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SAFETY INSTRUCTIONS

|
. EN
IMPORTANT TO BE READ AND OBSERVED

Before using the appliance, read these safety
instructions. Keep them nearby for future reference.
These instructions and the appliance itself provide
important safety warnings to be observed at all
times. The manufacturer declines any liability for
failure to observe these safety instructions, for
inappropriate use of the appliance or incorrect
setting of controls.
M\ WARNING: If the hob surface is cracked, do not
use the appliance - risk of electric shock.
&\ WARNING: Danger of fire: Do not store items on
the cooking surfaces.
M CAUTION: The cooking process has to be
supervised. A short cooking process has to be
supervised continuously.
&\ WARNING: Unattended cooking on a hob with fat
or oil can be dangerous - risk of fire. NEVER try to
extinguish a fire with water: instead, switch off the
appliance and then cover flame e.g. with a lid or a
fire blanket.
M\ Do not use the hob as a work surface or support.
Keep clothes or other flammable materials away
from the appliance, until all the components have
cooled down completely - risk of fire.
M\ Metallic objects such as knives, forks, spoons and
lids should not be placed on the hob surface since
they can get hot.
M\ Very young children (0-3 years) should be kept
away from the appliance. Young children (3-8 years)
should be kept away from the appliance unless
continuously supervised. Children from 8 years old
and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience
and knowledge can use this appliance only if they
are supervised or have been given instructions on
safe use and understand the hazards involved.
Children must not play with the appliance. Cleaning
and user maintenance must not be carried out by
children without supervision.
M\ After use, switch off the hob element by its
control and do not rely on the pan detector.
M\ 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.
M\ The food must not be left in or on the product for
more than one hour before or after cooking.
PERMITTED USE
A\ CAUTION: the appliance is not intended to be
operated by means of an external switching device,
such as a timer, or separate remote controlled
system.

Thisapplianceisintended to be used inhousehold
and similar applications such as: staff kitchen areas
in shops, offices and other working environments;

farm houses; by clients in hotels, motels, bed &
breakfast and other residential environments.
&\ No other use is permitted (e.g. heating rooms).
M\ This appliance is not for professional use. Do not
use the appliance outdoors.
MAWARNING: Induction hob may generate the
acoustic sound when something is left on the
control panel. Switch off the cooktop through the
ON/OFF button.
INSTALLATION
M\ The appliance must be handled and installed by
two or more persons - risk of injury. Use protective
loves to unpack and install - risk of cuts.
Installation, including water supply (if any),
electrical connections and repairs must be carried
out by a qualified technician. Do not repair or replace
any part of the appliance unless specifically stated in
the user manual. Keep children away from the
installation site. After unpacking the appliance,
make sure that it has not been damaged during
transport. In the event of problems, contact the
dealer or your nearest After-sales Service. Once
installed, packaging waste (plastic, styrofoam parts
etc.) must be stored out of reach of children - risk of
suffocation. The appliance must be disconnected
from the power supply before any installation
operation - risk of electric shock. During installation,
make sure the appliance does not damage the
power cable - risk of fire or electric shock. Only
activate the appliance when the installation has
been completed.
A\ Carry out all cabinet cutting operations before
fitting the appliance and remove all wood chips and
sawdust.
A\ If the appliance is not installed above an oven, a
separator panel (not included) must be installed in
the compartment under the appliance.
ELECTRICAL WARNINGS
M\ It must be possible to disconnect the appliance
from the power supply by unplugging it if plug is
accessible, or by a multi-pole switch installed
upstream of the socket in accordance with the
wiring rules and the appliance must be earthed in
conformity with national electrical safety standards.
M\ Do not use extension leads, multiple sockets or
adapters. The electrical components must not be
accessible to the user after installation. Do not use
the appliance when you are wet or barefoot. Do not
operate this appliance if it has a damaged power
cable or plug, if it is not working properly, or if it has
been damaged or dropped.
M Installation using a power cable plug is not
allowed unless the product is already equipped with
the one provided by the Manufacturer.
M\ If the supply cord is damaged, it must be replaced
with an identical one by the manufacturer, its service




agent or similarly qualified persons in order to avoid
a hazard - risk of electric shock.

CLEANING AND MAINTENANCE

&\ WARNING: Ensure that the appliance is switched
off and disconnected from the power supply before
performing any maintenance operation; never use
steam cleaning equipment - risk of electric shock.
MNDo not use abrasive or corrosive products,
chlorine-based cleaners or pan scourers.

DISPOSAL OF PACKAGING MATERIALS

The packaging material is 100% recyclable and is marked with the recycle

symbol &

The various parts of the packaging must therefore be disposed of responsibly
and in full compliance with local authority regulations governing waste
disposal.

DISPOSAL OF HOUSEHOLD APPLIANCES

This appliance is manufactured with recyclable or reusable materials.
Dispose of it in accordance with local waste disposal regulations. For
further information on the treatment, recovery and recycling of household
electrical appliances, contact your local authority, the collection service
for household waste or the store where you purchased the appliance.
This appliance is marked in compliance with European Directive 2012/19/
EU, Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE) and with the Waste
Electrical and Electronic Equipment regulations 2013 (as amended).

By ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent
negative consequences for the environment and human health.

The symbol }é on the product or on the accompanying documentation
indicates that it should not be treated as domestic waste but must be
taken to an appropriate collection center for the recycling of electrical and
electronic equipment.

ENERGY SAVING TIPS

Make the most of your hot plate’s residual heat by switching it off a few
minutes before you finish cooking.

The base of your pot or pan should cover the hot plate completely; a
container that is smaller than the hot plate will cause energy to be wasted.
Cover your pots and pans with tight-fitting lids while cooking and use as
little water as possible. Cooking with the lid off will greatly increase energy
consumption.

Use only flat-bottomed pots and pans.

DECLARATION OF CONFORMITY

This appliance meets Ecodesign requirements of European Regulation
66/2014 and The Ecodesign for Energy-Related Products and Energy
Information (Amendment) (EU Exit) Regulations 2019 in compliance with
the European standard EN 60350-2.

The information related to low power mode of the appliance in accordance
with Regulation (EU) 2023/826 can be found in the following link: https://
docs.emeaappliance-docs.eu.

NOTE

People with a pacemaker or similar medical device should use care when
standing near this induction cooktop while it is on. The electromagnetic
field may affect the pacemaker or similar device. Consult your doctor, or
the manufacturer of the pacemaker or similar medical device for additional
information about its effects with electromagnetic fields of the induction
cooktop.
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ELECTRICAL CONNECTION

Electrical connection must be made before connecting the appliance to the electricity supply.

Installation must be carried out by qualified personnel who know the current safety and installation regulations. Specifically, installation must be carried out in
compliance with the regulations of the local electricity supply company.

Make sure the voltage specified on the data plate located on the bottom of the appliance is the same as that of the home.

Regulations require that the appliance be earthed: use conductors (including the earth conductor) of the appropriate size only.

380-415V 2N ~ 220240V ~ 220240V 3 ~ 230V 2 Phase 2N ~
380-415V3 N ~
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Owner's manual

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please

register your product on www.whirlpool.eu/register. PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDERTO
f:} Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

1. Cooktop
2. Control panel

EaE e
EOET

CONTROL PANEL
1 2 3 4 5 7 8 [ 12 7 15
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........... o p— 14
6 7 13
1. Symbols/activation of special functions 6. FLEXISIDE button 11. Cooking time indicator
2. Cooking level selected 7. Indicator light - function active 12. OK/Key lock button - 3 seconds
3. Cooking zone off button 8. On/Off button 13. Timer active indicator
4. Scroll keypad 9. Timer 14. Zone selection indicator
5. Fast heating button (Booster) 10. 6" Sense button 15. Timer indicator symbol
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ACCESSORIES

Only use pots and pans made from ferromagnetic material suitable for induction

hobs.Checkforthe symbol (generally stamped on the bottom) to determine
whether a pot is suitable. A magnet may also be used to check whether the
cookware base is magnetic.

[N

enamelled steel, castiron.

COOKWARE MATERIAL PROPERTIES
Recommended Base is made of stainless|Ensures optimum efficiency,
cookware steel with sandwich design, | heats up quickly, and distributes

heat evenly.

Suitable cookware

-

Base is not fully ferromagnetic
(magnet sticks only in a portion
of the cookware base).

Only the ferromagnetic area
heats up. As a result, may heat
up less quickly and heat may be
distributed less evenly.

Suitable cookware

Ferromagnetic base contains
areas with aluminium or has a
recessed area in the centre.

The ferromagnetic area is smaller
than the actual cookware base
area. As a result, less power may be

delivered and cookware may not
heat sufficiently. Cookware may
not be detected.

Cookware is not detected and
will not heat up.

Not suitable

Normal thin steel, glass, clay,
copper, aluminium and other
non-ferromagnetic materials,
cookware with rubber feet

NOTE: All cookware must have a flat base. Periodically check the base for any
sign of warping, as some cookware may undergo deformation due to high heat.

ADAPTERS FOR POTS/PANS UNSUITABLE FOR INDUCTION

The use of adapter plates affects efficiency and therefore increases the time
required to heat water or food. Make sure that the ferromagnetic diameter
of the cookware base aligns with both the diameter of the adapter plate

FIRST TIME USE

and the diameter of the cooking zone. If these measurements don't match,
it can significantly decrease efficiency and performance. Not following these
guidelines could lead to heat build up that is not effectively transferred to the
pot or pan, potentially causing blackening of the plate and hob.

EMPTY POTS AND PANS

The hobis equipped with an internal safety system that activates the “Automatic
off” function when too high temperature is detected. The use of empty pots
and pans with a thin base is not recommended. However, when doing so, the
temperature might rise quicker than the time needed for the “Automatic off” to
be triggered promptly, with the risk of damaging the pan or the hob surface. If
this occurs, do nottouch the pan nor the hob surface and wait for all components
to cool down. If any error message is displayed, call the Service Centre.

SUITABLE SIZE OF PAN/POT BASE FOR THE DIFFERENT COOKING
ZONES

To ensure that the hob works properly, use pots of a suitable base diameter for
each zone (refer to the table below). Please note that cookware manufacturers
often provide the size of the upper diameter of the cookware, rather than the
base diameter.

To ensure that the hob works with the expected performance, always use a
cooking zone with a size matching the ferromagnetic size of the cookware base.
Place the pan/pot making sure it is well centred on the cooking zone in use.
It is recommended not to use pots larger than the size of the cooking zone.

COOKWARE USAGE BY ZONE

4 Zone Suitab:fl;ookware ferror::g:ﬂiec base
pe (cm)
1or2 Round or Square 15
3 Round 10
4 Round 15
(FLEXISDE) | Ovalor Rectangular Egr?éts?i?ee;f )

POWER MANAGEMENT
At the time of purchase, the hob is set to the maximum possible power. Adjust
the setting concerning the limits of your home's electrical system as described
in the following paragraph.
N.B: Depending on the power selected for the hob, some of the cooking zone

power levels and functions (e.g. boil or fast heating) could be automatically
limited to prevent the selected limit from being exceeded.

To set the power of the hob:

Once you have connected the device to the mains power supply, you can set
the power level within 60 seconds.

Press the far right timer “+" button for at least 5 seconds. The display shows “PL".
Press the & m button to confirm.

Use the“+" and “—" buttons to select the desired power level.

The power levels available are: 2.5 kW - 4.0 kW - 6.0 kW — 7.2 kW.

Confirm by pressing ﬂ
The power level selected will stay in the memory even if the power supply
is interrupted.

To change the power level, disconnect the appliance from the mains for at
least 60 seconds, plug it back in, and repeat the above steps.

DAILY USE

If an error occurs during the setting sequence, the “EE” symbol will appear,
and you will hear a beep. If this happens, repeat the operation.
If the error persists, contact the After-Sales Service.

ACOUSTIC SIGNAL ON/OFF

To switch the acoustic signal on/off:

«  Connect the hob to the power supply;

«  Wait for the switch-on sequence;

«  Pressthe “P" button of the first scroll keypad at the top left for 5 seconds.
Any alarms set will remain active.

DEMO MODE (reheating deactivated, see the section on “Troubleshooting”)

To switch the demo mode on and off:

«  Connect the hob to the power supply;

«  Wait for the switch-on sequence;

« Within the first minute, press the fast heating button “P” of the bottom
left keypad for 5 seconds (as shown below);

«  “DE"will show on the display.

OFF 111111 B s —] P [ - + - + OFF LI

OFF LT I ——18 P i ——18 P

——ld

|
SWITCHING THE HOB ON/OFF

To turn the hob on, press the power button for around 1 second. To turn the
hob off, press the same button again, and all cooking zones will be deactivated.

POSITIONING
Do not cover the control panel symbols with the cooking pot.

Please note: In the cooking zones close to the control panel, it is advisable to
keep pots and pans inside the markings (taking both the bottom of the pan

and the upper edge into consideration, as this tends to be larger).
This prevents excessive overheating of the keypad. When grilling or frying,
please use the rear cooking zones wherever possible.

Whj;lﬁool
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ACTIVATING/DEACTIVATING COOKING ZONES AND ADJUSTING POWER 6
LEVELS — + TIMER
There are two timers - one controls the left-hand cooking zones, while

OFF ittt 18 P the other controls the right-hand cooking zones.

To activate the cooking zones:

Move your finger horizontally across the scroll keypad (SLIDER) of the required
cooking zone to activate it and adjust the power. The level will be shown in
line with the area and the indicator light identifying the active cooking zone.
The "P" button can be used to select the fast heating function (Booster).

To activate the timer:

Press the “+“ or “—" button to set the desired time on the cooking zone in
use. An indicator light will be activated in line with the specific symbol O]
. Once the set time has elapsed, a beep will sound, and the cooking zone
will switch off automatically.

The time can be changed at any point, and several timers can be activated
simultaneously.

In case 2 timers on the same side of the hob are activated simultaneously,
“Zone selection indicator” flashes and the relative cooking time selected is
displayed on the central display.

To deactivate the cooking zones:
Select the “OFF” button at the beginning of the scroll keypad.

]
e CONTROL PANEL LOCK

To lock the settings and prevent it from accidentally switching on, press
and hold the OK/Key lock button for 3 seconds. A beep and a warning
light above the symbol indicate that this function has been activated. The
control panel is locked except for the switching off function ([©]). To unlock
the controls, repeat the activation procedure.

To deactivate the timer:
Press the “+" and “—" buttons together until the timer is deactivated.

@ TIMER INDICATOR
This LED (when ON) indicates that the timer has been set for the cooking zone.

FUNCTIONS

0] 0]
= "~ th = = =7
::—: OFF L1 nnmnmnnmlg P 6 35% “ OFF i mmmn|8 P ::—:
wy B S sense ey oy
e © o o © o
“—' OFF i e 18 P IS — + — + OFF i 18 P “—'
- 14 MELTING
O FLEXISIDE

This function allows you to bring food to the ideal temperature for
melting and maintain the food condition without the risk of burning.
This method is ideal, as it does not damage delicate foods such as
chocolate and prevents them from sticking to the pot.

By selecting the “FLEXISIDE” button, you can combine two cooking zones
and use them at the same power by covering the entire surface with a
large pot or partially with a round/oval pot.

The function always remains on and, when using only one pot, can be
moved over the entire area. In this case, both left-hand scroll keypads can be
used indifferently.

Ideal for cooking with oval or rectangular pots or with pan supports.

To deactivate the function, press the “FLEXISIDE” button.

N.B. Special functions cannot be selected when using this feature.

IMPORTANT: Place the pots in the center of the cooking zone so that they
cover at least one of the reference points (as shown below).

[ﬁ>:</:1

M KEEP WARM

This feature allows you to keep your food at an ideal temperature, usually after
cooking is complete or reducing liquids very slowly.
Ideal for serving foods at the perfect temperature.

T=J SIMMERING

This function is ideal for maintaining a simmering temperature, allowing you
to cook food for long periods with no risk of burning.
Ideal for long-cooking recipes (rice, sauces, roasts) with liquid sauces.

= BOILING

This function allows you to bring water to the boil and keep it boiling,
with lower energy consumption.

About 2 litres of water (preferably at room temperature) should be
placed in the pan.

In all cases, users are advised to monitor the boiling water closely and
check the amount of water remaining regularly.

If the pots are big and the water quantity is higher than 2 litres, we
recommend using a lid to optimize boiling time.

h =>» € =32

6™ SENSE

The “6" Sense” button activates the special functions.
Place the pot in position and select the cooking zone.
Press the “6™ Sense” button. The display of the selected area will show “A”.

The indicator for the first special feature available for the cooking zone will % CHEF CONTROL

light up.
Select the desired special function by pressing the “6™ Sense” button one or The flexible zone is divided into three cooking zones
more times. (see the figure) activated at a pre-set power (high,

high

The function is activated once the 2 ’7 button has been pressed to confirm.
To select another special function, press “OFF" and then the “6" Sense” button
to choose the required function.

To deactivate the special functions and return to manual mode, press “OFF”,
The power level when using special functions is pre-set by the hob and cannot low
be modified.

medium

medium or low) depending on the position of the pot/
pan: move the pot/pan over the surface to continue
cooking at different temperatures without having to
use the controls.

Whj;lfa?ool



INDICATORS

(M
I | RESIDUAL HEAT

If “H" appears on the display, this means that the cooking zone is hot. The
indicator lights up even if the zone has not been activated but has been
heated due to the adjacent zones' use or because a hot pot has been placed

onit.

When the cooking zone has cooled down, the "H” disappears.

COOKING TABLE

POT INCORRECTLY POSITIONED OR MISSING

This symbol appears if the pot is not suitable for induction cooking, is not
positioned correctly or is not of an appropriate size for the cooking zone
selected. If no pot is detected within 30 seconds of making the selection, the
cooking zone switches off.

The cooking table offers an example of the cooking type for each power level. The actual delivered power of each power level depends on the cooking zone

dimension.
LEVEL USE
POWER LEVEL TYPE OF COOKING (indicating cooking experience and habits)
Maximum p Fast heating/Booster Ideal for rgpifjly increasing food temperature to a fast boil (for water) or for rapidly heating
power cooking liquids.

E Frying — boiling :;J;?gf&rdlzl;owning, starting to cook, frying deep-frozen products, bringing liquids to the
= 14-18 . - — -
s Browning — Sg:ijlﬁgg —boiling =1 4eal for sautéing, maintaining a lively boil, cooking and grilling.
§ Browning — cooking — stewing — | Ideal for sautéing, maintaining a gentle boil, cooking and grilling, and preheating
= 10-14 sautéing — grilling accessories.
= Cooking — stewing — sautéing — . . . . - )
E grilling — cooking until creamy Ideal for stewing, maintaining a gentle boil, cooking and grilling (for longer periods).
= Ideal for slower-cook recipes (rice, sauces, roast, fish) with liquids (e.g. water, wine, broth,
= 5_g Cooking — simmering — thickening | milk), and creaming pasta.
- — creaming Ideal for slow-cook recipes (quantities under 1 litre: rice, sauces, roasts, fish) with liquids
= (e.g. water, wine, broth, milk).
= Melting — defrosting Ideal for softening butter, gently melting chocolate, thawing small items.
= 1-4 Keeping food warm — creaming | Ideal for keeping small portions of just-cooked food or serving dishes warm and for
- risotto creaming risotto.

Zero power OFF - Hob in stand-by or off mode (possible end-of-cooking residual heat, indicated by an "H").

CLEANING AND MAINTENANCE

Important:

+ Before cleaning, make sure the cooking zones are switched off and

that the residual heat indicator ("H") is not displayed.

« Do not use abrasive sponges or scouring pads as they may damage the

glass.

«  After each use, clean the hob (when it is cool) to remove any deposits and
stains from food residue.

« A surface that is not kept suitably clean may reduce the sensitivity of
control panel buttons.

«  Use a scraper only if residues are stuck to the hob. Follow the scraper .

manufacturer's instructions to avoid scratching the glass.

+  Sugar or foods with high sugar content can damage the hob and mustbe .
immediately removed.

«  Salt, sugar and sand could scratch the glass surface.

SOUNDS PRODUCED DURING OPERATION

«  Useasoftcloth, absorbent kitchen paper or a special hob cleaner (follow
the Manufacturer’s instructions).

«  Spills of liquid in the cooking zones can cause the pots to move or vibrate.
After cleaning the hob, dry thoroughly.

If the iXelium™ logo appears on the glass, the hob has been treated with
iXelium™ technology, an exclusive Whirlpool finish which ensures perfect
cleaning results, as well as keeping the surface of the hob shiny for longer.

To clean iXelium™ hobs, follow these recommendations:

Use a soft cloth (microfibre is best) dampened with water or with everyday
glass cleaning detergent.

For best results, leave a wet cloth on the glass hob surface for afew minutes.

Induction hobs may whistle or creak during normal operation.

These noises actually come from the cookware and are linked to the pan

These noises may vary according to the type of cookware used and the
amount of food it contains and not the symptom of something wrong.

bottoms' characteristics (for example, when the bottoms are made from
different layers of material or are irregular).

Whj;lﬁool
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TROUBLESHOOTING

' EN

+  Check that the electricity supply has not been shut off.

- Ifyou cannot turn the hob off after using it, disconnect it from the power

supply.
- Ifalphanumeric codes appear on the display when the hob is switched on,
consult the following table for instructions.

Please note: The presence of water, liquid spilled from pots or any objects
resting on any of the hob buttons can accidentally activate or deactivate the
control panel lock function.

DISPLAY CODE DESCRIPTION POSSIBLE CAUSES SOLUTION
Cookware is detected but it is not The cookware is not well positioned on | Press On/Off button twice to remove the
compatible with requested operation. | the cooking zone, or it is not compatible [ FOE1 code and restore the functionality
FOE1 with one or more cooking zones. of the cooking zone. Then, try to use the
cookware with a different cooking zone, or
use different cookware.
Wrong power cord connection. The power supply connection is not|Adjust the power supply connection
FOE7 exactly as indicated in “ELECTRICAL |according to “ELECTRICAL CONNECTION”
CONNECTION" paragraph. paragraph.
FOEA The control panel switches off because | The internal temperature of electronic | Wait for the hob to cool down before using it
of excessively high temperatures. parts is too high. again.
FOE9 The cooking zone turns off when the | The internal temperature of electronic Wait until the cooking area has cooled off
temperatures are too high. parts is too high. before using it again.

FOE2, FOE4, FOE6, FOES,
FOEC, F1E1, F2E1, F6E1,
F6E3, F7E5, F7E6

Disconnect the hob from the power supply.

Wait a few seconds then reconnect the hob to the power supply.
If the problem persists, call the service centre and specify the error code that appears on the display.

dE The hob does not switch heat up.
[when the hob is off] The functions do not come on.

DEMO MODE on.

Follow the instructions in the “DEMO MODE"
paragraph.

The hob does not allow a special | The power regulator limits the power | See paragraph “Power management”.

eg. £=7: 1} — — | function to be activated. levels in accordance with the maximum
value set for the hob.
eg. p—g The hob automatically sets a minimum | The power regulator limits the power | See paragraph “Power management”.
[Powerlevel fowerthan | POWer level to ensure that the cooking | levels in accordance with the maximum
level requested] zone can be used. value set for the hob.

AFTER-SALES SERVICE

In order to receive a more complete assistance, please register your product
on www.whirlpool.eu/register.
BEFORE CALLING THE AFTER-SALES SERVICE:

1. See if you can solve the problem by yourself with the help of the
TROUBLESHOOTING suggestions.
2. Switch the appliance off and back on again to see if the fault persists.

IF AFTER THE ABOVE CHECKS THE FAULT STILL OCCURS, GET IN TOUCH
WITH THE NEAREST AFTER-SALES SERVICE.

To receive assistance, call the number shown on the warranty booklet or
follow the website's instructions on www.whirlpool.eu.

When contacting our Client After sales service, always specify:
« abrief description of the fault;
» thetype and exact model of the appliance;

e

« the serial number (number after the word SN on the rating plate
located under the appliance). The serial number is also indicated in the
documentation;

Mod. XXX XXX

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

SN: XXXX XXXX XXXX

=9
oF
3«
os
ECC
&2

z

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

your full address;
+ yourtelephone number.

If any repairs are required, please contact an authorized after-sales service
(to guarantee that original spare parts will be used and repairs carried out
correctly).

In the case of flush-mounted installation, call the After Sales Service to request
assembly of screws kit (if not present).

In case of installation not over a built-in oven, you can call the After Sales
Service to buy the divider kit C00628720 (cooktop 60 and 65 cm) or C00628721
(cooktop 77 cm).

If you prefer not to buy the divider kit please ensure that a separator is installed
according to the installation instructions.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:

«  Using QR code in your appliance;
«  Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs;

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our
After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

®/TM/© 2024 Whirlpool. Produced under license.

Whj;lﬁool

400020010120



SICHERHEITSHINWEISE

. DE

DIESE MUSSEN DURCHGELESEN UND BEACHTET

WERDEN

Diese Sicherheitsanweisungen vor dem Gebrauch
durchlesen. Diese Anweisungen zum Nachschlagen
leicht zuganglich aufbewahren.

In diesen Anweisungen sowie auf dem Gerdt selbst
werden wichtige Sicherheitshinweise angegeben, die
durchgelesen und stets beachtet werden miuissen. Der
Hersteller ~ Ubernimmt keine Haftung fir die
Nichtbeachtung  dieser  Sicherheitshinweise,  fiir
unsachgemaBe Verwendung des Gerats oder falsche
Bedienungseinstellung.

AWARNUNG: Wenn die Kochfeldoberfliche rissig ist,
das Gerat nicht verwenden - Stromschlaggefahr.
MNWARNUNG: Brandgefahr: Lagern Sie nichts auf der
Kochoberflache.

A\VORSICHT: Das Garverfahren muss liberwacht werden.
Ein kurzes Garverfahren muss kontinuierlich Giberwacht
werden. )
ANWARNUNG: Unbeaufsichtigtes Garen mit Fett oder Ol
auf einem Kochfeld kann gefahrlich sein - Brandgefahr.
NIEMALS versuchen, das Feuer mit Wasser zu l6schen:
Stattdessen das Gerat ausschalten und dann die Flamme
zum Beispiel mit einem Deckel oder einer Loschdecke
abdecken.

A\ Benutzen Sie die Kochmulde nicht als Arbeitsfliche oder
Ablage. Kleidung oder andere brennbare Materialien vom
Gerat fernhalten, bis alle Komponenten vollstandig
abgekiihlt sind - Brandgefahr.

M Metallgegenstinde wie Messer, Gabeln, Loffel und
Deckel sollten nicht auf die Kochfeldoberflache gelegt
werden, da sie heil werden kdnnen.

A\ Babys und Kleinkinder (0-3 Jahre) miissen vom Gerét
fern gehalten werden. Jiingere Kinder (3-8 Jahre) miissen
vom Gerat fern gehalten werden, es sei denn, sie werden
standig beaufsichtigt. Dieses Gerat darf von Kindern ab 8
Jahren sowie Personen mit herabgesetzten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten und Mangel an
Erfahrung und Kenntnissen nur unter Aufsicht oder nach
ausreichender Einweisung durch eine fir ihre Sicherheit
verantwortliche Person verwendet werden. Kinder
duirfen nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung und
Pflege des Gerats darf von Kindern nicht ohne Aufsicht
durchgefiihrt werden.

A\ Schalten Sie das Kochfeld nach der Benutzung mit den
Bedienelementen aus und verlassen Sie sich nicht allein
auf die Topferkennung.

ANWARNUNG: Das Gerdt und die zuginglichen Teile
werden bei der Benutzung heif3. Berlihren Sie die
Heizelemente nicht. Kinder unter 8 Jahren duirfen sich
dem Gerat nur unter Aufsicht nahern.

M\ Das Gargut darf nicht linger als eine Stunde vor oder
nach der Zubereitung im oder auf dem Produkt bleiben.
ZULASSIGE NUTZUNG

ANVORSICHT: Das Gerit ist nicht fiir den Betrieb mit einer
externen Schaltvorrichtung, z. B. einem Timer oder einer
separaten Fernbedienung, ausgelegt.

M\Dieses Gerit ist fiir Haushaltsanwendungen und
ahnliche Anwendungen konzipiert, zum Beispiel:
Mitarbeiterklichen im Einzelhandel, in Blros oder in
anderen Arbeitsbereichen; Gasthauser; flir Gastein Hotels,
Motels, Bed-and-Breakfast-Anwendungen und anderen
Wohnumgebungen.

M Jegliche andere Art der Nutzung (z. B. Aufheizen von
Raumen) ist untersagt.

A\ Dieses Gerit eignet sich nicht fiir den professionellen
Einsatz. Das Gerat ist nicht fir die Benutzung im Freien
geeignet.

MAWARNUNG: Das Induktionskochfeld kann einen
Signalton erzeugen, wenn etwas auf dem Bedienfeld
liegen gelassen wird. Schalten Sie das Kochfeld mit der
EIN/AUS Taste aus.

INSTALLATION

M\ Zum Transport und zur Installation des Gerétes sind zwei
oder mehrere Personen erforderlich - Verletzungsgefahr.
Schutzhandschuhe zum Auspacken und zur Installation
verwenden - Risiko von Schnittverletzungen.

A\ Die Installation, einschlieBSlich der Wasserversorgung (falls
vorhanden) und elektrische Anschliisse und Reparaturen
mussen von einem qualifizierten Techniker durchgefiihrt
werden. Reparieren Sie das Gerat nicht selbst und tauschen
Sie keine Teile aus, wenn dies vom Bedienungshandbuch
nichtausdriicklichvorgesehenist.KindervomInstallationsort
fern halten. Priifen Sie das Gerat nach dem Auspacken auf
Transportschaden. Bei auftretenden Problemen wenden
Sie sich bitte an Ihren Handler oder den Kundenservice.
NachderInstallation miissenVerpackungsabfalle (Kunststoff,
Styroporteile usw.) auBBerhalb der Reichweite von Kindern
aufbewahrt werden - Erstickungsgefahr. Das Gerat vor
Installationsarbeiten von der Stromversorgung trennen -
Stromschlaggefahr. Wahrend der Installation sicherstellen,
das Netzkabel nicht mit dem Gerat selbst zu beschadigen -
Brand- oder Stromschlaggefahr. Das Gerat erst starten,
wenn die Installationsarbeiten abgeschlossen sind.

A\ Den Unterbauschrank vor dem Einschieben des Gerts
auf das Einbaumald zurechtschneiden und alle Sagespane
und Schnittreste entfernen.

M Wenn das Gerét nicht tber einem Ofen installiert ist,
muss eine Trennplatte (nicht inbegriffen) in dem Fach
unter dem Gerat installiert werden.

HINWEISE ZUR ELEKTRIK

AN Es muss gemiR den Verdrahtungsregeln mdglich sein,
den Netzstecker des Gerates zu ziehen, oder es mit einem
Trennschalter, welcher der Steckdose vorgeschaltet ist,
auszuschalten. Das Gerat muss im Einklang mit den

nationalen  elektrischen  Sicherheitsbestimmungen
eerdet sein.
Verwenden  Sie  keine  Verlangerungskabel,

Mehrfachstecker oder Adapter. Nach der Installation
durfen Strom flihrende Teile fiir den Benutzer nicht mehr
zuganglich sein. Das Gerat nicht in nassem Zustand oder
barful3 verwenden. Das Gerat nicht verwenden, wenn




das Netzkabel oder der Stecker beschadigt sind, wenn es
nicht einwandfrei funktioniert, wenn es heruntergefallen
ist oder in irgendeiner Weise beschadigt wurde.

M\ Die Installation mit einem Netzkabelstecker ist nicht
zulassig, es sei denn, das Produkt ist bereits mit dem vom
Hersteller gelieferten Stecker ausgestattet.

MNWenn das Netzkabel beschidigt ist, muss es aus
Sicherheitsgriinden vom Hersteller, von seinem
Kundendienstvertreter oder einer ahnlich qualifizierten
Fachkraft mit einem identischen Kabel ersetzt werden -

Stromschlaggefahr.

REINIGUNG UND WARTUNG

AWARNUNG: Vor der Durchfihrung  von
Wartungsarbeiten, sicherstellen, dass das Gerat
ausgeschaltet und von der Stromversorgung getrennt ist
Verwenden Sie niemals Dampfreiniger-
Stromschlaggefahr.

M Verwenden Sie keine Scheuermittel oder korrosiven
Produkte, Reinigungsmittel auf Chlorbasis oder
Topfreiniger.

ENTSORGUNG VON VERPACKUNGSMATERIALIEN

Das Verpackungsmaterial ist zu 100 % wiederverwertbar und tragt das Recycling-

Symbol &79
Werfen Sie das Verpackungsmaterial deshalb nicht einfach fort, sondern entsorgen
Sie es gemal3 den geltenden drtlichen Vorschriften.

ENTSORGUNG VON HAUSHALTSGERATEN

Dieses Gerat wurde aus recycelbaren oder wiederverwendbaren Werkstoffen
hergestellt. Entsorgen Sie das Gerat im Einklang mit den lokalen Vorschriften
zur Abfallbeseitigung. Genauere Informationen zu Behandlung, Entsorgung
und Recycling von elektrischen Haushaltsgeraten erhalten Sie bei Ihrer 6rtlichen
Behorde, der Miillabfuhr oder dem Handler, bei dem Sie das Gerét gekauft haben.
Dieses Gerat ist in Ubereinstimmung mit der Européischen Richtlinie 2012/19/
EU (ber Elektro- und Elektronik-Altgerdte (WEEE) und den Verordnungen zur
Entsorgung von Elektro- und Elektronikgerdten 2013 (in der jeweils giiltigen
Fassung) gekennzeichnet.

Durch eine vorschriftsmaBige Entsorgung tragen Sie zum Umweltschutz bei
und vermeiden Unfallgefahren, die bei einer unsachgeméBen Entsorgung des
Produktes entstehen kénnen.

Das Symbol Z{ auf dem Gerdt bzw. auf dem beiliegenden Informationsmaterial
weist darauf hin, dass dieses Gerat kein normaler Haushaltsabfall ist, sondern in
einer Sammelstelle fiir Elektro- und Elektronik-Altgerate entsorgt werden muss.

Fiir Deutschland regelt das Elektrogesetz die Riickgabe von Elektrogerdten noch

weitreichender.

Altgerdte konnen kostenfrei im lokalen Wertstoff- oder Recyclinghof abgeben

werden.

Das Gesetz sieht weitere kostenfreie Riickgabemdglichkeiten fir Elektro- und

Elektronik-Altgerdte im Handel vor:

«  Fir Produkte, die sie direkt bezogen haben, bieten wir die optionale
Ricknahme ihres Altgerdtes bei Anlieferung des neuen Gerétes durch den
Spediteur.

RUckgzabe in Elektrofachmarkten mit einer Verkaufsfldche von mindestens
400m

Rickgabe in Lebensmittelmarkten mit einer Verkaufsflache von mindestens
800m’ wenn diese regelmaBig Elektrogerate zum Kauf anbieten.
Riicknahmen Uiber den Versandhandel.

Fiir HaushaltsgroRgerate mit einer Kantenlédnge tiber 25cm gilt eine 1:1 Riicknahme
—sie kdnnen bei Neukauf ein Altgerat der gleichen Art zuriickgeben. Furr Kleingerdte
mit einer Kantenldnge bis 25cm besteht auch eine 0:1 Riicknahmepflicht - die
Riickgabe von Geraten ist nicht an einen Neukauf gebunden.

Bitte l6schen sie personenbezogene Daten auf gerdte-internen Datentragern,
bevor sie das Gerdt entsorgen. Sie sind verpflichtet Leuchtmittel; Batterien und
Akkumulatoren getrennt zu entsorgen, sofern diese zerstorungsfrei aus dem Gerat
entnehmbar sind.

ENERGIESPARTIPPS

Nutzen Sie die Restwarme lhrer heillen Platte, indem Sie sie einige Minuten
ausschalten, bevor Sie mit dem Garen fertig sind.

Der Boden der Pfanne oder des Topfes sollte die heile Kochplatte vollstandig
abdecken; Ein Behélter, der kleiner als die heil3e Platte ist, fiihrt zu Energieverlust.
Decken Sie wahrend dem Garen lhre Topfe und Pfannen mit dichten Deckeln ab
und verwenden Sie so wenig Wasser wie moglich. Garen ohne Deckel erhoht den
Energieverbrauch stark.

Verwenden Sie nur Topfe und Pfannen mit flachem Boden.

KONFORMITATSERKLARUNG

Dieses Gerat entspricht den Okodesign-Anforderungen von Verordnung (EU) Nr.
66/2014 und den Ecodesign for Energy-Related Products and Energy Information
(Amendment) (EU Exit) Regulations 2019 in Einklang mit der Europdischen Norm
EN 60350-2.

Die Informationen zum Energiesparmodus des Gerats geméf der Verordnung (EU)
2023/826 finden Sie unter dem folgenden Link: https://docs.emeaappliance-docs.
eu

HINWEIS

Personen mit einem Herzschrittmacher oder einem &dhnlichen medizinischen
Gerdt sollten vorsichtig sein, wenn sie sich in der Nahe des eingeschalteten
Induktionskochfelds aufhalten. Das elektromagnetische Feld kann den
Schrittmacher oder ein dhnliches Gerét beeinflussen. Wenden Sie sich an lhren Arzt
oder den Hersteller des Herzschrittmachers oder eines ahnlichen medizinischen
Gerdts, um weitere Informationen zu den Auswirkungen elektromagnetischer
Felder des Induktionskochfelds zu erhalten.

I




ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Der elektrische Anschluss muss erfolgen, bevor das Gerat an die Stromversorgung angeschlossen wird.

Der Einbau muss von einer Fachkraft, die tiber Kenntnisse zu den aktuellen Sicherheits- und Einbaubestimmungen verfiigt, durchgefiihrt werden. Vor allem
muss die Installation geméf den Richtlinien der lokalen Elektrizitatsgesellschaft vorgenommen werden.

Stellen Sie sicher, dass die auf dem Typenschild unten am Gerat angegebene Spannung der Spannung bei lhnen zuhause entspricht.

Die Erdung des Gerétes ist gesetzlich vorgeschrieben: Verwenden Sie nur Leitungen (einschlief3lich Erdungsleitungen) der entsprechenden GroRe.

380-415V 2N ~ 220240V ~ 220240V 3 ~ 230V 2 Phase 2N ~
380-415V3 N ~
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Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL PRODUKT

ENTSCHIEDEN HABEN
Fir eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie Ihr BITTE SCANNEN SIE DE.,N QR-
Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register. CODE AUF IHREM GERAT, UM

WEITERE INFORMATIONEN ZU
i} Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die Sicherheitshinweise ERHALTEN

aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Kochfeld
2. Bedienfeld

BEDIENFELD
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1. Symbole/Aktivierung von Sonderfunktionen 6. FLEXISIDE-Taste 11. Garzeitanzeige
2. Ausgewdhlte Garstufe 7. Anzeigeleuchte - Funktion aktiv 12. OK-Taste/Tastensperre — 3 Sekunden
3. Aus-Taste fiir die Kochzone 8. Ein/Aus-Taste 13. Anzeige aktiver Timer
4. Tastenblock scrollen 9. Timer 14. Anzeige Kochzonenauswahl
5. Schnellaufheiztaste (Booster) 10. 6" Sense-Taste 15. Timer-Anzeigesymbol
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ZUBEHOR

Verwenden Sie nur Topfe und Pfannen aus ferromagnetischem Material, das fiir

Induktions-Kochfelder geeignet st. Priifen Sie auf das Symbol (normalerweise
auf der Unterseite eingestanzt), um festzustellen, ob ein Topf geeignet ist. Es
kann auch ein Magnet verwendet werden, um zu Uberpriifen, ob der Boden des
Kochgeschirrs magnetischiist.

KOCHGESCHIRR

MATERIAL

EIGENSCHAFTEN

Empfohlenes
Kochgeschirr

LN

Der Boden ist aus rostfreiem

Stahl in  Sandwichbauweise,
emailliertem Stahl oder
Gusseisen.

Dies sorgt fiir optimale Effizienz,
heizt schnell auf und verteilt die
Waérme gleichmaBig.

Geeignetes
Kochgeschirr

Der Boden ist nicht vollstandig
ferromagnetisch (der Magnet
haftet nur an einem Teil des
Kochgeschirrbodens).

Nur der ferromagnetische Bereich
heizt sich auf. Dies kann dazu fiihren,
dass sich das Kochgeschirr weniger
schnell aufheizt und die Warme

-

Geeignetes
Kochgeschirr

Nicht geeignet

weniger gleichmaBig verteilt wird.

Der ferromagnetische Boden|Der ferromagnetische  Bereich
enthélt Bereiche mit Aluminium |ist kleiner als die eigentliche
oder hat einen vertieften Bereich | Bodenflache des Kochgeschirrs.
in der Mitte. Dies kann dazu fiihren, dass weniger
Leistung abgegeben wird und das
Kochgeschirr nicht  ausreichend
erhitzt wird. Das Kochgeschirr wird
maglicherweise nicht erkannt.
Normaler diinner Stahl, Glas, Ton, [ Das Kochgeschirr wird nicht
Kupfer, Aluminium und andere | erkannt und wird nicht erhitzt.
nicht ferromagnetische Materialien,
Kochgeschir mit Gummifiiien.

HINWEIS: Simtliches Kochgeschirr muss einen flachen Boden haben.
Uberpriifen Sie den Boden regelmaBig auf Anzeichen von Unebenheit, da sich
manche Kochgeschirre durch die hohe Hitze verformen kdnnen.

ADAPTER FUR TOPFE UND PFANNEN, DIE NICHT FUR INDUKTION
GEEIGNET SIND

Die Verwendung von Adapterplatten beeintrachtigt den Wirkungsgrad
und verldngert daher die Zeit, die zum Erhitzen von Wasser oder Speisen
bendtigt wird. Achten Sie darauf, dass der ferromagnetische Durchmesser des
Kochgeschirrbodens sowohl mit dem Durchmesser der Adapterplatte als auch
mit dem Durchmesser der Kochzone tbereinstimmt. Wenn diese Maf3e nicht

ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

Ubereinstimmen, kann dies Wirkungsgrad und Leistung erheblich beeintrachtigen.
Werden diese Richtlinien nicht beachtet, kann es zu einem Hitzestau kommen, da
die Warme nicht wirksam auf den Topf oder die Pfanne Ubertragen wird, was zu
einer Schwarzung der Platte und des Kochfeldes fiihren kann.

LEERE TOPFE UND PFANNEN

Das Kochfeld ist mit einem internen Sicherheitssystem ausgestattet, das die
+Abschaltautomatik“-Funktion aktiviert, wenn eine zu hohe Temperatur
festgestellt wird. Die Verwendung von leeren Topfen und Pfannen mit
diinnem Boden wird nicht empfohlen. Dabei kénnte die Temperatur schneller
ansteigen als die Zeit, die flir das rechtzeitige Auslosen der , Abschaltautomatik”
erforderlich ist, und es besteht die Gefahr, dass die Pfanne oder die
Kochfeldoberflache beschadigt wird. In diesem Fall weder die Pfanne noch
die Kochfeldoberfldche beriihren und warten, bis alle Teile abgekihlt sind.
Erscheint eine Fehlermeldung, wenden Sie sich an den Kundenservice.

GEEIGNETE GROSSE DES TOPF-/PFANNENBODENS FUR DIE
VERSCHIEDENEN KOCHZONEN

Verwenden Sie Topfe mit einem geeigneten Bodendurchmesser fiir jede
Zone, um sicherzustellen, dass das Kochfeld richtig funktioniert (siehe
nachstehende Tabelle). Bitte beachten Sie, dass die Hersteller von Kochgeschirr
oft die GroBRe des oberen Durchmessers des Kochgeschirrs angeben und nicht
den Bodendurchmesser.

Um sicherzustellen, dass das Kochfeld mit der erwarteten Leistung arbeitet,
verwenden Sie immer eine Kochzone, deren GroRe der ferromagnetischen
Grof3e des Kochgeschirrbodens entspricht.

Stellen Sie den Topf/die Pfanne auf und stellen Sie sicher, dass er/sie schon
mittig auf der verwendeten Kochzone steht. Es wird empfohlen, keine Topfe
zu verwenden, die grof3er als die Kochzone sind.

VERWENDUNG VON KOCHGESCHIRR NACH

ZONEN
2 - ! 4 Geeignete Geeigneter
) Zone N ferromagnetischer
€ ’ _J P Kochgeschirrform Boden (cm)
l 1 oder2 Rund oder quadratisch 15
1 - [ - 3 l 3 Rund 10
.............. - | 4 Rund 15
142 ) Kurze Seite 16-21
(FLEXiSIDE) | Ovaloderrechteckig | ) o e Seite 2438

POWER MANAGEMENT (EINSTELLEN DER LEISTUNG)

Zur Zeit des Kaufs ist das Kochfeld auf die maximal mdgliche Leistung eingestellt.
Passen Sie die Einstellung entsprechend den Begrenzungen der Stromversorgung
in lhrem Haus an, wie im nachstehenden Absatz beschrieben.

HINWEIS: Abhangig von der fiir das Kochfeld gewahlten Leistung kénnten
einige der Kochzonen Leistungsstufen und Funktionen (z. B. Sieden oder
schnelles Aufwarmen) automatisch begrenzt sein, um zu verhindern, dass
der gewdhlte Grenzwert Giberschritten wird.

Fiir die Leistungseinstellung des Kochfelds:

Sobald das Gerat an das Stromnetz angeschlossen ist, kann die Leistungsstufe
innerhalb von 60 Sekunden eingestellt werden.

Driicken Sie die ganz rechte Timer “+" Taste mindestens 5 Sekunden. Auf dem
Bildschirm wird das Symbol “PL” angezeigt.

Die Taste 2 ﬂ zur Bestatigung driicken.
Die Tasten “+" und “—"fiir die Auswahl der gewiinschten Leistungsstufe verwenden.
Die verfligbaren Leistungsstufen sind: 2,5 kW - 4,0 kW — 6,0 kW - 7,2 kW.

Die Taste *#| ™ | zur Bestitigung driicken.

Die ausgewahlte Leistungsstufe bleibt gespeichert, auch, wenn die Stromversorgung
unterbrochen wird.

Zur Anderung der Leistungsstufe, das Gerat fiir mindestens 60 Sekunden vom
Stromnetz trennen, anschlie3end das Gerat wieder mit dem Stromnetz verbinden
und die oben genannten Schritte wiederholen.

Sollte wahrend der Einstellsequenz ein Fehler auftreten, erscheint das Symbol
“EE" und es ertdnt ein Signalton. In diesem Fall den Vorgang wiederholen.
Sollte der Fehler weiterhin bestehen, den Kundendienst kontaktieren.

AKUSTISCHES SIGNAL EIN/AUS

Fur die Aktivierung/Deaktivierung des Signaltons:

+  SchlieBen Sie das Kochfeld an das Stromnetz an;

- Warten Sie auf die Einschaltsequenz;

+  Drlicken Sie 5 Sekunden lang die “P” Taste auf dem ersten Schieber-Tastenfeld
oben links.

Alle eingestellten Alarme bleiben aktiv.

DEMO-MODUS (Aufwarmen deaktiviert, siehe Abschnitt“Losen von Problemen”)

Ein- und Ausschalten des Demo-Modus:

«  SchlieBen Sie das Kochfeld an das Stromnetz an;

«  Warten Sie auf die Einschaltsequenz;

- Drlicken Sie innerhalb der ersten Minute die Schnellaufheiztaste “P” des
unteren linken Tastenfeld 5 Sekunden lang (wie unten gezeigt);

«  “DE"wird auf dem Display angezeigt.
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Bedienungsanleitung

TAGLICHER GEBRAUCH

I
DAS KOCHFELD EIN-/AUSSCHALTEN

Zum Einschalten des Kochfelds, die Einschalttaste etwa 1 Sekunde driicken.
Zum Ausschalten des Kochfelds, die gleiche Taste erneut driicken, alle
Kochzonen werden deaktiviert.

POSITIONIERUNG
Die Symbole des Bedienfelds nicht mit dem Kochtopf bedecken.

Bitte beachten: In den Kochzonen in der Néhe des Bedienfeldes ist es ratsam,
Topfe und Pfannen innerhalb der Markierungen zu halten (dabei sollten
sowohl die Unterseite der Pfanne als auch die Oberkante berlcksichtigt
werden, da diese dazu neigt, groBer zu sein).

Dies verhindert eine UbermélSige Uberhitzung des Touchpads. Zum Grillen
oder Braten bitte, wenn mdglich, die hinteren Kochzonen verwenden.

AKTIVIERUNG/DEAKTIVIERUNG DER KOCHZONEN UND EINSTELLEN
DER LEISTUNGSSTUFENN

OFFH\HIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII18P

Zur Aktivierung des Garzyklus:

Bewegen Sie lhren Finger horizontal (ber das Schieber-Tastenfeld
(SCHIEBER) der gewiinschten Kochzone, um sie zu aktivieren und die
Leistung einzustellen. Die Stufe wird ibereinstimmend mit dem Bereich
zusammen mit dem Anzeigelicht fiir die aktive Kochzone angezeigt. Die
“P” Taste kann verwendet werden, um die Schnellaufheizfunktion (Booster)
auszuwahlen.

FUNKTIONEN

Zur Deaktivierung des Garzyklus:
Wabhlen Sie die “AUS" Taste am Beginn des Schieber-Tastenfelds.

35@c OK
BEDIENFELDSPERRE

Zum Sperren der Einstellungen, und um ein versehentliches Einschalten zu
vermeiden, die OK/Tastensperre 3 Sekunden lang driicken und halten. Ein
Signalton und eine Kontrollleuchte tiber dem Symbol zeigen an, dass diese
Funktion aktiviert wurde. Das Bedienfeld ist mit Ausnahme der Abschalt-
Funktion gesperrt (LO]). Zum Ausschalten der Bedienfeldsperre wiederholen
Sie die beschriebene Vorgehensweise.

®
+ TIMER

Es gibt zwei Timer- einer kontrolliert die linken Kochzonen, wahrend der
andere die rechten Kochzonen kontrolliert.

Zur Aktivierung des Timers:

Die Taste “+" oder “—" driicken, um die gewtlinschte Zeit an der verwendeten
Kochzone einzustellen. Ein Anzeigelicht wird tbereinstimmend mit dem
speziellen Symbol aktiviert @. Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein
Signalton und die Kochzone schaltet automatisch ab.

Die Zeit kann jederzeit gedndert werden und es kdnnen mehrere Timer
gleichzeitig aktiviert werden.

Falls 2 Timer auf derselben Seite des Kochfelds gleichzeitig aktiviert werden,
blinkt die “Anzeige Kochzonenauswahl” und die jeweilige ausgewahlte
Kochzeit wird am zentralen Display angezeigt.

Zur Deaktivierung des Timers:
Die Tasten “+" und “—" gleichzeitig driicken, bis der Timer deaktiviert ist.

@ TIMER-ANZEIGE

Diese LED zeigt (wenn eingeschaltet) an, dass der Timer fiir die Kochzone
eingestellt wurde.
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O FLEXISIDE

Durch Auswahlen der “FLEXISIDE“-Taste konnen Sie zwei Kochzonen
miteinander kombinieren und diese mit der gleichen Leistung verwenden,
um ihre gesamte Oberflache mit einem groB3en Topf abzudecken oder nur
teilweise mit einem runden/ovalen Topf.

Die Funktion bleibt stets an, und wenn nur ein Topf verwendet wird, kann
dieser Uber den gesamten Bereich verschoben werden. In diesem Fall kann
ein beliebiges der beiden linken Schieber-Tastenfelder benutzt werden.
Ideal zum Garen mit ovalen oder rechteckigen Topfen oder mit Topftragern.
Zum Deaktivieren der Funktion driicken Sie die “FLEXISIDE" Taste.

HINWEIS: Bei Verwendung dieser Funktion kdnnen keine Spezialfunktionen
ausgewadhlt werden.

WICHTIG: Stellen Sie die Topfe soin der Mitte der Kochzone auf, dass sie wenigstens
einen der Referenzpunkte abdecken (wie nachstehend gezeigt).

[>:< ]

e |

6™ SENSE

Die “6™ Sense”-Taste aktiviert die Sonderfunktionen.

Den Topf positionieren und die Kochzone auswahlen.

Die “6" Sense"-Taste drlicken. Das Display des gewahlten Bereichs zeigt “A".
Die Anzeige fiir die erste verfligbare Sonderfunktion fiir die Kochzone
leuchtet auf.

Die gewlnschte Sonderfunktion durch einmaliges oder mehrmaliges
Driicken der “6™ Sense”-Taste auswahlen.

Die Funktion wird aktiviert, sobald die Taste % mzur Bestatigung gedriickt wird.
Zum Auswahlen einer anderen Sonderfunktion driicken Sie “OFF” und dann
die “6" Sense”-Taste zum Anwahlen der gewlinschten Funktion.

Zum Deaktivieren der Sonderfunktion und zum Zurlickkehren in den
manuellen Modus drticken Sie “OFF”.

Die Leistungsstufe wird bei der Verwendung von Sonderfunktionen durch
das Kochfeld voreingestellt und kann nicht gedandert werden.

149 SCHMELZEN

Mit dieser Funktion kdnnen Lebensmittel auf eine ideale Temperatur zum
Schmelzen gebracht werden und der Zustand der Lebensmittel ohne
Verbrennungsgefahr erhalten werden.

Diese Methode ist ideal, da sie empfindlichen Lebensmitteln, wie Schokolade,
nicht schadet und verhindert, dass diese am Topf kleben.

Whj;lfa?ool



M WARMHALTEN

Diese Funktion ermdglicht das Warmbhalten lhrer Speisen bei einer idealen
Temperatur, gewohnlich nach Abschluss des Garvorgangs oder bei sehr
langsamer Reduktion von Fliissigkeiten.

Ideal zum Servieren von Speisen bei optimaler Temperatur.

= KOCHELN (SIMMERN)

Diese Funktion ist ideal zum Erhalten einer Siedetemperatur, ermdglicht das
Garen von Speisen Uiber langere Zeit ohne Verbrennungsgefahr.
Ideal fiir Rezepte mit langen Garzeiten (Reis, Saucen, Braten) mit flissigen Saucen.

=T KOCHEN

Mit dieser Funktion kann Wasser bei geringem Energieverbrauch zum Kochen
gebracht und am Kochen gehalten werden.

Etwa 2 Liter Wasser (vorzugsweise bei Raumtemperatur) sollten in den Topf
gegeben werden.

In allen Féllen wird den Benutzern empfohlen, das kochende Wasser zu
liberwachen und die verbleibende Wassermenge regelmaBig zu Gberpriifen.
Wenn die Tépfe groB sind und die Wassermenge mehr als 2 Liter betragt,
empfehlen wir die Verwendung eines Deckels, um die Kochzeit zu optimieren.

ANZEIGEN

% CHEF CONTROL

Die Flex-Kochflache ist in drei Kochflachen unterteilt
(siehe Abbildung), die abhédngig von der Position des

hoch Topfes/der Pfanne mit einer voreingestellten Leistung
(hoch, mittel oder niedrig) aktiviert werden: Bewegen
mittel Sie den Topf/die Pfanne Uber die Flache, um mit
verschiedenen Temperaturen weiterzugaren, ohne

niedrig die Bedienelemente verwenden zu miissen.

il
I | RESTWARME

Wird “H” am Display angezeigt, ist die Kochzone heif3. Die Anzeige leuchtet
auf, selbst wenn die Zone nicht eingeschaltet war, jedoch durch die Hitze
aufgrund der Verwendung nebenliegender Zonen aufgeheizt wurde bzw.
weil ein heilRer Topf darauf abgestellt wurde.

Wenn die Kochzone abgekiihlt ist, erlischt das “H".

GARTABELLE

Y FALSCH POSITIONIERTER ODER FEHLENDER TOPF

Dieses Symbol erscheint, wenn der Topf zum Induktionsgaren nicht
geeignet ist, nicht richtig positioniert ist oder nicht die angemessene Gro3e
fur die ausgewahlte Kochzone besitzt. Wird innerhalb von 30 Sekunden
nach der Auswahl kein Topf erkannt, so schaltet sich das Kochfeld
automatisch wieder aus.

Der Kochtisch liefert ein Beispiel flir den Kochtyp fiir jede Leistungsstufe. Die tatséchlich abgegebene Leistung jeder Leistungsstufe hangt von der Gro3e des

Kochfelds ab.
EMPFOHLENE VERWENDUNG
LEISTUNGSSTUFE ZUBEREITUNGSART (Die Angabe erganzt Ihre Erfahrung und Kochgewohnheiten)
Maximale . Ideal zum schnellen Erwarmen von Speisen bis zum Aufkochen (von Wasser) oder
. P Schnelles Erwédrmen/Booster . .

Leistungsstufe schnellen Erhitzen von Garflussigkeiten.
= Braten — Aufkochen Id?al'zum Anddnsten, Ankochen, Braten von Tiefkiihlkost, schnellen Aufkochen von
= 14—18 Flussigkeiten.
= Braunen — Anbraten - Ideal zum kurzen Anbraten, sprudelnden Kochen, Garen und Grillen.
= Aufkochen — Grillen
= Braunen — Garen — Diinsten — | Ideal zum kurzen Anbraten, leicht am Kochen halten, Garen und Grillen und zum
= 10-14 Anbraten — Grillen Vorheizen des Zubehors.
= Garen — Diinsten — Anbraten — Ideal zum Diinsten, leicht am Kochen halten, Garen und Grillen (Iingere Dauer).
= Grillen — Weichgaren
= Ideal zum langsamen Kochen (Reis, Saucen, Braten, Fisch) in Fllssigkeit (z. B. Wasser,
= s_9 Garen — leichtes Kécheln — Wein, Briihe, Milch) und zum Quellen von Nudeln.
- Eindicken — Ziehen lassen Ideal zum langsamen Kochen (Menge weniger als 1 Liter: Reis, Saucen, Braten, Fisch) in
- Fliissigkeit (z.B. Wasser, Wein, Briihe, Milch).
z Ideal zum Zerlassen von Butter, vorsichtigen Schmelzen von Schokolade, Auftauen
- Schmelzen — Auftauen . - -
= 1-4 von Lebensmitteln in kleinen Mengen.
= Warmbhalten — Quellen von Ideal zum Warmbhalten kleiner Mengen frisch zubereiteter Speisen oder Warmbhalten
- Risotto von Geschirr und zum Quellen von Risotto.

Leistungsstufe Kochfeld in Position Standby oder Aus (nach dem Garen kann noch Restwarme

OFF - . . uyyu H
Null vorhanden sein, wird durch “H” angezeigt).
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Bedienungsanleitung

REINIGUNG UND WARTUNG

' DE

Wichtig:

. StellenSievorderReinigungsicher, dassdieKochzonenabgeschaltet
sind und dass die Restwdarmeanzeige (“H”) nicht angezeigt wird.
Keine Scheuerschwamme oder Topfkratzer verwenden, da sie das Glas
beschadigen kénnen.

« Das (abgekiihlte) Kochfeld nach jeder Verwendung reinigen, um
Ablagerungen und Flecken von Speiseresten zu entfernen.

«  Eine Oberflache, die nicht entsprechend sauber gehalten wird, kann die
Empfindlichkeit der Tasten des Bedienfelds verringern.

«  Verwenden Sie nur einen Schaber, wenn Riickstainde am Kochfeld
kleben. Befolgen Sie die Herstelleranweisungen fiir den Schaber, um ein
Zerkratzen des Glases zu vermeiden

«  Zuckeroderstarkzuckerhaltige Speisen kénnen das Kochfeld beschadigen
und missen sofort entfernt werden.

+  Salz, Zucker und Sand kdnnen die Glasoberflache zerkratzen.

«  Ein weiches Tuch, Kiichenrolle oder ein spezielles Reinigungsmittel fur
Kochfelder verwenden (die Herstellerangaben beachten).

GERAUSCHE

« Verschittete Flussigkeiten kénnen dazu fiihren, dass sich die Topfe
bewegen oder dass diese vibrieren.
«  Das Kochfeld nach der Reinigung griindlich trocknen.

Wenn das iXelium™-Logo auf dem Glas erscheint, wurde das Kochfeld mit der
iXelium™ Technologie behandelt, eine exklusive Whirlpool-Ausfiihrung, die
sowohl perfekte Reinigungsergebnisse gewahrleistet als auch die Oberflache
des Kochfelds ldnger glanzend erhélt.

FiirdieReinigungvoniXelium™Kochfeldern, diefolgendenEmpfehlungen

befolgen:

«  Einweiches, mitWasser oder herkémmlichem Glasreiniger angefeuchtetes
Tuch (@am besten Mikrofasern) verwenden.

«  Fir optimale Ergebnisse, das feuchte Tuch fiir einige Minuten auf dem
Glas-Kochfeld lassen.

Wahrend des Normalbetriebs von Induktionskochfeldern kénnen pfeifende
oder knarrende Gerdusche auftreten.

Diese werden vom Kochgeschirr erzeugt und stehen mit dessen Boden in
Verbindung (wenn der Boden beispielsweise aus mehreren Materialschichten
besteht oder uneben ist).

LOSEN VON PROBLEMEN

Diese Gerausche richten sich je nach Art des verwendeten Kochgeschirrs
und der darin enthaltenen Nahrungsmittelmenge und weisen nicht auf eine
Stérung hin.

+  Vergewissern Sie sich, dass kein Stromausfall vorliegt.

« Wenn sich das Kochfeld nach dem Gebrauch nicht ausschalten lasst,
trennen Sie es sofort vom Stromnetz.

«  Erscheinen am Display nach dem Einschalten des Kochfelds
alphanumerische Codes, prifen Sie diese und die entsprechenden
Anweisungen in der unten aufgefiihrten Tabelle.

HINWEIS:  Wasser, aus Kochgeschirr verspritzte Flussigkeit oder
Gegenstédnde irgendwelcher Art kdnnen die versehentliche Aktivierung
oder Deaktivierung der Bedienfeldsperre verursachen.

ANZEIGECODE BESCHREIBUNG MOGLICHE URSACHEN ABHILFEMASSNAHME
Kochtopf wird erfasst, ist aber nicht mit | Kochtopf wurde nicht korrekt auf der | Taste Ein/Auszweimal driicken, um den Code FOE1
gewiinschter Operation kompatibel. Kochzone positioniert oder ist nicht mit einer | zu I6schen und den Betrieb der Kochzone wieder

FOE1 oder mehreren Kochzonen kompatibel. herzustellen. Dann versuchen, den Kochtopf mit
einer anderen Kochzone zu verwenden, oder
einen anderen Kochtopf verwenden.

Falscher Stromkabelanschluss. Der Netzanschluss ist nicht genau, wie er | Den Stromanschluss gemaR Abschnitt

FOE7 im Abschnitt “ELEKTRISCHER ANSCHLUSS" | “ELEKTRISCHER ANSCHLUSS" abandern.

beschrieben wurde.

FOEA Das  Bedienfeld  schaltet ~ wegen | Dieinterne Temperatur der elektronischen | Warten Sie vor dem Gebrauch ab, bis sich das

Uberhitzung ab. Komponenten ist zu hoch. Kochfeld abgekihlt hat.
Das Kochfeld schaltet sich aus, wenn die | Die interne Temperatur der elektronischen | Warten Sie, bis der Kochbereich abgekdihlt ist,

FOE9 . . . .

Temperaturen zu hoch sind. Komponenten ist zu hoch. bevor Sie es wieder verwenden.

FOE2, FOE4, FOE6,
FOES, FOEC, F1E1, F2E1,
F6E1, F6E3, F7E5, F7E6

Trennen Sie den Herd von der Stromversorgung.
Einige Minuten warten, anschlieend das Kochfeld erneut an die Stromversorgung anschlieBen.
Sollte das Problem weiterhin bestehen, das Servicezentrum kontaktieren und den Fehlercode angeben, der auf dem Display erscheint.

dE
[wenn das Kochfeld
ausgeschaltet ist]

Das Kochfeld auf
Aufheizen.

Die Funktionen schalten sich nicht ein.

schaltet nicht

DEMO-MODUS ein.

Folgen Sie den Anweisungen im Absatz
“DEMO-MODUS".

Beispiel:==1: [} — —

Das Kochfeld lasst keine Aktivierung
einer Sonderfunktion zu.

Der Leistungsregler begrenzt die
Leistungsstufen entsprechend dem fiir
das Kochfeld eingestellten Maximalwert.

Siehe Absatz “Einstellen der Leistung”.

Beispiel? — §
[Leistungsstufe niedriger
als die geforderte Stufe]

Das Kochfeld stellt automatisch
eine Mindestleistungsstufe ein, um
sicherzustellen, dass die Kochzone
verwendet werden kann.

Der Leistungsregler begrenzt die
Leistungsstufen entsprechend dem fiir
das Kochfeld eingestellten Maximalwert.

Siehe Absatz “Einstellen der Leistung”.
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KUNDENDIENST

Fir eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie Ihr Produkt bitte unter
www.whirlpool.eu/register an.

BEVOR SIE DEN KUNDENDIENST RUFEN:

1. Versuchen Siezuerst,die Stérunganhand derin LOSEN VON PROBLEMEN
beschriebenen Ratschldge selbst zu beheben.

2. Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein, um festzustellen, ob die
Stoérung behoben ist.

FALLS DIE STORUNG NACH DEN VORSTEHEND BESCHRIEBENEN
KONTROLLEN WEITER BESTEHT, WENDEN SIE SICH BITTE AN DEN
NACHSTEN KUNDENSERVICE.

Rufen Sie die Nummer in dem Garantieheft an oder folgen Sie den
Anweisungen auf der Internetseite www.whirlpool.eu.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, immer die folgenden Angaben
machen:

»  Eine kurze Beschreibung der Stérung,

+  Gerdtetyp und Modellnummer;

“{!;ﬁmww

- die Seriennummer (Nummer nach dem Wort SN auf dem Typenschild
unter dem Gerdt). Die Seriennummer ist auch in den Unterlagen
angegeben;

Mod. XXX XXX

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

z
]
OF
S«
fal
21
e

Z

|SNI XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

Ihre vollstandige Anschrift;
Ihre Telefonnummer.

Im Reparaturfall wenden Sie sich bitte an den autorisierten Kundenservice
(nur dann wird garantiert, dass Originalersatzteile verwendet werden und
eine fachgerechte Reparatur durchgefiihrt wird).

Bei Unterputz-Installation kontaktieren Sie den Kundendienst, um die
Montage des Schraubensatzes anzufordern (sofern nicht vorhanden).

Kundendienst anrufen, um den Trennsatz C00628720 (Kochfeld mit 60 und 65
c¢m) oder C00628721 (Kochfeld 77 cm) zu erwerben.

Wenn Sie es vorziehen, den Trennsatz nicht zu erwerben, bitte sicherstellen,
dass eine Trennung entsprechend den Installationsanweisungen eingebaut
wird.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie unter:

«  Verwenden Sie den QR-Code an lhrem Gerat;
«  Besuchen Sie unsere Website docs.whirlpool.eu/docs;

. Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser
Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.

®/TM/© 2024 Whirlpool. Hergestellt unter Lizenz.

400020010120
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CONSIGNES DE SECURITE

|
. FR
IMPORTANT - A LIRE ET A RESPECTER

Avant d'utiliser l'appareil, lire attentivement les consignes
de sécurité. Conservez-les a portée pour consultation
ultérieure.

Le présent manuel et lappareil en question contiennent
des consignes de sécurité importantes qui doivent étre
observées en tout temps. Le Fabricant décline toute
responsabilité si les consignes de sécurité ne sont pas
respectées, en cas de mauvaise utilisation de l'appareil, ou
d'un mauvais réglage des commandes.

N\ AVERTISSEMENT: Ne pas utiliser la table de cuisson si la
surface est cassée ou fissurée - risque de choc électrique.
N AVERTISSEMENT: Risque d'incendie: Ne rangez aucun
objet sur les surfaces de cuisson.

MNMISE EN GARDE: La cuisson doit étre supervisée. Une
cuisson de courte durée doit étre supervisée en tout
temps.

A\ AVERTISSEMENT: Une cuisson sans surveillance sur une
table de cuisson contenant de la graisse ou de I'huile peut
savérer dangereuse - risque d'incendie. Ne tentez JAMAIS
déteindre un feu avec de l'eau: au contraire, éteignez
lappareil, puis couvrez la flamme, par exemple avec un
couvercle ou une couverture ignifuge.

M Nuitilisez pas la table de cuisson comme surface de
travail ou support. Gardez les vétements et autres matieres
inflammables loin de l'appareil jusqua ce que toutes les
composantes soient completement refroidies - un
incendie pourrait se déclarer.

A Comme ils peuvent devenir chauds, les objets
métalliques comme les couteaux, les fourchettes, les
cuilléres, et les couvercles ne doivent pas étre placés sur la
surface de la table de cuisson.

M\ Les enfants en bas age (0-3 ans) doivent étre tenus a
[écart de lappareil. Les jeunes enfants (3-8 ans) doivent
étre tenus a l'écart de lappareil sauf sils se trouvent sous
surveillance constante. Les enfants agés de 8 ans et plus,
ainsiquelespersonnesprésentantdes capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites, ou ne possédant ni
l'expérience ni les connaissances requises, peuvent utiliser
cet appareil seulement sils sont supervisés, ou si une
personne responsable leur a expliqué [utilisation
sécuritaire et les dangers potentiels de [appareil. Ne laissez
pas les enfants jouer avec lappareil. Le nettoyage et
lentretien ne doivent pas étre exécutés par des enfants
sans surveillance.

A\ Aprés['utilisation, éteignez la table de cuisson a laide de
la commande, ne vous fiez pas au détecteur de casserole.
AN AVERTISSEMENT:  Lappareil, ainsi que ses parties
accessibles, peuvent atteindre température élevée lors de
I'utilisation. Veilleza ne pastoucher les éléments chauffants.
Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a Iécart
de l'appareil, a moins détre sous surveillance constante.
M\ Les aliments ne doivent pas étre laissés dans ou sur le
produit pendant plus d'une heure avant ou apres la
cuisson.

USAGE AUTORISE

N\ MISE EN GARDE: Cet appareil n'est pas concu pour étre
utilisé avec un dispositif de mise en marche externe
comme une minuterie ou un systeme de controle a
distance.

A\ Cet appareil est destiné & un usage domestique et peut
aussi étre utilisé dans les endroits suivants: cuisines pour le
personnel dans les magasins, bureaux et autres
environnements de travail ; dans les fermes; par les clients
dans les hétels, motels, et autres résidences similaires.

M\ Aucune autre utilisation n'est autorisée (p. ex. pour
chauffer des pieces).

O\ Cetappareiln'estpasconcupourunusageprofessionnel.
N'utilisez pas lappareil en extérieur.

A\ AVERTISSEMENT: La table de cuisson & induction peut
générer un son lorsque quelque chose est laissé sur le
panneau de commande. Eteignez-la en agissant sur le
bouton MARCHE/ARRET.

INSTALLATION

M\ Deux personnes minimum sont nécessaires pour
déplacer et installer 'appareil - risque de blessure. Utilisez
des gants de protection pour le déballage et l'installation
de l'appareil - vous risquez de vous couper.
M\l'installation, incluant Ialimentation en eau (selon le
modeéle), et les connexions électriques, ainsi que les
réparations, doivent étre exécutées par un technicien
qualifié. Ne procédez a aucune réparation ni a aucun
remplacement de piece sur l'appareil autre que ceux
spécifiguement indiqués dans le guide dutilisation.
Gardezles enfants a 'écart du site d'installation. Apres avoir
déballé lappareil, assurezvous quil na pas été
endommagé pendant le transport. En cas de probleme,
contactez le détaillant ou le service Aprés-vente le plus
proche. Une fois installé, gardez le matériel demballage
(sacs en plastique, parties en polystyréne, etc) hors de la
portée des enfants - ils pourraient sétouffer. Lappareil ne
doit pas étre branché a lalimentation électrique lors de
linstallation - vous pourriez vous électrocuter. Au moment
de l'installation, assurez-vous que le cable dalimentation
n'est pas endommagé par l'appareil - risque d'incendie ou
de choc électrique. Allumez 'appareil uniquement lorsque
linstallation est terminée.

A\ Découpez le contour du meuble avant d'y insérer
lappareil, et enlevez soigneusement tous les copeaux et la
sciure de bois.

A\Si 'appareil nest pas installé au-dessus d'un four, un
panneau séparateur (hon compris) doit étre installé dans le
compartiment sous l'appareil.

ALIMENTATION ELECTRIQUE

Al doit étre possible de débrancher l'appareil de
lalimentation électrique en retirant la fiche de la prise de
courant si elle est accessible, ou a l'aide d'un interrupteur
multipolaire en amont de la prise de courant,
conformément aux normes de sécurité électrique
nationales.




M\ Utilisez pas de rallonge, de prises multiples ou
d‘adaptateurs. Une fois l'installation terminée, l'utilisateur
ne devra plus pouvoir accéder aux composantes
électriques. N'utilisez pas lappareil si vous étes mouillé ou
si vous étes pieds nus. N'utilisez pas l'appareil si le cable
dalimentation ou la prise de courant est endommagé(e),
si l'appareil ne fonctionne pas correctement, ou sl a été
endommagé ou est tombé.
M\ Une installation utilisant une prise de cable électrique
n'est pas autorisée sauf si le produit en est déja équipé par
le Fabricant.
A\ Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé avec un cable identique par le fabricant, un
représentant du Service Aprés-vente, ou par toute autre
personne qualifiée - vous pourriez vous électrocuter.
NETTOYAGE ET ENTRETIEN
A\ AVERTISSEMENT: Assurez-vous que Iappareil est éteint
et débranchez de lalimentation électrique avant
d'effectuer le nettoyage ou l'entretien; n'utilisez jamais un
Xpareil de nettoyage avapeur-risque de choc électrique.
Utilisez en aucun cas de produits abrasifs ou corrosifs,
de produits chlorés ou de tampons a récurer.
MISE AU REBUT DES MATERIAUX D’EMBALLAGE
Les matériaux d'emballage sont entierement recyclables comme lindique le

symbole de recyclage &

Les différentes parties de I'emballage doivent donc étre jetées de maniere
responsable et en totale conformité avec les réglementations des autorités locales
régissant la mise au rebut de déchets.

MISE AU REBUT DES APPAREILS ELECTROMENAGERS
Cet appareil est fabriqué a partir de matériaux recyclables ou réutilisables. Mettez-le
au rebut en vous conformant aux réglementations locales en matiere d'élimination
desdéchets. Pour toute information supplémentaire sur le traitement et le recyclage
des appareils électroménagers, contactez le service local compétent, le service de
collecte des déchets ménagers ou le magasin ol vous avez acheté I'appareil. Cet
appareil est marqué comme étant conforme a la Directive européenne 2012/19/EU,
aux réglementations relatives aux Déchets d'équipement électrique et électronique
(DEEE) et relatives aux Déchets d'équipement électrique et électronique de 2013
(tels qu'amendés).
En vous assurant que l'appareil est mis au rebut correctement, vous pouvez aider
a éviter d'éventuelles conséquences négatives sur 'environnement et la santé
humaine.

X

Le symbole = sur le produit ou sur la documentation qui l'accompagne indique
qu'il ne doit pas étre traité comme un déchet domestique, mais doit étre remis
a un centre de collecte spécialisé pour le recyclage des appareils électriques et
électroniques.

. REPRISE
A LA LIVRAISON
(-d

mou

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

CONSEILS RELATIFS A L'ECONOMIE D'ENERGIE

Tirez le meilleur de la chaleur résiduelle de votre plaque de cuisson en ['éteignant
quelques minutes avant de terminer la cuisson.

La base de votre casserole ou de votre poéle couvre totalement la plaque chaude;
un récipient plus petit que la plague chaude provoquera un gaspillage d'énergie.
Couvrez vos casseroles et poéles avec des couvercles parfaitement ajustés et utilisez
le moins d'eau que possible. La cuisson a découvert augmentera considérablement
la consommation d'énergie.

Utilisez uniquement des casseroles et poéles a fond plat.

A DEPOSER A DEPOSER

Cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires

se recyclent

A

DECLARATION DE CONFORMITE

Cetappareil respecte les conditions requises d'écoconception de la Réglementation
européenne 66/2014 et des Réglementations en matiere d'écoconception pour les
produits liés a I'énergie et les informations énergétiques (Amendement) (Sortie de
I'UE) 2019, conformément a la norme européenne EN 60350-2.

Les informations relatives au mode basse consommation de lappareil
conformément au Reglement (UE) 2023/826 sont disponibles sur le lien suivant :
https://docs.emeaappliance-docs.eu.

REMARQUE

Les porteurs d'un pacemaker ou d'un dispositif médical similaire doivent faire
attention lorsqu'ils se trouvent pres de cette plaque a induction allumée. Le champ
électromagnétique peut affecter le pacemaker ou ledit dispositif similaire. Consultez
votre médecin, ou le fabricant du pacemaker ou du dispositif médical similaire pour
plus d'informations sur les effets des champs électromagnétiques de la plaque a
induction.




BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Le branchement électrique doit étre réalisé avant de brancher I'appareil au réseau d'alimentation.

Linstallation doit étre effectuée par un personnel qualifié qui connait les réglementations actuelles relatives a la sécurité et a l'installation. En particulier,
I'installation doit étre réalisée conformément aux réglementations de la société locale de distribution d'électricité.

Assurez-vous que la tension spécifiée sur la plaque signalétique située au bas de I'appareil correspond a celle de votre logement.

La mise a la terre de I'appareil est obligatoire aux termes de la loi: utilisez uniquement des conducteurs (y compris le fil de terre) de section appropriée.

380-415V 2N ~ 220240V ~ 220240V 3 ~ 230V 2 Phase 2N ~
380-415V3 N~
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Afin de profiter d'une assistance plus complete, veuillez

enregistrer votre produit sur www.whirlpool.eu/register. VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE
SUR VOTRE APPAREIL POUR
ff Lisez attentivement les consignes de sécurité avant OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS

d'utiliser I'appareil.

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Table de cuisson
2. Panneau de commande
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1. Symboles/activation de fonctions spéciales 7. Témoin indicateur - fonction active 3 secondes

2. Niveau de cuisson choisie 8. Touche Marche/Arrét 13. Indicateur de minuterie active

3. Bouton d'arrét de la zone de cuisson 9. Minuterie 14. Indicateur de sélection de zone
4. Clavier déroulant 10. Bouton 6™ Sense 15. Symbole indicateur de minuterie
5. Bouton de chauffage rapide (Booster) 11. Indicateur de temps de cuisson

6. Bouton FLEXISIDE 12. Bouton OK/Verrouillage des touches —

Whj;lﬁool



ACCESSOIRES

N'utilisez que des casseroles et des poéles en matériau ferromagnétique adapté
aux plaques a induction. Pour déterminer si une casserole est adaptée, vérifiez si

elle présente le symbole (habituellement imprimé sur le fond). Un aimant peut
également étre utilisé pour vérifier sila base de l'ustensile de cuisine est magnétique.

USTENSILE DE z P
CUISINE MATERIAU PROPRIETES

Ustensiles La base est réalisée en acier | Garantir une efficacité optimale,

recommandés inoxydable avec un design en | chauffe rapidement et répartit la

sandwich, en acier émaillé et | chaleur uniformément.
fonte.

Ustensiles de
cuisine adaptés

=

Ustensiles de La
cuisine adaptés

La base nlest pas entiére | Seule la zone ferromagnétique
ferromagnétique (laimant ne | s'échauffe. En conséquence,
colle qu'a une partie de la base | le chauffage peut étre moins
del'ustensile de cuisine). rapide et la chaleur peut étre
moins bien répartie.

base  ferromagnétique
contient des zones avec de
l'aluminium ou présente une
Zone creuse au centre.

La zone ferromagnétique est
plus petite que la zone de
base effective de l'ustensile
de cuisine. Par conséquent, la
puissance délivrée peut étre
moindre et les ustensiles de
cuisine peuvent ne pas chauffer
suffisamment. Les ustensiles
de cuisine peuvent ne pas étre
détectés.

Non adapté Acier fin normal, verre, argile, | Les ustensiles de cuisine ne sont
cuivre, aluminium et autres | pas détectés et ne chauffent
matériauxnonferromagnétiques, | pas.

ustensiles de cuisine avec pieds

en caoutchouc.

ferromagnétique de la base de l'ustensile de cuisson saligne a la fois sur le diamétre
de la plaque d'adaptation et sur le diamétre de la zone de cuisson. Si ces mesures
ne correspondent pas, lefficacité et les performances peuvent sen trouver
considérablement réduites. Le non-respect de ces consignes peut entrainer une
accumulation de chaleur qui n'est pas transférée efficacement a la casserole oua la
poéle, ce qui peut entrainer un noircissement de la plaque et de la table de cuisson.

POELES ET CASSEROLES VIDES

Latablede cuisson est équipée d'un systeme de sécurité interne quiactive lafonction
"Arrét automatique™ lorsqu'une température trop élevée est détectée. Lutilisation
de casseroles et de poéles vides a fond fin n'est pas recommandée. Toutefois, ce
faisant, la température peut augmenter plus rapidement que le temps nécessaire
au déclenchement rapide de l'arrét automatique, avec le risque d'endommager la
casserole ou la surface de la table de cuisson. Dans ce cas, ne touchez ni la casserole,
nila surface de la table de cuisson et attendez que tous les composants refroidissent.
Siun message d'erreur s'affiche, appelez le centre de service.

TAILLEDELA POELE/DU FOND DE CASSEROLE ADAPTEE AUX
DIFFERENTES ZONES DE CUISSON

Pour assurer un fonctionnement correct de la table de cuisson, utiliser des
casseroles ayant un diametre de base adapté (voir le tableau ci-dessous).
Veuillez noter que les fabricants d'ustensiles de cuisine indiquent souvent la
taille du diametre supérieur de l'ustensile, plutot que le diamétre de base.
Pour que la table de cuisson fonctionne avec les performances attendues,
utilisez toujours une zone de cuisson dont la taille correspond a la taille
ferromagnétique de la base de l'ustensile de cuisson.

Placer la casserole/la poéle en s'assurant qu'elle est bien centrée sur la zone
de cuisson utilisée. Il est recommandé de ne pas utiliser de casseroles plus
grandes que la taille de la zone de cuisson.

UTILISATION DES USTENSILES DE CUISINE PARZONE

REMARQUE : Tous les ustensiles de cuisine doivent avoir une base plate. Vérifiez
régulierement que la base ne présente aucun signe de déformation, car certains
ustensiles de cuisine peuvent se déformer sous l'effet d'une chaleur élevée.

ADAPTATEURS POUR CASSEROLES/POELES INADAPTEES POUR
LINDUCTION

Lutilisation de plaques d'adaptation nuit a l'efficacité et augmente donc le temps
nécessaire pour chauffer de I'eau ou des aliments. Assurez-vous que le diamétre

PREMIERE UTILISATION

2 4| zone [ domedustenie ooseleromamnétave
~— Tou2 Ronde ou carrée 15
T 3 Ronde 10
: 3 4 Ronde 15
142 Ovaleou Coté court 16-21
(FLEXISIDE) Rectangulaire Cotélong 24-38

REGLER LA PUISSANCE

Au moment de l'achat, la table de cuisson est réglée a la puissance maximale.
Ajuster le réglage relativement aux limites du systeme électrique dans votre
maison comme décrit au paragraphe suivant.

REMARQUE : En fonction de la puissance choisie pour la plaque de cuisson,
certains des niveaux de puissance du foyer et des fonctions (par exemple
ébullition ou réchauffage rapide) pourraient étre automatiquement limités,
afin d'empécher que la limite sélectionnée ne soit dépassée.

Pour régler la puissance de la table de cuisson:

Une fois que vous avez connecté le dispositif a 'alimentation principale, vous
pouvez régler le niveau de puissance en 60 secondes.

Appuyer sur le bouton “+" de minuterie totalement a droite pendant au moins
5 secondes. Sur I'écran, le symbole “PL” sera affiché.

Appuyez sur le bouton | o pour confirmer.

Utilisez les boutons “+" et “—" pour sélectionner le niveau de puissance
souhaité.

Les niveaux de puissance disponibles sont: 2,5 kW - 4,0 kW — 6,0 kW — 7.2 kW.

)
Confirmer avec la touche ** .

Le niveau de puissance sélectionné restera en mémoire méme si le courant
est coupé.

Pour changer le niveau de puissance, débrancher l'appareil du secteur
pendant au moins 60 secondes, puis le rebrancher et répéter les étapes ci-
dessus.

Si une erreur se produit pendant la séquence de réglage, le symbole “EE”
apparaitra et vous entendrez un bip. Si cela se produit, répéter l'opération.
Si l'erreur persiste, contacter le Service aprés-vente.

MARCHE/ARRET DU SIGNAL SONORE

Pour actionner/exclure le signal sonore:

«  Brancher la table de cuisson a l'alimentation électrique;

«  Attendez la séquence d'allumage;

«  Appuyer sur le bouton “P” du premier clavier déroulant dans la partie
supérieure gauche pendant 5 secondes.

Les éventuelles alarmes demeurent actives

MODE DEMO (réchauffage désactivé, voirla section surle“Guide de dépannage”)

Pour allumer et éteindre le mode démo:

«  Brancher la table de cuisson a I'alimentation électrique;

«  Attendezla séquence d'allumage;

«  Pendant la premiére minute, appuyer sur le bouton de chauffage rapide “P*
du clavier inférieur gauche pendant 5 secondes (comme indiqué ci-dessous);

. Lafficheurindiquera “DE".

) o
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FR |
USAGE QUOTIDIEN

| -
MISE EN MARCHE/ARRET DE LA TABLE DE CUISSON

Pour allumer la table de cuisson, appuyer sur le bouton marche pendant
environ 1 seconde. Pour arréter la table de cuisson, appuyer sur le méme
bouton et toutes les zones de cuisson seront désactivées.

POSITIONNEMENT
Ne couvrez pas les symboles du panneau de commande avec la casserole.

Veuillez noter: Dans les zones de cuisson proches du panneau de commande, il est
conseillé de conserver poéles et casseroles dans les limites (en tenant compte du
fond de la casserole et du bord supérieur, dans la mesure ou il tend a étre plus large).
Cela prévient la surchauffe excessive du pavé tactile. Pour griller et frire,
utilisez les zones de cuisson arriére autant que possible.

ACTIVATION/DESACTIVATION DES ZONES DE CUISSON ET AJUSTEMENT
DES NIVEAUX DE PUISSANCE

OFF\H\\IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII18P

Pour activer les zones de cuisson:

Déplacer votre doigt horizontalement a travers le clavier déroulant
(CURSEUR) de la zone de cuisson requise pour l'activer et régler la puissance.
Le niveau seraindiqué de maniére alignée a la zone, avec le témoin indicateur
identifiant la zone de cuisson active. Le bouton "P” peut étre utilisé pour
sélectionner la fonction de chauffage rapide (Booster).

Pour désactiver les zones de cuisson:
Sélectionner le bouton “OFF” au début du clavier déroulant.

FONCTIONS

B ox VERROUILLAGE DU PANNEAU DE COMMANDE

Pour bloquer les réglages et éviter de l'allumer accidentellement, appuyer et
maintenir le bouton OK/Verrouillage des touches pendant 3 secondes. Un
bip et un témoin d'avertissement au-dessus du symbole indiquent que cette
fonction a été activée. Le panneau de commande est verrouillé, a I'exception
de la fonction d'arrét ([©]). Pour déverrouiller les commandes, répétez ces
opérations.

o
+ MINUTERIE

Il existe deux minuteries - 'une commande les zones de cuisson a gauche,
tandis que l'autre commande les zones de cuisson a droite.

Pour activer la minuterie:

Appuyer sur le bouton “+* ou pour régler le temps souhaité sur la zone
de cuisson en cours d'utilisation. Un témoin sera activé de maniere alignée au
symbole spécifique @. Une fois que le temps déterminé s'est écoulé, un signal
sonore retentit et la zone de cuisson s'éteint automatiquement.

Le temps peut étre changé a tout moment, et plusieurs minuteries peuvent
étre activées simultanément.

Si 2 minuteries du méme c6té de la table de cuisson sont activés
simultanément, un “Indicateur de sélection de zone” clignote et la durée de
cuisson correspondante sélectionnée est affichée sur I'écran central.

u_n

Pour désactiver la minuterie:

Appuyer sur les boutons “+* et
soit désactivée.

u_u

ensemble jusqu'a ce que la minuterie

@ INDICATEUR DE MINUTERIE

Ce voyant (lorsqu'il est allumé) signale que la minuterie a été programmée
pour la zone de cuisson.
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O FLEXISIDE 6™ SENSE

En sélectionnant le bouton “FLEXISIDE", vous pouvez combiner deux zones de
cuisson et les utiliser a la méme puissance en couvrant toute la surface avec
une grande casserole ou partiellement avec une casserole ronde/ovale.

La fonction reste toujours allumée et, lors de l'utilisation d'une seule
casserole, elle peut étre déplacée sur toute la zone. Dans ce cas les deux
claviers déroulants gauches peuvent étre utilisés indifféremment.

Idéal pour la cuisson avec des casseroles ovales ou rectangulaires ou avec
des supports de poéles.

Pour désactiver la fonction, appuyez sur le bouton “FLEXISIDE”.

N.B. Les fonctions spéciales ne peuvent pas étre sélectionnées en utilisant
cette fonction.

IMPORTANT: Placer les casseroles au centre de la zone de cuisson afin qu'elles
couvrent au moins un des points de repéere (comme indiqué ci-dessous).

Le bouton “6™ Sense” active les fonctions spéciales.

Placer la casserole en position et sélectionner la zone de cuisson.

Appuyer sur le bouton “6" Sense”. 'écran de la zone sélectionnée affichera un “A’,
Lindicateur pour la premiere fonction spéciale disponible pour la zone de
cuisson sallumera.

Sélectionner la fonction spéciale souhaitée en appuyant sur le bouton “6" Sense”
une ou plusieurs fois. )

Lafonction estactivée unefois que le:® m bouton a été actionné pour confirmer.
Pour sélectionner une autre fonction spéciale, appuyez sur “OFF”, puis sur le
bouton “6'" Sense” pour choisir la fonction requise.

Pour désactiver les fonctions spéciales et revenir en mode manuel, appuyez sur “OFF".
Le niveau de puissance lors de l'utilisation des fonctions spéciales est préréglé
par la plague de cuisson et ne peut pas étre modifié.

144 FAIRE FONDRE

Cette fonction vous permet d'amener les aliments a la température idéale
pour une fusion et pour maintenir I'état de I'aliment sans risque qu'il ne brdile.
Cette méthode est idéale car elle n'endommage pas les mets délicats
comme le chocolat et les empéche de coller a la casserole.

Whj;lﬁool



M MAINTENIR AU CHAUD

Cette fonction vous permet de maintenir votre aliment a une température
idéale, habituellement une fois que la cuisson est terminée, ou lors de la
réduction de liquides de maniére tres lente.

Idéale pour servir des aliments a la température parfaite.

=J muoTER

Cette fonction est idéale pour maintenir une température de mijotage, vous
permettant de cuire vos aliments longtemps sans risque qu'ils ne bralent.
Idéale pour des recettes a cuisson longue (riz, sauces, rétis) ou des plats en sauce.

=7 BOUILLIR

Cette fonction vous permet de porter l'eau a ébullition et de la maintenir en
ébullition avec moins de consommation d’énergie.

Environ 2 litres d'eau (de préférence a la température ambiante) doivent
étre placés dans la casserole.

INDICATEURS

Dans tous les cas, les utilisateurs sont informés de controler étroitement
I'eau bouillante, et de vérifier la quantité d’eau restante réguliérement.
Siles récipients sont grands et que la quantité d'eau est supérieure a 2 litres,
nous vous recommandons d'utiliser un couvercle pour optimiser le temps
d'ébullition.

% CHEF CONTROL

La zone flexible est divisée en trois zones de cuisson
(voir la figure) activées a une puissance préétablie
(élevée, moyenne ou basse) en fonction de la
position de la casserole/poéle: déplacer la casserole/
poéle sur la surface pour poursuivre la cuisson a
des températures différentes sans de voir utiliser les
commandes.

élevée

moyenne

basse

Ll
I'l CHALEUR RESIDUELLE

Siun "H” apparait sur l'afficheur, cela signifie que la zone de cuisson est encore
chaude. Lindicateur s'allume méme silazone n'a pas été activée mais a chauffé
du fait de l'utilisation des zones adjacentes, ou parce qu'une casserole chaude
a été placée dessus.

Lorsque la zone de cuisson a refroidi, le "H" disparait.

TABLEAU DE CUISSON

“U CASSEROLE MAL POSITIONNEE OU MANQUANTE

Ce symbole apparait si la casserole n'est pas adaptée pour une cuisson par
induction, si elle n'est pas positionnée correctement ou si elle n'est pas de
taille appropriée pour la zone de cuisson choisi. Si aucune casserole n’est
détectée dans un délai de 30 secondes suivant la sélection, la zone de cuisson
s'éteint.

La table de cuisson offre un exemple du type de cuisson pour chaque niveau de puissance. La puissance effectivement émise par chaque niveau de puissance

dépend de la dimension de la zone de cuisson.

UTILISATION DU NIVEAU
NIVEAU DE PUISSANCE TYPE DE CUISSON (valeur indicative pouvant étre adaptée en fonction de l'expérience et des
habitudes de chacun)

Pms§ance p Chauffer rapidement/Booster Idéal pour augmenter rapldemgnt la température de cuisson jusqu'a ébullition rapide

maximale (pour I'eau) ou pour chauffer rapidement des liquides.
= . - Idéal pour dorer, démarrer une cuisson, frire des produits surgelés, porter a ébullition
= Frire — bouillir -
= 14-18 rapide.
= Dorer — sauter — bouillir — griller | Idéal pour faire sauter, maintenir a ébullition, cuire et griller.
z Dorer — cuire — cuire a I'étouffée — | Idéal pour faire sauter, maintenir a faible ébullition, cuire et griller, et préchauffer les
= 10— 14 sauter — griller récipients.
= Cuire — cuire a I'étouffée — faire , e . N, ) ) ,
= : . Idéal pour cuire a I'étuvée, maintenir a faible ébullition, cuire et griller (longue durée).
= sauter — griller — mélanger
= Idéal pour les recettes exigeant une cuisson prolongée (riz, sauces, rotis, poisson)
= 5_9 Cuire — mijoter — épaissir — préparer | avec des liquides (par ex. eau, vin, bouillon, lait), et pour préparer la sauce des pates.
- la sauce Idéal pour les cuissons prolongées (volume inférieur a 1 I: riz, sauces, rétis, poisson) avec
z des liquides (par ex. eau, vin, bouillon, lait).
- . Idéal pour ramollir le beurre, faire fondre lentement du chocolat, décongeler les
- Fondre — décongeler . : )
- 1-4 aliments de petite taille.
= Maintien au chaud — risotto crémeux Idéal pour garder au chaud de petites portions a peine cuisinées ou des plats de service,
- et pour des risottos bien crémeux.

Puissance OFF B La table de cuisson est en veille ou éteinte (la présence de chaleur résiduelle a la fin

nulle de la cuisson est indiquée parun” H").

Whj;lﬁool



FR |

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Manuel du propriétaire

Important:

Avant de procéder aux opérations de nettoyage, assurez-vous que
les zones de cuisson sont éteintes et qu'aucun voyant de chaleur
résiduelle (“H”) n'est allumé.

N'utilisez pas d'éponges abrasives ni de tampons a récurer car ils peuvent
endommager le verre.

Aprés chaque utilisation, laissez refroidir la table de cuisson et nettoyez-la
de facon a éliminer les résidus d'aliments incrustés et les taches.

Une surface qui n'est pas maintenue convenablement propre peut réduire
la sensibilité des boutons de panneau de commande.

Utilisez un racloir uniquement si des résidus sont collés sur la table de
cuisson. Respectez les instructions du fabricant pour éviter de rayer le verre.
Le sucre et les aliments trés sucrés peuvent abimer la table de cuisson et
doivent étre éliminés immédiatement.

Le sel, le sucre et le sable peuvent rayer la surface en verre.

Utilisez un chiffon doux, un essuie-tout, ou un nettoyant pour cuisiniere
pour nettoyer la table de cuisson (suivez les consignes du fabricant).

BRUITS DE FONCTIONNEMENT

Des déversements de liquide dans les zones de cuisson peuvent provoquer
le déplacement ou la vibration des casseroles.
Apreés le nettoyage de la table de cuisson, séchez-la soigneusement.

Si le logo iXelium™ apparait sur le verre, la table de cuisson a été traitée avec la
technologie iXelium™, une finition exclusive Whirlpool qui assure des résultats
de nettoyage parfaits, ainsi qu'un maintien de la surface de la table de cuisson
brillante, plus longtemps.

Pour nettoyer les tables de cuisson iXelium™, suivez les recommandations
suivantes:

Utilisez un chiffon doux (en microfibre de préférence), avec de l'eau ou un
détergent a utilisation quotidienne pour le verre.

Pour de meilleurs résultats, laisser un chiffon humide sur la table de cuisson
en verre pendant quelques minutes.

Les plans de cuisson a induction peuvent produire des sifflements ou des
craquements durant le fonctionnement normal.

Ces bruits proviennent en réalité des casseroles et ils sont liés aux
caractéristiques des fonds (par exemple, lorsque le fond de la casserole est fait
de plusieurs couches de matériau ou si il est irrégulier).

GUIDE DE DEPANNAGE

Ces bruits peuvent varier selon les casseroles utilisées et selon la quantité
d'aliments qu'elles contiennent et ils n'indiquent aucun type de défaut.

Contrélez que I'alimentation électrique n'a pas été coupée.

Sivous ne parvenez pas a éteindre la table de cuisson apres I'avoir utilisée,
débranchez-la a partir de I'alimentation électrique.

Si, quand le plan de cuisson est allumé, I'afficheur visualise les codes

Veuillez noter: De I'eau, du liquide ayant débordé des casseroles ou tout objet
posé sur les commandes peuvent provoquer I'activation ou la désactivation
accidentelles du verrouillage du bandeau de commandes.

alphanumériques, consultez le tableau suivant pour les instructions.

CODE
D'AFFICHAGE

DESCRIPTION

CAUSES POSSIBLES

SOLUTION

L'ustensile de cuisson est détecté mais
n'est pas compatible avec l'opération

L'ustensile de cuisson n'est pas bien
positionné sur la zone de cuisson ou n'est

Appuyer sur le bouton Marche/Arrét deux
fois pour éliminer le code FOE1 et rétablir la

FOE1 requise. pas compatible avec une ou plusieurs | fonctionnalité de lazone de cuisson. Puis essayez
zones de cuisson. d'utiliser l'ustensile avec une zone de cuisson
différente, ou utilisez un ustensile différent.
Mauvaise connexion de cable Le branchement del'alimentation électrique | Ajustez le branchement de lalimentation
FOE7 électrique. nest pas exactement comme indiqué | électrique selonle paragraphe "BRANCHEMENT
dans le paragraphe "BRANCHEMENT | ELECTRIQUE".
ELECTRIQUE".
FOEA Le panneau de commande séteint en raison | Latempératureinternedes piecesélectroniques | Patientez que la table de cuisson refroidisse avant
de températures excessivement élevées. esttropélevée. delaréutiliser.
FOE9 La zone de cuisson se coupe quand les [ La température interne des piéces | Attendez que la zone de cuisson ait refroidi

températures sont trop élevées.

électroniques est trop élevée.

avant de la réutiliser.

FOE2, FOE4, FOE6, FOES,
FOEC, F1E1, F2E1, F6E1,
F6E3, F7E5, F7E6

Débranchez la table.

Attendez quelques secondes, puis rebranchez la table de cuisson a l'alimentation él
Sile probléme persiste, appelez le Service Apres-vente et spécifiez I'erreur qui appa

ectrique.

rait sur l'afficheur.

dE
[quand la table de cuisson
est éteinte]

La table de cuisson ne s'allume pas et
ne chauffe pas.
Les fonctions ne s'activent pas.

MODE DEMO activé.

Respectez les instructions au paragraphe
"MODE DEMO".

N |
parex. T — —

La plaque de cuisson ne permet pas
d'activer une fonction spéciale.

Le régulateur de puissance limite les niveaux
de puissance conformément a la valeur
maximale réglée pour la plaque de cuisson.

Voir le paragraphe "Régler la puissance”.

par ex. P—5
[Niveau de puissance
inférieur au niveau requis]

Laplaquedecuissonregleautomatiquement
un niveau de puissance minimum pour
sassurer que le foyer peut étre utilisé.

Le régulateur de puissance limite les niveaux
de puissance conformément a la valeur

Voir le paragraphe "Régler la puissance”.

maximale réglée pour la plague de cuisson.
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SERVICE APRES-VENTE

Afin de profiter d’une assistance compléte, veuillez enregistrer votre appareil
sur www.whirlpool.eu/register.
AVANT D’APPELER LE SERVICE APRES-VENTE:

1. Vérifiez en premier lieu si vous pouvez remédier au probléme a l'aide des
suggestions de la section GUIDE DE DEPANNAGE.
2. Eteignez puis rallumez I'appareil pour voir si le probléme persiste.

SI LE PROBLEME PERSISTE TOUJOURS APRES LES VERIFICATIONS
PRECEDENTES, CONTACTER LE SERVICE APRES-VENTE LE PLUS PRES.

Pour obtenir du support, appeler le numéro disponible dans le livret de
garantie ou suivez les consignes sur le site Web www.whirlpool.eu.

Lorsque vous contactez notre Service Aprés-vente, toujours préciser:
« une breve description du probléme;
+  letype etle modéle exact de I'appareil;

fmﬁﬁnnuﬂﬂ“ﬂ

« le numéro de série (numéro aprés le mot SN sur la plaque signalétique
située sous l'appareil). Le numéro de série est également indiqué dans la
documentation;

Mod. XXX XXX

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

z
=9
oF
3«
as
ED:
£Q

Z

|SN1 XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

«  votre adresse complete;
«  votre numéro de téléphone.

Si des réparations sont nécessaire, contactez un service aprés-vente agréé
(vous aurez ainsi la garantie que les pieces défectueuses seront remplacées
par des pieces d'origine et que la réparation de votre appareil sera effectuée
correctement).

En cas d'encastrement affleurant, contactez le Service aprés-vente pour
obtenir le kit de vis de montage (si non présent).

Si l'installation n'est pas au-dessus d'un four intégré, vous pouvez appeler
le Service aprés-vente pour acheter le kit séparateur C00628720 (table de
cuisson 60 et 65 cm) ou C00628721 (table de cuisson 77 cm).

Sivous préférez ne pas acheter le kit séparateur assurez-vous qu'un séparateur
est installé selon les instructions d'installation.

&=}

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :

«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil;
«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu/docs;

- Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie). Lorsque
vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de l'appareil.

®/TM/© 2024 Whirlpool. Produit sous licence.
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VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

' NL

BELANGRIJK MOET WORDEN GELEZEN EN

IN ACHT GENOMEN

Lees voordat u het apparaat gaat gebruiken deze
veiligheidsinstructies. Houd ze binnen handbereik
voor toekomstige raadpleging.
Deze instructies en het apparaat zelf zijn voorzien
van belangrijke veiligheidsaanwijzingen, die te allen
tijde moeten worden opgevolgd. De fabrikant kan
niet aansprakelijk gesteld worden voor schade die
het gevolg is van het niet opvolgen van deze
veiligheidsinstructies, oneigenlijk gebruik van het
KparaatofeenfouteinsteIIingvanderegelknoppen.
WAARSCHUWING: Als het oppervilak van de
kookplaat gebarsten is, gebruik het apparaat niet -
risico voor elektrocutie.
A WAARSCHUWING:  Brandgevaar:
voorwerpen op de kookoppervlakken.
M\ VOORZICHTIG: Het bereidingsproces moet onder
toezicht plaatsvinden. Een kort bereidingsproces
moet onder voortdurend toezicht plaatsvinden.
N WAARSCHUWING: Onbewaakt bereiden op een
kookfornuis met vet of olie kan gevaarlijk zijn -
brandgevaar. Tracht NOOIT een brand te blussen
met water: schakel daarentegen het apparaat uit en
bedek vervolgens de vlam, bijv. met een deksel of
een blusdeken.
M Gebruik de kookplaat niet als werkblad of als
steun.Houd kleding of andere brandbare materialen
uit de buurt van het apparaat tot alle onderdelen
van het apparaat helemaal zijn afgekoeld -
brandgevaar.
&\ Metalen voorwerpen zoals messen, vorken, lepels
en deksels mogen niet op het oppervlak van het
kookfornuis worden geplaatst, aangezien deze heet
kunnen worden.
M\ Kleine kinderen (0-3 jaar) moeten uit de buurt
van hetapparaatgehoudenworden. Jongekinderen
(3-8 jaar) moeten uit de buurt van het apparaat
gehouden worden, tenzij ze constant onder toezicht
staan. Kinderen vanaf 8 jaar en personen met
verminderde fysieke, sensorische of mentale
vermogens of gebrek aan ervaring en kennis, mogen
dit apparaat gebruiken indien ze onder toezicht
staan of instructies hebben ontvangen over veilig
gebruik en de mogelijke gevaren ervan begrijpen.
Kinderen mogen niet spelen met het apparaat. De
reiniging en het onderhoud mogen niet door
kinderen worden uitgevoerd zonder toezicht.
A\ Schakel het kookplaatelement na gebruik uit met
deknopenvertrouw nietalleen op de pannendetector.
M WAARSCHUWING: Het apparaat en de
toegankelijke onderdelen kunnen heet worden
tijdens het gebruik. Wees voorzichtig dat u de
verwarmingselementen niet aanraakt. Kinderen
jonger dan 8 jaar moeten uit de buurt van het
apparaat worden gehouden, tenzij er voortdurend
toezicht is.

leg geen

M\ Het voedsel mag voor of na de bereiding niet
langer dan één uur in of op het product blijven
liggen.
TOEGESTAAN GEBRUIK
M\ VOORZICHTIG: Het apparaat is niet geschikt voor
inwerkingstelling met een externe schakelinrichting
zoals een timer of een afzonderlijk systeem met
afstandsbediening.
A\ Dit apparaat is bedoeld voor gebruik in
huishoudelijke en gelijkaardige toepassingen zoals:
personeelskeukens in winkels, kantoren en overige
werkomgevingen; landbouwbedrijven; klanten in
hotels, motels en andere residentiéle omgevingen.
ANElk ander gebruik is verboden (bijv. als
kamerverwarming).
A\ Dit apparaat is niet voor professioneel gebruik
bestemd. Gebruik het apparaat niet buiten.
& WAARSCHUWING: De inductiekookplaat kan een
akoestisch signaal geven als er iets op het
bedieningspaneel is blijven liggen. Schakel de
kookplaat uit met de toets AAN/UIT.
INSTALLATIE
M Het apparaat moet verplaatst en geinstalleerd
worden door twee of meer personen - risico voor
verwondingen. Gebruik beschermende handschoenen
om uit te pakken en te installeren - risico voor
snijwonden.
M laat de installatie, m.iv. de aansluiting op het
waternet (indien van toepassing) en de elektrische
aansluitingen en reparaties door een gekwalificeerd
technicus verrichten. Repareer of vervang geen enkel
onderdeel van het apparaat, behalve als dit expliciet
aangegeven wordt in de gebruikershandleiding.
Houd kinderen buiten bereik van de installatieplek.
Controleer na het uitpakken van het apparaat of het
tijdens het transport geen beschadigingen heeft
opgelopen. Neem in geval van twijfel contact op met
uw leverancier of de dichtstbijzijnde Klantenservice.
Bewaar het verpakkingsmateriaal (plastic, piepschuim,
enz.) na de installatie buiten bereik van kinderen -
verstikkingsgevaar. Het apparaat moet worden
losgekoppeld van het elektriciteitsnet voordat u
installatiewerkzaamheden uitvoert - risico voor
elektrocutie. Tijdens de installatie dient u ervoor te
zorgen dat het apparaat de voedingskabel niet
beschadigd - risico voor brand of elektrocutie. Het
Kparaat alleen activeren als de installatie is voltooid.
Voer eerst alle zaagwerkzaamheden uit en
verwijder alle spaanders en zaagresten voordat u
het apparaat plaatst.
M\ Als het apparaat niet boven een oven wordt
geinstalleerd, moeteen(nietbijgeleverd)scheidingspaneel
worden geinstalleerd in het compartiment onder het
apparaat.




ELEKTRISCHE WAARSCHUWINGEN
M Het moet mogelijk zijn het apparaat van het
elektriciteitsnet af te koppelen door de stekker uit
het stopcontact te halen of via een meerpolige
netschakelaardie bovenstroomsvanhetstopcontact
is geplaatst conform de bedradingsvoorschriften en
het apparaat dient geaard te zijn conform de
nationale veiligheidsnormen voor elektriciteit.
Gebruik geen verlengsnoeren, meervoudige
stopcontacten of adapters. Als de installatie voltooid
is, mogen de elektrische onderdelen niet meer
toegankelijk zijn voor de gebruiker. Gebruik het
apparaat niet wanneer u natte voeten hebt of
blootsvoets bent. Gebruik het apparaat niet als de
stroomkabel of de stekker beschadigd is, als het
apparaat niet goed werkt of als het beschadigd of
gevallen is.
I\ Installatie met behulp van een netsnoerstekker is
niet toegestaan, tenzij het product reeds is uitgerust
met de door de fabrikant geleverde stekker.
A\ Als het netsnoer beschadigd is, moet het vervangen
wordendoordefabrikant,eenservicevertegenwoordiger
of gekwalificeerd personeel om risico’s te voorkomen -
risico voor elektrocutie.
REINIGEN EN ONDERHOUD
AN WAARSCHUWING: Het apparaat moet worden
losgekoppeld van het elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden  uitvoert; gebruik
ieen stoomreinigers - risico van elektrocutie.
Gebruik geen schurende of bijtende producten,
reinigingsmiddelenopchloorbasisof schuursponsjes.
VERWERKING VAN DE VERPAKKING

De verpakking kan volledig gerecycled worden, zoals door het

recyclingssymbool ®# wordt aangegeven.

De diverse onderdelen van de verpakking mogen daarom niet bij het
gewone huisvuil worden weggegooid, maar moeten worden afgevoerd
volgens de plaatselijke voorschriften voor afvalverwerking.

AFDANKEN VAN HUISHOUDELIJKE APPARATUUR
Dit apparaat is vervaardigd van recyclebaar of herbruikbaar materiaal. Dank
het apparaat af in overeenstemming met plaatselijke milieuvoorschriften
voor afvalverwerking. Voor meer informatie over behandeling, terugwinning
en recycling van huishoudelijke apparaten kunt u contact opnemen met uw
plaatselijke instantie, de vuilnisophaaldienst of de winkel waar u dit apparaat
hebt gekocht. Dit apparaat is gemarkeerd in overeenstemming met de
Europese Richtlijn 2012/19/EU, Afgedankte Elektrische en Elektronische
Apparatuur (AEEA) en met de Regeling Afgedankte Elektrische en
Elektronische Apparatuur 2013 (zoals gewijzigd).

Door ervoor te zorgen dat dit product correct wordt afgedankt, helpt u
schadelijke gevolgen voor het milieu en de gezondheid te voorkomen.

Het symbool Z{ op het product of op de begeleidende documentatie geeft
aan dat dit apparaat niet als huishoudelijk afval behandeld mag worden,
maar dat het ingeleverd moet worden bij een speciaal inzamelingscentrum
voor de recycling van elektrische en elektronische apparatuur.

TIPS OM ENERGIE TE BESPAREN

Maak zoveel mogelijk gebruik van de restwarmte van de hete plaat door de
plaat uit te zetten enkele minuten voordat u stopt met koken.

De basis van uw pot of pan dient de kookplaat volledig te bedekken; een
recipiént die kleiner is dan de kookplaat veroorzaakt energieverspilling.
Dek potten en pannen af met goed aansluitende deksels terwijl u kookt
en gebruik zo weinig mogelijk water. Koken zonder deksel verhoogt uw
energieverbruik.

Gebruik alleen kookpotten en pannen met een vlakke bodem.

CONFORMITEITSVERKLARING

Dit apparaat voldoet aan de Ecodesign-vereisten van Europese verordening
66/2014 en de Ecodesign Verordeningen 2019 voor energiegerelateerde
producten en energie-informatie (Wijziging) (EU Exit), in overeenstemming
met de Europese norm EN 60350-2.

De informatie over de spaarstand van het apparaat in overeenstemming
met Verordening (EU) 2023/826 is te vinden via de volgende link: https://
docs.emeaappliance-docs.eu.

OPMERKING

Personen met een pacemaker of een gelijkaardig medisch hulpmiddel
dienen voorzichtig te zijn wanneer ze in de buurt van de inductiekookplaat
staan als deze ingeschakeld is. Het elektromagnetisch veld kan de
pacemaker en gelijkaardige toestellen beinvloeden. Raadpleeg uw arts of
de fabrikant van de pacemaker of van gelijkaardige medische hulpmiddelen
voor meer informatie over de effecten van elektromagnetische velden van
inductiekookplaten.

I




ELEKTRISCHE AANSLUITING

De elektrische aansluiting moet tot stand gebracht worden voordat u het apparaat aansluit op het elektriciteitsnet.

De installatie moet worden uitgevoerd door een erkend elektricien die op de hoogte is van de actuele veiligheids- en installatievoorschriften. De installatie moet
in het bijzonder uitgevoerd worden in overeenstemming met de voorschriften van het plaatselijke elektriciteitsbedrijf.

Zorg dat de spanning die op het typeplaatje aan de onderzijde van het apparaat wordt aangeduid, overeenkomt met de spanning in uw woning.

De aarding van het apparaat is wettelijk verplicht: gebruik uitsluitend stroomgeleiders (inclusief de aardleiding) van de juiste afmetingen.
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black-nero-negro-preto-yaupog-must-melns-juodas-czarny-schwarz-noir-zwart-negru-4epHo-LipH-
¢rna-crno-4YepHhbli-4opHuit-kapa-Cerna-cCierna-fekete-svart-musta-svart-sort-siyah-dubh-svartur

brown-marrone-marrén-marrom-ka@é-pruun-brins-rudas-brgzowy-braunen-brun-bruin-maro-kacss-
HpaoH-rjava-smed-kopnyHeBbIN-kOpUYHEBMIA-KOHbIP-hnédy-hnedy-barna-brunt-ruskea-brunt-brun-
kahverengi-donn-brinn

blue (gray)-blu (grigio)-azul (gris)-azul (cinza)-utAe (ykpi)-sinine (hall)-zila (peléka)-mélyna (pilkas)-
T niebieski (szary)-blau (grau)-bleu (gris)-blauw (grijs)-albastru (gri)-cuHb0 (cuBO)-nNnaea (cusa)-

modro (sivo)-plava (siva)-cuHuin (cepbliii)-cuHin (cipuin)-kek (cyp)-modry (Seda)-modry (siva)-

kék (sziirke)-bla (gra)-sininen (harmaa)-bla (gra)-blat (grat)-mavi (gri)-gorm (liath)- blar (grar)

yellow/green-giallo/verde-amarillo/verde-amarelo/verdekitpivo/trpdaivo-kollane/roheline-dzeltens/zals-
geltona/zalia-zotty/zielony-gelb/griin-jaune/vert-geel/groen-galben/verde-xbnTo/3eneHo-xyTo/3eneHa-
rumeno/zeleno-zuto/zelena-xenTbii/3eNeHbIN-XOBTUIA/3eneHuii-xacoin/capbl-Zluta/zelena-zlta/zelena-
sarga/z6ld-gul/grgnn-keltainen/vihred-gul/grén-gul/grgn-sari/yesil-bui/glas- gulur/graenn

blue-blu-azul-azul-ptrAe-sinine-zila-mélyna-niebieski-blau-bleu-blauw-albastru-cuHbo-nnasa-modro-
plava-cuHui-cuHii-kek-modry-modry-kék-bla-sininen-bla-blat-mavi-gorm- blar




Gebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

@ WHIRLPOOL PRODUCT
= Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren op SCAN DE QR'CODE OP UW

www.whirlpool.eu/register. APPARAAT VOOR MEER
i} Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat INFORMATIE
gebruikt.

PRODUCTBESCHRIJVING

1. Kookplaat
2, Bedieningspaneel

BEDIENINGSPANEEL
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ACCESSOIRES

Gebruik alleen potten en pannen van ferromagnetisch materiaal dat geschikt is

voor inductiekookplaten. Controleer op de aanwezigheid van het symbool

(dat meestal op de onderkant gedrukt is) om te bepalen of de pan geschikt is. Er
kan ook een magneet worden gebruikt om te controleren of de bodem van het

kookgerei magnetisch is.

KOOKGEREI MATERIAAL EIGENSCHAPPEN
Aanbevolen Debasisisgemaaktvanroestvrij | Zorgt voor optimale efficiéntie,
kookgerei staal met sandwichontwerp, | warmt snel op en verdeelt de

| geémailleerd staal of gietijzer. | warmte gelijkmatig.

Geschikt De basis is niet volledig Alleen  het ferromagnetische

kookgerei ferromagnetisch (de gedeelte warmt op. Hierdoor
magneet blijft slechtsin een | kan het zjjn dat de pan minder
deel van de pan vastzitten). | snel opwarmt en dat de warmte

minder  gelijkmatig ~ wordt
verdeeld.

Geschikt Deferromagnetische basis bevat | Het ferromagnetische opperviak

kookgerei gebieden met aluminium of [is kleiner dan het eigenlijke
heeft een verzonken gebied in | opperviak van de bodem van

R het midden. het kookgerei. Hierdoor wordt
< mogelijk  minder  vermogen
geleverd en wordt kookgerei
mogelijk niet voldoende verhit.
Kookgerei wordt mogelijk niet

gedetecteerd.

Niet geschikt Normaal dun staal, glas, klei, | Kookgerei wordt niet
koper, aluminium en andere | gedetecteerd en warmt niet op.
niet-ferromagnetische
materialen, kookgerei met
rubberen voetjes.

OPMERKING: Alle kookgerei moet een vlakke bodem hebben. Controleer
de basis regelmatig op tekenen van kromtrekken omdat sommige pannen
kunnen vervormen door grote hitte.

ADAPTERSVOORPOTTEN/PANNEN DIEONGESCHIKT ZIJNVOORINDUCTIE

Het gebruik van adapterplaten beinvloedt de efficiéntie en verlengt daardoor
de tijd die nodig is om water of voedsel te verwarmen. Zorg ervoor dat de

EERSTE GEBRUIK

ferromagnetische diameter van de panbodem uitgelijnd is met zowel de
diameter van de adapterplaat als de diameter van de kookzone. Als deze
metingen niet overeenkomen, kan dit de efficiéntie en prestaties aanzienlijk
verlagen. Als u deze richtlijnen niet volgt, kan er warmte worden opgebouwd
die niet effectief wordt doorgegeven aan de pan of pot, waardoor de plaat en
de kookplaat mogelijk zwart worden.

LEGE POTTEN EN PANNEN

De kookplaat is uitgerust met een intern veiligheidssysteem dat de functie
"Automatisch uitschakelen" activeert wanneer een te hoge temperatuur wordt
gedetecteerd. Het gebruik van lege potten en pannen met een dunne bodem
wordt afgeraden. Als u dit doet, kan de temperatuur echter sneller stijgen dan
de tijd die nodig is om de functie "Automatisch uitschakelen" tijdig te activeren,
met het risico dat de pan of het oppervlak van de kookplaat beschadigd
raakt. Raak de pan of de kookplaat niet aan als dit gebeurt en wacht tot alle
onderdelen zijn afgekoeld. Als er een foutmelding wordt weergegeven, belt u
het Servicecentrum.

GESCHIKT FORMAAT PAN/BODEM VOOR DE VERSCHILLENDE
KOOKZONES

Gebruik pannen met een geschikte bodemdiameter voor elke zone (zie de
onderstaande tabel) om te zorgen dat de kookplaat goed werkt. Let op:
fabrikanten van kookgerei geven vaak de diameter van de bovenkant van het
kookgerei aan, in plaats van de diameter van de onderkant.

Om ervoor te zorgen dat de kookplaat met de verwachte prestaties werkt, moet
u altijd een kookzone gebruiken met een grootte die overeenkomt met de
ferromagnetische grootte van de pan.

Zetde pan/potzo neerdat hijgoedin het midden van de gebruikte bereidingszone
staat. Het wordt aanbevolen om geen potten te gebruiken die groter zijn dan de
grootte van de kookzone.

KOOKGEREIGEBRUIK PER ZONE

- . Geschikt
4 Zone ::::II(\?;: ee:lr:re"t‘ ferromagnetisch
| . bodem (cm)
T 10f2 Rond of vierkant 15
o [ ] ] 3 Rond 10
1 L3 4 Rond 15
1+2 ) Korte zijde 16 - 21
(FLEXISIDE) | Ovaal of rechthoekig | /500 "h e 2438

POWER MANAGEMENT (VERMOGENSREGELING)

Op het moment van de aankoop is de kookplaat ingesteld op het maximale
vermogen. Regel de instelling op basis van de limieten van de elektrische
huisinstallatie zoals beschreven wordt in de volgende paragraaf.
OPMERKING: Afhankelijk van het geselecteerde kookplaatvermogen kunnen
sommige vermogenniveaus en functies van de kookzone (bijv. koken of
snel opwarmen) automatisch beperkt worden, om te voorkomen dat de
geselecteerde limiet overschreden wordt.

Het vermogen van de kookplaat instellen:

Zodra het apparaat op het elektriciteitsnet is aangesloten, kunt u het
vermogen binnen 60 seconden instellen.

Druk tenminste 5 seconden op de meest rechtse kookwekkertoets “+*, Op het
scherm wordt het symbool “PL” weergegeven.

Druk op de toets *#| * | om te bevestigen.

Gebruik de toetsen “+” en “—" om het gewenste vermogen in te stellen.

De beschikbare vermogens zijn: 2,5 kW - 4,0 kW - 6,0 kW - 7,2 kW.

Bevestig met de toets R .

Het geselecteerde vermogen blijft ook bij stroomuitval in het geheugen.
Trek de stekker minstens 60 seconden uit het stopcontact, steek de stekker weer in
het stopcontact en herhaal bovenstaande stappen om het vermogen te wijzigen.

Als er zich tijdens het instellen een fout voordoet, verschijnt het symbool “EE”
en hoort u een pieptoon. Herhaal de handeling als dit gebeurt.
Als dit ook niet helpt, adviseren wij u contact op te nemen met de klantenservice.

GELUIDSSIGNAAL AAN/UIT

Het geluidssignaal inschakelen/uitschakelen:

«  Sluit de kookplaat op de netvoeding aan;

«  Wacht op de inschakelsequentie;

+ Druk5 seconden op detoets “P*van het eerste scrolltoetsenbord bovenaan links .
Eventuele alarmen blijven actief.

DEMO-MODUS (opwarmen uitgeschakeld, zie deel “Probleemoplossing”)

Om de demo-modus in en uit te schakelen:

«  Sluit de kookplaat op de netvoeding aan;

+  Wacht op de inschakelsequentie;

+  Drukbinnendeeerste minuut op de quickheating toets“P“ op het toetsenbord
onderaan links gedurende 5 seconden (zoals hieronder getoond);

«  “DE"verschijnt op het display.
...... — 15 P ; n OFF
OFF 1111 a8 P [ — + — m+ OFF (11111 I I 1R e
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Gebruikershandleiding
DAGELIJKS GEBRUIK

|
DE KOOKPLAAT IN-UITSCHAKELEN (AAN/UIT)

Druk ongeveer 1 seconden op de aan-toets om de kookplaat in te schakelen.
Druk op dezelfde toets om de kookplaat uit te schakelen en alle kookzones
worden uitgeschakeld.

PLAATSING
Bedek de symbolen van het bedieningspaneel niet met pannen.

Let op:In de kookzones in de buurt van het bedieningspaneel is het raadzaam om
pannen binnen de markeringen te houden. Dit geldt zowel voor de bodem als
voor de bovenrand van de pannen, die vaak breder is.

Hierdoor wordt oververhitting van het touchpad voorkomen. Voor grillen of
frituren gebruikt u zo mogelijk de achterste kookzones.

KOOKZONES INSCHAKELEN/UITSCHAKELEN EN KOOKVERMOGENS
REGELEN

OFF i irtrttittrtttttrrrrtrnnnnnnn 18 P

De kookzones inschakelen:

Verplaats uw vinger horizontaal over het scrolltoetsenbord (SCHUIVER) van de
gewenste kookzone om het in te schakelen en het vermogen af te stellen. Het
niveau wordt weergegeven bij de zone, samen met het indicatorlampje dat
de actieve kookzone aangeeft. De toets “P” kan gebruikt worden om de snelle
verwarming functie (Booster) te selecteren.

De kookzones uitschakelen:
Selecteer de toets “OFF” aan het begin van het scrolltoetsenbord.

FUNCTIES

2] * | 1OETSENBLOKKERING

Om de instellingen te vergrendelen en te voorkomen dat de
kookplaat onbedoeld wordt ingeschakeld, druk 3 seconden op de OK/
Toetsenvergrendelingsknop.Een geluidssignaal en eenwaarschuwingslampje
boven het symbool geven aan dat de functie is ingeschakeld. Het
bedieningspaneel is vergrendeld, met uitzondering van de uitschakelfunctie
(L®]). Om de blokkering van de bedieningen te deactiveren, herhaalt u de
activeringsprocedure.

®
+ KOOKWEKKER

Er zijn twee kookwekkers - één controleert de linker kookzones, de
ander controleert de rechter kookzones.

De kookwekker inschakelen:

Druk op de toets “+" of “—" om de gewenste tijd op de kookzone in gebruik
in te stellen. Een indicatorlampje wordt ingeschakeld naast het specifieke
symbool @. Wanneer de ingestelde tijd is verstreken, klinkt er een
geluidssignaal en wordt de kookzone automatisch uitgeschakeld.

De tijd kan op elk willekeurig ogenblik gewijzigd worden, en verschillende
kookwekkers kunnen gelijktijdig ingeschakeld worden.

Indien 2 timers aan eenzelfde zijde van de kookplaat tegelijkertijd worden
ingeschakeld, dan knipper de “Indicator van de zoneselectie” en de
bijoehorende geselecteerde bereidingstijd wordt weergegeven op het
centrale display.

De kookwekker uitschakelen:
Druk tegelijk op de toetsen “+“ en

u_u

totdat de kookwekker is uitgeschakeld.

@ INDICATOR VAN DE KOOKWEKKER

Deze led (wanneer AAN) geeft aan dat de kookwekker voor de kookzone is
ingesteld.
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O FLEXISIDE 6™ SENSE

Met de selectie van de toets “FLEXISIDE” kunt u twee kookzones combineren
en ze aan hetzelfde vermogen gebruiken, bedek het gehele opperviak met
een brede pan of een gedeelte ervan met een ronde/ovale pan.

De functie blijft altijd AAN staan en als er slecht een enkele pan wordt
gebruik, kan deze verplaatst worden over de gehele zone. In dit geval
kunnen beide scrolltoetsenborden links onverschillig gebruikt worden.
Ideaal om te koken met ovale of rechthoekige pannen of met pansteunen.
Druk op de toets “FLEXISIDE” om de functie uit te schakelen.

OPMERKING. Speciale functies kunnen niet worden geselecteerd wanneer
deze functie wordt gebruikt.

BELANGRUK: Zet de potten in het midden van de bereidingszone neer zodat ze
minstens een van de referentiepunten bedekken (zoals hieronder afgebeeld).

¢

De “6"" Sense’-toets schakelt de speciale functies in.

Plaats de pan en selecteer de kookzone.

Druk op de “6™ Sense”-toets. Op het display van de geselecteerde zone verschijnt “A”.
Het lampje voor de eerste beschikbare speciale functie voor de kookzone
gaat branden.

Selecteer de gewenste speciale functie door één of meerdere malen op de
“6'" Sense”-toets te drukken.

De functie is ingeschakeld zodra de toets Bl Jter bevestiging is ingedrukt.
Om een andere speciale functie te selecteren, drukt u op “OFF” en
vervolgens op de toets “6" Sense” om de gewenste functie te kiezen.

Druk op “OFF” om de speciale functies uit te schakelen en terug te keren naar
de handmatige modus.

Het vermogen dat door speciale functies wordt gebruikt is vooraf ingesteld
en kan niet worden gewijzigd.

1 SMELTEN

Met deze functie kunt u het voedsel op de ideale smelttemperatuur brengen
en de toestand van het voedsel handhaven zonder het risico dat het
aanbrandt. Deze methode is ideaal, omdat delicate voedingsmiddelen zoals
chocolade niet worden aangetast en niet aan de pan blijven plakken.
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M WARMHOUDEN

Met deze functie kunt u uw voedsel op een ideale temperatuur houden,
doorgaans na de bereiding, of kunt u vloeistoffen langzaam in laten koken.
Ideaal om het voedsel op een perfecte temperatuur te serveren.

T+J SUDDEREN

Deze functie is ideaal om een suddertemperatuur te handhaven, waarmee
u voor een lange periode voedsel kunt bereiden zonder het risico dat het
aanbrandt. Ideaal voor langere bereidingen (rijst, sauzen, braadstukken) met
bijbehorend vocht.

=T KOKEN

Met deze functie kunt u water aan de kook brengen en laten doorkoken met
minder energieverbruik.

Vul de pan met ongeveer 2 liter water (het liefst op kamertemperatuur).
In alle gevallen worden gebruikers geadviseerd om het kokende water
goedin het oog te houden en de resterende hoeveelheid water regelmatig
te controleren.

We raden aan om een deksel te gebruiken om de kooktijd te optimaliseren,
bij gebruik van grote pannen of een hoeveelheid water van meer dan 2 liter.

INDICATOREN

% CHEF CONTROL

De flexibele zone is onderverdeeld in drie kookzones
(zie de afbeelding) die ingeschakeld worden aan

hoog een vooraf ingesteld vermogen (hoog, medium of
laag) afhankelijk van de positie van de (koeken)pan:

medium Verplaats de (koeken)pan over het opperviak om
de bereiding aan verschillende temperaturen uit te

laag voeren zonder de bedieningen te hoeven gebruiken.

(M
I | RESTWARMTE

Als “H" wordt weergegeven op het display, is de bereidingszone heet. Het
indicatielampje licht zelfs op als de zone niet was ingeschakeld maar is
opgewarmd als gevolg van het gebruik van de aangrenzende zones, of omdat
er een hete pot op werd gezet.

Wanneer de bereidingszone is afgekoeld, verdwijnt de “H".

BEREIDINGSTABEL

-2 DEPANIS VERKEERD GEPLAATST OF ER IS GEEN PAN

Dit symbool verschijnt als de pan niet geschikt is voor een inductiekookplaat,
als hij niet correct is geplaatst of geen geschikte afmetingen heeft voor de
geselecteerde kookzone. Als er binnen 30 seconden na de selectie geen pan
wordt geregistreerd, dan wordt de kookzone uitgeschakeld.

De bereidingstabel geeft een voorbeeld van het type bereiding voor elk vermogensniveau. Het daadwerkelijke afgegeven vermogen van elk vermogensniveau

hangt af van de afmeting van de bereidingszone.

VERMOGENSNIVEAU BEREIDINGSTYPE . GEBRUIK VAN HET NIVEAU
(de indicatie hangt af van de ervaring en de bereidingsgewoonten)

Maximaal p Snel verwarmen/Booster Ideaal om gauw de temperatuur te verhogen om snel water aan de kook te brengen
vermogen of om snel vocht te verwarmen.

= Ideaal om aan te braden, een bereiding te starten, diepvriesproducten te bakken,

= Bakken — koken

= 14-18 water snel aan de kook te brengen.

E Braden — sauteren — koken — grillen | Ideaal om te fruiten, vocht zachtjes aan de kook te houden, koken en grillen.

= Braden — koken — stomen — Ideaal om te fruiten, vocht zachtjes aan de kook te houden, koken en grillen, en

= sauteren — grillen accessoires voor te verwarmen.

= 10-14 - - - -

= Koken — stoven — fruiten — grillen — | Ideaal om te stoven, vocht zachtjes aan de kook te houden, koken en grillen

= koken tot het smeuig is (gedurende lange tijd).

= Ideaal voor langere bereidingen (rijst, sauzen, braadstukken, vis) met bijbehorend vocht

z 5_9 Koken — sudderen — inkoken — (bijv. water, wijn, bouillon, melk) en pasta smeuig maken.

= smeuig maken Ideaal voor langere bereidingen (hoeveelheden kleiner dan een liter: rijst, saus,

= braadstukken, vis) met vloeistoffen (bijv. water, wijn, bouillon, melk).

- . Ideaal om boter zacht te maken, voorzichtig chocolade te smelten, producten van

z Smelten — ontdooien ) ; .

z 1-4 kleine afmetingen te ontdooien.

- Warmhouden — risotto smeuig lideaal om kleine hoeveelheden voedsel warm te houden die net bereid zijn of om

- maken dekschalen op temperatuur te houden en risotto's smeuig te maken.

Geen OFF B Kookplaat in stand-by of uitgeschakeld (mogelijke aanwezigheid van restwarmte na

vermogen afloop van de bereiding, aangegeven door “H").
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Gebruikershandleiding

SCHOONMAKEN EN ONDERHOUD

. NL

Belangrijk:

. Controleer voor het reinigen of de kookzones uitgeschakeld zijn en
dat de restwarmte-indicatie (“H”) niet wordt weergegeven.

- Gebruik geen schuursponsjes of schuurmatjes, omdat hiermee het glas
wordt beschadigd.

«  Reinig de kookplaat na elk gebruik (wanneer deze is afgekoeld) om
aanslag en vlekken door voedselresten te verwijderen.

+  Eenoppervlakdatnietgoed wordt schoon gehouden kan de gevoeligheid
van de knoppen van het bedieningspaneel verminderen.

+  Gebruik enkel een schraper als restjes op de kookplaat plakken. Volg de
instructies van de fabrikant van de schraper om het glas niet te krassen.

«  Suiker of voedsel met een hoog suikergehalte kan tot beschadiging van
de kookplaat leiden en moet direct verwijderd worden.

+  Door zout, suiker en zand kan het glasoppervlak bekrast raken.

«  Gebruik een zachte doek, absorberend keukenpapier of een speciale
kookplaatreiniger (volg de instructies van de fabrikant).

«  Gemorste vloeistoffen in de kookzones kunnen ervoor zorgen dat de
pannen bewegen of trillen.
«  Droog de kookplaat grondig nadat deze gereinigd is.

Als het iXelium™ -logo op het glas verschijnt, dan is de kookplaat behandeld
met de iXelium™ -technologie, een exclusieve afwerking van Whirlpool die
perfecte reinigingsresultaten garandeert en het oppervlak van de kookplaat
langer glanzend houdt.

Volg onderstaande tips om iXelium™ -kookplaten te reinigen:

«  Gebruik een zachte doek (microvezel is het beste) die is bevochtigd met
water of met dagelijks schoonmaakmiddel voor glas.

« Laat voor de beste resultaten een paar minuten een natte doek op het
glazen oppervlak van de kookplaat liggen.

GELUIDEN DIE TIJDENS DE WERKING WORDEN GEPRODUCEERD

Een inductiekookplaat kan sissen of kraken tijdens de normale werking.
Deze geluiden zijn afkomstig van het kookgerei en houden verband met de
kenmerken van de panbodems (bijvoorbeeld als de bodem uit verschillende
lagen bestaat of onregelmatig is).

PROBLEEMOPLOSSING

Deze geluiden kunnen variéren afhankelijk van het type gebruikt kookgerei
en van de hoeveelheid voedsel dat het bevat en zijn geen symptoom van een
gebrek.

«  Controleer of er geen stroomuitval is.

« Alsuernietin slaagt de kookplaat na gebruik uit te schakelen, de stekker
uit het stopcontact trekken.

«  Alsbij deinschakeling van de kookplaat op het display alfanumerieke codes
worden weergegeven, dient u volgens onderstaande tabel te handelen.

Let op: De aanwezigheid van water, gemorste vloeistoffen uit pannen of
eventuele objecten op de toetsen van de kookplaat kunnen leiden tot het per
abuis activeren of deactiveren van de toetsenblokkeringsfunctie.

DISPLAYCODE BESCHRIJVING MOGELIJKE OORZAKEN OPLOSSING
Er is kookgerei gedetecteerd dat niet Het kookgerei staat niet op dejuiste plaats | Druk twee keer op de Aan-/Uitknop om de
compatibel is met de gevraagde werking. | op de kookzone of is niet compatibel met | FOE1-code te wissen en neem de kookzone weer
FOE1 een of meerdere kookzones. in gebruik. Probeer het kookgerei vervolgens
met een andere kookzone of gebruik ander
kookgerei.
Verkeerde aansluiting van het De aansluiting van de voeding is niet|Stel de aansluiting van de voeding af
FOE7 stroomsnoer. exact zoals aangegeven in de paragraaf | overeenkomstig de paragraaf “ELEKTRISCHE
“ELEKTRISCHE AANSLUITING". AANSLUITING".
Het bedieningspaneel wordt uitgeschakeld | De  interne  temperatuur  van  de | Wacht tot de kookplaat is afgekoeld voordat u
FOEA . . ;
door te hoge temperaturen. elektronische onderdelenis te hoog. hem weer gebruikt.
FOE9 De kookzone schakelt uit als de De interne temperatuur van Wacht totdat de kookzone afgekoeld is
temperaturen te hoog worden. elektronische delen is te hoog. voordat u die opnieuw gebruikt.
FOE2, FOE4, FOE6, Koppel de kookplaat los van de netvoeding.
FOES, FOEC, F1E1, Wacht een aantal seconden en sluit de kookplaat weer op de netvoeding aan.
F2E1, F6E1, F6E3, Neem contact op met het servicecentrum als het probleem zich blijft voordoen en vermeld de foutcode die op het display verschijnt.
F7ES5, F7E6
dE De kookplaat wordt niet warm. DEMO-MODUS aan. Volg de instructies in de paragraaf “DEMO-
[wanneer de kookplaat | De functies gaan niet aan. MODUS".
uitstaat]
De kookplaat activeert geen speciale | De vermogenregelaar beperkt de Zie de paragraaf “Vermogensregeling”.
S N functie. vermogenniveaus op basis van de
by. T maximale waarde ingesteld voor de
kookplaat.
P .G De kookplaat stelt automatisch een | De vermogenregelaar beperkt de Zie de paragraaf “Vermogensregeling”.
by. ) minimaal vermogenniveau in om het|vermogenniveaus op basis van de
[Vermogenniveaulager | gepruik van de kookzone te garanderen. | maximale waarde ingesteld voor de
dan gewenst niveau] kookplaat.
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CONSUMENTENSERVICE

Voorverdereassistentiekuntuhetapparaatregisterenopwww.whirlpool.eu/
register.
VOORDAT U CONTACT OPNEEMT MET DE KLANTENSERVICE:

1. Kijk of u het probleem zelf kunt oplossen met behulp van de aanwijzingen
in het hoofdstuk PROBLEEMOPLOSSING.
2. Zethetapparaataan en uitomte controleren of het probleemis opgelost.

ALS NA HET UITVOEREN VAN DEZE CONTROLES DE STORING NOG
STEEDS AANWEZIGIS, NEEMT U CONTACT OP METDEDICHTSTBIJZIJNDE
KLANTENSERVICE.

Omassistentietevragen, belhetnummeraangegevenin hetgarantieboekje
of volg de instructies op de website www.whirlpool.eu.

Wanneer u contact opneemt met onze Klantendienst, vermeld altijd:
+ een korte beschrijving van de storing;
+ hettype en het exacte model van het apparaat;

I Type: X)) i ixf&;x ( ( =1 00K B 00000 000

+  het serienummer (hummer na het woord SN op het typeplaatje aan de
onderkant van het apparaat). Het serienummer is ook vermeld in de
documentatie;

Mod. XXX XXX

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

e
Ok
22
g&
0.8

z

|SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

« uw volledige adres;
«  uw telefoonnummer

Wend u tot een erkende Whirlpool Consumenten Service indien reparatie
noodzakelijkis (alleendanheeftuzekerheiddatoriginelevervangingsonderdelen
worden gebruikt en de reparatie correct wordt uitgevoerd).

Bel bij een verzonken inbouwinstrument de Klantenservice en vraag om een
set montageschroeven (indien niet aanwezig).

Als de kookplaat niet boven een ingebouwde oven wordt geinstalleerd, kunt
u contact opnemen met de Klantenservice voor de aankoop van de kit voor
scheiding C00628720 (kookplaat van 60 en 65 cm) of C00628721 (kookplaat
van 77 cm).

Als u de scheiding liever niet koopt, zorg er dan voor dat een scheiding wordt
geinstalleerd volgens de instructies voor de installatie.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

+  Met de QR-code van uw apparaat;
+  Op onze website docs.whirlpool.eu/docs;

- Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u contact
opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het apparaat staan.

®/TM/© 2024 Whirlpool. Onder licentie geproduceerd.

400020010120

Whj;lﬁool



INSTRUCTIUNI PRIVIND
SIGURANTA

>

" RO
IMPORTANT: TREBUIE CITITE $I
RESPECTATE

Inainte de a utiliza aparatul, cititi aceste instructiuni
privind siguranta. Pastrati-le laindemana pentru a le
putea consulta si pe viitor.

Aceste instructiuni si aparatul in sine furnizeaza
avertismente importante privind siguranta, care
trebuie respectate intotdeauna. Producatorul nu fsi
asuma nicio raspundere pentru nerespectarea
acestor instructiuni de siguranta, pentru utilizarea
necorespunzatoare a aparatului sau pentru setarea
incorecta a butoanelor de comanda.

N\ AVERTISMENT: Dacé suprafata plitei este crépata,
nu folositi aparatul - risc de electrocutare.

A\ AVERTISMENT: Pericol de incendiu: nu depozitati
articole pe suprafetele de gatit.

N\ ATENTIE: Procesul de preparare trebuie s fie
supravegheat. Un proces de preparare care dureaza
putin trebuie sa fie supravegheat in permanenta.
N\ AVERTISMENT: Prepararea la plitd cu grasime sau
ulei poate fi periculoasa - risc de incendiu. Nu
incercati NICIODATA sa stingeti un incendiu folosind
apa: opriti aparatul si apoi acoperiti flacara, de
exemplu, cu un capac sau cu o patura ignifuga.

A\ Nu utilizati plita ca suprafata de lucru sau suport.
Nu amplasati articole vestimentare sau alte materiale
inflamabile langa aparat pana cand nu s-au racit
complet toate componentele acestuia - pericol de
incendiu.

M\ Obiectele metalice precum cutite, furculite,
linguri si capace nu trebuie asezate pe suprafata
plitei, deoarece pot deveni fierbinti.

A\ Nu l3sati aparatul la indemana copiilor foarte mici
(0-3 ani). Nu lasati aparatul la indemana copiilor mici
(3-8ani)decatdacasuntsupravegheatiin permanenta.
Copiii cu varsta de peste 8 ani si persoanele cu
capacitati fizice, senzoriale sau mintale reduse sau
fara experienta si cunostinte pot folosi acest aparat
doar daca sunt supravegheate sau au fost instruite cu
privire la utilizarea in siguranta si inteleg riscurile
implicate. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.
Curatarea si intretinerea nu trebuie sa fie efectuate de
catre copii fara a fi supravegheati.

A\ Dupé utilizare, opriti plita folosind butonul de
comanda si nu va bazati pe detectorul de vase de gatit.
A\ AVERTISMENT: Aparatul si partile sale accesibile
se infierbanta in timpul utilizarii. Trebuie evitata
atingerea elementelor fierbinti. Copiii cu varste mai
mici de 8 ani nu trebuie lasati sa se apropie de aparat,
cu exceptia cazurilor in care sunt supravegheati in
permanenta.

A Alimentele nu trebuie lasate in interiorul sau
deasupra produsului mai mult de o ora inainte sau
dupa preparare.

UTILIZAREA PERMISA

M\ ATENTIE: aparatul nu trebuie s& fie pus in
functiune prin intermediul unui comutator extern,

precum un temporizator, sau al unui sistem de
comanda la distanta separat.

I\ Acest aparat este proiectat pentru a fi utilizat in
locuinte, precum si in alte spatii, cum ar fi: bucatarii
destinate personalului din magazine, birouri si alte
spatii de lucru; ferme; de catre clientii din hoteluri,
moteluri, unitati de cazare de tip “bed and breakfast”
si alte spatii rezidentiale.

MANu este permisd nicio altd utilizare (de ex,
incalzirea incaperilor).

A\ Acest aparat nu este destinat utilizdrii in scop
profesional. Nu utilizati aparatul afara.

A\ AVERTISMENT: Plita cu inductie ar putea genera
sunetul acustic atunci cand pe panoul de comanda
exista asezat un obiect. Deconectati plita utilizand
butonul de pornire/oprire.

INSTALARE

M\ Manevrarea si instalarea aparatului trebuie si fie
efectuate de doua sau mai multe persoane - risc de
ranire. Folositi manusi de protectie la despachetare
si instalare - risc de taiere.

M Instalarea, inclusiv racordarea la reteaua de
alimentare cu apa (daca este necesarad) si la reteaua
de alimentare cu energie electrica, precum si
reparatiile trebuie efectuate de un tehnician calificat.
Nu reparati si nu inlocuiti nicio componenta a
aparatului, cu exceptia cazului in care acest lucru este
indicat in mod expres in manualul de utilizare. Nu
lasati copiii in apropierea zonei de instalare. Dupa
despachetarea aparatului, asigurati-va ca acesta nu a
fost deteriorat in timpul transportului. Daca apar
probleme, contactati distribuitorul sau cel mai
apropiat serviciu de asistenta tehnica post-vanzare.
Odata instalat aparatul, deseurile de ambalaje (bucati
deplastic, polistiren etc.) nutrebuie lasate laindemana
copiilor - risc de asfixiere. Inainte de orice operatie de
instalare, aparatul trebuie sa fie deconectat de la
reteaua de alimentare cu energie electrica - risc de
electrocutare. In timpul instalarii, aveti grija ca aparatul
sa nu deterioreze cablul de alimentare - risc de
incendiu sau de electrocutare. Activati aparatul numai
atunci cand instalarea a fost finalizata.

A\ Efectuati toate operatiile de tiiere a dulapului
inainte de montarea aparatului si indepartati toate
aschiile de lemn si rumegusul.

M 1n cazul in care aparatul nu este montat deasupra
unui cuptor, trebuie sa fie instalat un panou
despartitor (neinclus in dotarea aparatului) in
compartimentul de sub acesta.

AVERTISMENTE PRIVIND ALIMENTAREA CU ENERGIE
ELECTRICA

A Aparatul trebuie s& poata fi deconectat de la reteaua
electrica fie prin scoaterea stecherului din priza (daca
stecherul este accesibil), fie prin intermediul unui
intrerupator multipolar situat in amonte de priza, in




conformitate cu normele privind cablurile electrice, si
trebuie sa fie impamantat in conformitate cu
standardele nationale privind siguranta electrica.

A Nu utilizati prelungitoare, prize multiple sau
adaptoare. Dupa finalizarea instalarii, componentele
electrice nu trebuie sa mai fie accesibile pentru
utilizator. Nu utilizati aparatul daca aveti parti ale
corpului umede sau cand sunteti desculti. Nu puneti
in functiune acest aparat daca are cablul de
alimentare sau stecherul deteriorat, daca nu
functioneaza corespunzator sau daca a fost
deteriorat sau a cazut pe jos.

A Instalarea folosind o fisad de cablu de alimentare
nu este permisa, cu exceptia cazuluiin care produsul
este deja dotat cu una furnizata de producator.
MNn cazul in care cablul de alimentare este
deteriorat, acesta trebuie sa fie inlocuit cu unul
identic de catre producator, agentul sau de service
sau alte persoane calificate, pentru a evita orice
pericol sau risc de electrocutare.

CURATAREA SI INTRETINEREA

N\ AVERTISMENT: Asigurati-va ca aparatul este oprit
si deconectat de la sursa de alimentare inainte de a
efectua orice operatie de intretinere; nu folositi
niciodata aparate de curatare cu aburi - risc de
electrocutare.

M\ Nu utilizati produse abrazive sau corozive, produse
pe baza de clor sau bureti de sarma pentru vase.
ELIMINAREA AMBALAJULUI

Ambalajul este reciclabil in proportie de 100% si este marcat cu simbolul
recicldrii &,

Prin urmare, diferitele parti ale ambalajului nu trebuie aruncate la
intamplare, ci trebuie eliminate in conformitate cu normele stabilite de
autoritdtile locale.

ELIMINAREA APARATELOR ELECTROCASNICE

Acest aparat este fabricat cu materiale reciclabile sau reutilizabile. Eliminati-I
in conformitate cu normele locale referitoare la eliminarea deseurilor. Pentru
informatii suplimentare referitoare la tratarea, valorificarea si reciclarea
aparatelorelectrocasnice, contactatiautoritatile locale competente, serviciul
de colectare a deseurilor menajere sau magazinul de unde ati achizitionat
aparatul. Acest aparat este marcat in conformitate cu Directiva europeana
2012/19/UE privind deseurile de echipamente electrice si electronice (DEEE)
si cu reglementdrile din 2013 privind deseurile de echipamente electrice si
electronice (astfel cum au fost modificate).

Asigurandu-va cd acest produs este eliminat in mod corect, contribuiti la
prevenirea consecintelor negative asupra mediului inconjurator si sandtatii
persoanelor.

Simbolul )_i de pe produs sau de pe documentele care il insotesc indicd
faptul cd acest aparat nu trebuie eliminat ca deseu menajer, ci trebuie predat
la un centru de colectare corespunzator, pentru reciclarea echipamentelor
electrice si electronice.

RECOMANDARI PRIVIND ECONOMISIREA
ENERGIEI

Profitati din plin de caldura reziduala a placii fierbinti prin oprirea aparatului
cu cateva minute inainte de a termina prepararea.

Baza oalei sau a cratitei trebuie sa acopere placa fierbinte in intregime; un
recipient care este mai mic decat placa fierbinte va duce la irosirea energiei.
Acoperiti oalele si cratitele cu capace etanse in timpul prepararii si folositi cat mai
putind apa. Prepararea fara capac va creste foarte mult consumul de energie.
Utilizati numai oale si cratite cu baza plata.

A

DECLARATIE DE CONFORMITATE

Acest aparat indeplineste Cerintele de proiectare ecologicd prevazute de
Regulamentul european nr. 66/2014, precum si Regulamentele din 2019
(lesire UE) (Amendamentul) privind informatiile energetice si proiectarea
ecologica aplicabila produselor cu impact energetic, in conformitate cu
Standardul european EN 60350-2.

Informatiile referitoare la modul de consum redus de energie al aparatului
in conformitate cu Regulamentul (UE) 2023/826 pot fi consultate accesand
urmatorul link: https://docs.emeaappliance-docs.eu.

NOTA

Persoanele care poarta un stimulator cardiac sau un dispozitiv medical
similar trebuie sa fie deosebit de atente atunci cand se afla in apropierea
plitei cu inductie daca aceasta este pornita. Cdmpul electromagnetic poate
afecta stimulatorul cardiac sau un dispozitiv similar. Consultati medicul
sau producatorul stimulatorului cardiac ori al dispozitivului medical similar
pentru a obtine informatii suplimentare despre efectele care pot aparea
asupra acestuia in apropierea campurilor electromagnetice ale plitelor cu
inductie.




CONECTAREA LA RETEAUA DE ALIMENTARE CU ENERGIE ELECTRICA

Conexiunea electrica trebuie efectuata inainte de a conecta aparatul la alimentarea cu electricitate.

Instalarea trebuie efectuata de personal calificat care cunoaste reglementarile in vigoare referitoare la instalare si siguranta. In special, instalatia trebuie efectuata
in conformitate cu normele companiei locale de furnizare a energiei electrice.

Asigurati-vd ca tensiunea indicatd pe placuta cu date tehnice, situata la baza aparatului, corespunde cu tensiunea din locuinta unde va fiinstalat aparatul.
Impamantarea aparatului este obligatorie prin lege: utilizati numai conductori (inclusiv conductorul pentru impamantare) de dimensiuni corespunzitoare.

380-415V 2N ~ 220240V ~ 220240V 3 ~ 230V 2 Phase 2N ~
380-415V3 N~
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black-nero-negro-preto-pyaupog-must-melns-juodas-czarny-schwarz-noir-zwart-negru-4epHo-LpH-
&rna-crno-4yepHelii-4opHuin-kapa-Cerna-Cierna-fekete-svart-musta-svart-sort-siyah-dubh-svartur

brown-marrone-marrén-marrom-ka@é-pruun-brans-rudas-brgzowy-braunen-brun-bruin-maro-kacsie-
6paoH-rjava-smed-kopnyHeBbIN-KOpUYHEBMIA-KOHBIP-hnédy-hnedy-barna-brunt-ruskea-brunt-brun-
kahverengi-donn-brinn

blue (gray)-blu (grigio)-azul (gris)-azul (cinza)-utAe (ykpi)-sinine (hall)-zila (peléka)-mélyna (pilkas)-
T niebieski (szary)-blau (grau)-bleu (gris)-blauw (grijs)-albastru (gri)-cuHbo (c1BO)-nnasa (cuea)-

modro (sivo)-plava (siva)-cuHui (cepbiit)-cuHin (cipuin)-kek (cyp)-modry (Seda)-modry (siva)-

kék (szlrke)-bla (gra)-sininen (harmaa)-bla (gra)-blat (grat)-mavi (gri)-gorm (liath)- blar (grar)

yellow/green-giallo/verde-amarillo/verde-amarelo/verdexitpivo/trpdaivo-kollane/roheline-dzeltens/zals-
geltona/zalia-zotty/zielony-gelb/griin-jaune/vert-geel/groen-galben/verde-xbnTo/3eneHo-xyTo/3eneHa-
rumeno/zeleno-zuto/zelena-xenTbii/3eNeHbIA-XOBTUWIA/3eneHunii-xacbin/capbl-Zluta/zelena-zlta/zelena-
sarga/zold-gul/grgnn-keltainen/vihred-gul/gron-gul/grgn-sari/yesil-bui/glas- gulur/graenn

blue-blu-azul-azul-ptrAe-sinine-zila-mélyna-niebieski-blau-bleu-blauw-albastru-cuHbo-nnasa-modro-
plava-cuHui-cuHiii-kek-modry-modry-kék-bla-sininen-bla-blat-mavi-gorm- blar
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VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS WHIRLPOOL

Pentruabeneficiadeserviciicompletedeasistentd,varugam SCANATI CODUL QR DE PE

APARATUL DUMNEAVOASTRA
Inaintedeautiliza aparatul, cititi cuatentieinstructiunile PENTRU A OBTINE MAI MULTE

A privind siguranta. P T ’ INFORMAT"

sd va inregistrati produsul pe www.whirlpool.eu/register.

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Plita
2. Panoude comanda
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PANOUL DE COMANDA
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Simboluri/activarea functiilor speciale 6. Buton FLEXISIDE

Nivel de gatit selectat 7. Indicator luminos - functie activa
Buton de oprire a zonei de gatit 8. Buton de Pornire/Oprire
9
1

B

Tastatura pentru derulare . Temporizator
Buton pentru incalzire rapida (Booster) 0. Buton 6 Sense

mAWN S

11. Indicatorul duratei de preparare

12. Buton OK/Blocare taste - 3 secunde
13. Indicator temporizator activ

14. Indicator de selectare a zonei

15. Simbol indicator temporizator

Whj;lﬁool

Manual de utilizare



ACCESORII

Utilizati numai oale si tigai din material feromagnetic, adecvate pentru plite cu

inductie. Pentru a stabili dacd o oala este adecvats, verificati simbolul (de
obicei, acesta se afld pe partea inferioard). De asemenea, puteti utiliza un magnet
pentru a verifica daca baza vaselor de gatit este magnetica.

VASE DE GATIT MATERIAL PROPRIETATI

Vase de gatit Baza este realizatd din otel | Asigurd o eficientd optima, se

recomandate inoxidabil cu designtip sandwich, | incalzeste rapid si distribuie

3 otel emailat, fonta. uniform céldura.

Vase de gatit Baza nu  este  complet [ Numai zona feromagnetica se

adecvate feromagnetica  (magnetul  se [ incélzeste. De aceea, aceasta se
fixeaza doar intr-o parte a bazei | poate incdlzi mai putin rapid,
vasului de gatit). iar caldura ar putea fi distribuita

mai putin uniform.

Vase de gatit Baza feromagnetica contine |Zona feromagnetica este

adecvate zone cu aluminiu sauare ozond [ mai mica decat suprafata
adancitd in centru. reald a bazei vasului de gatit.

o De aceea, este posibil sa fie
A 0 distribuitd o putere mai mica,
iar vasul de gatit ar putea sa nu
se fincélzeasca suficient. Este
posibil ca vasul de gatit sa nu fie
detectat.

Nuesteadecvat | Otel subtire normal, sticld, lut, [ Vasul de gatit nu este detectat si
cupru, aluminiu si alte materiale | nu se incdlzeste.
neferomagnetice, vase de gatit
cu picioruse de cauciuc.

NOTA: Toate vasele de gitit trebuie s& aibd baza plata. Verificati periodic baza
pentru a identifica orice semn de deformare, deoarece unele vase de gatit ar
putea suferi deformari din cauza caldurii intense.

ADAPTOARE PENTRU OALE/TIGAI NEPOTRIVITE PENTRU GATIT
CU INDUCTIE

Utilizarea placilor adaptoare afecteaza eficienta si, prin urmare, creste timpul
necesar pentru incdlzirea apei sau alimentelor. Asigurati-va ca diametrul
feromagnetic al bazei vasului de gatit se aliniaza atat cu diametrul placii

PRIMA UTILIZARE

adaptoare, cat si cu diametrul zonei de gdtit. Daca aceste dimensiuni nu
corespund, eficienta si performanta pot scadea semnificativ. Nerespectarea
acestor indicatii ar putea duce la o acumulare de céldurd care nu va fi
transferata eficient catre oala sau tigaie, ceea ce ar putea cauza innegrirea
placii si plitei.

OALE $I TIGAI GOALE

Plita este echipata cu un sistem intern de sigurantd care activeaza functia
,Oprire automatd” atunci cand este detectatd o temperatura prea ridicata. Nu
este recomandatd utilizarea oalelor si tigailor goale, care au baza subtire. Totusi,
atunci cand faceti acest lucru, temperatura ar putea creste mai rapid decat
timpul necesar pentru ca functia ,Oprire automatd” sd fie declansatd prompt,
existand riscul de a deteriora tigaia sau suprafata plitei. Daca se intampla acest
lucru, Nu atingeti tigaia si nici suprafata plitei si asteptati pana cand se racesc
toate componentele. Daca apare un mesaj de eroare, contactati centrul de
service.

DIMENSIUNEA CORESP_UNZI:\TOARE A BAZEI TIGAII/OALEI PENTRU
DIFERITELE ZONE DE GATIT

Pentru a asigura functionarea corespunzatoare a plitei, utilizati oale cu baze
cu un diametru adecvat pentru fiecare zona (consultati tabelul de mai jos).
Retineti ca producatorii de vase de gatit specifica adesea diametrul superior
al vasului de gatit, nu diametrul bazei acestora.

Pentru a va asigura cd plita functioneaza la performantele preconizate, utilizati
intotdeauna o zona de gatit cu o dimensiune care sa corespunda dimensiunii
feromagnetice a bazei vasului de gatit.

Asezatitigaia/oala si asigurati-va cd aceasta este bine centratd pe zona de gatit utilizatd.
Este recomandat sa nu utilizati oale mai mari decat dimensiunea zonei de gdtit.

UTILIZAREA VASELOR DE GATIT IN FUNCTIE DE

ZONA
2 4 Dimensiune Diametru
¢ - ) Zona adecvataavaselor | feromagneticadecvat
_/ B degatit baza (cm)
e 1sau2 Rotunda sau patrata 15
- Lo 3 Rotunde 10
1 -
i 4 Rotunde 15
1+2 Ovala sau Partea scurtd 16-21
(FLEXISIDE) dreptunghiulara Partea lunga 24 -38

POWER MANAGEMENT (SETAREA NIVELULUI DE PUTERE)

Lamomentul achizitiondrii, plita este setata la puterea maxima posibila. Reglati
setarea in functie de limitele sistemului electric din locuinta dumneavoastra
conform descrierii din paragraful urmdtor.

N.B: In functie de puterea selectatd pentru plitd, unele dintre nivelurile de
putere si functiile zonei de gatit (de exemplu, fierbere sau reincélzire rapida) ar
putea fi limitate in mod automat, pentru a preveni depasirea limitei selectate.

Pentru a seta nivelul de putere a plitei:

Dupa ce ati conectat dispozitivul la reteaua de alimentare cu energie
electrica, aveti la dispozitie 60 de secunde pentru a seta nivelul de putere.
Tineti apdsat butonul “+" al temporizatorului din capatul din dreapta timp de
cel putin 5 secunde. Pe afisaj va aparea simbolul “PL".

Apasati butonul £ m pentru a confirma.

Folositi butoanele“+” si “—" pentru a selecta nivelul de putere selectat.

Sunt disponibile urmatoarele niveluri de putere: 2,5 kW - 4,0 kW - 6,0 kW - 7,2
kW.

Confirmati apasand pe ﬂ

Nivelul de putere selectat va rdmane stocat in memorie chiar daca alimentarea
cu energie electrica este intrerupta.

Pentru a modifica nivelul de putere, deconectati aparatul de la reteaua de
alimentare electricd timp de cel putin 60 de secunde, apoi reconectati-l si
parcurgeti din nou etapele de mai sus.

Daca pe parcursul efectuarii setdrii survine o eroare, va fi afisat simbolul “EE” si
se va emite un semnal sonor. In acest caz, repetati operatiunea.
Dacad apare orice mesaj de eroare, contactati centrul de service.

ACTIVAREA/DEZACTIVAREA SEMNALULUI ACUSTIC

Pentru a activa/dezactiva semnalul acustic:

«  Conectati plita la reteaua de alimentare cu energie electrica;

+  Asteptati secventa de pornire;

«  Apasati butonul “P” de pe primul suport tactil de derulare din stdnga sus
timp de 5 secunde.

Orice alarme setate vor rdmane active.

MOD DEMO (reincalzire dezactivatd, consultati “Remedierea

defectiunilor”)

Pentru a porni si opri modul demo:

«  Conectati plita la reteaua de alimentare cu energie electrica;

+  Asteptati secventa de pornire;

« In primul minut, apasati butonul de incilzire rapida “P* din partea din
stanga jos a tastaturii timp de 5 secunde (conform indicatiilor de mai jos);

«  Peafisaj va apdrea “DE".
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Manual de utilizare

|
ACTIVAREA/DEZACTIVAREA PLITEI

Pentru a activa plita, apasati butonul de pornire/oprire timp de aproximativ 1
secunda. Pentru a opri plita, apdsati din nou pe acelasi buton si toate zonele
de gatit vor fi dezactivate.

AMPLASAREA
Nu acoperiti cu vasul de gatit simbolurile de pe panoul de comanda.

Va rugdm sa retineti: In cazul zonelor de gatit localizate in apropierea panoului de
comandd, se recomanda sd tineti oalele si cratitele in interiorul marcajelor (luand
in considerare atat baza, cat si marginea superioara a cratitei, aceasta din urma
avand tendinta sa fie mai mare).

Acest lucru impiedicd incalzirea excesivd a panoului tactil. Atunci cand frigeti
sau prajiti alimente, vd rugam sa utilizati onele de gatit din partea posterioara,
oricand acest lucru este posibil.

ACTIVAREA/DEZACTIVAREA ZONELOR DE GATIT SI REGLAREA
NIVELURILOR DE PUTERE

OFFHH\IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII18P

Pentru a activa zonele de gatit:

Miscati degetul pe orizontald pe suportul tactil de derulare (GLISOR) din
zond de gdtit necesard pentru a o activa si pentru a regla puterea. Nivelul va
fi afisat in conformitate cu zona, fiind insotit de indicatorul luminos pentru
identificarea zonei de gdtit active. Butonul “P” poate fi utilizat pentru a selecta
functia de incalzire rapida (Booster).

Pentru a dezactiva zonele de gaitit:
Selectati butonul “OFF” de la inceputul suport tactil de derulare.

FUNCTII

2] * | BLOCAREA BUTOANELOR

Pentru a bloca setarile si a preveni activarea accidentald a acestora, apasati si
mentineti apasat timp de 3 secunde butonul OK/Blocare taste. Emiterea unui
semnal sonor si lumina de avertizare de deasupra simbolului indica faptul ca
functia a fost activata. Panoul de comanda este blocat, cu exceptia functiei
de dezactivare (O] ). Pentru a debloca comenzile, repetati procedura de
activare.

o
+ TEMPORIZATOR

Sunt disponibile doua temporizatoare - unul controleaza zonele de gdtit din
partea stanga, iar celdlalt controleaza zonele de gatit din partea dreapta.

Pentru a activa temporizator:

Apasati butonul “+” sau “—" pentru a seta durata doritd pentru zona de gdtit
utilizata. Un indicator luminos va fi aprins impreuna cu simbolul specific a@.
La finalizarea duratei programate, va fi emis un semnal sonor, iar zona de gatit
se va dezactiva automat.

Durata poate fi modificata oricand si mai multe temporizatoare pot fi activate
simultan.

In cazul in care sunt activate simultan 2 temporizatoare de pe aceeasi parte
a plitei, “Indicatorul de selectare a zonei” clipeste si durata de preparare
corespunzatoare selectatd este afisatd pe afisajul central.

Pentru a dezactiva temporizator:
Apasati simultan butoanele “+" si “—"

pana la dezactivarea temporizatorului.
@ INDICATOR TEMPORIZATOR

Acest LED (cand este aprins) indica faptul ca temporizatorul a fost setat pentru
zona de gatit.
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O FLEXICOOK

Prin selectarea butonului “FLEXICOOK®, puteti combina doud zone de gatit
si le puteti utiliza la aceeasi putere acoperind suprafata in intregime cu o
oala mare sau partial cu o oala rotunda/ovala.

Functia rdmane intotdeauna activata si, atunci cand utilizati o singura
o0ala, aceasta poate fi deplasata pe intreaga suprafata. in acest caz, ambele
suporturi tactile de derulare din stanga pot fi utilizate in mod nediferentiat.
Este ideald pentru prepararea in oale ovale sau dreptunghiulare sau cu
suporturi pentru cratite.

Apasati tasta “FLEXICOOK" pentru a dezactiva functia.

N.B. Cand utilizati aceastd functie, nu puteti selecta functiile speciale.

IMPORTANT: Asezati oalele centrate pe zona de gadtit, astfel incat acestea sa
acopere cel putin unul dintre punctele de referinta (dupa cum se arata mai jos).

3¢

6™ SENSE

Butonul “6'" Sense” activeaza functiile speciale.

Asezati vasul de gdtit si selectati zona de gatit.

Apasati butonul “6™ Sense”. Pe afisajul zonei selectate va aparea “A".
Indicatorul pentru prima caracteristica speciala disponibila pentru zona de
gatit se va aprinde.

Selectati functia speciala dorita apasand o data sau de mai multe ori butonul
“6th Sense”,

Functia este activata la apasarea butonului &] | pentru confirmare.

Pentru a selecta o alta functie speciald, apasati “OFF” si apoi butonul “6™ Sense
pentru a alege functia solicitata.

Pentru a dezactiva functiile speciale si a reveni la modul manual, apdsati “OFF".
Nivelul de putere atunci cand utilizati functiile speciale este presetat de plita
si nu poate fi modificat.

19 TOPIRE

Aceastd functie va permite sd aduceti alimentele la temperatura ideald pentru
topire si sd mentineti starea acestora fard riscul de a le arde.

Metoda este ideald deoarece nu deterioreaza alimentele delicate precum
ciocolata si impiedicd aderarea acestora la suprafata vasului de gatit.

u
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1)  MENTINERE LA CALD

Aceastd caracteristica va permite sa pdstrati alimentele la o temperatura
ideald, de obicei, dupa finalizarea prepararii sau cand doriti sa reduceti foarte
lent nivelul lichidelor.

Functia este ideala pentru servirea alimentelor la temperatura perfecta.

T+ FIERBERE LA FOC MIC

Aceastd functie este ideala pentru mentinerea unei temperaturi de fierbere la
foc mic, ceea va permite sa preparati alimentele pe o perioada mai lunga, fara
riscul de a le arde.

Aceasta este ideala pentru retetele care impun o durata lunga de preparare
(orez, sosuri, fripturi) cu sosuri lichide.

=T FIERBERE

Aceasta functie va permite sa aduceti apa la temperatura de fierbere si sa
mentineti fierberea cu un consum de energie mai redus.

Trebuie sa turnati aproximativ 2 litri de apa (de preferintd la temperatura
camerei) in vasul de gatit.

In orice caz, este recomandat sa supravegheati apa care fierbe si sa verificati cu
regularitate cantitatea de apd ramasa.

Daca vasele de gatit sunt mari si cantitatea de apa este de peste 2 litri, va
recomandam sa utilizati un capac pentru a optimiza timpul de fierbere.

INDICATORI

% CHEF CONTROL

Zona flexibila este impartitd in trei zone de gatit
(consultati figura) activate la un nivel de putere
presetat (ridicat, mediu sau redus) in functie de pozitia
oalei/tigaii: mutati oala/tigaia pe suprafata pentru a
continua prepararea la temperaturi diferite fard sa
utilizati butoanele de comanda.

ridicat

mediu

redus

(M|
I | CALDURA REZIDUALA

Daca pe afisaj apare "H", aceasta inseamnad ca zona de gatit este fierbinte.
Indicatoarele luminoase sunt aprinse chiar dacd zona nu a fost activata, dar
a fost incalzita din cauza utilizarii zonelor adiacente sau pentru ca o oala
fierbinte a fost asezatd pe aceasta.

Atunci cand zona de gatit s-a racit, litera "H" dispare.

TABELUL DE GATIRE

[}

VAS DE GATIT POZITIONAT INCORECT SAU LIPSA

Acest simbol apare dacd vasul de gatit nu este adecvat pentru plita cu inductie,
daca nu este pozitionat corect sau daca nu are o dimensiune adecvata pentru
zona de gdtit selectata. Daca in interval de 30 de secunde nu este detectata
niciun vas de gatit, zona de gdtit se dezactiveaza.

Tabelul cu informatii privind prepararea ofera un exemplu de tip de preparare pentru fiecare nivel de putere. Puterea livrata reald a fiecarui nivel de putere depinde

de dimensiunea zonei de gatit.

UTILIZAREA NIVELULUI
NIVEL DE PUTERE TIP DE PREPARARE (indicatia poate fi modificata in functie de experienta si de obiceiurile de a gati)
Putere P incalzire rapida/Booster Ideald pentru cresterea rapida a temperaturii alimentelor in scopul fierberii
maxima P rapide (a apei) sau pentru incalzirea rapida a lichidelor pentru gatit.

= Prajire - fierbere Ideala pentru a rumeni, a cali, a praji produse congelate, a fierbe rapid lichidele.
= 14-18 ——— - -
= Rumenire prajeraugj%a}[;aI\r,ﬁerbere frigere Ideala pentru a préji usor, a mentine fierberea, a coace si a frige la gratar.
= Rumenire - preparare - fierbere indbusita — | Ideald pentru a praji usor, a mentine fierberea lentd, a coace si a frige la gratarsi a
= prdjire usoard — frigere la gratar preincdlzi accesoriile.
- 10-14 —inabusire - praji 5
= Preparare |nvabU§|re prajire usoara Ideald pentru a indbusi, a mentine fierberea lenta, a coace si a frige la gratar
z —frigere la grdtar - preparare pana la . . -
z . ) ) (pentru perioade indelungate de timp).
= obtinerea unei texturi cremoase
z Ideald pentru preparate cu duratd lungd de coacere (orez, sosuri, fripturi, peste) cu
= . lichide (de ex. apd, vin, bulion, lapte) si obtinerea unei texturi cremoase a pastelor
- 5_9 Preparare - fierbere la foc mic —ingrosare - | t5inoase.
= obtinerea unei texturi cremoase - - < — -
- Ideald pentru preparate cu durata lunga de coacere (volume mai mici de 1 litru:
- orez, sosuri, fripturi, peste) cu lichide (de ex. apa, vin, bulion, lapte).
- . Ideala pentru ainmuia untul, pentru a topi delicat ciocolata, pentrua decongela
Z Topire — decongelare o P
Z produse de mici dimensiuni.
- 1-4 . . . Ideald pentru a mentine la cald portii mici de mancare, a caror preparare abia s-a
- Mentinerea la cald a alimentelor - obtinerea . . « : N
- . : - terminat, pentru mentinerea la temperatura adecvata a felurilor de mancare gata
- unei texturi cremoase pentru rizoto o B .

pentru a fi servite si pentru a condimenta rizoto.

Plita in modul Standby sau Oprit (este posibil sa existe caldura reziduald la

Putere zero OFF - . . - A R
finalizarea etapei de preparare, semnalata prin afisarea literei "H").
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RO |
CURi\TAREA SI iNTRETINEREA

Manual de utilizare

Important:

- Inainte de a incepe operatiunile de curitare, asigurati-va ca zonele de
gatit sunt oprite si ca indicatorul de caldura reziduala ("H") a disparut.

+ Nu utilizati bureti abrazivi sau din sarma deoarece acestia pot deteriora
suprafata din sticla.

- Dupa fiecare utilizare, curatati plita (dupa ce s-a racit) pentru a elimina
depunerile si petele cauzate de resturile de mancare.

« O suprafatd care nu este mentinutd curatad poate reduce sensibilitatea
butoanelor panoului de comanda.

«  Utilizati o razuitoare numai dacd raman resturi de alimente prinse de plita.
Respectatiinstructiunile producdtorului rézuitoarei pentru a evita zgarierea sticlei.

«  Zaharul si alimentele cu un continut ridicat de zaharuri deterioreaza plita si
trebuie sa fie indepartate imediat.

+  Sarea, zaharul si nisipul pot zgaria suprafata de sticla.

SUNETE EMISE iN TIMPUL FUNCTIONARII

+  Folositi o lavetd moale, hartie absorbantd pentru bucdtarie sau produse
speciale pentru curatarea plitei (respectati instructiunile producatorului).

«  Patrunderea lichidului in zonele de gdtit poate provoca deplasarea sau
vibrarea vaselor de gatit.

+ Uscati temeinic plita dupa ce o curatati.

Daca pe suprafata din sticla apare sigla iXelium™, inseamna cd plita a fost
tratatd cu tehnologia iXelium™, un finisaj exclusiv de la Whirlpool care asigura
rezultate de curatare perfecte si mentine suprafata plitei stralucitoare pentru
mai mult timp.

Pentru a curata plitele iXelium™, urmati recomandarile de mai jos:

«  Folositi o laveta moale (preferabil din microfibre), umezitd cu apa sau cu
detergent universal pentru suprafete din sticla.

+  Pentru rezultate optime, ldsati o lavetd umeda pe suprafata din sticla a
plitei timp de cateva minute.

In timpul functionarii normale, plitele cu inductie pot emite diverse sunete,
precum suierat sau scartait. De apt, aceste zgomote provin de la accesoriile
pentru gatit si sunt legate de caracteristicile partilor inferioare ale cratitelor (de
exemplu, atunci cand partile inferioare sunt realizate din straturi diferite de
material sau sunt neregulate).

REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Aceste zgomote pot varia in functie de tipul de accesorii pentru gatit folosite
si de cantitatea de alimente continuta si nu reprezinta un motiv de ingrijorare.

+  Controlati sa nu fie intreruptd alimentarea cu electricitate.

+  Dacd, dupa utilizarea plitei, nu reusiti sa o dezactivati, deconectati-o de la
reteaua de alimentare cu energie electrica.

- Dacd, atuncicand porniti plita, pe afisaj apar coduri alfanumerice, consultati
tabelul urmator pentru instructiuni.

Va rugam sd retineti ca: Apa, lichidele varsate din oale sau obiectele de orice
tip care ating butoanele plitei pot activa sau dezactiva accidental functia de
blocare a panoului de comanda.

COD AFISAJ DESCRIERE POSIBILE CAUZE SOLUTIE
Accesoriile pentru gatit sunt detectate, | Accesoriile pentru gdtit nu sunt | Apésati butonul de Pornire/Oprire (On/Off)de
dar nu sunt compatibile cu operatia | pozitionate corect pe zona de gatit sau | doud ori pentru a sterge codul FOE1 si a restabili
solicitata. nu sunt compatibile cu una sau mai | functionarea zonei de gatit. Apoi, incercati sa
FOE1 i " " o <
multe zone de gatit. folositi accesoriile pentru gatit cu o zona de
gatit diferitd sau utilizati alte accesorii pentru
gatit.
Conectare gresita a cablului de Conectarea la reteaua de alimentare | Reglati conectarea la reteaua de alimentare
alimentare. cu energie electricd nu este efectuatd [ cu energie electrica conform paragrafului
FOE7 exact cum este indicat in paragraful | "CONECTARE LA RETEAUA DE ALIMENTARE
"CONECTARE LA  RETEAUA  DE|CUENERGIE ELECTRICA".
ALIMENTARE CU ENERGIE ELECTRICA".
Zona comenzilor se stinge din cauza|Temperatura internd a  partilor | Asteptati ca plita sa se rdceasca inainte de a o
FOEA " o . s ; NN
temperaturii prea ridicate. electronice este foarte ridicata. folosi din nou.
Zona de gatit se opreste atunci cand | Temperatura internda a  partilor | Asteptati pana cand zona de gdtit s-a racit
FOE9 : . S s
temperaturile sunt prea ridicate. electronice este foarte ridicata. inainte de a o utiliza din nou.

FOE2, FOE4, FOE6, FOES,
FOEC, F1E1, F2E1, F6E1,
F6E3, F7E5, F7E6

Deconectati plita de la reteaua electrica.

Asteptati cateva secunde, apoi reconectati plita la reteaua de alimentare cu energie

Daca problema persista, apelati centrul de service si specificati codul de eroare care

electrica.
apare pe afisaj.

deex: o=t ) — -

speciale.

nivelurile de putere in conformitate cu
valoarea maxima setata pentru plita.

dE Plita nu creste temperatura de incdlzire. | MOD DEMO activat. Respectati instructiunile din paragraful "MOD
[atuncicandplitaeste | Functiile nu se activeaza. DEMO”".
opritd]
Plita nu permite activarea unei functii| Regulatorul de putere limiteaza [ Consultati paragraful "Setarea nivelului de

putere”.

deex: P —§
[Nivel de putere mai mic
decdt nivelul solicitat]

Plita stabileste automat un nivel minim
de putere pentru ca zona de gatit sa
poata fi utilizata.

Regulatorul de putere limiteaza
nivelurile de putere in conformitate cu
valoarea maxima setata pentru plita.

Consultati paragraful "Setarea nivelului de
putere”.
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SERVICIUL DE ASISTENTA TEHNICA POST-VANZARE

Pentru a beneficia de servicii complete de asistentd, va rugam sa va inregistrati
produsul pe www.whirlpool.eu/register.

INAINTE DE A CONTACTA SERVICIUL DE ASISTENTA TEHNICA

POSTVANZARE:

1. Incercati sa rezolvati singuri problema, cu ajutorul recomandarilor din
GHIDUL DE REMEDIERE A DEFECTIUNILOR.

2. Opriti si puneti din nou in functiune aparatul pentru a verifica dacd
defectiunea persista.

DACA PROBLEMA PERSISTA CHIAR SI DUPA CONTROALELE
MENTIONATE, CONTACTATI CEL MAI APROPIAT SERVICIU DE ASISTENTA
TEHNICA POST-VANZARE.

Pentru asistentd, sunati la numarul de telefon specificat pe certificatul de
garantie sau urmati instructiunile de pe site-ul web www.whirlpool.eu/.

Atunci cand contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare, specificati
intotdeauna:

«  oscurta descriere a defectiunii;

+ tipul si modelul exact al aparatului;

—
ol

od- X0
XXX

« numarul de serie (numarul de dupa cuvantul SN de pe placuta cu date
tehnice, amplasata sub aparat). De asemenea, numarul de serie este
indicat in documentatie;

Mod. XXX XXX

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

|SN1 XXXX XXXX XXXX

z
=9
oF
3«
as
ED:
£Q

Z

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

« adresa dumneavoastra completd;
« numarul dumneavoastra de telefon

Daca sunt necesare orice fel de reparatii, vd rugam sa contactati un serviciu de
asistentd tehnica post-vanzare autorizat (pentru a avea garantia ca se folosesc
piese de schimb originale si cd reparatiile vor fi executate corect).

In cazul instalarii incastrate, apelati serviciul de asistenta tehnica postvanzare
pentru a solicita asamblarea kitului de suruburi (daca nu in dotare).

In cazul ne instaldrii deasupra unui cuptor incorporabil, puteti contacta
serviciul de asistenta tehnica post-vanzare pentru a achizitiona kitul separator
C00628720 (plite de 60 si 65 cm) sau C00628721 (plita de 77 cm).

Daca preferati sa nu achizitionati kitul separator, va rugdm sa va asigurati ca
este instalat un separator in conformitate cu instructiunile de instalare.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

«  Utilizdnd codul QR de pe aparat;
«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu/docs;

- Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultanti numarul de telefon
din certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, va rugam sa precizati
codurile specificate pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

¢/TM/© 2024 Whirlpool. Produs sub licenta.
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