le dFJ VA,

le verre * Risque de coupe: lorsque le couvercle de

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.

sécurité est rétracté, la lame est
coupante. Utiliser avec précaution et
toujours stocker dans un lieu sGr et hors
de portée des enfants.

1. Couper l'alimentation de la plaque de

cuisson. * La plague de cuisson peut biper et
Retombeées sur les 2. Faire tremper le déversement _ s’éteindre,_ et les comma_ndes tact_iles_, ne
commandes tactiles 3. Essuyez |§ zone de commande tactile plus fonctionner, lorsqu’il y a du liquide
avec une éponge ou un chiffon propre dessus. Assurez-vous que la zone de
et humide. contrdle soit seche avant de mettre la
4. Essuyez la zone avec une serviette en plaque de cuisson en marche.

papier de sorte que la zone soit
completement séche.

5. Mettez de nouveau 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 gu’il convient de faire!

La plaque de caisson
ne s’allume pas.

Les commandes
tactiles ne
fonctionnent pas.

Les commandes
tactiles sont difficiles
a utiliser.

Le verre est rayé.

Certaines casseroles
font des bruits de
craguements ou des
cliquetis.

La plague a induction
émet un faible
bourdonnement
lorsgu’elle est utilisée a
haute température.

Bruit de ventilateur
provenant de la
plaque a induction.

La casserole ne
chauffe pas et
apparait sur I'écran.

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

Pas d’alimentation
électrique.

Les commandes sont verrouillées.

Il peut y avoir une fine couche d’eau
sur les commandes ou vous utilisez
peut-étre la pointe de votre doigt
lorsque vous touchez les
commandes.

Ustensiles de cuisine a bords irréguliers.

Récurant abrasif ou produits de
nettoyage utilisés inadaptés

Cela peut étre causé par la
structure de votre ustensile de
cuisine (les couches de différents
métaux vibrant différemment).

Ceci est dU a la technologie
de cuisson par induction.

Le ventilateur de refroidissement de
votre plaque a induction s'est mis
en marche pour éviter la surchauffe
des composants électroniques. Il
peut continuer a fonctionner méme
aprés que vous ayez éteint la
plague a induction.

La plague a induction ne peut pas
détecter la casserole car elle n'est pas
adaptée a la cuisson par induction.

La plague a induction ne peut pas
détecter la casserole parce gu'elle
est trop petite pour la zone de
cuisson ou qu'elle n'est pas
correctement centrée sur celle-ci.

Défaillance technique.

Assurez-vous que la plague vitroinduction est
reliée a la source d'alimentation et qu'il est
sous tension.

Vérifiez s'il y a une panne de courant dans
votre maison ou dans la zone. Si vous avez tout
vérifié et que le probleme persiste, appeler un
technicien qualifié.

Déverrouillez les commandes. Voir les
instructions dans la section ‘Utilisation de votre
plague de cuisson en induction’.

Assurez-vous gue la zone de commande tactile
est seche et utiliser le bout de votre doigt
lorsque vous touchez les commandes.

Utiliser des ustensiles avec des bases plates et
lisses. Voir «Choisir les bons ustensiles de cuisine».

Voir la section ‘Entretien et nettoyage.

Ceci est normal pour un ustensile de cuisine et
ne constitue pas un défaut.

C'est normal, mais le bruit devrait s'atténuer ou
disparaitre completement lorsque vous
diminuez le réglage de la chaleur.

Ce phénomeéne est normal et ne nécessite
aucune intervention. Ne pas couper
|'alimentation de la plaque a induction au
niveau du mur pendant que le ventilateur
fonctionne.

Utiliser des ustensiles de cuisson adaptés a la
cuisson par induction. Voir la section "Choisir le
bon ustensile de cuisson”.

Centrer la casserole et vérifier que sa base
correspond a la taille de la zone 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.
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En cas d’anomalie, la plaque de cuisson a induction entre automatiguement en état de protection et
affiche les codes de protection correspondants :

Problémes Causes possibles Ce qu’il convient de faire!

F3-F8 Panne du capteur de température. * Merci de contacter le fournisseur.
FO-FE Cgpteur S0 iRl e el MIEET * Merci de contacter le fournisseur.
défectueux.
¢ Merci de vérifier si I'alimentation électrique est
‘ ) ‘ normale.
E1/E2 Tension d'alimentation anormale.  Mettre I'appareil sous tension aprés avoir vérifié
que l'alimentation électrique est normale.
E3/E4 Température anormale » Merci d’inspecter le récipient
ES5/E6 Mauvais rayonnement de la chaleur * Merci de redémarrer aprés que la plaque a

de la plaque a induction induction ait refroidi.

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.

Informations sur les plaques de cuisson électriques domestiques

Symbole Valeur Unit

Identification du modele / MC-IF7040B2C-A
Type de plague de cuisson / Plaque de cuisson encastrée
Nombre de zones de cuisson / 4 Zones 1 area
Technologie de chauffage (zones et aires de Zones de cuisson induction
cuisson a induction, zones de cuisson par /
rayonnement, plaques solides)

. . . . . Zone1: 18,0
Pour les zones de cuisson circulaires : diametre Zone2: 18,0
de la surface utile par zone de cuisson chauffée @ Zone3: 21,0 cm
électriquement, arrondi aux 5 mm les plus proches. Zone4: 16,0

Middle area: 38,0 * 19,0

Pour les zones ou aires de cuisson non circulaires :
longueur et largeur de la surface utile par zone ou - cm
aire de cuisson chauffée a I'électricité, arrondies
aux 5 mm les plus proches.

él_

Zone1: 201,3

La consommation d'énergie par zone de cuisson Zone2: 186,2
est calculée par kg ECelectric cooking Zone3: 185,2 Wh/kg

' Zoned: 198,2

Middle area: 184,3

Consommation d'énergie pour la table de cuisson
calculée par kg gep ECelectric hob 191.0 Wh/kg
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ELIMINATION 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 l'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.
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Induktionskochplatte

BEDIENUNGSANLEITUNG

MC-IF7040B2C-A

Warnung: Diese Bedienungsanleitung vor dem Gebrauch des Gerats sorgfaltig durchlesen und fir ein
zukUnftiges Nachschlagen gut aufbewahren. Design und technische Daten unterliegen aufgrund von
Produktverbesserungen unangekindigten Anderungen.

Weitere Informationen erhalten Sie von |hrem Handler oder vom Hersteller.

Die oben dargestellte Abbildung dient nur der Veranschaulichung und kann vom tatsachlichen Produkt
abweichen.



VIELEN DANK

Danke, dass Sie sich fur Midea entschieden haben! Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung
vor der Nutzung lhres neuen Midea-Produkts sorgfaltig durch, um sich mit dem
ordnungsgemalBen und sicheren Gebrauch des Gerats vertraut zu machen.
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SICHERHEITSHINWEISE

BestimmungsgemaBer Gebrauch

Die nachfolgenden Sicherheitsinformationen dienen dazu, unvorhersehbare Risiken oder Schaden
aufgrund einer unsicheren oder inkorrekten Anwendung des Gerats zu vermeiden. Bitte Uberprifen Sie
nach dem Erhalt die Verpackung und das Gerét, um sich davon zu Uberzeugen, dass das Gerat in
einwandfreiem Zustand ist und so ein sicherer Betrieb gewahrleistet werden kann. Falls Schaden
vorhanden sind, wenden Sie sich an |lhren Handler. Bitte beachten Sie, dass das Gerat aus Grinden
Ihrer Sicherheit nicht modifiziert oder verandert werden darf. Bei Zweckentfremdung k&nnen Gefahren
verursacht werden und Sie verlieren lhren Garantieanspruch.

Erlduterung von Symbolen

Gefahr
A Dieses Symbol weist auf gesundheits- und lebensbedrohliche Gefahren aufgrund
von auBerst entflammbaren Gasen hin.

Warnung vor elektrischer Spannung

Dieses Symbol weist auf gesundheits- und lebensbedrohliche Gefahren aufgrund
elektrischer Spannung hin.

Warnung

A Dieses Signalwort weist auf eine Gefahr mittlerer Risikostufe hin, die, sofern sie

nicht abgewendet wird, schwere oder tédliche Verletzungen zur Folge haben kann.

Vorsicht
Dieses Signalwort weist auf eine Gefahr niedriger Risikostufe hin, die, sofern sie
nicht abgewendet wird, leichte oder moderate Verletzungen verursachen kann.

Achtung

Dieses Signalwort weist auf wichtige Informationen (z.B. Sachschaden)
jedoch nicht auf eine Gefahr hin.

Anleitung befolgen
c Dieses Symbol weist darauf hin, dass Wartungstechniker das Gerat nur
gemaR der Bedienungsanleitung bedienen und warten durfen.

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor dem Gebrauch/ der Inbetriebnahme sorgféltig und
grindlich durch. Bewahren Sie die Anleitung flr ein spateres Nachschlagen in der Ndhe des
installierten Gerats auf!
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Sicherheitshinweise

Ihre Sicherheit liegt uns am Herzen. Bitte lesen Sie diese Informationen vor
der Verwendung der Kochplatte sorgfaltig durch.

Installation

Stromschlaggefahr

* Trennen Sie das Gerat vom Netzstrom, bevor Sie Arbeiten oder Reparaturen
daran vornehmen.

* Die Verbindung mit einem ordnungsgemal verkabelten Leitungsnetz ist
wichtig und zwingend erforderlich.

* Modifikationen am hduslichen Leitungsnetz dlrfen nur von einem
qualifizierten Elektriker durchgefihrt werden.

* Die Nichtbeachtung dieser Sicherheitshinweise kann Stromschlage oder
tddliche Verletzungen verursachen.

Gefahr von Schnittverletzungen

* Vorsicht - die Kanten der Platte sind scharf.
* Bei Nichtbeachtung dieses Sicherheitshinweises besteht die Gefahr von
Schnittverletzungen.

Wichtige Sicherheitshinweise

* Lesen Sie diese Hinweise vor der Installation und Nutzung des Gerats
sorgfaltig durch.

* Es dlrfen keine brennbaren Materialien oder Gegenstande auf das Gerat
gestellt werden.

» Stellen Sie diese Informationen der Person bereit, die das Gerat installiert, um
Uberhdhte Installationskosten zu vermeiden.

* Um Gefahrensituationen zu vermeiden, muss das Gerat gemaf diesen
Installationsanleitungen aufgebaut werden.

* Dieses Gerat darf nur von einer entsprechend qualifizierten Person installiert
und geerdet werden.

* Dieses Gerat muss mit einem Schaltkreis verbunden werden, in dem ein
Trennschalter installiert ist, der fUr die vollstandige Trennung der
Stromzufuhr sorgt.

* Bei unsachgemafler Installation des Gerats werden Garantie- oder
Haftungsanspriche ungultig.

» Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt. Beim
Uberkochen entsteht Rauch und Ubergeschwappte fettige Substanzen
kdnnen anbrennen.

* Verwenden Sie das Gerat nicht als Arbeits- oder Ablageflache.

* Lassen Sie keine Gegenstande oder Utensilien auf dem Gerat liegen.
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Legen Sie keine magnetischen Gegenstande (wie z.B. Kreditkarten,
Speicherkarten) oder elektronischen Gerate (wie z.B. Computer, MP3-Player)
in die Nahe des Gerats, da diese von dem elektromagnetischen Feld
beeintrachtigt werden kdnnten.

Verwenden Sie das Gerat nicht zum Erwarmen oder Heizen von Raumen.
Schalten Sie nach dem Gebrauch die Kochfelder und die Kochplatte wie in
der Bedienungsanleitung beschrieben aus (d.h. Gber die Touch-gesteuerten
Tasten). Verlassen Sie sich nach dem Herunternehmen von Tépfen nicht auf
die Topf-Erkennungsfunktion zum Ausschalten der Kochfelder.

Lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerat spielen. Kinder durfen nicht auf dem
Gerat sitzen, stehen oder daran hochklettern.

Bewahren Sie keine fur Kinder interessanten Gegenstande in Schranken
oberhalb des Gerats auf. Kinder kbnnten auf das Gerat klettern und sich so
schwer verletzen.

Lassen Sie Kinder wahrend des Betriebs des Gerats nicht allein oder
unbeaufsichtigt.

Kinder oder Personen mit Behinderungen, aufgrund derer ihre Fahigkeit zur
Nutzung des Gerats eingeschrankt ist, missen von einer flr sie
verantwortlichen und kompetenten Person hinsichtlich der Nutzung des
Gerats angeleitet werden. Diese Person muss sicher sein, dass sie das Gerat
ohne Risiken fUr sich selbst oder ihre Umgebung verwenden kénnen.
Reparieren oder ersetzen Sie keine Teile des Gerats, es sei denn, dies ist
spezifisch in der Bedienungsanleitung erldautert. Alle anderen
Wartungsarbeiten sind von qualifizierten Technikern durchzufUhren.
Reinigen Sie die Kochplatte nicht mit einem Dampfreiniger.

Es dirfen keine schweren Gegenstande auf die Kochplatte gestellt oder
fallen gelassen werden.

Stellen Sie sich nicht auf die Kochplatte.

Verwenden Sie keine Tdépfe mit scharfen Kanten und ziehen Sie Tépfe nicht
Uber die Glasoberflache, da anderenfalls die Glasplatte zerkratzen kdnnte.
Verwenden Sie keine Topfkratzer oder anderen aggressiven Scheuermittel
fUr die Reinigung der Kochplatte, da diese die Glasplatte zerkratzen kdnnten.
Ein beschadigtes Netzkabel darf nur vom Hersteller, dessen Kundendienst
oder einer ahnlich qualifizierten Person ersetzt werden, um
Gefahrensituationen zu vermeiden.

Dieses Gerat ist fUr den Gebrauch in Haushalten oder flr ahnliche
Anwendungen vorgesehen, u.a.:

- In Personalklchen in Geschaften, BUros und anderen Arbeitsumgebungen;
- In Gutshausern;

- Von Gé&sten in Hotels, Motels oder anderen Ubernachtungseinrichtungen;
- In Frihstickspensionen.

WARNUNG: Das Gerat und dessen zuganglichen Oberflachen werden
wahrend des Betriebs heil3.

Achten Sie darauf, nicht die Heizelemente zu berUhren.

Kinder unter 8 Jahren mussen vom Gerat ferngehalten werden, es sei denn
sie werden kontinuierlich beaufsichtigt.
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* Dieses Gerat ist geeignet fur den Gebrauch durch Kinder ab 8 Jahren und
Personen mit eingeschrankten kdérperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten, oder ohne Erfahrung und Wissen, sofern sie beaufsichtigt oder
hinsichtlich der sicheren Nutzung des Gerats angeleitet werden und die
damit einhergehenden Gefahren verstehen.

* Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigungsarbeiten und
Benutzerwartungen didrfen von Kindern nur unter Aufsicht durchgefihrt
werden.

« WARNUNG: Das unbeaufsichtigte Kochen mit heiBem Fett oder Ol ist sehr
gefahrlich und kann Brande verursachen. Versuchen Sie NIEMALS, solch ein
Feuer mit Wasser zu |6schen, sondern schalten Sie das Gerat aus und
ersticken Sie die Flammen beispielsweise mit einem Deckel oder einer
Feuerldschdecke.

* WARNUNG: Brandgefahr: Lagern Sie keine Gegenstande auf den
Kochfeldern.

* Warnung: Falls die Oberflache zersprungen ist, schalten Sie das Gerat aus,
um Stromschlage zu vermeiden. Dies gilt fur die Oberflachen aus
Glaskeramik oder ahnliche Materialien, die vor stromflUhrenden Teilen
schitzen.

* Dampfreiniger ddrfen nicht verwendet werden.

* Das Gerat darf nicht Uber eine externe Zeitschaltuhr oder ein separates
Fernsteuerungssystem bedient werden.

Gebrauch und Wartung

Stromschlaggefahr

» Kochen Sie nicht auf einer kaputten oder zersplitterten Kochplatte. Falls die
Oberflache der Kochplatte zerbricht oder zerspringt, schalten Sie das Gerat
umgehend am Netzschalter (Steckdose) aus und wenden Sie sich an einen
qualifizierten Techniker.

* Schalten Sie die Kochplatte Uber die Steckdose aus, bevor Sie sie reinigen
oder warten.

* Bei Nichteinhaltung dieser Sicherheitshinweise kdbnnen Stromschlage oder
tddliche Verletzungen verursacht werden.

Gesundheitsrisiken

* Dieses Gerat ist konform mit den Richtlinien Uber elektromagnetische
Sicherheit.

* Dennoch mussen sich Personen, die einen Schrittmacher oder elektrische
Implantate (wie z.B. Insulinpumpen) tragen, von ihrem Arzt oder dem
Hersteller des Implantats entsprechend beraten lassen, bevor sie dieses
Gerat verwenden, um sicherzustellen, dass die Implantate nicht von den
elektromagnetischen Feldern gestoért werden.

* Bei der Nichteinhaltung dieser Sicherheitshinweise besteht die Gefahr
tédlicher Verletzungen.
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HeiBe Oberflachen

» Wahrend des Betriebs werden alle zuganglichen Teile des Gerats so heil3,
dass sie Verbrennungen verursachen kénnen.

* Halten Sie lhren Korper, Kleidung und andere Gegenstande (au3er
geeignetes Kochgeschirr) von der Induktionsplatte fern, bis sich die
Oberflache abgeklhlt hat.

* Metallgegenstande wie Messer, Gabeln, Léffel und Deckel dirfen nicht auf
die Herdoberflache gelegt werden, da sie heil3 werden kénnten.

* Halten Sie Kindern fern.

* Die Griffe von Kasserollen kénnen hei3 werden. Achten Sie darauf, dass sich
die Stiele von Kasserollen nicht Uber anderen eingeschalteten Kochfeldern
befinden. Halten Sie Kinder von den Griffen fern.

* Bei der Nichteinhaltung dieser Sicherheitshinweise besteht die Gefahr von
Verbrihungen und Verbrennungen.

Gefahr von Schnittverletzungen

* Die scharfe Klinge des Kochplatten-Schabers liegt frei, wenn die
Schutzabdeckung entfernt wird. Bei der Handhabung des Schabers ist daher
besondere Vorsicht geboten. Bewahren Sie den Schaber sicher und fur
Kinder unzuganglich auf.

* Bei Nichteinhaltung dieser Sicherheitshinweise besteht die Gefahr von
Schnittverletzungen.

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihrer neuen Induktionskochplatte.
Bitte nehmen Sie sich die Zeit und lesen Sie diese Bedienungs-/
Installationsanleitung sorgfaltig durch, um sich mit der Installation und
Nutzung des Gerats vertraut zu machen.

Informieren Sie sich im Kapitel mit den Installationsanleitungen Uber die
Installation des Gerats.

Lesen Sie alle Sicherheitsinformationen vor der Inbetriebnahme sorgfaltig
durch und bewahren Sie diese Bedienungs-/ Installationsanleitung fir ein
zuklnftiges Nachschlagen gut auf.
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TECHNISCHE DATEN

Kochplatte MC-IF7040B2C-A
Kochfelder 4 Felder

Netzspannung 220-240V~ 50Hz oder 60Hz
Anschlussleistung 7000W

Abmessungen TXBXH (mm) 770X520X60

EinbaumaBe AXB (mm) 744X494

Die Angaben zu Gewicht und Abmessung sind Schatzungen. Aufgrund kontinuierlicher
Produktverbesserungen kénnen sich die technischen Daten und das Design ohne Vorankindigung
andern.
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PRODUKTINFORMATIONEN

Oberseite

—— Glasplatte

Kochfeld max. —
1800/2300 W

* Kochfeld max.
2200/2600 W

Kochfeld max.
3000/3600 W

— — Kochfeld max.
Kochfeld max. —— 1200/1500 W

1800/2300 W e

Bedienfeld
Bedienfeld
Auswahl Kochfeld / Touch-Schieberegler
Tastensperre
Tasten fur flexibles Kochfeld
l
] é 9 0 é &
:1sz 0 9 — 4+ 0 o (D
Boost-Taste Timer-Taste EIN/AUS-TAste

@ HINWEIS

Alle Abbildungen in dieser Bedienungsanleitung dienen nur der Veranschaulichung und kénnen
vom tatsachlichen Produkt abweichen.
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Funktionsweise

Induktion ist eine sichere, moderne, effiziente und kostenglnstige Technologie, bei der
elektromagnetische Vibrationen direkt im Topf Hitze erzeugen anstatt indirekt durch Erhitzung der
Glasplatte. Das Glas wird nur heif3, weil im Endeffekt der Topf heil3 wird.

_ 6§99 85

——— Eisentopf
Magnetischer ———— % 0D «
Kreislauf I : ' . Keramikglasplatte
| Eesl! =,
! I | l—— |Induktionsspule
I-___<_, \_’____,I

Induktionsstréme

Vor dem Gebrauch lhrer neuen Kochplatte

 Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung sorgfaltig durch. Beachten Sie insbesondere den

Abschnitt mit den ,Sicherheitshinweisen®.
* Entfernen Sie Schutzfolien, sofern diese noch an der Kochplatte vorhanden sind.
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ANLEITUNGEN FUR DAS KOCHEN

Beim Frittieren ist Vorsicht geboten, da Ol und Fett sehr schnell hei? werden, insbesondere wenn
Sie die Boost-Funktion verwenden. Bei duBerst hohen Temperaturen kénnen sich Ol und Fett
entzinden; es besteht also ein erhdhtes Brandrisiko.

Tipps

« Wenn die Speisen anfangen zu kochen, reduzieren Sie die Temperatureinstellung.

e Durch die Verwendung eines Deckels kénnen die Kochdauer reduziert und aufgrund des
Einschlusses der Warme Energie gespart werden.

* Minimieren Sie die Menge an FlUssigkeit oder Fett, um die Kochdauer zu reduzieren.

e Starten Sie mit einer hohen Temperatureinstellung und reduzieren Sie diese, wenn die Speisen
erwarmt sind.

Reis garen/ kochen

« Das Garen findet bei Temperaturen unterhalb des Siedepunkts statt, bei ungeféhr bei 85°C,
wenn die ersten Blasen an die Oberflache der FlUssigkeit steigen. Dies ist der SchlUssel fur die
Zubereitung kostlicher Suppen und zarter Eintépfe, da sich die Aromen langsam entfalten, ohne
dass dabei die Speisen zerkocht werden. Es wird auch empfohlen, SoRen auf Ei-Basis oder mit
Mehl angedickte SoBen unterhalb des Siedepunkts zu kochen.

* Bei einigen Rezepten, wie z.B. beim Kochen von Reis anhand von Absorbierung, sind héhere
Einstellungen als die niedrigste Einstellung erforderlich, um zu gewahrleisten, dass die Speisen in
der vorgegebenen Zeit ordnungsgemal gekocht werden.

Steaks anbraten

Fur die Zubereitung saftiger, kdstlicher Steaks:

1. Nehmen Sie das Fleisch 20 Minuten vor dem Braten aus dem KUhlschrank.

2. Erhitzen Sie eine schwere Pfanne.

3. Reiben Sie beide Seiten des Steaks mit Ol ein. Geben Sie eine kleine Menge Ol in die Pfanne und
legen Sie das Fleisch dann in die Pfanne.

4. Wenden Sie die Steaks wahrend des Bratens nur einmal. Die genaue Kochzeit hangt von der
Dicke der Steaks ab und wie sehr Sie die Steaks durchbraten mdéchten. Die Zeit variiert von 2
bis 8 Minuten pro Seite. Drlcken Sie auf das Fleisch, um zu sehen, wie durchgebraten es ist - je
fester, desto mehr ist es ,,durch”.

5. Lassen Sie das Steak einige Minuten auf einem warmen Teller liegen, damit es noch weicher
wird.

Unter Riihren anbraten (Schwenken)

—_

Verwenden Sie einen geeigneten flachen Wok oder eine gro3e Pfanne.

2. Bereiten Sie alle Zutaten und Hilfsgegenstéande vor. Bei dieser Art des Kochens sollte alles sehr
schnell gehen. Falls Sie eine groBe Menge an Zutaten haben, kochen Sie diese in mehreren
Durchgangen mit kleineren Mengen.

. Erhitzen Sie die Pfanne kurz und geben Sie zwei Teeldffel Ol hinzu.

. Braten Sie zuerst Fleisch, legen Sie es zur Seite und halten Sie es warm.

. Braten Sie dann GemUse. Sobald das GemUse hei3 aber noch knackig ist, reduzieren Sie die
Temperatur und geben Sie dann das Fleisch und die SoBe hinzu.

. VerrUhren Sie die Zutaten vorsichtig, bis alles gleichmaBig erwarmt ist.

. Servieren Sie das Gericht umgehend.

U AW

N O
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Erfassung kleiner Gegenstande

Falls Sie einen Topf ungeeigneter GréRBe oder mit nicht magnetischem Boden (z.B. Aluminium)
oder andere kleine Gegenstande (z.B. Messer, Gabel, Schllssel) auf der Kochplatte zurlcklassen,
geht das Gerat nach 1 Minute automatisch in den Standby-Modus Uber. Das Geblase lauft noch 1
Minute weiter, um das Gerat abzukuhlen.

Temperatureinstellungen

Die nachfolgenden Einstellungen sind Richtwerte. Die exakte Einstellung ist von unterschiedlichen
Faktoren abhangig, u.a. vom Geschirr und der zu kochenden Menge. Experimentieren Sie, bis Sie
die fUr Sie optimalen Einstellungen gefunden haben.

» Sanftes Erwarmen kleinerer Mengen an Speisen

» Schokolade, Butter und andere Zutaten, die leicht anbrennen,
1-2 schmelzen

* sanftes Garen

* Langsames Erwarmen

e Aufwarmen
3-4 * Schnelles Garen
e Reis kochen

5-6 e Eierkuchen

* AndUnsten
* Nudeln kochen

* Braten unter RUhren
* Schnell anbraten

* Suppe aufkochen

* Wasser kochen

9/P
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INSTALLATION

Installationsort

Schneiden Sie die Arbeitsflache gemal den Angaben in der Abbildung aus.

Um die Offnung herum ist fir die Installation und Nutzung des Geréats ein Mindestabstand von 5 cm zu
berlcksichtigen.

Vergewissern Sie sich, dass die Arbeitsflache mindestens 30 mm dick ist. Wahlen Sie eine
hitzebestandige und isolierte Arbeitsflache aus (Holz und ahnliche fasrige oder wasserabsorbierende
Materialien dUrfen nur dann verwendet werden, sofern sie impragniert sind), um Stromschlage und
Verformungen aufgrund abgestrahlter Warme zu vermeiden. Siehe nachfolgende Abbildung:

Hinweis: Die Sicherheitsabstdnde zwischen den Seiten der Kochplatte und den Innenseiten der
Arbeitsflache missen mindestens 3 mm betragen.

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.

Es ist wichtig, dass die Induktionskochplatte immer gut bellftet ist und die Lufteintritte und

Luftaustritte nicht blockiert werden. Vergewissern Sie sich, dass die Kochplatte in einem guten

Zustand ist. Siehe nachfolgende Abbildung.

A Hinweis: Der Sicherheitsabstand zwischen der Kochplatte und einem darlUber hangenden
Schrank muss mindestens 760 mm betragen.

I T o IS N S
760

50 min. 20 min. Lufteintritt Luftaustritt 5mm
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WARNUNG: Adaquate Belliftung gewahrleisten

Sorgen Sie daflr, dass die Kochplatte immer gut bellftet ist und die Lufteintritte und Luftaustritte
nicht blockiert sind. Um den versehentlichen Kontakt mit der Uberhitzten Unterseite der Kochplatte
oder Stromschlage wahrend des Betriebs zu vermeiden, muss ein Holzeinsatz mit einem
Mindestabstand von 50 mm zur Unterseite der Kochplatte hin installiert werden. Beachten Sie daflr
folgende Abbildung.

f

Min. 50mm

{

-

Max. 5mm Max. 5mm

& An der AuBenseite der Kochplatte befinden sich Ventilationséffnungen. Sie MUSSEN dafur
sorgen, dass diese Offnungen durch die Installation der Kochplatte in der Arbeitsflache nicht
blockiert werden.

A ¢ Bitte beachten Sie, dass der Kleber, der Kunststoff- oder Holzmaterialien mit Mébeln
verbindet, Temperaturen von 150 C standhalten kdnnen muss, um ein Ldésen der Platte zu
verhindern.

¢ Die RUckwand sowie angrenzende und umliegende Oberflachen mulssen in der Lage sein,
Temperaturen von 90 C standzuhalten.

Vergewissern Sie sich vor der Installation, dass:

» Die Arbeitsflache viereckig und gerade ist und keine Bauteile die Platzanforderungen einschranken.

* Die Arbeitsflache aus hitzebestandigem und isoliertem Material besteht.

» Sofern die Kochplatte Uber einem Herd installiert wird, der Herd mit einem KlUhlgeblase ausgestattet
ist.

* Die Installation alle Mindestabstande berlcksichtigt und mit den geltenden Normen und Vorschriften
konform ist.

* Ein geeigneter Trennschalter fur die vollstandige Trennung des Netzstroms in der festen
Verdrahtung integriert und geman értlich geltenden Verdrahtungsvorschriften und Regulationen
befestigt und positioniert ist.

» Dass der Trennschalter zugelassen ist und Uber einen Kontaktabstand von 3 mm an allen Polen (bzw.
an allen aktiven [Phasen-]Leitern, sofern dies gemé&n den 6rtlich geltenden Verdrahtungsvorschriften
fur diese Art von Anforderungen zulassig ist) verflgt.

* Der Trennschalter nach der Installation der Kochplatte flr den Nutzer leicht zuganglich ist.

 Sie sich an das 6rtliche Bauamt wenden oder DurchfUhrungsvorschriften konsultieren, falls Sie
Fragen zur Installation haben.

* Wandflachen in der Umgebung der Kochplatte mit hitzebestandigen und einfach zu reinigenden
Oberflachen (wie z.B. Keramikfliesen) ausgestattet sind.

Vergewissern Sie sich nach der Installation, dass:

* Das Netzkabel nicht mehr Gber die Schranktlren oder Schubladen zugénglich ist.

* Eine ausreichende BelUftung vom AuBeren des Schranks bis zur Unterseite der Kochplatte
gewahrleistet ist.

» Sofern die Kochplatte Uber einer Schublade oder einem Schrank installiert wurde, unterhalb der
Kochplatte ein Warmeschutz installiert wird.

* Der Trennschalter fir den Nutzer leicht zuganglich ist.

13



Vor dem Anbringen der Halterungen

Legen Sie das Gerat auf einen stabilen, ebenen Untergrund (verwenden Sie die Verpackung als
Unterlage). BerlUhren Sie nicht die vom Gerat abstehenden Tasten.

Position der Halterungen

Befestigen Sie die Kochplatte nach der Installation Gber 2 Halterungen an der Unterseite der
Kochplatte an der Arbeitsflache (siehe Abbildung).
Richten Sie die Halterungen je nach Dicke der Arbeitsflache entsprechend aus.

Halterung *ﬂ?}f"‘ &

KOCHPLATTE

] ARBEITSFLACHE

HALTERUNG
A

£

& Die Halterungen durfen unter keinen Umstanden mit den Innenseiten der Arbeitsflache in
Kontakt kommen (siehe Abbildung).

Sicherheitsvorkehrungen

1. Die Induktionskochplatte darf nur von qualifizierten Fachkraften oder Technikern installiert werden.
Wir kdnnen Ihnen Fachkrafte bereitstellen. Installieren Sie das Gerat nicht eigenstandig.

2. Die Kochplatte darf nicht unmittelbar Gber einem Geschirrspller, Kihlschrank, TiefkUhler,
Waschetrockner oder einer Waschmaschine installiert werden, da anderenfalls die Elektronik der
Kochplatte beschadigt werden kénnte.

3. Installieren Sie die Induktionskochplatte so, dass eine optimale Warmeableitung und somit eine

bessere Leistungsfahigkeit des Gerats gewahrleistet werden.

. Die Wand und der Induktionsbereich Uber der Arbeitsflache missen hitzebestandig sein.

. Um Schaden zu vermeiden, mussen die Verbundschicht und der Kleber hitzebestandig sein.

. Es dirfen keine Dampfreiniger verwendet werden.

o 01N
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Anschluss der Kochplatte an die Stromversorgung

A Diese Kochplatte darf nur von einem qualifizierten Elektriker an die Stromversorgung
angeschlossen werden.
Prufen Sie vor dem Anschluss an die Stromversorgung, dass:
1. Die Verkabelung in Ihrer Wohnung fir die von der Kochplatte benétigte Leistung geeignet ist.
2. Die Nennspannung mit den Angaben auf dem Typenschild Gbereinstimmt.
3. Alle Abschnitte des Netzkabels der auf dem Typenschild angegebenen Last standhalten k&nnen.
Verwenden Sie keine Adapter, Reduzierstlicke oder Verzweigungen flr den Anschluss an die
Stromversorgung, da anderenfalls die Gefahr von Uberhitzung oder Feuer besteht.
Das Netzkabel darf nicht mit heiBen Teilen in Kontakt kommen und muss so verlegt werden, dass
dessen Temperatur niemals 75°C Uberschreitet.

& Lassen Sie sich von einem Elektriker beraten, ob die Verkabelung in |hrer Wohnung ohne weitere
Modifikationen geeignet ist.
Modifikationen durfen nur von einem qualifizierten Elektriker vorgenommen werden.

Der Anschluss der Stromversorgung sollte normgerecht oder Uber einen einpoligen Schutzschalter
erfolgen. Die Verbindungsmethode ist unten dargestellt.

4 , ) 4 , )
Gelb / Griin Gelb / Griin
D 5 O—— D s
L1 4 O Schwarz L1 4 Schwarz
Braun 4 Braun
L2 3 O——7 |3 L2 3 1
N1 2 § N1 2 ¥
Blau Blau
N2 1 N2 1
N _J N\ J

* Ein beschadigtes Netzkabel darf nur vom Kundendienst mit entsprechenden Werkzeugen ersetzt
werden, um Gefahrensituationen zu vermeiden.

* Wird das Gerat direkt mit der Stromversorgung verbunden, ist ein allpoliger Trennschalter mit einem
Mindestabstand von 3 mm zwischen den Kontakten zu installieren.

e Der Installateur muss sicherstellen, dass die elektrische Verbindung korrekt ist und alle
Sicherheitsvorschriften eingehalten wurden.

* Das Kabel darf nicht geknickt oder gequetscht werden.

» Das Kabel muss regelmaBig Uberprift und bei Bedarf von einem autorisierten Techniker ersetzt
werden.

& Die Unterseite des Gerats und das Netzkabel sind nach der Installation nicht mehr
zuganglich.
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GEBRAUCH

Touch-gesteuerte Tasten

» Die Tasten reagieren auf BerUhrung; es ist nicht erforderlich, auf die Tasten zu drlcken.

* Verwenden Sie |lhren Fingerballen, nicht die Fingerspitze.

* Es ertdnt ein Signalton, sobald eine Tastenberlhrung registriert wurde.

» Achten Sie darauf, dass die Tasten immer sauber und trocken sind und nicht (von Gegenstanden oder

Lappen usw.) verdeckt werden. Auch dinnste Wasserfilme kdnnen dazu fUhren, dass sich die Tasten
nur schwer bedienen lassen.

v X

Auswahl des richtigen Kochgeschirrs

A * Verwenden Sie nur Topfe und Pfannen, die fur Induktionsherde geeignet sind.Beachten Sie
daflr das Induktionssymbol auf der Verpackung oder an der Unterseite des Topfes.
* Anhand eines Magnettests kdnnen Sie auch selbst prifen, ob |hr Geschirr geeignet ist.

Halten Sie einen Magnet an die Unterseite lhres Topfes. Wird er angezogen, ist der Topf fur
Induktion geeignet.

* Falls Sie keinen Magnet haben:

1. Geben Sie etwas Wasser in den zu Uberprifenden Topf.

2. Falls das Icon ':’ nicht im Display blinkt und das Wasser erhitzt wird, ist der Topf geeignet.

» Geschirr aus den folgenden Materialien ist nicht geeignet: purer Edelstahl, Aluminium oder
Kupfer ohne magnetischen Boden, Glas, Holz, Porzellan, Keramik und Ton.

)

* Verwenden Sie keine Tdpfe mit scharfen Kanten oder gewdlbtem Boden.

XX Y
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* Vergewissern Sie sich, dass der Topfboden eben ist, flach auf der Glasplatte aufliegt und genauso
groB ist wie das jeweilige Kochfeld. Verwenden Sie Topfe, deren Durchmesser so grof3 ist wie die
Markierung auf dem gewlnschten Kochfeld. Ist der Topf etwas gréBer, wird die Energie mit maximaler
Effizienz verwendet. Ist der Topf etwas kleiner, ist die Ausnutzung der Energie geringer. Tdpfe mit
einem Durchmesser von unter 140 mm werden moglicherweise nicht vom Herd erkannt. Richten Sie

den Topf mittig auf dem Kochfeld aus.

XXX T

* Heben Sie Tépfe immer an - schieben Sie sie nicht Uber die Glasplatte, da diese anderenfalls zerkratzt

X 7

werden wurde.

Verwendung

Kochvorgang starten

1. Halten Sie die EIN/AUS (D-Taste.
Nach dem Einschalten ertént ein
Signalton und an allen Anzeigen erscheint
.~ oder ,--“; am Gerat ist dann der
Standby-Modus aktiviert.

3. Dricken Sie den Schieberegler des
Kochfelds; neben dem Regler blinkt eine
Anzeige.

5 o0 9
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2. Stellen Sie einen geeigneten Topf auf das
gewlnschte Kochfeld.

* Vergewissern Sie sich, dass die Unterseite
des Topfes und die Oberflache des
Kochfelds sauber und trocken sind.

4, Stellen Sie mit dem Schieberegler die
Leistung ein.

* Falls Sie innerhalb von 1 Minute keine
Warmeleistung eingestellt haben, schaltet
sich das Gerat automatisch aus. Sie mUssen
dann wieder mit Schritt 1 beginnen.

* Sie kdnnen die Warmeleistung jederzeit
wahrend des Kochvorgangs anpassen.

0 -
Leistung
erhdhen

0 - ° 9

Leistung
reduzieren
-



Falls im Display abwechselnd die Anzeige}':'{und die Leistungseinstellung blinken

» kein Topf auf dem richtigen Kochfeld steht, oder

e der verwendete Topf nicht flr Induktion geeignet ist, oder
e der Topf zu klein ist oder nicht mittig auf dem Kochfeld steht.

Die Erhitzung wird erst gestartet, wenn ein geeigneter Topf auf dem Kochfeld steht.
Falls kein geeigneter Topf auf dem Kochfeld steht, schaltet sich das Display nach 2 Minute

automatisch aus.

Kochvorgang beenden

1. Driicken Sie die Taste des Kochfelds, das
Sie ausschalten mdchten.

i
o
/7' |

3. Schalten Sie das ganze Gerét aus, indem
Sie die EIN/AUS-Taste drlcken.

/7/@

Boost-Funktion

Boost-Funktion aktivieren

1. Drlcken Sie den Schieberegler des
Kochfelds.

0

-~

-

m?.

Boost-Funktion deaktivieren

1. Dricken Sie die Auswahl-Taste des
Kochfelds, flr das Sie die Boost-Funktion
deaktivieren mochten.

b 0

7.

2. Schalten Sie das Kochfeld aus, indem Sie
den Schieberegler bis zur Position,, | “
schieben. Vergewissern Sie sich, dassl im

Display die Anzeige ,,0“ erscheint.
0 . 9

4. Achtung: Hei3e Oberflachen
Die Anzeige H weist darauf hin, welches
Kochfeld hei ist. Die Anzeige verschwindet,
wenn sich das Kochfeld abgekthlt hat und
wieder berihrt werden kann. Sie kénnen sich
ein noch heiBBes Kochfeld auch zu Nutzen
machen, um zum Beispiel fir das weitere
Kochen einen Topf vorzuwdrmen, und so
Energie sparen.

[
i~ O

)
(o]

2. Drucken Sie die Boost-Taste (E) “Im
Display des Kochfelds erscheint die
Anzeige ,,b“ und die maximale Leistung
wird aktiviert.

<A\:(>,_L,o . 9

2. Driicken Sie die ,Boost“-Taste (B, um die
Boost-Funktion zu deaktivieren. An dem
Kochfeld werden dann die vorherigen
Einstellungen wieder aktiviert.

/o
\
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» Diese Funktion ist fUr jedes Kochfeld verflgbar.

* Nach 5 Minuten werden an dem betroffenen Kochfeld wieder die urspringlichen Einstellungen
eingeschaltet.

e Falls urspringlich die Leistungsstufe O eingestellt war, aktiviert das Gerat nach den 5 Minuten die
Stufe 9.

Flexibles kochfeld
e Dieses Kochfeld kann je nach Bedarf als ein einzelnes Kochfeld oder zweigeteilt verwendet
werden.

* Das Kochfeld besteht aus zwei unabhangigen Induktoren, die einzeln angesteuert werden
kd&nnen.

Als ein einzelnes, groBBes Kochfeld

1. Um das flexible Kochfeld als einzelnes, 2. Stellen Sie mit dem Schieberegler die
groBes Kochfeld zu verwenden, drlicken Sie Leistung entsprechend ein.
einfach die entsprechende Auswahl-Taste.
- 0 — 9
= Leistung
_ erhéhen
N
]
3. Folgendes Geschirr wird flr das groBBe 0 Leistung: 9
Kochfeld empfohlen: reduzieren

Topfe: 250 mm oder 280 mm Durchmesser
(rechteckige oder ovale Topfe sind geeignet)

* o |

Wir empfehlen, nur die drei oben erlauterten Funktionen auszuflhren, da
anderenfalls die Leistung des Gerats beeintrachtigt wird.

Als zwei unabhangige Kochfelder

Es gibt zwei Moglichkeiten, das flexible Kochfeld zweigeteilt zu verwenden.
(a) Stellen Sie einen Topf rechts oben oder unten auf das flexible Kochfeld.

"

>

(b) Stellen Sie zwei Topfe auf beide Seiten des flexiblen Kochfelds.

@
®,

@ Hinweis:

Vergewissern Sie sich, dass der Topf gréBer ist als 12 cm.
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Tastensperre

* Sie haben die Mdglichkeit, die Tasten zu sperren, um einen versehentlichen Betrieb des Gerats (z.B.
weil Kinder Tasten bedienen) zu verhindern.
» Bei aktivierter Tastensperre sind alle Tasten auBer der EIN/AUS-Taste deaktiviert.

Tasten sperren

Drlcken Sie die Tastensperre & . In der Timer-Anzeige erscheint ,, ,’_ ,’_-,'

Tasten entsperren

1. Vergewissern Sie sich, dass der Induktionsherd eingeschaltet ist.
2. Halten Sie die Tastensperre % kurz gedrickt.
3. Der Induktionsherd ist nun betriebsbereit.

A Bei aktivierter Tastensperre sind alle Tasten auBer der EIN/AUS-Taste @ gesperrt. Sie kdnnen
das Gerat in einem Notfall immer mit der EIN/AUS-Taste @ ausschalten, missen das Gerat
aber fUr weitere Schritte erst wieder entsperren.

Ubertemperaturschutz

Ein integrierter Temperatursensor Uberwacht die Temperatur im Inneren des Herds. Bei
UbermafRiger Temperatur beendet der Induktionsherd automatisch den Betrieb.

Timer-Einstellung

Die Timer-Funktion kann auf zwei unterschiedliche Arten verwendet werden:

* Sie kdnnen die Funktion als Kichenuhr verwenden. Nach Ablauf des Timers werden die Kochfelder
nicht ausgeschaltet.

* Sie kdnnen den Timer so programmieren, dass sich ein oder mehrere Kochfelder nach Ablauf des
Timers ausschalten.

* Die maximale Dauer des Timers betragt 99 Minuten.

e Timer als Kiichenuhr verwenden

Sofern Sie kein Kochfeld auswahlen.

1. Vergewissern Sie sich, dass der Herd 2. Dricken Sie die Timer-Taste. In der
eingeschaltet ist. Timer-Anzeige erscheint ,,10“, und die
Hinweis: Sie kdbnnen den Timer auch Ziffer ,,0“ blinkt.
verwenden, wenn Sie kein Kochfeld ,\"" Ve
ausgewahlt haben. ' j ,—

AN

3. Stellen Sie die Zeit mithilfe der Tasten ,,-“ ®

oder ,,+“ ein.
Hinweis: Drlcken Sie die Taste ,,-“ oder ,+“
einmal, um den Wert um 1 Minute

zu reduzieren bzw. zu erhdhen. 4. Wenn Sie die Tasten ,,-“ und ,+“
Halten Sie die Taste ,,-“ oder ,,+* gleichzeitig drlcken, erscheint in der
gedriickt, um den Wert um 10 Minutenanzeige ,, 00"
Minuten zu reduzieren bzw. zu - -
erhdhen. , ' , ,

|1 N

I

— o
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5. Nach dem Einstellen der Zeit beginnt der
Countdown umgehend zu laufen. Im
Display wird die verbleibende Zeit

6. Zum Abschluss der Einstellung ertdnt der

Buzzer 30 Sekunden lang und in der
Timer-Anzeige erscheint ,,- -“.

angezeigt und die Timer-Anzeige blinkt 5

Sekunden.
1~T7 - -
/ AN
B - +
o® ®

e Timer zum Ausschalten von einem oder mehrerer Kochfelder

Timer flr ein Kochfeld einstellen:

1. Tippen Sie auf den Schieberegler des 2. Stellen Sie die Zeit mit den Tasten ,,-“ oder ,,+“
Kochfelds, flr das Sie den Timer einstellen ein.
mochten. Hinweis: Dricken Sie die Taste ,-“ oder ,+“
einmal, um den Wert um 1 Minute zu
reduzieren bzw. zu erhdhen.
Halten Sie die Taste ,,-“ oder ,+“
gedrickt, um den Wert um 10
Minuten zu reduzieren bzw. zu

o
[
©

—

erhdhen.
-
_ 0
®

4. Nach dem Einstellen der Zeit beginnt der
Countdown umgehend zu laufen. Im
Display wird die verbleibende Zeit
angezeigt und die Timer-Anzeige blinkt 5

3. Wenn Sie die Tasten ,-“ und ,+“
gleichzeitig drlcken, erscheint in der
Minutenanzeige ,,00".

,‘-' "-' Sekunden lang.
111 HINWEIS: Die rote Anzeige neben der
=Y = Leistungsanzeige leuchtet und weist

somit darauf hin, dass dieses Kochfeld
ausgewahlt wurde.

© J07
-' /-, AN
— +
C,
5. Nach dem Einstellen der Zeit beginnt der 6. Nach Ablauf des Timers wird das

Countdown umgehend zu laufen. Im Display betroffene Kochfeld automatisch
wird die verbleibende Zeit angezeigt und die ausgeschaltet.

Timer-Anzeige blinkt 5 Sekunden lang.

HINWEIS: Die rote Anzeige neben der - 0
Leistungsanzeige leuchtet und weist somit

darauf hin, dass dieses Kochfeld ausgewahlt

wurde.

l'_-';-z 0 * 9

& Die anderen Kochfelder laufen weiter, sofern sie vorher eingeschaltet waren.
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Timer ist fir mehr als ein Kochfeld eingestellt:

2. Nach Ablauf des Timers schaltet sich das
entsprechende Kochfeld automatisch aus.
Dann wird der neue Minuten-Timer angezeigt
und der Punkt des entsprechenden Kochfelds

1. Wenn Sie fir mehrere Kochfelder gleichzeitig
einen Timer einstellen, leuchten die
Dezimalpunkte der entsprechenden
Kochfelder. In der Minutenanzeige erscheint

der Minuten-Timer. Der Punkt der blinkt.
entsprechenden Kochfelder blinkt.
5,';_f 0 9 (eingestellt mit 15 Minuten) H 0 9
,'_:, 0 9 (eingestellt mit 45 Minuten) l'_‘l 0 9
T 11
13 -4 u

|
L
C)

C)

e Driicken Sie auf die Auswahl-Taste des Kochfelds; in der Timer-Anzeige wird der
entsprechende Timer angezeigt.

Timer deaktivieren

1. Dricken Sie den Schieberegler des Kochfelds,
fUr das Sie den Timer deaktivieren mdchten.

2. Dricken Sie gleichzeitig auf die Tasten ,,-“
und ,,+“. Der Timer wird deaktiviert und in der
Minutenanzeige erscheint , 00",

5.0 - 9 - -
'wlN
o
®

Standardbetriebsdauer

Die automatische Abschaltung des Gerats ist eine Sicherheitsfunktion des Geréats. Falls Sie vergessen
das Gerat auszuschalten, wird diese Sicherheitsfunktion je nach Leistungsstufe nach Ablauf einer
bestimmten Betriebsdauer ausgeldst; siehe nachfolgende Tabelle:

Leistungsstufe 1 2 7 8 9

Standardbetriebsdauer (Stunden) 8 8 8 4 4 4 2 2 2

Wenn Sie den Topf vom Kochfeld nehmen, stoppt das Gerdt umgehend die weitere Erhitzung und die
Kochplatte schaltet sich nach 2 Minuten aus.

A Personen mit einem Herzschrittmacher missen sich vor der Verwendung des Gerats von
ihrem Arzt beraten lassen.
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EINIGUNG UND PFLEGE

Tagliche

Verschmutzungen auf

dem Glas
(Fingerabdrucke,
Flecken, Kleckse
aufgrund von
Speiserlckstanden
oder nicht
zuckerhaltige
Ubergelaufene
RUckstande)

Ubergelaufene,
geschmolzene oder
zuckerhaltige
FlUssigkeiten auf
dem Glas

Ubergelaufene
Rlckstande auf den
Tasten

1. Schalten Sie die Kochplatte aus.

2. Tragen Sie einen Reiniger auf, solange
die Glasplatte noch warm (jedoch
nicht heiR!) ist.

3. Spulen Sie das Glas ab und trocknen
Sie es mit einem sauberen Lappen
oder Klchenpapier ab.

4. Schalten Sie dann die Kochplatte
wieder ein.

Entfernen Sie solche Rickstande
umgehend mit einem fur
Induktionsherde geeignetem
Pfannenwender, Spachtel oder
Klingen-Schaber. Achten Sie jedoch auf
die heiBen Oberflachen:

1. Schalten Sie das Gerat Uber die
Steckdose aus.

2. Halten Sie den Schaber oder Spachtel
in einem Winkel von 30° und kratzen
Sie die Ruckstande bis zu einem
kUhlen Bereich der Kochplatte.

3. Entfernen Sie die Rickstande dann
mit einem Lappen oder Klichenpapier.

4. Wiederholen Sie die Schritte 2 bis 4
aus dem obigen Absatz ,,Tagliche
Verschmutzungen auf dem Glas*“.

1. Schalten Sie die Kochplatte aus.

2. Saugen Sie Ruckstande auf.

3. Wischen Sie den Bereich um die Taste
herum mit einem sauberen, feuchten
Schwamm oder Lappen ab.

4. Trocknen Sie den gesamten Bereich
mit einem Klchenpapier.

5. Schalten Sie die Kochplatte wieder
ein.

« Wenn die Kochplatte ausgeschaltet ist,
erscheint keine Anzeige mehr, die auf
eine ,heiBe Oberflache” hinweist. Die
Kochfelder kbnnen dennoch hei3 sein!
Hier ist Vorsicht geboten.

Scharfe Topfkratzer, einige
Nylon-Topfkratzer und aggressive/
scheuernde Reinigungsmittel kénnen das
Glas zerkratzen. Lesen Sie immer die
Etiketten, bevor Sie einen Reiniger oder
Topfkratzer verwenden.

Lassen Sie keine Reinigungsrickstande
auf der Kochplatte zurlck; das Glas
kdnnte dadurch verschmutzen.

Entfernen Sie Rickstande geschmolzener
FlUssigkeiten, zuckerhaltiger Speisen oder
Ubergelaufener Speisen so schnell wie
moglich. Nach dem Abkuhlen ist es sehr
schwer, solche Rickstande zu entfernen,
und das Glas kénnte permanent
beschadigt werden.

Gefahr von Schnittverletzungen: Wenn
die Schutzabdeckung entfernt wird, sind
Schaber sehr scharf. Verwenden Sie diese
vorsichtig und bewahren Sie sie sicher
und flr Kinder unzuganglich auf.

Es kann sein, dass der Buzzer ertdnt, sich
das Gerat selbst ausschaltet und die
Tasten nicht funktionieren, wenn sich
darauf Flussigkeiten befinden. Wischen
Sie das gesamte Bedienfeld vollstandig
trocken, bevor Sie die Kochplatte wieder
einschalten.
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STORBEHEBUNG

Wahrend des Betriebs k&dnnen Fehler oder Fehlfunktionen auftreten. In der nachfolgenden Ubersicht finden
Sie Informationen zu potenziellen Fehlfunktionen und darUber, wie diese verursacht und behoben werden
kédnnen. Bitte lesen Sie diese Ubersicht sorgfaltig durch, um Zeit und Kosten fir den Anruf des
Kundendiensts zu sparen.

Mogliche Ursache Behebung!

Die
Induktionskochplatte
lasst sich nicht
einschalten.

Die Touch-Tasten
reagieren nicht.

Die Tasten lassen
sich nur schwer
bedienen.

Das Glas ist
zersprungen.

Einige Topfe
erzeugen knackende
oder klickende
Gerdausche.

Die Kochplatte
erzeugt bei hohen
Temperatureinstellung
en ein leichtes
Brummen.

Geblase-Larm aus der
Kochplatte.

Topfe werden nicht
heiB und nicht im
Display angezeigt.

Die Kochplatte oder
das Kochfeld hat sich
selbst ausgeschaltet,
es ertont ein Signalton
und es wird ein
Error-Code angezeigt
(normalerweise
erscheinen
nacheinander eine
oder zwei Ziffern im
Timer-Display).

Kein Strom.

Die Tasten sind gesperrt.

Es befindet sich ein dlinner
Wasserfilm auf den Tasten oder Sie
tippen mit der Fingerspitze auf die
Tasten.

Geschirr mit scharfen Kanten.
Nicht geeigneter scheuernder
Kratzer oder Reiniger.

Dies kann am Design des
Kochgeschirrs liegen (Schichten
unterschiedlicher Metalle vibrieren
unterschiedlich).

Dies liegt an der Technologie der
Induktionskochplatte.

Die Induktionskochplatte verfligt
Uber ein Geblase, um die Elektronik
vor Uberhitzung zu schiitzen. Das
Geblase kann auch nach dem
Ausschalten der Kochplatte noch
weiterlaufen.

Die Induktionskochplatte kann den
Topf nicht erkennen, da er nicht fur
Induktion geeignet ist.

Die Induktionskochplatte kann den
Topf nicht erkennen, da er zu klein
ist fir das Kochfeld oder nicht mittig
auf dem Kochfeld steht.

Technischer Fehler.

Vergewissern Sie sich, dass die Kochplatte mit der
Stromversorgung verbunden und eingeschaltet ist.
Prufen Sie, ob es in Inrer Wohnung oder lhrer
Gegend zu einem Stromausfall gekommen ist. Falls
das Problem dann weiterhin besteht, wenden Sie
sich bitte an einen qualifizierten Techniker.

Entsperren Sie die Tasten; sieche Abschnitt
,Gebrauch der Kochplatte®.

Vergewissern Sie sich, dass der Tastenbereich
trocken ist und Sie die Tasten mit lhrem
Fingerballen berthren.

Verwenden Sie Kochgeschirr mit einem flachen
und ebenen Boden; siehe Abschnitt ,,Richtiges
Kochgeschirr auswahlen®.

Siehe ,,Reinigung und Pflege*.

Das ist normal und kein Hinweis auf eine
Fehlfunktion.

Das ist normal; die Gerdausche sollten jedoch
nach dem Reduzieren der
Temperatureinstellung leiser werden oder
vollstandig verschwinden.

Das ist normal und muss nicht weiter beachtet
werden. Trennen Sie das Gerat nicht vom
Netzstrom, wahrend das Geblase noch lduft.

Verwenden Sie fUr Induktion geeignetes
Kochgeschirr; siehe Abschnitt ,Richtiges
Kochgeschirr auswahlen®.

Richten Sie den Topf mittig aus und
vergewissern Sie sich, dass die Unterseite
genauso grof ist wie das Kochfeld.

Bitte notieren Sie sich die Buchstaben oder
Ziffern, schalten Sie das Gerat an der
Steckdose aus und wenden Sie sich an einen
qualifizierten Techniker.
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Falls eine Fehlfunktion auftritt, aktiviert das Gerat einen Schutzmodus und es wird einer der folgenden
Fehler-Codes angezeigt:

Mogliche Ursache Behebung!

F3-F8 Fehler am Temperatursensor. » Bitte wenden Sie sich an den Lieferanten.

Fehler am Temperatursensor des

FO-FE IGBT * Bitte wenden Sie sich an den Lieferanten.

¢ Prlfen Sie die Spannungsversorgung auf
Problem mit der eine einwandfreie Funktion.

E1/E2 SpannUNgsVersorgung. - Schalten Sie das Gerat ein, nachdem die
normale Spannungsversorgung
wiederhergestellt wurde.

E3/E4 Abnormale Temperatur. « Uberpriifen Sie den Topf.

ES/E6 Problem an den Heizspulen. ¢ Schalten Sie das Gerét erneut ein, nachdem

sich der Herd abgekUhlt hat.

In der obigen Liste werden allgemeine Fehler ausgewertet und analysiert.
Bitte demontieren Sie das Gerat nicht eigenstandig; anderenfalls kdnnten Gefahrensituationen
entstehen oder das Gerat beschadigt werden.

25



MARKENZEICHEN, UHRHEBERRECHTE
UND RECHTLICHE HINWEISE

Logo @idea , Wortmarken, Handelsnamen, Handelsaufmachungen und alle Versionen davon sind
wertvolle Vermdgenswerte von Midea und verbundenen Unternehmen, an denen Midea Marken,
Urheberrechte und andere geistige Eigentumsrechte besitzt, sowie samtliche Verm&genswerte, die sich
aus der Verwendung eines Teils einer Midea-Marke ergeben. Die Verwendung der Marke Midea flr
kommerzielle Zwecke ohne die vorherige schriftliche Zustimmung von Midea stellt eine
Markenverletzung bzw. einen unlauteren Wettbewerb dar, der gegen die einschldgigen Gesetze

verstoRit.

Diese Bedienungsanleitung wurde von Midea erstellt und Midea behalt sich alle damit verbundenen
Urheberrechte vor. Keine juristische Person oder Einzelperson darf diese Bedienungsanleitung ganz
oder teilweise ohne die vorherige schriftliche Zustimmung von Midea verwenden, vervielfaltigen,

modifizieren, verteilen oder mit anderen Produkten blndeln oder verkaufen.

Alle erlauterten Funktionen und Anleitungen waren zum Zeitpunkt des Drucks aktuell.

Informationen flur elektrische Haushaltskochfelder

Symbol Wert Einheit

Modellidentifikation / MC-IF7040B2C-A
Art des Kochfelds / Eingebautes Kochfeld
Anzahl der Kochzonen und/oder Bereiche / 4 zone 1 Flachen
Heiztechnik (Induktions-Kochzonen und -
Kochflachen, Strahlungskochzonen, / Induktionskochzone
Massivplatten)

Bei kreisférmigen Kochzonen oder Zone1: 18,0
Flachen: Durchmesser der Nutzflache pro @ go"ezf 18,0

. . one3: 21,0 cm
elektrisch beheizter Kochzone, gerundet Zone4: 16,0
auf die nachsten 5 mm. Flachen: 38,0 * 19,0
Bei nicht kreisférmigen Kochzonen oder -
flachen: Lange und Breite der Nutzflache L . om
pro elektrisch beheizter Kochzone oder - w
flache, gerundet auf die nachsten 5 mm
Zone1: 201,3

Energieverbrauch pro Kochzone oder Elektrisches Zone2: 186,2
Fla Zone3: 185,2 Wh/kg

ache berechnet pro kg Kochen Zoned: 198.2

Flachen: 184,3

Energieverbrauch fiir das Kochfeld berechnet ;
P g Kochen
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ENTSORGUNG UND RECYCLING

Wichtige Hinweise

Konformitat mit der WEEE-Richtlinie zur Entsorgung von Altgeraten:
Dieses Gerat entspricht der EU WEEE-Richtlinie (2012/19/EU). Auf dem Gerét befindet sich eine
Kennzeichnung, die das Gerat als elektrisches bzw. elektronisches Gerat (WEEE) klassifiziert.

Dieses Symbol weist darauf hin, dass das Produkt am Ende seiner

Nutzungsdauer nicht Gber den normalen HaushaltsmUll entsorgt warden darf.

Es muss an einer offiziellen Sammelstelle fir das Recycling elektrischer und

elektronischer Altgerate abgegeben werden. Informationen Uber die Standorte

solcher Sammelstellen erhalten Sie auf Ihrer Behérde vor Ort oder beim

Handler, bei dem Sie das Gerat erworben haben. Jeder

Haushalt leistet einen wichtigen Beitrag durch die Wiederverwertung und das _
Recycling alter Gerate. Eine ordnungsgemafe Entsorgung des Gerats hilft

dabei, negative Auswirkungen auf Umwelt und Gesundheit zu vermeiden.

Konformitat mit der RoHS-Richtlinie

Das von |lhnen erworbene Produkt ist konform mit der EU RoHS-Richtlinie (2011/65/EU).
Es enthalt keine der in der Richtlinie genannten schadlichen oder verbotenen Materialien.

Wichtige Hinweise

Die Verpackungsmaterialien des Produkts wurden gemaf nationalen

Umweltvorschriften aus wiederverwertbaren Materialien hergestellt. “
Entsorgen Sie das Verpackungsmaterial nicht zusammen mit dem ’ ‘
Hausmull oder anderen Abfallen. Bringen Sie es zu einer von den . ’
Ortlichen Behérden ausgewiesenen Sammelstelle fUr die Entsorgung

von Verpackungsmaterial.
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DATENSCHUTZHINWEISE

Zur Erbringung der mit dem Kunden vereinbarten Leistungen,
verpflichten wir uns, alle Bestimmungen des anwendbaren Datenschutzrechts gemafR den
vereinbarten Landern, in denen Dienstleistungen flr den Kunden erbracht werden, sowie

gegebenenfalls die EU-Datenschutzgrundverordnung (GDPR) uneingeschrankt einzuhalten.

Generell erfolgt unsere Datenverarbeitung zur Erflllung unserer vertraglichen Verpflichtungen mit
lhnen und aus Grinden der Produktsicherheit, sowie zur Wahrung lhrer Rechte im Zusammenhang
mit Gewahrleistungs- und Produktregistrierungsfragen. In einigen Fallen, jedoch nur wenn ein
angemessener Datenschutz gewahrleistet ist, kbnnen personenbezogene Daten an Empfanger
auBerhalb des Europaischen Wirtschaftsraums Ubermittelt werden.

Far weitere Informationen wenden Sie sich bitte an unsern Datenschutzbeauftragten via
MideaDPO@midea.com.Um lhre Rechte auszuliben, wie z. B. das Recht, der Verarbeitung lhrer
personenbezogenen Daten fUr Direktmarketingzwecke zu widersprechen, kontaktieren Sie uns bitte
via MideaDPO@midea.com. Weitere Informationen erhalten Sie Uber den QR-Code.
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