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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.

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.
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.

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.

Metallic objects such as knives, forks, spoons and 
lids should not be placed on the hob surface since 
they can get hot.
 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.
 After use, switch off the hob element by its

control and do not rely on the pan detector.
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.

The food must not be left in or on the product for 
more than one hour before or after cooking.
PERMITTED USE

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.

This appliance is intended to be used in household 
and similar applications such as: staff kitchen areas
in shops, offices and other working environments;

farm houses; by clients in hotels, motels, bed &
breakfast and other residential environments.
 No other use is permitted (e.g. heating rooms).
This appliance is not for professional use. Do not 

use the appliance outdoors.
WARNING: 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

The appliance must be handled and installed by 
two or more persons - risk of injury. Use protective 
gloves to unpack and install - risk of cuts.
 Installation, including water supply (if any),

electrical connections and repairs must be carried 
outbyaqualifiedtechnician.Donot repairor replace
anypart of the applianceunless 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.

Carry out all cabinet cutting operations before 
fitting the appliance and remove all wood chips and
sawdust.

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

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.

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.

Installation using a power cable plug is not 
allowed unless the product is already equipped with 
the one provided by the Manufacturer.

If the supply cord is damaged, it must be replaced 
with an identical one by the manufacturer, its service 

SAFETY INSTRUCTIONS IMPORTANT TO BE READ AND OBSERVED
EN



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.

Do 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  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
standingnearthis inductioncooktopwhileit ison.Theelectromagneticfieldmay
affect thepacemakeror similardevice.Consult yourdoctor, or themanufacturer
of the pacemaker or similar medical device for additional information about its 
effectswithelectromagnetic fieldsof the induction cooktop.



ELECTRICAL CONNECTION

Electrical connectionmust bemadebefore connecting the appliance to the electricity supply.
Installationmust be carried out by qualified personnelwho know the current safety and installation regulations. Specifically, installationmust 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 bottomof 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.
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PRODUCT DESCRIPTION
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F L E X I C O O K F L E X I C O O K

1. Cooktop
2. Control panel

CONTROL PANEL
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1. Symbols/activation of special functions
2. Cooking level selected
3. Cooking zone offbutton
4. Scroll keypad
5. Fast heating button (Booster)
6. FLEXICOOKbutton (left)

7. Indicator light – function active
8. On/Offbutton
9. Timer
10. 6th Sense button
11. Cooking time indicator
12. OK/Key lock button – 3 seconds

13. FLEXICOOKbutton (right)
14. Timer active indicator
15. Zone selection indicator
16. Timer indicator symbol

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please 
register your product on www.register10.eu. PLEASE SCAN THE QR CODE ON 

YOUR APPLIANCE IN ORDER TO 
REACH MORE INFORMATION! Before using the appliance carefully read the Safety 

Instruction.

ENOwner's manual



FIRST TIME USE

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 levelwithin 60 seconds.
Press the far right timer ”+” button for at least 5 seconds. The display shows
”PL”.
Press the 3 sec OK 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.
Confirmbypressing 3 sec OK .

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.

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;
• Press the “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 demomodeon andoff:
• 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 shownbelow);
• ”DE”will showon the display.
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ACCESSORIES

Only use pots and pans made from ferromagnetic material suitable for 
induction hobs. Check for the 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. 

COOKWARE MATERIAL PROPERTIES

Recommended 
cookware

Base made of stainless steel 
with a sandwich design, 
enamelled steel, cast iron.

Ensures optimum efficiency,
heats up quickly, and distributes 
heat evenly.

Suitable cookware Base not fully ferromagnetic 
(magnet sticks only on part of
thecookwarebase).

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.

Not suitable Normal thin steel, glass, clay, 
copper, aluminium and other 
non-ferromagnetic materials, 
cookware with rubber feet.

Cookware is not detected and 
will not heat up.

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.
Using cookware that does not match the recommended sizes and properties 
maysignificantly affect cookingperformanceandcauseunsatisfactory results.

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 the ferromagnetic diameter of the 

cookware base aligns with both the diameter of the adapter plate and the 
diameter of the cooking zone. If thesemeasurements don't match, efficiency
and performance may be significantly reduced. If these guidelines are not
followed, there may be a 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
Thehobisequippedwithaninternalsafetysystemthatactivatesthe“Automatic
off” function when an over-high temperature is detected. The use of empty
pots and pans with a thin base is not recommended but, if they are used, the 
temperaturemight risequicker than the timeneeded for the “Automaticoff” to
be triggered promptly, with the risk of damaging the pan or the hob surface. If 
this happens, do not touch the pan or the hob surface. 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 
eachzone (refer to the tablebelow).Pleasenote that cookwaremanufacturers
often provide the size of the upper diameter of the cookware, rather than the 
base diameter.
To ensure that the hob works as expected, always use a cooking zone with a size 
matching the ferromagnetic size of the cookware base.
Centre the pan/pot correctly on the cooking zone in use. It is recommended 
not to use pots larger than the size of the cooking zone.

2

1

4

3

COOKWARE USAGE BY ZONE

Zone Suitable cookware 
shape

Suitable 
ferromagnetic

base (cm)

1or 2 Round or Square 12

3or 4 Round or Square 12

1+2or3+4
(Flexi Cook) Oval or Rectangular Short side16 - 21

Long side24 - 38



DAILY USE

SWITCHING THE HOB ON/OFF
To turn the hob on, press the power button for around 1 second. To turn the 
hoboff,pressthesamebuttonagain,andallcookingzoneswillbedeactivated.

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. 

ACTIVATING/DEACTIVATING COOKING ZONES AND ADJUSTING POWER 
LEVELS

OFF P18

To activate the cooking zones:
Moveyourfingerhorizontally 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 canbe used to select the fast heating function (Booster).

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

3 sec OK
CONTROL PANEL LOCK

To lock the settings and prevent it from accidentally switching on, press and 
hold the  OK/Key lockbutton for 3 seconds. Abeepandawarning 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. 

TIMER
There are two timers - one controls the left-hand cooking zones, while 
the other controls the right-hand cooking zones.

To activate the timer:
Press the “+“ or “−“ button to set the desired timeon the cooking zone in use.
An indicator light will be activated in linewith the specific symbol . 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 timer:
Press the “+“ and “−“ buttons together until the timer is deactivated.

TIMER INDICATOR
This LED (whenON) indicates that the timerhasbeenset for thecookingzone.

FUNCTIONS

FLEXICOOK
By selecting the “FLEXICOOK“ 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 scroll keypads (left and right)
can be used indifferently.
Ideal for cooking with oval or rectangular pots or with pan supports.
To deactivate the function, press the ”FLEXICOOK” 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 oneof the referencepoints (as shownbelow).

6TH SENSE
The ”6th Sense” button activates the special functions.
Place the pot in position and select the cooking zone.
Press the ”6th Sense” button. The display of the selected areawill show ”A”.

The indicator for the first special feature available for the cooking zone will
light up.
Select the desired special function by pressing the ”6th Sense” button one or
more times.
The function is activated once the 3 sec OK buttonhasbeenpressed toconfirm.
Toselect another special function,press ”OFF”and then the ”6th Sense”button 
to choose the required function. 
Todeactivate the special functions and return tomanualmode, press ”OFF”.
The power level when using special functions is pre-set by the hob and cannot 
bemodified.

MELTING
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.

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.

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.

POFF 18

POFF 18

POFF 18

POFF 18

3 sec

ENOwner's manual



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.

COOKING TABLE

POWER LEVEL TYPE OF COOKING LEVEL USE
(indicating cooking experience and habits)

Maximum 
power P Fast heating/Booster Ideal for rapidly increasing food temperature to a fast boil (for water) or for rapidly

heating cooking liquids.

14− 18
Frying−boiling Ideal for browning, starting to cook, frying deep-frozen products, bringing liquids to the 

boil quickly.
Browning− sautéing−boiling−

grilling Ideal for sautéing,maintaining a lively boil, cooking andgrilling.

10 − 14

Browning− cooking− stewing−
sautéing− grilling

Ideal for sautéing, maintaining a gentle boil, cooking and grilling, and preheating
accessories.

Cooking− stewing− sautéing−
grilling − cooking until creamy Ideal for stewing, maintaining a gentle boil, cooking and grilling (for longer periods).

5 − 9 Cooking − simmering − thickening
− creaming

Ideal for slower-cook recipes (rice,sauces,roast,fish) with liquids (e.g. water, wine, broth,
milk) and for creamingpasta.
Ideal for slow-cook recipes (quantities under 1 litre: rice, sauces, roasts, fish) with liquids
(e.g. water, wine, broth,milk).

1 − 4
Melting− defrosting Ideal for softening butter, gently melting chocolate, thawing small items. 

Keeping foodwarm− creaming
risotto 

Ideal for keeping small portions of just-cooked food or serving dishes warm and for 
creaming risotto. 

Zero power OFF – Hob in standbyor offmode (possible end-of-cooking residual heat, indicatedby an “H“).

INDICATORS

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

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 detectedwithin 30 seconds ofmaking 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.

CLEANING AND MAINTENANCE

Important:
• Before cleaning, make sure the cooking zones are switched o� 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 eachuse, clean thehob (when it is cool) to remove anydeposits 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 must be 

immediately removed.

• Salt, sugar and sand could scratch the glass surface.
• Use a soft cloth, absorbent kitchen paper or a special hob cleaner (follow

theManufacturer’s instructions).
• Spills of liquid in the cooking zones can cause the pots to move or vibrate.
• After cleaning the hob, dry thoroughly.

If theiXelium™logoappearsontheglass, thehobhasbeentreatedwithiXelium™
technology, anexclusiveWhirlpoolfinishwhichensuresperfect cleaning results,
as well as keeping the surface of the hob shiny for longer.
To clean iXelium™ hobs, follow these recommendations: 
• Usea soft cloth (microfibre isbest) dampenedwithwaterorwitheveryday

glass cleaning detergent.
• For best results, leave a wet cloth on the glass hob surface for a few minutes. 



TROUBLESHOOTING

• Check that the electricity supply has not been shut off.
• If you cannot turn the hob off after using it, disconnect it from the power

supply.
• If alphanumeric 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

F0E1

Cookware is detected but it is not 
compatible with requested operation.

The cookware is not well positioned on 
the cooking zone, or it is not compatible 
with one or more cooking zones.

Press On/Off button twice to remove the
F0E1 code and restore the functionality
of the cooking zone. Then, try to use the 
cookware with a different cooking zone, or
use different cookware.

F0E7
Wrong power cord connection. The power supply connection is not 

exactly as indicated in “ELECTRICAL
CONNECTION“ paragraph.

Adjust the power supply connection 
according to “ELECTRICAL CONNECTION“
paragraph.

F0EA The control panel switches off because
of excessively high temperatures.

The internal temperature of electronic 
parts is too high.

Wait for the hob to cool down before using 
it again.

F0E9 The cooking zone turns off when the
temperatures are too high.

The internal temperature of electronic 
parts is too high.

Wait until the cooking area has cooled off
before using it again.

F0E2, F0E4, F0E6, F0E8,
F0EC, 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. 

d E
[when the hob is off]

The hob does not switch heat up.
The functions do not come on. 

DEMOMODE on. Follow the instructions in the “DEMOMODE“
paragraph.

e.g.   :
The hob does not allow a special 
function to be activated.

The power regulator limits the power 
levels in accordance with the maximum 
value set for the hob.

See paragraph “Powermanagement“.

e.g.   
[Power level lower than 

level requested]

The hob automatically sets a minimum 
power level to ensure that the cooking 
zone can be used.

The power regulator limits the power 
levels in accordance with the maximum 
value set for the hob.

See paragraph “Powermanagement“.

Induction hobs may whistle or creak during normal operation.
These noises actually come from the cookware and are linked to the pan 
bottoms' characteristics (for example, when the bottoms are made from
different layers ofmaterial or are irregular).

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.

SOUNDS PRODUCED DURING OPERATION

AFTER-SALES SERVICE

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 andback 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.
When contacting our Client After sales service, always specify:
• a brief description of the fault;
• the type and exactmodel of the appliance;

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• 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.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx
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• your full address;
• your telephone number.

If any repairs are required, please contact an authorized after-sales service (to
guaranteethatoriginalsparepartswillbeusedandrepairscarriedoutcorrectly).

In case of installation not over a built-in oven, you can call the After Sales 
Service tobuythedividerkitC00628720 (cooktop60and65cm)orC00628721
(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/ © 2025 Whirlpool. Produced under license.

400020024625
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Diese Sicherheitsanweisungen vor dem Gebrauch 
durchlesen. Diese Anweisungen zum Nachschlagen 
leicht zugänglich aufbewahren.
In diesen Anweisungen sowie auf dem Gerät selbst 
werden wichtige Sicherheitshinweise angegeben, die 
durchgelesen und stets beachtet werden müssen. Der 
Hersteller übernimmt keine Haftung für die 
Nichtbeachtung dieser Sicherheitshinweise, für 
unsachgemäße Verwendung des Geräts oder falsche
Bedienungseinstellung.
 WARNUNG: Wenn die Kochfeldoberfläche rissig ist,

das Gerät nicht verwenden - Stromschlaggefahr.
WARNUNG: Brandgefahr: Lagern Sie nichts auf der 

Kochoberfläche.
 VORSICHT: Das Garverfahren muss überwacht

werden. Ein kurzes Garverfahren muss kontinuierlich
überwacht werden.

WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Garen mit Fett oder 
Öl auf einem Kochfeld kann gefährlich sein - Brandgefahr. 
NIEMALS versuchen, das Feuermit Wasser zu löschen:
Stattdessen das Gerät ausschalten und dann die 
Flamme zum Beispiel mit einem Deckel oder einer 
Löschdeckeabdecken.
 Benutzen Sie die Kochmulde nicht als Arbeitsfläche

oder Ablage. Kleidung oder andere brennbare 
Materialien vom Gerät fernhalten, bis alle Komponenten 
vollständig abgekühlt sind - Brandgefahr.
 Metallgegenstände wie Messer, Gabeln, Löffel und

Deckel sollten nicht auf die Kochfeldoberfläche gelegt
werden, da sieheißwerdenkönnen.
 BabysundKleinkinder(0-3Jahre)müssenvomGerät

fern gehalten werden. Jüngere Kinder (3-8 Jahre)
müssen vom Gerät fern gehalten werden, es sei denn, 
sie werden ständig beaufsichtigt. Dieses Gerät darf von 
Kindernab8JahrensowiePersonenmitherabgesetzten
physischen, sensorischen oder geistigen Fähigkeiten 
und Mangel an Erfahrung und Kenntnissen nur unter
Aufsicht oder nach ausreichender Einweisung durch
eine für ihre Sicherheit verantwortliche Person
verwendet werden. Kinder dürfen nicht mit dem Gerät 
spielen. Die Reinigung und Pflege des Geräts darf von
Kindern nicht ohne Aufsicht durchgeführt werden.

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

WARNUNG: Das Gerät und die zugänglichen Teile 
werden bei der Benutzung heiß. Berühren Sie die 
Heizelemente nicht. Kinder unter 8 Jahren dürfen sich
dem Gerät nur unter Aufsicht nähern.

Das Gargut darf nicht länger als eine Stunde vor oder 
nachderZubereitungimoderaufdemProduktbleiben. 
ZULÄSSIGE NUTZUNG
 VORSICHT: Das Gerät ist nicht für den Betrieb mit

einer externen Schaltvorrichtung, z. B. einem Timer 
oder einer separaten Fernbedienung, ausgelegt.

Dieses Gerät ist für Haushaltsanwendungen und 
ähnliche Anwendungen konzipiert, zum Beispiel: 
Mitarbeiterküchen im Einzelhandel, in Büros oder in
anderen Arbeitsbereichen; Gasthäuser; für Gäste in
Hotels, Motels, Bed-and-Breakfast-Anwendungen und 
anderen Wohnumgebungen.
 JeglicheandereArtderNutzung(z.B.Aufheizenvon

Räumen) ist untersagt.
Dieses Gerät eignet sich nicht für den professionellen 

Einsatz. DasGerät ist nicht für die Benutzung imFreien
geeignet.

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

Zum Transport und zur Installation des Gerätes sind 
zwei oder mehrere Personen erforderlich -
Verletzungsgefahr.SchutzhandschuhezumAuspacken
und zur Installation verwenden - Risiko von 
Schnittverletzungen.

Die Installation, einschließlich der Wasserversorgung 
(falls vorhanden) und elektrische Anschlüsse und
ReparaturenmüssenvoneinemqualifiziertenTechniker
durchgeführt werden. Reparieren Sie das Gerät nicht 
selbst und tauschen Sie keine Teile aus, wenn dies vom 
Bedienungshandbuch nicht ausdrücklich vorgesehen 
ist. Kinder vom Installationsort fern halten. Prüfen Sie
das Gerät nach dem Auspacken auf Transportschäden. 
Bei auftretenden Problemen wenden Sie sich bitte an
Ihren Händler oder den Kundenservice. Nach der 
Installation müssen Verpackungsabfälle (Kunststoff,
Styroporteile usw.) außerhalb der Reichweite von
Kindern aufbewahrt werden - Erstickungsgefahr. Das
Gerät vor Installationsarbeiten von der Stromversorgung 
trennen - Stromschlaggefahr. Während der Installation 
sicherstellen, das Netzkabel nicht mit dem Gerät selbst 
zu beschädigen - Brand- oder Stromschlaggefahr. Das 
Gerät erst starten, wenn die Installationsarbeiten 
abgeschlossen sind.
 Den Unterbauschrank vor dem Einschieben des

Geräts auf das Einbaumaß zurechtschneiden und alle
Sägespäne und Schnittreste entfernen.

Wenn das Gerät nicht über einem Ofen installiert ist, 
muss eine Trennplatte (nicht inbegriffen) in dem Fach
unter dem Gerät installiert werden.
HINWEISE ZUR ELEKTRIK
 Es muss gemäß den Verdrahtungsregeln möglich

sein, den Netzstecker des Gerätes zu ziehen, oder es mit 
einem Trennschalter, welcher der Steckdose 
vorgeschaltet ist, auszuschalten. Das Gerät muss im 
Einklang mit den nationalen elektrischen
Sicherheitsbestimmungen geerdet sein.
 Verwenden Sie keine Verlängerungskabel,

Mehrfachstecker oder Adapter. Nach der Installation 

SICHERHEITSHINWEISE DIESE MÜSSEN DURCHGELESEN UND BEACHTET 
WERDEN
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dürfen Strom führende Teile für den Benutzer nicht 
mehr zugänglich sein. Das Gerät nicht in nassem 
Zustand oder barfuß verwenden. Das Gerät nicht 
verwenden, wenn das Netzkabel oder der Stecker 
beschädigt sind, wenn es nicht einwandfrei funktioniert, 
wenn es heruntergefallen ist oder in irgendeiner Weise 
beschädigt wurde.

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

Wenn das Netzkabel beschädigt ist, muss es aus 
Sicherheitsgründen vom Hersteller, von seinem 
Kundendienstvertreterodereinerähnlichqualifizierten
Fachkraft mit einem identischen Kabel ersetzt werden 
- Stromschlaggefahr.
REINIGUNG UND WARTUNG
 WARNUNG: Vor der Durchführung von

Wartungsarbeiten, sicherstellen, dass das Gerät 
ausgeschaltet und von der Stromversorgung getrennt 
ist Verwenden Sie niemals Dampfreiniger-
Stromschlaggefahr.
 VerwendenSie keine Scheuermittel oder korrosiven

Produkte, Reinigungsmittel auf Chlorbasis oder
Topfreiniger.
ENTSORGUNG VON VERPACKUNGSMATERIALIEN
DasVerpackungsmaterial istzu100 %wiederverwertbarundträgtdasRecycling-
Symbol .
Werfen Sie das Verpackungsmaterial deshalb nicht einfach fort, sondern
entsorgenSie esgemäßdengeltendenörtlichenVorschriften.

ENTSORGUNG VON HAUSHALTSGERÄTEN
Dieses Gerät wurde aus recycelbaren oder wiederverwendbaren Werkstoffen
hergestellt. Entsorgen Sie das Gerät im Einklang mit den lokalen Vorschriften
zur Abfallbeseitigung. Genauere Informationen zu Behandlung, Entsorgung
undRecyclingvonelektrischenHaushaltsgerätenerhaltenSiebei Ihrerörtlichen
Behörde,derMüllabfuhroderdemHändler,beidemSiedasGerätgekaufthaben.
Dieses Gerät ist in Übereinstimmung mit der Europäischen Richtlinie 2012/19/
EU über Elektro- und Elektronik-Altgeräte (WEEE) und den Verordnungen zur
Entsorgung von Elektro- und Elektronikgeräten 2013 (in der jeweils gültigen
Fassung)gekennzeichnet.
Durch eine vorschriftsmäßige Entsorgung tragen Sie zum Umweltschutz bei
und vermeiden Unfallgefahren, die bei einer unsachgemäßen Entsorgung des
Produktes entstehenkönnen.

Das Symbol  auf dem Gerät bzw. auf dem beiliegenden Informationsmaterial 
weist darauf hin, dass dieses Gerät kein normaler Haushaltsabfall ist, sondern in 
einer Sammelstelle für Elektro- undElektronik-Altgeräte entsorgtwerdenmuss.

FürDeutschlandregeltdasElektrogesetzdieRückgabevonElektrogerätennoch
weitreichender.
Altgeräte können kostenfrei im lokalen Wertstoff- oder Recyclinghof abgeben
werden.
Das Gesetz sieht weitere kostenfreie Rückgabemöglichkeiten für Elektro- und
Elektronik-Altgeräte imHandel vor:
• Für Produkte, die sie direkt bezogen haben, bieten wir die optionale

Rücknahme ihres Altgerätes bei Anlieferung des neuen Gerätes durch den 
Spediteur.

• Rückgabe in Elektrofachmärktenmit einer Verkaufsfläche vonmindestens
400m²

• RückgabeinLebensmittelmärktenmiteinerVerkaufsflächevonmindestens
800m²,wenndiese regelmäßigElektrogeräte zumKauf anbieten.

• RücknahmenüberdenVersandhandel.

Für Haushaltsgroßgeräte mit einer Kantenlänge über 25cm gilt eine 1:1
Rücknahme–siekönnenbeiNeukaufeinAltgerätdergleichenArtzurückgeben.
Für Kleingeräte mit einer Kantenlänge bis 25cm besteht auch eine 0:1
Rücknahmepflicht – die Rückgabe von Geräten ist nicht an einen Neukauf
gebunden.
Bitte löschen sie personenbezogene Daten auf geräte-internen Datenträgern,
bevor sie das Gerät entsorgen. Sie sind verpflichtet Leuchtmittel; Batterien und
Akkumulatoren getrennt zu entsorgen, sofern diese zerstörungsfrei aus dem
Gerät entnehmbar sind.
ENERGIESPARTIPPS
Nutzen Sie die Restwärme Ihrer heißen Platte, indem Sie sie einige Minuten
ausschalten, bevor Sie mit dem Garen fertig sind.
Der Boden der Pfanne oder des Topfes sollte die heiße Kochplatte vollständig
abdecken; EinBehälter, derkleineralsdieheißePlatte ist, führt zuEnergieverlust.
Decken Sie während dem Garen Ihre Töpfe und Pfannen mit dichten Deckeln
abundverwendenSie sowenigWasserwiemöglich.GarenohneDeckel erhöht
denEnergieverbrauch stark.
VerwendenSienur TöpfeundPfannenmit flachemBoden.

KONFORMITÄTSERKLÄRUNG
Dieses Gerät entspricht den Ökodesign-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
EuropäischenNormEN60350-2.
Die Informationen zum Energiesparmodus des Geräts gemäß der Verordnung
(EU)2023/826findenSieunterdemfolgendenLink:https://docs.emeaappliance-
docs.eu.

HINWEIS
Personen mit einem Herzschrittmacher oder einem ähnlichen medizinischen
Gerät sollten vorsichtig sein, wenn sie sich in der Nähe des eingeschalteten 
Induktionskochfelds aufhalten. Das elektromagnetische Feld kann den 
Schrittmacher oder ein ähnliches Gerät beeinflussen. Wenden Sie sich an
Ihren Arzt oder den Hersteller des Herzschrittmachers oder eines ähnlichen 
medizinischen Geräts, um weitere Informationen zu den Auswirkungen 
elektromagnetischer Felder des Induktionskochfelds zu erhalten. 



ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Der elektrische Anschluss muss erfolgen, bevor das Gerät an die Stromversorgung angeschlossen wird. 
Der Einbau muss von einer Fachkraft, die über Kenntnisse zu den aktuellen Sicherheits- und Einbaubestimmungen verfügt, durchgeführt werden. Vor allem
muss die Installation gemäßdenRichtlinien der lokalen Elektrizitätsgesellschaft vorgenommenwerden.
Stellen Sie sicher, dass die auf dem Typenschild unten am Gerät angegebene Spannung der Spannung bei Ihnen zuhause entspricht. 
Die ErdungdesGerätes ist gesetzlich vorgeschrieben: Verwenden Sie nur Leitungen (einschließlich Erdungsleitungen) der entsprechendenGröße.
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PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Kochfeld
2. Bedienfeld

BEDIENFELD

1 2 3

15

10

9
7 7

5 87 7

6 14

11 12

POFF 18

4 16

POFF 18

POFF 18

POFF 18

13

OK3 sec

1. Symbole/Aktivierung von Sonderfunktionen
2. Ausgewählte Garstufe
3. Aus-Taste für die Kochzone
4. Tastenblock scrollen
5. Schnellaufheiztaste (Booster)
6. FLEXICOOK-Taste (links)

7. Anzeigeleuchte – Funktion aktiv
8. Ein/Aus-Taste
9. Timer
10. 6th Sense-Taste
11. Garzeitanzeige
12. OK-Taste/Tastensperre – 3 Sekunden

13. FLEXICOOK-Taste (rechts)
14. Anzeige aktiver Timer
15. Anzeige Kochzonenauswahl
16. Timer-Anzeigesymbol

1

2

F L E X I C O O K F L E X I C O O K

DANKE, DASS SIE SICH FÜR EIN WHIRLPOOL PRODUKT 
ENTSCHIEDEN HABEN
Für eine umfassendere Unterstützung melden Sie Ihr 
Produkt bitte unter www.register10.eu.

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-
CODE AUF IHREM GERÄT, UM 
WEITERE INFORMATIONEN ZU 
ERHALTEN! Lesen Sie vor Gebrauch des Geräts die Sicherheitshinweise 

aufmerksam durch.

BedienungsanleitungDE



ZUBEHÖR

Verwenden Sie nur Töpfe und Pfannen aus ferromagnetischem Material,
das für Induktionskochfelder geeignet ist. Prüfen Sie auf das Symbol
(normalerweise auf der Unterseite eingestanzt), um festzustellen, ob ein Topf
geeignet ist.EskannaucheinMagnetverwendetwerden,umzuüberprüfen,ob
der Boden des Kochgeschirrs magnetisch ist. 

KOCHGESCHIRR MATERIAL EIGENSCHAFTEN

Empfohlenes
Kochgeschirr

Der Boden ist aus rostfreiem 
Stahl in Sandwichbauweise, 
emailliertem Stahl oder 
Gusseisen.

Dies sorgt für optimale Effizienz,
heizt schnell auf und verteilt die 
Wärme gleichmäßig.

Geeignetes 
Kochgeschirr

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

Nur der ferromagnetische 
Bereich heizt sich auf. Dies 
kann dazu führen, dass sich 
das Kochgeschirr weniger 
schnell aufheizt und die Wärme 
weniger gleichmäßig verteilt 
wird.

Geeignetes 
Kochgeschirr

Der ferromagnetische Boden 
enthält Bereiche mit Aluminium 
oder hat einen vertieften Bereich 
in der Mitte.

Der ferromagnetische Bereich 
ist kleiner als die eigentliche 
Bodenfläche des Kochgeschirrs.
Dies kann dazu führen, dass 
weniger Leistung abgegeben 
wird und das Kochgeschirr 
nicht ausreichend erhitzt 
wird. Das Kochgeschirr wird 
möglicherweisenicht erkannt.

Nicht geeignet Normaler dünner Stahl, Glas, 
Ton, Kupfer, Aluminium und 
andere nicht ferromagnetische 
Materialien oder Kochgeschirr 
mit Gummifüßen

Das Kochgeschirr wird nicht 
erkannt und wird nicht erhitzt.

HINWEIS: Sämtliches Kochgeschirr muss einen flachen Boden haben.
Überprüfen Sie den Boden regelmäßig auf Anzeichen von Unebenheit, da sich 
mancheKochgeschirre durchdie hoheHitze verformenkönnen.
Die VerwendungvonKochgeschirr, das nicht die empfohlenenAbmessungen
und Eigenschaften aufweist, kann die Kochleistung erheblich beeinträchtigen
und zuunbefriedigendenErgebnissen führen.

ADAPTER FÜR TÖPFE UND PFANNEN, DIE NICHT FÜR INDUKTION 
GEEIGNET SIND
Die Verwendung von Adapterplatten beeinträchtigt den Wirkungsgrad und
verlängert daher die Zeit, die zumErhitzen vonWasser oder Speisenbenötigt

wird. Normaler dünner Stahl, Glas, Ton, Kupfer, Aluminium und andere 
nicht ferromagnetische Materialien, Kochgeschirr mit Gummifüßen. Wenn 
diese Maße nicht übereinstimmen, kann dies Wirkungsgrad und Leistung 
erheblich reduzieren. Werden diese Leitlinien nicht beachtet, kann es zu 
einem Hitzestau kommen, da die Wärme nicht wirksam auf den Topf oder 
die Pfanne übertragen wird, was zu einer Schwärzung der Platte und des
Kochfelds führen kann.

LEERE TÖPFE UND PFANNEN
Das Kochfeld ist mit einem internen Sicherheitssystem ausgestattet, das die 
„Abschaltautomatik“-Funktion aktiviert, wenn eine überhöhte Temperatur
festgestellt wird. Von der Verwendung von leeren Töpfen und Pfannen mit
dünnem Boden wird abgeraten, aber wenn sie verwendet werden, kann die 
Temperatur schneller ansteigen als die Zeit, die für das rechtzeitige Auslösen
der "Abschaltautomatik" erforderlich ist, und es besteht die Gefahr, dass der 
Topf oder die Kochfläche beschädigt wird. Berühren Sie in diesem Fall weder
die Pfanne noch die Kochfeldoberfläche.Warten Sie ab, bis alle Komponenten
abgekühlt sind. Erscheint eine Fehlermeldung, wenden Sie sich an den
Kundenservice.

GEEIGNETE GRÖSSE DES TOPF-/PFANNENBODENS FÜR DIE 
VERSCHIEDENEN KOCHZONEN
Verwenden Sie Töpfe mit einem geeigneten Bodendurchmesser für jede
Zone, um sicherzustellen, dass das Kochfeld richtig funktioniert (siehe
nachstehendeTabelle).BittebeachtenSie,dassdieHerstellervonKochgeschirr
oft die Größe des oberen Durchmessers des Kochgeschirrs angeben und
nicht den Bodendurchmesser. 
Um sicherzustellen, dass das Kochfeld wie erwartetet arbeitet, verwenden 
Sie immer ein Kochfeld, dessen Größe der ferromagnetischen Größe des
Kochgeschirrbodens entspricht.
Zentrieren Sie die Pfanne/den Topf richtig auf demverwendeten Kochfeld. Es
wird empfohlen, keineTöpfe zuverwenden, diegrößer als die Kochzone sind.

2

1

4

3

VERWENDUNG VON KOCHGESCHIRR NACH 
ZONEN

Zone Geeignete 
Kochgeschirrform

Geeigneter 
ferromagnetischer 

Boden (cm)

1oder 2 Rund oder 
quadratisch 12

3oder 4 Rund oder 
quadratisch 12

1+2oder 3+4
(Flexi Cook) Oval oder rechteckig KurzeSeite 16 - 21

LangeSeite 24 - 38

ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERÄTS

POWER MANAGEMENT (EINSTELLEN DER LEISTUNG)
Zur Zeit des Kaufs ist das Kochfeld auf die maximal mögliche Leistung
eingestellt. Passen Sie die Einstellung entsprechend den Begrenzungen
der Stromversorgung in Ihrem Haus an, wie im nachstehenden Absatz 
beschrieben.
HINWEIS: Abhängig von der für das Kochfeld gewählten Leistung könnten
einige der Kochzonen Leistungsstufen und Funktionen (z. B. Sieden oder
schnelles Aufwärmen) automatisch begrenzt sein, um zu verhindern, dass
der gewählte Grenzwert überschritten wird.

Für die Leistungseinstellung des Kochfelds:
Sobald das Gerät an das Stromnetz angeschlossen ist, kann die Leistungsstufe 
innerhalb von 60 Sekunden eingestellt werden.
Drücken Sie die ganz rechte Timer “+“ Tastemindestens 5 Sekunden. Auf dem
Bildschirmwird das Symbol “PL“angezeigt.
Die Taste 3 sec OK  zur Bestätigung drücken.
Die Tasten “+“ und “−“ für die Auswahl der gewünschten Leistungsstufe
verwenden. 
Die verfügbaren Leistungsstufen sind: 2,5 kW – 4,0 kW – 6,0 kW – 7,2 kW.
Die Taste 3 sec OK  zur Bestätigung drücken.

Die ausgewählte Leistungsstufe bleibt gespeichert, auch, wenn die 
Stromversorgung unterbrochen wird. 
Zur Änderung der Leistungsstufe, das Gerät für mindestens 60  Sekunden
vom Stromnetz trennen, anschließend das Gerät wieder mit dem Stromnetz 
verbinden und die oben genannten Schritte wiederholen.

SolltewährendderEinstellsequenzeinFehler auftreten, erscheintdasSymbol
“EE“ und es ertönt ein Signalton. In diesemFall den Vorgangwiederholen.
Sollte der Fehler weiterhin bestehen, den Kundendienst kontaktieren.

AKUSTISCHES SIGNAL EIN/AUS
Für die Aktivierung/Deaktivierung des Signaltons:
• Schließen Sie das Kochfeld an das Stromnetz an;
• Warten Sie auf die Einschaltsequenz;
• Drücken Sie 5  Sekunden lang die “P“ Taste auf dem ersten Schieber-

Tastenfeld oben links.
Alle eingestellten Alarme bleiben aktiv. 

DEMO-MODUS (Aufwärmen deaktiviert, siehe Abschnitt ”Lösen von
Problemen”)
Ein- undAusschalten desDemo-Modus:
• Schließen Sie das Kochfeld an das Stromnetz an;
• Warten Sie auf die Einschaltsequenz;
• Drücken Sie innerhalb der ersten Minute die Schnellaufheiztaste “P“ des

unteren linken Tastenfeld 5 Sekunden lang (wie unten gezeigt);
• “DE“wird auf demDisplay angezeigt.
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TÄGLICHER GEBRAUCH

DAS KOCHFELD EIN-/AUSSCHALTEN
Zum Einschalten des Kochfelds, die Einschalttaste etwa 1 Sekunde drücken.
Zum Ausschalten des Kochfelds, die gleiche Taste erneut drücken, alle 
Kochzonen werden deaktiviert.

POSITIONIERUNG
Die Symbole des Bedienfelds nicht mit dem Kochtopf bedecken.
Bitte beachten: In den Kochzonen in der Nähe des Bedienfeldes ist es ratsam, 
Töpfe und Pfannen innerhalb der Markierungen zu halten (dabei sollten 
sowohl die Unterseite der Pfanne als auch die Oberkante berücksichtigt 
werden, da diese dazu neigt, größer zu sein).
Dies verhindert eine übermäßige Überhitzung des Touchpads. Zum Grillen 
oder Braten bitte, wenn möglich, die hinteren Kochzonen verwenden. 

AKTIVIERUNG/DEAKTIVIERUNG DER KOCHZONEN UND EINSTELLEN 
DER LEISTUNGSSTUFENN

OFF P18

Zur Aktivierung des Garzyklus:
Bewegen Sie Ihren Finger horizontal über das Schieber-Tastenfeld (SCHIEBER)
der gewünschten Kochzone, um sie zu aktivieren und die Leistung 
einzustellen. Die Stufe wird übereinstimmend mit dem Bereich zusammen 
mit dem Anzeigelicht für die aktive Kochzone angezeigt. Die “P“ Taste kann
verwendetwerden, umdie Schnellaufheizfunktion (Booster) auszuwählen.

Zur Deaktivierung des Garzyklus:
Wählen Sie die “AUS“ Taste amBeginn des Schieber-Tastenfelds.

3 sec OK
BEDIENFELDSPERRE

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

TIMER
Der Timer steuert alle Kochzonen.

Zur Aktivierung des Timers:
Die Taste “+“ oder “−“ drücken, um die gewünschte Zeit an der verwendeten 
Kochzone einzustellen. Ein Anzeigelicht wird übereinstimmend mit dem
speziellen Symbol aktiviert . Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertönt ein
Signalton und die Kochzone schaltet automatisch ab.
Die Zeit kann jederzeit geändert werden und es können mehrere Timer
gleichzeitig aktiviert werden.
Falls 2 Timer auf derselben Seite des Kochfelds gleichzeitig aktiviert werden,
blinkt die “Anzeige Kochzonenauswahl“ und die jeweilige ausgewählte
Kochzeit wird am zentralen Display angezeigt.

Zur Deaktivierung des Timers:
Die Tasten “+“ und “−“ gleichzeitig drücken, bis der Timer deaktiviert ist.

TIMER-ANZEIGE
Diese LED zeigt (wenn eingeschaltet) an, dass der Timer für die Kochzone
eingestellt wurde.

FUNKTIONEN

FLEXICOOK
Durch Auswählen der “FLEXICOOK“-Taste können Sie zwei Kochzonen
miteinander kombinieren und diese mit der gleichen Leistung verwenden, 
um ihre gesamte Oberflächemit einem großen Topf abzudecken oder nur
teilweise mit einem runden/ovalen Topf. 
Die Funktion bleibt stets an, und wenn nur ein Topf verwendet wird, kann 
dieser über den gesamten Bereich verschoben werden. In diesem Fall 
kann ein beliebiges der beiden Schieber-Tastenfelder (links und rechts)
benutzt werden. 
Ideal zumGarenmit ovalen oder rechteckigen Töpfen odermit Topfträgern.
ZumDeaktivieren der Funktion drücken Sie die “FLEXICOOK“ Taste.
HINWEIS: Bei Verwendung dieser Funktion können keine Spezialfunktionen
ausgewählt werden.
WICHTIG: Stellen Sie die Töpfe so in der Mitte der Kochzone auf, dass sie
wenigstens einender Referenzpunkte abdecken (wie nachstehendgezeigt).

6TH SENSE
Die “6th Sense“-Taste aktiviert die Sonderfunktionen.
Den Topf positionieren und die Kochzone auswählen.
Die “6th Sense“-Taste drücken. DasDisplay des gewählten Bereichs zeigt “A“.
Die Anzeige für die erste verfügbare Sonderfunktion für die Kochzone 
leuchtet auf.
Die gewünschte Sonderfunktion durch einmaliges oder mehrmaliges 
Drücken der “6th Sense“-Taste auswählen.
Die Funktion wird aktiviert, sobald die Taste 3 sec OK  zur Bestätigung 
gedrückt wird.
Zum Auswählen einer anderen Sonderfunktion drücken Sie “OFF“ und dann
die “6th Sense“-Taste zumAnwählen der gewünschten Funktion.
Zum Deaktivieren der Sonderfunktion und zum Zurückkehren in den 
manuellenModus drücken Sie “OFF“.
Die Leistungsstufe wird bei der Verwendung von Sonderfunktionen durch
das Kochfeld voreingestellt und kann nicht geändert werden.

SCHMELZEN
Mit dieser Funktion können Lebensmittel auf eine ideale Temperatur zum
Schmelzen gebracht werden und der Zustand der Lebensmittel ohne 
Verbrennungsgefahr erhaltenwerden.
DieseMethode ist ideal, da sieempfindlichenLebensmitteln,wieSchokolade,
nicht schadet und verhindert, dass diese am Topf kleben.
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GARTABELLE

WARMHALTEN
Diese Funktion ermöglicht das Warmhalten Ihrer Speisen bei einer idealen
Temperatur, gewöhnlich nach Abschluss des Garvorgangs oder bei sehr
langsamer Reduktion von Flüssigkeiten. 
Ideal zum Servieren von Speisen bei optimaler Temperatur.

KÖCHELN (SIMMERN)
Diese Funktion ist ideal zumErhalten einer Siedetemperatur, ermöglicht das
Garen von Speisen über längere Zeit ohne Verbrennungsgefahr.
Ideal für Rezepte mit langen Garzeiten (Reis, Saucen, Braten) mit flüssigen
Saucen.

KOCHEN
MitdieserFunktionkannWasserbeigeringemEnergieverbrauchzumKochen
gebracht und am Kochen gehalten werden.
Etwa 2 Liter Wasser (vorzugsweise bei Raumtemperatur) sollten in den Topf
gegeben werden.
In allen Fällen wird den Benutzern empfohlen, das kochende Wasser zu 
überwachen und die verbleibende Wassermenge regelmäßig zu überprüfen.
Wenn die Töpfe groß sind und die Wassermenge mehr als 2 Liter beträgt,
empfehlenwirdieVerwendungeinesDeckels,umdieKochzeit zuoptimieren.

ANZEIGEN

RESTWÄRME
Wird “H“ am Display angezeigt, ist die Kochzone heiß. 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 heißer Topf darauf abgestellt wurde.
Wenndie Kochzone abgekühlt ist, erlischt das “H“.

FALSCH POSITIONIERTER ODER FEHLENDER TOPF 
Dieses Symbol erscheint, wenn der Topf zum Induktionsgaren nicht geeignet 
ist, nicht richtig positioniert ist oder nicht die angemessene Größe für die
ausgewählte Kochzone besitzt. Wird innerhalb von 30 Sekunden nach der
Auswahl kein Topf erkannt, so schaltet sich das Kochfeld automatisch wieder 
aus.

LEISTUNGSSTUFE ZUBEREITUNGSART EMPFOHLENE VERWENDUNG
(Die Angabe ergänzt Ihre Erfahrung und Kochgewohnheiten)

Maximale 
Leistungsstufe P Schnelles Erwärmen/Booster Ideal zum schnellen Erwärmen von Speisen bis zum Aufkochen (von Wasser) oder

schnellen Erhitzen vonGarflüssigkeiten.

14 − 18
Braten−Aufkochen Ideal zum Andünsten, Ankochen, Braten von Tiefkühlkost, schnellen Aufkochen von 

Flüssigkeiten.
Bräunen−Anbraten−
Aufkochen−Grillen Ideal zum kurzen Anbraten, sprudelnden Kochen, Garen und Grillen.

10− 14

Bräunen−Garen−Dünsten−
Anbraten−Grillen

Ideal zum kurzen Anbraten, leicht am Kochen halten, Garen und Grillen und zum 
Vorheizen des Zubehörs.

Garen−Dünsten−Anbraten−
Grillen −Weichgaren Ideal zum Dünsten, leicht am Kochen halten, Garen und Grillen (längere Dauer).

5 − 9 Garen − leichtes Köcheln −
Eindicken − Ziehen lassen

Ideal zum langsamen Kochen (Reis, Saucen, Braten, Fisch) in Flüssigkeit (z. B. Wasser,
Wein, Brühe,Milch) und zumQuellen vonNudeln.
Ideal zum langsamenKochen (Mengeweniger als 1 Liter: Reis, Saucen, Braten, Fisch) in
Flüssigkeit (z.B.Wasser,Wein, Brühe,Milch).

1 − 4
Schmelzen−Auftauen Ideal zum Zerlassen von Butter, vorsichtigen Schmelzen von Schokolade, Auftauen 

von Lebensmitteln in kleinen Mengen. 
Warmhalten−Quellen von

Risotto
Ideal zum Warmhalten kleiner Mengen frisch zubereiteter Speisen oder Warmhalten 
von Geschirr und zum Quellen von Risotto. 

Leistungsstufe 
Null OFF – Kochfeld in Position Standby oder Aus (nach dem Garen kann noch Restwärme

vorhanden sein, wird durch “H“ angezeigt).

Der Kochtisch liefert ein Beispiel für den Kochtyp für jede Leistungsstufe. Die tatsächlich abgegebene Leistung jeder Leistungsstufe hängt von der Größe des
Kochfelds ab.

REINIGUNG UND WARTUNG

Wichtig:
• Stellen Sie vor der Reinigung sicher, dass die Kochzonen abgeschaltet 

sind und dass die Restwärmeanzeige (“H“) nicht angezeigt wird.
• Keine Scheuerschwämme oder Topfkratzer verwenden, da sie das Glas 

beschädigen können.
• Das (abgekühlte) Kochfeld nach jeder Verwendung reinigen, um

Ablagerungen und Flecken von Speiseresten zu entfernen.
• Eine Oberfläche, die nicht entsprechend sauber gehalten wird, kann die

Empfindlichkeit der Tasten des Bedienfelds verringern.
• Verwenden Sie nur einen Schaber, wenn Rückstände am Kochfeld

kleben. Befolgen Sie die Herstelleranweisungen für den Schaber, um ein 
Zerkratzen des Glases zu vermeiden.

• Zucker oder stark zuckerhaltige Speisen können das Kochfeld
beschädigen und müssen sofort entfernt werden.

• Salz, Zucker und Sand könnendieGlasoberfläche zerkratzen.

• Ein weiches Tuch, Küchenrolle oder ein spezielles Reinigungsmittel für
Kochfelder verwenden (die Herstellerangabenbeachten).

• Verschüttete Flüssigkeiten können dazu führen, dass sich die Töpfe
bewegen oder dass diese vibrieren.

• Das Kochfeld nach der Reinigung gründlich trocknen.

Wenndas iXelium™-Logo auf demGlas erscheint, wurdedas Kochfeldmit der
iXelium™ Technologie behandelt, eine exklusive Whirlpool-Ausführung, die
sowohl perfekte Reinigungsergebnisse gewährleistet als auch die Oberfläche 
des Kochfelds länger glänzend erhält.
Für die Reinigung von iXelium™ Kochfeldern, die folgenden Empfehlungen 
befolgen:
• Einweiches,mitWasseroderherkömmlichemGlasreinigerangefeuchtetes

Tuch (ambestenMikrofasern) verwenden.
• Für optimale Ergebnisse, das feuchte Tuch für einige Minuten auf dem

Glas-Kochfeld lassen.



Während des Normalbetriebs von Induktionskochfeldern können pfeifende
oder knarrende Geräusche auftreten. 
Diese werden vom Kochgeschirr erzeugt und stehen mit dessen Boden in 
Verbindung (wennderBodenbeispielsweise ausmehrerenMaterialschichten
besteht oder uneben ist).

Diese Geräusche richten sich je nach Art des verwendeten Kochgeschirrs 
und der darin enthaltenen Nahrungsmittelmenge und weisen nicht auf eine 
Störunghin.

GERÄUSCHE

LÖSEN VON PROBLEMEN

• Vergewissern Sie sich, dass kein Stromausfall vorliegt.
• Wenn sich das Kochfeld nach dem Gebrauch nicht ausschalten lässt, 

trennen Sie es sofort vom Stromnetz.
• Erscheinen am Display nach dem Einschalten des Kochfelds

alphanumerische Codes, prüfen Sie diese und die entsprechenden 
Anweisungen in der unten aufgeführten Tabelle.

HINWEIS: Wasser, aus Kochgeschirr verspritzte Flüssigkeit oder
Gegenstände irgendwelcher Art können die versehentliche Aktivierung
oder Deaktivierung der Bedienfeldsperre verursachen.

ANZEIGECODE BESCHREIBUNG MÖGLICHE URSACHEN ABHILFEMASSNAHME

F0E1

Kochtopf wird erfasst, ist aber nicht mit 
gewünschter Operation kompatibel.

Kochtopf wurde nicht korrekt auf der 
Kochzone positioniert oder ist nicht mit einer 
oder mehreren Kochzonen kompatibel.

TasteEin/Auszweimaldrücken,umdenCodeF0E1
zu löschenunddenBetriebderKochzonewieder
herzustellen. Dann versuchen, den Kochtopf mit 
einer anderen Kochzone zu verwenden, oder 
einen anderen Kochtopf verwenden.

F0E7
Falscher Stromkabelanschluss. Der Netzanschluss ist nicht genau, 

wie er im Abschnitt “ELEKTRISCHER
ANSCHLUSS“ beschriebenwurde.

Den Stromanschluss gemäß Abschnitt 
“ELEKTRISCHER ANSCHLUSS“ abändern.

F0EA Das Bedienfeld schaltet wegen 
Überhitzung ab.

Die interne Temperatur der elektronischen 
Komponenten ist zu hoch.

Warten Sie vor dem Gebrauch ab, bis sich das 
Kochfeld abgekühlt hat.

F0E9 Das Kochfeld schaltet sich aus, wenn die 
Temperaturen zu hoch sind.

Die interne Temperatur der elektronischen 
Komponenten ist zu hoch.

Warten Sie, bis der Kochbereich abgekühlt ist, 
bevor Sie es wieder verwenden.

F0E2, F0E4, F0E6,
F0E8, F0EC, F1E1, F2E1,
F6E1, F6E3, F7E5, F7E6

Trennen Sie den Herd von der Stromversorgung. 
EinigeMinutenwarten, anschließenddas Kochfeld erneut an die Stromversorgung anschließen.
Sollte das Problem weiterhin bestehen, das Servicezentrum kontaktieren und den Fehlercode angeben, der auf dem Display
erscheint. 

d E
[wenn das Kochfeld 

ausgeschaltet ist]

Das Kochfeld schaltet nicht auf 
Aufheizen. 
Die Funktionen schalten sich nicht ein.

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

Beispiel: :
Das Kochfeld lässt keine Aktivierung 
einer Sonderfunktion zu.

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

SieheAbsatz “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 für 
das Kochfeld eingestellten Maximalwert.

SieheAbsatz “Einstellen der Leistung“.

BedienungsanleitungDE



KUNDENDIENST

BEVOR SIE DEN KUNDENDIENST RUFEN:
1. Versuchen Sie zuerst, die Störung anhand der in LÖSEN VON 

PROBLEMEN beschriebenen Ratschläge selbst zu beheben.
2. Schalten Sie das Gerät aus und wieder ein, um festzustellen, ob die 

Störungbehoben ist.

FALLS DIE STÖRUNG NACH DEN VORSTEHEND BESCHRIEBENEN 
KONTROLLEN WEITER BESTEHT, WENDEN SIE SICH BITTE AN DEN 
NÄCHSTEN KUNDENSERVICE.
Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, immer die folgenden Angaben 
machen:
• Eine kurze Beschreibungder Störung,
• Gerätetyp undModellnummer;

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• die Seriennummer (Nummer nach demWort SN auf dem Typenschild unter
demGerät).DieSeriennummer istauch indenUnterlagenangegeben;

Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx

PR
O

D
U

C
T

IN
FO

R
M

A
TI

O
N

• Ihre vollständigeAnschrift;
• Ihre Telefonnummer.

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

Erfolgt die Installation nicht über einem Einbaubackofen können Sie den
Kundendienst anrufen, umdenTrennsatzC00628720 (Kochfeldmit 60und65
cm) 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.

400020024625

Richtlinien, Standarddokumentation und zusätzliche Produktinformationen �nden Sie unter:
• Verwenden Sie den QR-Code an Ihrem Gerät;
• Besuchen Sie unsere Website docs.  whirlpool.eu/docs;
• Alternativ können Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser

Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.

®/TM/ © 2025 Whirlpool. Hergestellt unter Lizenz.



CONSIGNES DE SÉCURITÉ IMPORTANT - À LIRE ET À RESPECTER
FR

Avant d’utiliser l’appareil, lire attentivement les 
consignes de sécurité. Conservez-les à portée pour
consultation ultérieure.
Le présent manuel et l'appareil en question
contiennent des consignes de sécurité importantes
qui doivent être observées en tout temps. Le
Fabricantdéclinetouteresponsabilitési lesconsignes
de sécurité ne sont pas respectées, en cas de
mauvaise utilisation de l’appareil, ou d'un mauvais 
réglage des commandes.
 AVERTISSEMENT:Nepasutiliser la tabledecuisson

si la surface est cassée ou fissurée - risque de choc
électrique.
 AVERTISSEMENT: Risque d’incendie: Ne rangez

aucun objet sur les surfaces de cuisson.
 MISE EN GARDE: La cuisson doit être supervisée.

Une cuisson de courte durée doit être supervisée en
tout temps.
 AVERTISSEMENT: Une cuisson sans surveillance sur

une table de cuisson contenant de la graisse ou de l’huile 
peut s’avérer dangereuse - risque d’incendie. Ne tentez
JAMAIS d’éteindre un feu avec de l’eau: au contraire,
éteignez l’appareil,puiscouvrez laflamme,parexemple
avec un couvercle ou une couverture ignifuge.

N’utilisez pas la table de cuisson comme surface 
de travail ou support. Gardez les vêtements et autres 
matières inflammables loin de l’appareil jusqu’à ce
que toutes les composantes soient complètement 
refroidies - un incendie pourrait se déclarer.

Comme ils peuvent devenir chauds, les objets 
métalliques comme les couteaux, les fourchettes, les
cuillères, et les couvercles ne doivent pas être placés
sur la surface de la table de cuisson.
 Les enfants enbas âge (0-3 ans) doivent être tenus

à l'écart de l'appareil. Les jeunes enfants (3-8 ans)
doivent être tenus à l'écart de l'appareil sauf s'ils se
trouvent sous surveillance constante. Les enfants 
âgés de 8 ans et plus, ainsi que les personnes
présentant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites, ou ne possédant ni l'expérience
ni les connaissances requises, peuvent utiliser cet 
appareil seulement s'ils sont supervisés, ou si une
personne responsable leur a expliqué l'utilisation
sécuritaire et les dangers potentiels de l'appareil. Ne
laissez pas les enfants jouer avec l'appareil. Le 
nettoyage et l'entretien ne doivent pas être exécutés
par des enfants sans surveillance.
 Après l’utilisation, éteignez la table de cuisson à

l’aide de la commande, ne vous fiez pas au détecteur
de casserole.
 AVERTISSEMENT: L’appareil, ainsi que ses parties

accessibles,peuventatteindre températureélevée lorsde
l’utilisation.Veillezànepastoucherlesélémentschauffants.
Les enfantsdemoinsde8ansdoivent être tenus à l’écart
de l’appareil, àmoinsd’êtresoussurveillanceconstante.

 Les aliments ne doivent pas être laissés dans ou
sur le produit pendant plus d'une heure avant ou 
après la cuisson.
USAGE AUTORISÉ
 MISE ENGARDE: Cet appareil n’est pas conçupour

être utilisé avec un dispositif de mise en marche
externe comme une minuterie ou un système de 
contrôle à distance.
 Cet appareil est destiné àunusagedomestique et

peut aussi être 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 hôtels, motels, et
autres résidences similaires.
 Aucune autre utilisation n’est autorisée (p. ex.

pour chauffer des pièces).
 Cet appareil n’est pas conçu pour un usage

professionnel. N’utilisez pas l’appareil en extérieur.
 AVERTISSEMENT: La table de cuisson à induction

peutgénérerun son lorsquequelquechoseest laissé
sur le panneau de commande. Éteignez-la en 
agissant sur le boutonMARCHE/ARRÊT.
INSTALLATION
 Deux personnes minimum sont nécessaires pour

déplacer et installer l’appareil - risque de blessure.
Utilisez des gants de protection pour le déballage et
l’installation de l’appareil - vous risquez de vous couper.
 L’installation, incluant l’alimentation en eau (selon le

modèle), et les connexions électriques, ainsi que les
réparations, doivent être exécutées par un technicien
qualifié. Ne procédez à aucune réparation ni à aucun
remplacement de pièce sur l’appareil autre que ceux 
spécifiquement indiqués dans le guide d’utilisation.
Gardez les enfants à l’écart du site d’installation. Après
avoir déballé l’appareil, assurez-vous qu’il n’a pas été
endommagépendant le transport. Encasdeproblème,
contactez le détaillant ou le service Après-vente le plus
proche.Une fois installé, gardez lematériel d’emballage
(sacsenplastique,partiesenpolystyrène,etc.)horsde la
portée des enfants - ils pourraient s’étouffer. L’appareil
ne doit pas être branché à l’alimentation électrique lors
de l’installation - vous pourriez vous électrocuter. Au
moment de l’installation, assurez-vous que le câble 
d’alimentation n’est pas endommagé par l’appareil -
risque d’incendie ou de choc électrique. Allumez
l’appareiluniquementlorsquel’installationestterminée.
 Découpez le contour dumeuble avant d’y insérer

l’appareil, et enlevez soigneusement tous les 
copeaux et la sciure de bois.
 Si l’appareil n’est pas installé au-dessus d’un four,

un panneau séparateur (non compris) doit être
installé dans le compartiment sous l’appareil.
ALIMENTATION ÉLECTRIQUE
 Il doit être possible de débrancher l’appareil de

l’alimentation électrique en retirant la fiche de la



prise de courant si elle est accessible, ou à l’aide d’un
interrupteur multipolaire en amont de la prise de 
courant, conformément aux normes de sécurité
électrique nationales.

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 l’appareil si
vous êtesmouillé ou si vous êtes pieds nus. N’utilisez
pas l’appareil si le câble d’alimentation ou la prise de 
courantestendommagé(e),sil’appareilnefonctionne
pas correctement, ou s’il a été endommagé ou est
tombé.

Une installation utilisant une prise de câble 
électriquen'est pas autorisée sauf si le produit enest
déjà équipé par le Fabricant.
 Si le câble d’alimentation est endommagé, il doit

être remplacé avec un câble identique par le
fabricant, un représentant du Service Après-vente,
oupar touteautrepersonnequalifiée -vouspourriez
vous électrocuter.
NETTOYAGE ET ENTRETIEN
 AVERTISSEMENT: Assurez-vous que l’appareil est

éteint et débranchez de l’alimentation électrique
avant d’effectuer le nettoyage ou l’entretien;
n’utilisez jamais un appareil de nettoyage à vapeur
- risque de choc électrique.

Utilisez en aucun cas de produits abrasifs ou 
corrosifs, de produits chlorés ou de tampons à
récurer.
MISE AU REBUT DES MATÉRIAUX D’EMBALLAGE
Les matériaux d’emballage sont entièrement recyclables comme l’indique
le symbole de recyclage .
Les différentes parties de l’emballage doivent donc être jetées de manière
responsable et en totale conformité avec les réglementations des autorités
locales régissant la mise au rebut de déchets.

MISE AU REBUT DES APPAREILS ÉLECTROMÉNAGERS
Cet appareil est fabriqué à partir de matériaux recyclables ou réutilisables.
Mettez-le au rebut en vous conformant aux réglementations locales en
matière d’élimination des déchets. 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 où vous avez acheté l’appareil. Cet appareil est marqué comme
étant conformeà laDirective européenne2012/19/EU, aux réglementations
relatives aux Déchets d'équipement électrique et électronique (DEEE) et
relatives auxDéchets d'équipement électrique et électronique de 2013 (tels
qu'amendés).
En vous assurant que l’appareil est mis au rebut correctement, vous pouvez
aider à éviter d’éventuelles conséquences négatives sur l’environnement et
la santé humaine.

Le symbole  sur le produit ou sur la documentation qui l’accompagne 
indiquequ’il ne doit pas être traité commeundéchet domestique,mais doit
être remis à un centre de collecte spécialisé pour le recyclage des appareils
électriques et électroniques.

CONSEILS RELATIFS À L’ÉCONOMIE D’ÉNERGIE
Tirez le meilleur de la chaleur résiduelle de votre plaque de cuisson en
l’éteignant quelquesminutes avant de terminer la cuisson.
La base de votre casserole ou de votre poêle couvre totalement la plaque 
chaude; un récipient plus petit que la plaque chaude provoquera un
gaspillage d’énergie.
Couvrez vos casseroles et poêles avec des couvercles parfaitement ajustés
et utilisez le moins d’eau que possible. La cuisson à découvert augmentera
considérablement la consommation d’énergie.
Utilisez uniquement des casseroles et poêles à fond plat.

DÉCLARATION DE CONFORMITÉ
Cet appareil respecte les conditions requises d'écoconception de la
Réglementation européenne 66/2014 et des Réglementations en matière
d'écoconception pour les produits liés à l'énergie et les informations
énergétiques (Amendement) (Sortie de l'UE) 2019, conformément à la
norme européenne EN 60350-2.
Les informations relatives au mode basse consommation de l'appareil 
conformément au Règlement (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 près de cette plaque à 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 à induction.



BRANCHEMENT ÉLECTRIQUE 

Le branchement électrique doit être réalisé avant de brancher l’appareil au réseau d’alimentation.
L’installation doit être effectuée par un personnel qualifié qui connaît les réglementations actuelles relatives à la sécurité et à l’installation. En particulier,
l’installation doit être réalisée conformément aux réglementations de la société locale de distribution d’électricité.
Assurez-vous que la tension spécifiée sur la plaque signalétique située aubas de l’appareil correspond à celle de votre logement.
La mise à la terre de l’appareil est obligatoire aux termes de la loi: utilisez uniquement des conducteurs (y compris le fil de terre) de section appropriée.
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DESCRIPTION DU PRODUIT

1

2

F L E X I C O O K F L E X I C O O K

1. Table de cuisson
2. Panneaude commande

PANNEAU DE COMMANDE

1 2 3

15

10

9
7 7

5 87 7

6 14

11 12

POFF 18

4 16
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POFF 18

POFF 18

13

OK3 sec

1. Symboles/activation de fonctions spéciales
2. Niveau de cuisson choisie
3. Bouton d’arrêt de la zone de cuisson
4. Clavier déroulant
5. Boutonde chauffage rapide (Booster)
6. Bouton FLEXICOOK (gauche)
7. Témoin indicateur – fonction active

8. Touche Marche/Arrêt
9. Minuteur
10. Bouton 6th Sense
11. Indicateur de temps de cuisson
12. BoutonOK/Verrouillage des touches –

3 secondes
13. Bouton FLEXICOOK (droit)

14. Indicateur de minuterie active
15. Indicateur de sélection de zone
16. Symbole indicateur de minuterie

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d’une assistance plus complète, veuillez
enregistrer votre produit sur www.register10.eu. VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE 

SUR VOTRE APPAREIL POUR 
OBTENIR PLUS D’INFORMATIONS! Lisez attentivement les consignes de sécurité avant 

d’utiliser l’appareil.

FRManuel du propriétaire



PREMIÈRE UTILISATION

RÉGLER LA PUISSANCE
Aumoment de l'achat, la table de cuisson est réglée à la puissancemaximale.
Ajuster le réglage relativement aux limites du système électrique dans votre
maison commedécrit 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 être automatiquement limités,
afin d'empêcher que la limite sélectionnée ne soit dépassée.

Pour régler la puissance de la table de cuisson:
Une fois que vous avez connecté le dispositif à l'alimentation principale, vous
pouvez régler le niveau depuissance en 60 secondes.
Appuyer sur lebouton ”+”deminuterie totalementàdroitependantaumoins
5 secondes. Sur l'écran, le symbole ”PL” sera affiché.
Appuyez sur le bouton 3 sec OK pour confirmer.
Utilisez les boutons ”+” et ”−” pour sélectionner le niveau de puissance
souhaité.
Les niveauxdepuissancedisponibles sont: 2,5 kW–4,0 kW–6,0 kW–7.2 kW.
Confirmer avec la touche 3 sec OK .

Le niveau de puissance sélectionné restera en mémoire même si le courant
est coupé.
Pour changer leniveaudepuissance, débrancher l'appareil du secteurpendant
aumoins60 secondes, puis le rebrancher et répéter les étapes ci-dessus.

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

MARCHE/ARRÊT DU SIGNAL SONORE
Pour actionner/exclure le signal sonore:
• Brancher la table de cuisson à l'alimentation électrique;
• Attendez la séquence d'allumage;
• Appuyer sur le bouton “P“ du premier clavier déroulant dans la partie

supérieure gauchependant 5 secondes.
Les éventuelles alarmes demeurent actives

MODE DÉMO (réchauffagedésactivé,voir lasectionsur le”Guidededépannage”)
Pour allumer et éteindre lemodedémo:
• Brancher la table de cuisson à l'alimentation électrique;
• Attendez la séquence d'allumage;
• Pendant la première minute, appuyer sur le bouton de chauffage rapide

“ P “ du clavier inférieur gauche pendant 5 secondes (comme indiqué ci-
dessous);

• L'afficheur indiquera ”DE”.

POFF 18

POFF 18

POFF 18

POFF 18

OK3 sec

ACCESSOIRES

N'utilisez que des casseroles et des poêles en matériau ferromagnétique adapté
aux plaques à induction. Pour déterminer si une casserole est adaptée, vérifiez si
elle présente le symbole (habituellement imprimé sur le fond). Un aimant
peut également être utilisé pour vérifier si la base de l'ustensile de cuisine est
magnétique.

USTENSILE DE 
CUISINE MATÉRIAU PROPRIÉTÉS

Ustensiles 
recommandés

La base est réalisée en acier
inoxydable avec un design en 
sandwich, en acier émaillé et
fonte.

Garantir une efficacité optimale,
chauffe rapidement et répartit la
chaleuruniformément.

Ustensiles de 
cuisine adaptés

La base n'est pas entièrement 
ferromagnétique (l'aimant ne
colle que sur une partie de la 
basedel'ustensiledecuisine).

Seule la zone ferromagnétique
s'échauffe. En conséquence,
le chauffage peut être moins
rapide et la chaleur peut être 
moinsbien répartie.

Ustensiles de 
cuisine adaptés

La 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 être
moindre et les ustensiles de 
cuisine peuvent nepas chauffer
suffisamment. Les ustensiles
de cuisine peuvent ne pas être 
détectés.

Nonadapté Acier fin normal, verre, argile, 
cuivre, aluminium et autres 
matériauxnonferromagnétiques,
ustensiles de cuisine avec pieds 
en caoutchouc.

Les ustensiles de cuisine ne sont 
pas détectés et ne chauffent
pas.

REMARQUE  : Tous les ustensiles de cuisine doivent avoir une base plate. 
Vérifiez régulièrement que la base ne présente aucun signe de déformation,
carcertainsustensilesdecuisinepeuventsedéformersous l'effetd'unechaleur
élevée.
L'utilisation d'ustensiles de cuisine non adaptés aux tailles et propriétés
recommandées peut affecter de manière significative les performances de
cuisson et donner des résultats non satisfaisants.

ADAPTATEURS POUR CASSEROLES/POÊLES INADAPTÉES POUR L'INDUCTION
L'utilisation deplaques d'adaptation nuit à l'efficacité et augmente donc le temps
nécessaire pour chauffer de l'eau ou des aliments. Assurez-vous que le diamètre
ferromagnétiquedelabasedel'ustensiledecuissons'aligneàlafoissurlediamètre
de la plaque d'adaptation et sur le diamètre de la zone de cuisson. Si ces mesures 
ne correspondent pas, l'efficacité et les performances peuvent s'en trouver
considérablement réduites. Le non-respect de ces consignes peut entraîner une
accumulationdechaleurquin'estpastransféréeefficacementà lacasseroleouàla
poêle,cequipeutentraînerunnoircissementdelaplaqueetdelatabledecuisson.

POÊLES ET CASSEROLES VIDES
Latabledecuissonestéquipéed'unsystèmedesécuritéinternequiactivelafonction
«Arrêt automatique » lorsqu'une température trop élevée est détectée. L'utilisation
de casseroles et poêles vides à fond fin n'est pas recommandéemais, si elles sont
utilisées, la température peut augmenter plus rapidement que le temps nécessaire
au déclenchement rapide de l'arrêt automatique, avec le risque d'endommager
la casserole ou la surface de la table de cuisson. Dans ce cas, ne touchez pas à la
casserole ou à la surface de la table de cuisson. Attendez que tous les composants
refroidissent. Si un message d'erreur s'affiche, appelez le centre de service.

TAILLE DE LA POÊLE/DU FOND DE CASSEROLE ADAPTÉE AUX 
DIFFÉRENTES ZONES DE CUISSON
Pourassurerunfonctionnementcorrectdelatabledecuisson,utiliserdescasseroles
ayantundiamètredebaseadapté(voir letableauci-dessous).Veuilleznoterqueles
fabricantsd'ustensilesdecuisine indiquent souvent la tailledudiamètre supérieur
de l'ustensile, plutôt que le diamètre de base. 
Pour que la table de cuisson fonctionne avec les performances attendues, utilisez
toujours une zonede cuissondont la taille correspondà la taille ferromagnétique
de la base de l'ustensile de cuisson.
Centrez correctement la casserole/la poêle sur la zone de cuisson utilisée. Il est
recommandédenepasutiliser de casserolesplusgrandesque la taillede la zonede
cuisson.

2

1

4

3

UTILISATION DES USTENSILES DE CUISINE PAR ZONE

Zone Forme d'ustensile 
de cuisine adaptée

Base ferromagnétique 
adaptée (cm)

1ou2 Rondeoucarrée 12

3ou4 Rondeoucarrée 12

1+2ou3+4
(Flexi Cook)

Ovale ou 
Rectangulaire

Côté court 16 - 21
Côté long24 - 38



USAGE QUOTIDIEN

MISE EN MARCHE/ARRÊT DE LA TABLE DE CUISSON
Pour allumer la table de cuisson, appuyer sur le bouton marche pendant
environ 1 seconde. Pour arrêter la table de cuisson, appuyer sur le même
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 poêles et casseroles dans les limites (en tenant compte du 
fond de la casserole et du bord supérieur, dans la mesure où il tend à être plus large).
Cela prévient la surchauffe excessive du pavé tactile. Pour griller et frire, utilisez 
les zones de cuisson arrière autant que possible. 

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

OFF P18

Pour activer les zones de cuisson:
Déplacervotredoigthorizontalementà travers le clavierdéroulant (CURSEUR)
de la zone de cuisson requise pour l'activer et régler la puissance. Le niveau
sera indiquédemanièrealignéeà lazone,avec le témoin indicateur identifiant
la zone de cuisson active. Le bouton ”P” peut être utilisé pour sélectionner la
fonction de chauffage rapide (Booster).

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

3 sec OK
VERROUILLAGE DU PANNEAU DE COMMANDE

Pour bloquer les réglages et éviter de l’allumer accidentellement, appuyer et
maintenir le boutonOK/Verrouillage des touches pendant 3 secondes. Un bip et
un témoind’avertissement au-dessus du symbole indiquent que cette fonction a
été activée. Le panneau de commande est verrouillé, à l’exception de la fonction
d'arrêt ( ).Pourdéverrouiller lescommandes, répétezcesopérations.

MINUTERIE
Il existe deux minuteries - l’une commande les zones de cuisson à gauche,
tandis que l’autre commande les zones de cuisson à 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 manière alignée au
symbole spécifique .Une foisque le tempsdéterminé s’est écoulé, un signal
sonore retentit et la zone de cuisson s’éteint automatiquement.
Le temps peut être changé à tout moment, et plusieurs minuteries peuvent
être activées simultanément.
Si 2 minuteries du même côté 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 l'écran central.

Pour désactiver la minuterie:
Appuyer sur les boutons “+“ et “−“ ensemble jusqu’à ce que la minuterie
soit désactivée.

INDICATEUR DE MINUTERIE
Ce voyant (lorsqu'il est allumé) signale que la minuterie a été programmée
pour la zone de cuisson.

FONCTIONS

FLEXICOOK
En sélectionnant le bouton “FLEXICOOK“, vous pouvez combiner deux zones
decuissonet lesutiliser à lamêmepuissanceencouvrant toute la surfaceavec
une grande casserole ou partiellement avec une casserole ronde/ovale. 
La fonction reste toujours alluméeet, lorsde l'utilisationd'uneseule casserole,
elle peut être déplacée sur toute la zone. Dans ce cas les deux claviers
déroulants (gauche et droit) peuvent être utilisés indifféremment.
Idéal pour la cuisson avecdes casseroles ovales ou rectangulaires ou avecdes
supports de poêles.
Pour désactiver la fonction, appuyez sur le bouton ”FLEXICOOK”.
N.B. Les fonctions spéciales ne peuvent pas être sélectionnées en
utilisant cette fonction.
IMPORTANT:Placer les casseroles aucentrede la zonedecuissonafinqu'elles
couvrent aumoins undespoints de repère (comme indiqué ci-dessous).

6TH SENSE
Le bouton ”6th Sense” active les fonctions spéciales.
Placer la casserole en position et sélectionner la zone de cuisson.
Appuyer sur le bouton ”6th Sense”. L'écran de la zone sélectionnée affichera
un ”A”,
L’indicateur pour la première fonction spéciale disponible pour la zone de
cuisson s’allumera.
Sélectionner la fonction spéciale souhaitée en appuyant sur le bouton
”6th Sense” une ouplusieurs fois.
Lafonctionestactivéeunefoisquele 3 sec OK boutonaétéactionnépourconfirmer.
Pour sélectionner une autre fonction spéciale, appuyez sur ”OFF”, puis sur le
bouton ”6th Sense” pour choisir la fonction requise. 
Pour désactiver les fonctions spéciales et revenir en mode manuel, appuyez
sur ”OFF”.
Leniveaudepuissance lorsde l'utilisationdes fonctionsspécialesestpréréglé
par la plaque de cuisson et ne peut pas êtremodifié.

FAIRE FONDRE
Cette fonction vous permet d’amener les aliments à la température idéale
pour une fusion et pourmaintenir l’état de l’aliment sans risque qu’il ne brûle.
Cette méthode est idéale car elle n’endommage pas les mets délicats
comme le chocolat et les empêche de coller à la casserole.

POFF 18
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MAINTENIR AU CHAUD
Cette fonction vous permet de maintenir votre aliment à une température
idéale, habituellement une fois que la cuisson est terminée, ou lors de la
réduction de liquides demanière très lente.
Idéale pour servir des aliments à la température parfaite.

MIJOTER
Cette fonction est idéale pourmaintenir une température demijotage, vous
permettant de cuire vos aliments longtemps sans risque qu’ils ne brûlent.
Idéalepourdesrecettesàcuissonlongue(riz, sauces, rôtis)oudesplatsensauce.

BOUILLIR
Cette fonction vous permet de porter l’eau à ébullition et de la maintenir en
ébullition avecmoins de consommation d’énergie.
Environ 2 litres d'eau (de préférence à la température ambiante) doivent
être placés dans la casserole.
Dans tous les cas, les utilisateurs sont informés de contrôler étroitement
l’eau bouillante, et de vérifier la quantité d’eau restante régulièrement.
Si les récipients sont grands et que la quantité d'eau est supérieure à 2 litres,
nous vous recommandons d'utiliser un couvercle pour optimiser le temps 
d'ébullition.

TABLEAU DE CUISSON

INDICATEURS

CHALEUR RÉSIDUELLE
Siun ”H”apparaît sur l'afficheur, cela signifieque la zonedecuissonest encore
chaude. L'indicateur s'allume même si la zone n'a pas été activée mais a
chauffédu fait de l'utilisationdes zones adjacentes, ouparcequ'une casserole
chaude a été placée dessus.
Lorsque la zone de cuisson a refroidi, le ”H” disparaît.

CASSEROLE MAL POSITIONNÉE OU MANQUANTE 
Ce symbole apparaît si la casserole n’est pas adaptée pour une cuisson par
induction, siellen’estpaspositionnéecorrectementousiellen’estpasdetaille
appropriée pour la zone de cuisson choisi. Si aucune casserole n’est détectée
dans undélai de 30 secondes suivant la sélection, la zone de cuisson s’éteint.

NIVEAU DE PUISSANCE TYPE DE CUISSON
UTILISATION DU NIVEAU

(valeur indicative pouvant être adaptée en fonction de l'expérience et des
habitudes de chacun)

Puissance 
maximale P Chauffer rapidement/Booster Idéal pour augmenter rapidement la température de cuisson jusqu'à ébullition rapide

(pour l'eau) ou pour chauffer rapidement des liquides.

14 − 18
Frire − bouillir Idéal pour dorer, démarrer une cuisson, frire des produits surgelés, porter à ébullition

rapide.

Dorer − sauter − bouillir − griller Idéal pour faire sauter,maintenir à ébullition, cuire et griller.

10 − 14

Dorer − cuire − cuire à l'étouffée−
sauter − griller

Idéal pour faire sauter, maintenir à faible ébullition, cuire et griller, et préchauffer les
récipients.

Cuire − cuire à l'étouffée− faire
sauter − griller −mélanger Idéal pour cuire à l'étuvée,maintenir à faible ébullition, cuire et griller (longuedurée).

5 − 9 Cuire − mijoter − épaissir − préparer
la sauce

Idéal pour les recettes exigeant une cuisson prolongée (riz, sauces, rôtis, poisson)
avec des liquides (par ex. eau, vin, bouillon, lait), et pour préparer la sauce des pâtes.
Idéal pour les cuissons prolongées (volume inférieur à 1 l: riz, sauces, rôtis, poisson) avec
des liquides (par ex. eau, vin, bouillon, lait).

1 − 4
Fondre − décongeler Idéal pour ramollir le beurre, faire fondre lentement du chocolat, décongeler les

aliments de petite taille. 

Maintien au chaud− risotto crémeux Idéal pour garder au chauddepetites portions à peine cuisinées ou des plats de service,
et pour des risottos bien crémeux.

Puissance 
nulle OFF – La table de cuisson est en veille ou éteinte (la présence de chaleur résiduelle à la fin

de la cuisson est indiquée par un “ H “).

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
dépendde la dimension de la zone de cuisson.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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 à récurer car ils peuvent
endommager le verre.

• Après chaque utilisation, laissez refroidir la table de cuisson et nettoyez-la de 
façonàéliminer les résidusd'aliments incrustéset les taches.

• Une surface qui n'est pasmaintenue convenablement propre peut réduire la
sensibilitédesboutonsdepanneaudecommande.

• Utilisezunracloiruniquement sides résidus sontcollés sur la tabledecuisson.
Respectez les instructionsdufabricantpouréviterderayer leverre.

• Le sucre et les aliments très sucrés peuvent abîmer la table de cuisson et
doiventêtreéliminés 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 cuisinière pour 

nettoyer la tabledecuisson(suivez lesconsignesdufabricant).

• Desdéversementsde liquidedans leszonesdecuissonpeuventprovoquer le
déplacementoulavibrationdescasseroles.

• Après lenettoyagedelatabledecuisson,séchez-lasoigneusement.

Si le logo iXelium™ apparaît 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

détergentàutilisationquotidiennepour leverre.
• Pourdemeilleursrésultats, laisserunchiffonhumidesur latabledecuissonen

verre pendant quelques minutes.



GUIDE DE DÉPANNAGE

• Contrôlez que l’alimentation électrique n’a pas été coupée.
• Si vousneparvenezpas àéteindre la tabledecuissonaprès l’avoir utilisée,

débranchez-la à partir de l’alimentation électrique.
• Si, quand le plan de cuisson est allumé, l’afficheur visualise les codes

alphanumériques, consultez le tableau suivant pour les instructions.

Veuillez noter: De l’eau, du liquide ayant débordédes casseroles ou tout objet
posé sur les commandes peuvent provoquer l’activation ou la désactivation
accidentelles du verrouillage du bandeau de commandes.

CODE 
D'AFFICHAGE DESCRIPTION CAUSES POSSIBLES SOLUTION

F0E1

L'ustensile de cuisson est détectémais
n'est pas compatible avec l'opération
requise.

L'ustensile de cuisson n'est pas bien 
positionné sur la zone de cuisson ou n'est
pas compatible avec une ou plusieurs 
zones de cuisson.

Appuyer sur le bouton Marche/Arrêt deux 
fois pour éliminer le code F0E1 et rétablir la
fonctionnalité de la zone de cuisson. Puis
essayez d'utiliser l'ustensile avec une zone 
de cuisson différente, ou utilisez un ustensile
différent.

F0E7

Mauvaise connexion de câble 
électrique.

Lebranchementdel'alimentationélectrique
n'est pas exactement comme indiqué
dans le paragraphe ”BRANCHEMENT
ÉLECTRIQUE”.

Ajustez le branchement de l'alimentation 
électriqueselonleparagraphe”BRANCHEMENT
ÉLECTRIQUE”.

F0EA Lepanneaudecommandes'éteintenraison
detempératuresexcessivementélevées.

Latempératureinternedespiècesélectroniques
esttropélevée.

Patientez que la table de cuisson refroidisse avant
de laréutiliser.

F0E9 La zone de cuisson se coupe quand les 
températures sont trop élevées.

La température interne des pièces
électroniques est trop élevée.

Attendez que la zone de cuisson ait refroidi 
avant de la réutiliser.

F0E2, F0E4, F0E6, F0E8,
F0EC, F1E1, F2E1, F6E1,
F6E3, F7E5, F7E6

Débranchez la table.
Attendez quelques secondes, puis rebranchez la table de cuisson à l'alimentation électrique.
Si le problèmepersiste, appelez le Service Après-vente et spécifiez l'erreur qui apparaît sur l'afficheur.

d E
[quand la table de cuisson 

est éteinte]

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

MODEDÉMOactivé. Respectez les instructions au paragraphe 
”MODEDÉMO” .

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

Lerégulateurdepuissancelimitelesniveaux
de puissance conformément à la valeur
maximalerégléepour laplaquedecuisson.

Voir leparagraphe”Régler lapuissance”.

par ex.   
[Niveau de puissance 

inférieur au niveau requis]

La plaque de cuisson règle automatiquement 
un niveau de puissance minimum pour 
s'assurerquelefoyerpeutêtreutilisé.

Lerégulateurdepuissancelimitelesniveaux
de puissance conformément à la valeur
maximalerégléepour laplaquedecuisson.

Voir leparagraphe”Régler lapuissance”.

Les plans de cuisson à induction peuvent produire des sifflements ou des
craquements durant le fonctionnement normal.
Ces bruits proviennent en réalité des casseroles et ils sont liés aux
caractéristiquesdes fonds (par exemple, lorsque le fondde la casseroleest fait
de plusieurs couches dematériau ou si il est irrégulier).

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

BRUITS DE FONCTIONNEMENT

FRManuel du propriétaire
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SERVICE APRÈS-VENTE

AVANT D’APPELER LE SERVICE APRÈS-VENTE:
1. Vérifiez en premier lieu si vous pouvez remédier au problème à l’aide des

suggestions de la section GUIDE DE DÉPANNAGE.
2. Éteignez puis rallumez l’appareil pour voir si le problème persiste.

SI LE PROBLÈME PERSISTE TOUJOURS APRÈS LES VÉRIFICATIONS 
PRÉCÉDENTES, CONTACTER LE SERVICE APRÈS-VENTE LE PLUS PRÈS.
Lorsque vous contactez notre Service Après-vente, toujours préciser:
• unebrève description duproblème;
• le type et lemodèle exact de l’appareil;

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

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

Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx
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O
N

• votre adresse complète;
• votre numéro de téléphone.

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

Si l'installation n'est pas au-dessus d'un four intégré, vous pouvez appeler
le Service après-vente pour acheter le kit séparateur C00628720 (table de
cuisson 60 et 65 cm) ouC00628721 (table de cuisson 77 cm).
Sivouspréféreznepasacheter lekit séparateurassurez-vousqu'unséparateur
est installé selon les instructions d'installation.

FR

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :
• En utilisant le QR Code dans votre appareil;
• En visitant notre site Internet docs.  whirlpool.eu/docs;
• Vous pouvez également contacter notre service après-vente (voir numéro de téléphonedans le livret de garantie). Lorsque

vous contactez notre Service après-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de l’appareil.

®/TM/ © 2025 Whirlpool. Produit sous licence.



VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN BELANGRIJK MOET WORDEN GELEZEN EN 
IN ACHT GENOMEN

NL

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 
apparaat of een foute instelling van de regelknoppen.

WAARSCHUWING: Als het oppervlak van de 
kookplaat gebarsten is, gebruik het apparaat niet  -
risico voor elektrocutie.

WAARSCHUWING: Brandgevaar: leg geen 
voorwerpen op de kookoppervlakken.
 VOORZICHTIG: Het bereidingsproces moet onder

toezicht plaatsvinden. Een kort bereidingsproces
moet onder voortdurend toezicht plaatsvinden.

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.

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.
 Kleine kinderen (0-3 jaar) moeten uit de buurt van

het apparaat gehouden worden. Jonge kinderen
(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.

Schakel het kookplaatelement na gebruik uit met 
de knop en vertrouw niet alleen op de pannendetector.

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.

Het voedsel mag voor of na de bereiding niet 
langerdanéénuur inofophetproductblijven liggen.

TOEGESTAAN GEBRUIK
 VOORZICHTIG: Het apparaat is niet geschikt voor

inwerkingstelling met een externe schakelinrichting 
zoals een timer of een afzonderlijk systeem met 
afstandsbediening.

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 residentiële omgevingen.
 Elk ander gebruik is verboden (bijv. als

kamerverwarming).
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

Het apparaat moet verplaatst en geïnstalleerd worden 
door twee of meer personen - risico voor verwondingen. 
Gebruik beschermende handschoenen om uit te pakken 
en te installeren - risico voor snijwonden.

Laat de installatie, m.i.v. 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 apparaat alleen activeren als de 
installatie is voltooid.
 Voer eerst alle zaagwerkzaamheden uit en

verwijder alle spaanders en zaagresten voordat u het 
apparaat plaatst.

Als het apparaat niet boven een oven wordt geïnstalleerd, 
moet een (niet bijgeleverd) scheidingspaneel worden
geïnstalleerd in het compartiment onder het apparaat.
ELEKTRISCHE WAARSCHUWINGEN

Het moet mogelijk zijn het apparaat van het 
elektriciteitsnet af te koppelen door de stekker uit het 
stopcontact te halen of via een meerpolige 
netschakelaar die bovenstrooms van het stopcontact 
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.

Installatie met behulp van een netsnoerstekker is 
niet toegestaan, tenzij het product reeds is uitgerust 
met de door de fabrikant geleverde stekker.

Als het netsnoer beschadigd is, moet het vervangen 
worden door de fabrikant, een servicevertegenwoordiger 
of gekwalificeerd personeel om risico’s te voorkomen -
risico voor elektrocutie.
REINIGEN EN ONDERHOUD

WAARSCHUWING: Het apparaat moet worden 
losgekoppeld van het elektriciteitsnet voordat u 
onderhoudswerkzaamheden uitvoert; gebruik geen
stoomreinigers - risico van elektrocutie.

Gebruik geen schurende of bijtende producten, 
reinigingsmiddelen op chloorbasis of 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)enmetdeRegelingAfgedankteElektrischeenElektronische
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  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
recipiënt 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 normEN60350-2.
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
Personenmet eenpacemaker of eengelijkaardigmedisch 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 beïnvloeden. 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.



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 vanhet apparaat iswettelijk verplicht: gebruik uitsluitend stroomgeleiders (inclusief de aardleiding) van de juiste afmetingen.
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PRODUCTBESCHRIJVING

1

2

F L E X I C O O K F L E X I C O O K

1. Kookplaat
2. Bedieningspaneel

BEDIENINGSPANEEL

1 2 3

15

10

9
7 7

5 87 7

6 14

11 12

POFF 18

4 16

POFF 18

POFF 18

POFF 18

13

OK3 sec

1. Symbolen/inschakeling van speciale functies
2. Geselecteerd bereidingsniveau
3. Toets voor uitschakeling kookzone
4. Scrolltoetsenbord 
5. Snelle verwarmingstoets (Booster)
6. Toets FLEXICOOK (links)

7. Indicatielampje – actieve functie
8. Aan/Uit-knop
9. Kookwekker
10. Toets 6th Sense
11. Indicatie bereidingsduur
12. OK/Toetsenvergrendelingsknop – 

3 seconden
13. Toets FLEXICOOK (rechts)
14. Indicator van actieve kookwekker
15. Indicator van de zoneselectie
16. Symbool van de kookwekker

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN WHIRLPOOL 
PRODUCT
Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren op
www.register10.eu. SCAN DE QR-CODE OP UW 

APPARAAT VOOR MEER 
INFORMATIE

! Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat 
gebruikt.

GebruikershandleidingNL



EERSTE GEBRUIK

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 
vermogenbinnen 60 seconden instellen.
Druk tenminste5 secondenopdemeest rechtsekookwekkertoets “+“.Op het
schermwordt het symbool “PL“weergegeven.
Druk op de toets 3 sec OK  om te bevestigen.
Gebruik de toetsen“+“ en “−“ om het gewenste vermogen in te stellen. 
Debeschikbare vermogens zijn: 2,5 kW– 4,0 kW– 6,0 kW– 7,2 kW.
Bevestig met de toets 3 sec OK .

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 opde netvoeding aan;
• Wacht opde inschakelsequentie;
• Druk5 secondenopdetoets“P“vanheteerstescrolltoetsenbordbovenaan

links .
Eventuele alarmenblijven actief.

DEMO-MODUS (opwarmenuitgeschakeld, zie deel “Probleemoplossing“)
Om de demo-modus in en uit te schakelen:
• Sluit de kookplaat opde netvoeding aan;
• Wacht opde inschakelsequentie;
• Druk binnen de eerste minuut op de quick heating toets “P“ op het

toetsenbord onderaan links gedurende 5 seconden (zoals hieronder
getoond);

• “DE“ verschijnt op het display.
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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 
(datmeestal opdeonderkantgedrukt is) omtebepalenofdepangeschikt is. Er
kan ook een magneet worden gebruikt om te controleren of de bodem van het 
kookgerei magnetisch is. 

KOOKGEREI MATERIAAL EIGENSCHAPPEN

Aanbevolen 
kookgerei

De basis is gemaakt van roestvrij 
staal met sandwichontwerp, 
geëmailleerd staal of gietijzer.

Zorgt voor optimale efficiëntie, 
warmt snel op en verdeelt de 
warmte gelijkmatig.

Geschikt 
kookgerei

De bodem is niet volledig 
ferromagnetisch (de magneet
kleeft slechts op een deel van de 
bodemvanhetkookgerei).

Alleen het ferromagnetische 
gedeelte warmt op. Hierdoor 
kan het zijn dat de pan minder 
snel opwarmt en dat de warmte 
minder gelijkmatig wordt 
verdeeld.

Geschikt 
kookgerei

De ferromagnetische basis 
bevat gebieden met aluminium 
of heeft een verzonken gebied 
in het midden.

Het ferromagnetische 
oppervlak is kleiner dan het 
eigenlijke oppervlak van de 
bodem van 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, 
koper, aluminium en andere niet-
ferromagnetische materialen en 
kookgerei met rubberen voetjes

Kookgerei wordt niet 
gedetecteerd en warmt niet op.

OPMERKING: Alle kookgerei moet een vlakke bodem hebben. Controleer 
de basis regelmatig op tekenen van kromtrekken omdat sommige pannen 
kunnen vervormen door grote hitte.
Het gebruik van kookgerei dat niet overeenkomt met de aanbevolen 
maten en eigenschappen kan de kookprestaties aanzienlijk beïnvloeden en 
onbevredigende resultaten veroorzaken.

ADAPTERS VOOR POTTEN/PANNEN DIE ONGESCHIKT ZIJN VOOR INDUCTIE
Het gebruik van adapterplaten beïnvloedt de efficiëntie en verlengt daardoor de tijd 
die nodig is om water of voedsel te verwarmen. Zorg ervoor dat de 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 
efficiëntie 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 
niet aanbevolen, maar als ze worden gebruikt, kan de temperatuur sneller stijgen 
dan de tijd die nodig is om de "Automatisch uitschakelen" onmiddellijk te activeren, 
met het risico dat de pan of het oppervlak van de kookplaat wordt beschadigd. Raak 
de pan of het kookoppervlak niet aan als dit gebeurt. 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 zoals verwacht werkt, moet u altijd een kookzone 
gebruiken met een grootte die overeenkomt met de ferromagnetische grootte van de 
pan.
Plaats de pan correct op de kookzone die u gebruikt. Het wordt aanbevolen
om geen potten te gebruiken die groter zijn dan de grootte van de kookzone.

2

1

4

3

KOOKGEREIGEBRUIK PER ZONE

Zone Kookgerei met 
geschikte vorm

Geschikt 
ferromagnetisch 

bodem (cm)

1of 2 Rond of vierkant 12

3of 4 Rond of vierkant 12

1+2of 3+4
(Flexi Cook) Ovaal of rechthoekig Korte zijde16- 21

Langezijde24 - 38



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 P18

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.

3 sec OK
TOETSENBLOKKERING

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

KOOKWEKKER
De kookwekker controleert alle bereidingszones.

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
bijbehorende geselecteerde bereidingstijd wordt weergegeven op het 
centrale display.

De kookwekker uitschakelen:
Druk tegelijk op de toetsen “+“ en “−“ totdat de kookwekker is uitgeschakeld.

INDICATOR VAN DE KOOKWEKKER
Deze led (wanneer AAN) geeft aan dat de kookwekker voor de kookzone is
ingesteld.

FUNCTIES

FLEXICOOK
Met de selectie van de toets “FLEXICOOK“ kunt u twee kookzones
combineren en ze aan hetzelfde vermogen gebruiken, bedek het gehele 
oppervlak 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 en rechts) onverschillig gebruikt worden.
Ideaal om te koken met ovale of rechthoekige pannen of met pansteunen.
Druk opde toets “FLEXICOOK“ omde functie uit te schakelen.
OPMERKING. Speciale functies kunnen niet worden geselecteerd wanneer 
deze functie wordt gebruikt.
BELANGRIJK: Zet de potten in het midden van de bereidingszone neer 
zodat ze minstens een van de referentiepunten bedekken (zoals hieronder
afgebeeld).

6TH SENSE
De “6th Sense“-toets schakelt de speciale functies in.
Plaats de pan en selecteer de kookzone.
Druk op de “6th  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
“6th Sense“-toets te drukken.
De functie is ingeschakeld zodra de toets 3 sec OK  ter bevestiging is ingedrukt.
Omeenandere speciale functie te selecteren, drukt uop “OFF“ en vervolgens
opde toets “6th Sense“ omdegewenste functie te kiezen.
Druk op “OFF“ omde 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.

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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BEREIDINGSTABEL

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

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. 
Ideaalvoor langerebereidingen (rijst, sauzen,braadstukken)metbijbehorend
vocht.

KOKEN
Met deze functie kunt u water aan de kook brengen en laten doorkoken met 
minder energieverbruik.
Vul de panmet ongeveer 2 liter water (het liefst op kamertemperatuur).
In alle gevallen worden gebruikers geadviseerd om het kokende water 
goed in 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 pannenof een hoeveelheidwater vanmeer dan 2 liter.

INDICATOREN

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“.

DE PAN IS 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.

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

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

om snel vocht te verwarmen. 

14− 18
Bakken− koken Ideaal om aan te braden, een bereiding te starten, diepvriesproducten te bakken, water 

snel aan de kook te brengen.  

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

10− 14

Braden− koken− stomen−
sauteren− grillen

Ideaal om te fruiten, vocht zachtjes aan de kook te houden, koken en grillen, en 
accessoires voor te verwarmen.  

Koken− stoven− fruiten− grillen −
koken tot het smeuïg is   

Ideaal om te stoven, vocht zachtjes aan de kook te houden, koken en grillen 
(gedurende lange tijd).

5 − 9 Koken − sudderen − inkoken −
smeuïg maken  

Ideaal voor langere bereidingen (rijst, sauzen, braadstukken, vis)met bijbehorend vocht
(bijv. water, wijn, bouillon,melk) en pasta smeuïgmaken.
Ideaal voor langere bereidingen (hoeveelheden kleiner dan een liter: rijst, saus,
braadstukken, vis)met vloeistoffen (bijv. water, wijn, bouillon,melk).  

1 − 4
Smelten− ontdooien Ideaal om boter zacht te maken, voorzichtig chocolade te smelten, producten van 

kleine afmetingen te ontdooien.
Warmhouden− risotto smeuïg

maken  
IIdeaal om kleine hoeveelheden voedsel warm te houden die net bereid zijn of om 
dekschalen op temperatuur te houden en risotto's smeuïg te maken. 

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

afloop van de bereiding, aangegeven door “H“).

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.

SCHOONMAKEN EN ONDERHOUD

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.
• Eenoppervlakdatnietgoedwordtschoongehoudenkandegevoeligheid

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:
• Gebruikeenzachtedoek (microvezel is hetbeste)die isbevochtigdmetwater

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.



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 bodemuit verschillende
lagenbestaat of onregelmatig is).

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

GELUIDEN DIE TIJDENS DE WERKING WORDEN GEPRODUCEERD

PROBLEEMOPLOSSING

• Controleer of er geen stroomuitval is.
• Als u er niet in slaagt de kookplaat na gebruik uit te schakelen, de stekker 

uit het stopcontact trekken.
• Als bij de inschakeling 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

F0E1

Er is kookgerei gedetecteerd dat niet
compatibel is met de gevraagde werking.

Het kookgerei staat niet op de juiste plaats 
op de kookzone of is niet compatibel met 
een of meerdere kookzones.

Druk twee keer op de Aan-/Uit-knop om de 
F0E1-codetewissenenneemdekookzoneweer
in gebruik. Probeer het kookgerei vervolgens
met een andere kookzone of gebruik ander 
kookgerei.

F0E7
Verkeerde aansluiting van het
stroomsnoer.

De aansluiting van de voeding is niet 
exact zoals aangegeven in de paragraaf 
“ELEKTRISCHEAANSLUITING“.

Stel de aansluiting van de voeding af 
overeenkomstig de paragraaf “ELEKTRISCHE
AANSLUITING“.

F0EA Het bedieningspaneel wordt uitgeschakeld 
door te hoge temperaturen.

De interne temperatuur van de 
elektronische onderdelen is te hoog.

Wacht tot de kookplaat is afgekoeld voordat u 
hem weer gebruikt.

F0E9 De kookzone schakelt uit als de 
temperaturen te hoog worden.

De interne temperatuur van 
elektronische delen is te hoog.

Wacht totdat de kookzone afgekoeld is 
voordat u die opnieuw gebruikt.

F0E2, F0E4, F0E6,
F0E8, F0EC, F1E1,
F2E1, F6E1, F6E3,
F7E5, F7E6

Koppel de kookplaat los van de netvoeding. 
Wacht een aantal seconden en sluit de kookplaat weer op de netvoeding aan.
Neem contact op met het servicecentrum als het probleem zich blijft voordoen en vermeld de foutcode die op het display verschijnt. 

d E
[wanneer de kookplaat 

uitstaat]

De kookplaat wordt niet warm.
De functies gaan niet aan. 

DEMO-MODUS aan. Volg de instructies in de paragraaf “DEMO-
MODUS“.

b.v.   :

De kookplaat activeert geen speciale 
functie.

De vermogenregelaar beperkt de 
vermogenniveaus op basis van de 
maximale waarde ingesteld voor de 
kookplaat.

Zie de paragraaf “Vermogensregeling“. 

b.v.   
[Vermogenniveau lager 

dan gewenst niveau]

De kookplaat stelt automatisch een 
minimaal vermogenniveau in om het 
gebruik van de kookzone te garanderen.

De vermogenregelaar beperkt de 
vermogenniveaus op basis van de 
maximale waarde ingesteld voor de 
kookplaat.

Zie de paragraaf “Vermogensregeling“. 
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CONSUMENTENSERVICE

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. Zet het apparaat aan en uit om te controleren of het probleem is 

opgelost.

ALS NA HET UITVOEREN VAN DEZE CONTROLES DE STORING NOG 
STEEDS AANWEZIG IS, NEEMT U CONTACT OP MET DE DICHTSTBIJZIJNDE 
KLANTENSERVICE.
Wanneer u contact opneemt met onze Klantendienst, vermeld altijd:
• een korte beschrijving vande storing;
• het type enhet exactemodel van het apparaat;

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

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

Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx

PR
O

D
U

C
T

IN
FO

R
M

A
TI

O
N

• uwvolledige adres;
• uw telefoonnummer

Wend u tot een erkende Whirlpool Consumenten Service indien reparatie 
noodzakelijk is (alleendanheeftuzekerheiddatoriginelevervangingsonderdelen
wordengebruiktendereparatiecorrectwordtuitgevoerd).

Als de kookplaat niet boven een ingebouwde oven wordt geïnstalleerd, 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 
geïnstalleerd volgens de instructies voor de installatie.

400020024625

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/ © 2025 Whirlpool. Onder licentie geproduceerd.



Antes de utilizar o aparelho, leia estas instruções de
segurança com atenção. Guarde-as por perto para
consulta futura.
Estas instruções e o próprio aparelho possuem
mensagens importantes relativas à segurançaquedeve
ler e respeitar sempre. O fabricante declina qualquer 
responsabilidade pela inobservância das presentes 
instruções de segurança, pela utilização inadequada do
aparelhooupela incorreta configuraçãodos controlos.
 ADVERTÊNCIA: Se a superfície da placa estiver

rachada,nãoutilizeoaparelho- riscodechoqueelétrico.
 ADVERTÊNCIA: Perigo de incêndio: Não armazene

quaisquerprodutosnas superfíciesde cozedura.
CUIDADO: O processo de cozedura tem de ser vigiado. 

Os processos de cozedura de curta duração devem ser
continuamente vigiados.
 ADVERTÊNCIA:Acozeduradealimentoscomgorduras

ou óleos numa placa sem vigilância pode ser perigosa -
risco de incêndio. NUNCA tente apagar um incêndio com 
água: desligue o aparelho e depois cubra a chama, por 
exemplo com uma tampa ou manta antifogo.
 Não utilize a placa como superfície ou suporte de

trabalho. Mantenha quaisquer peças de vestuário ou
outros materiais inflamáveis afastados do aparelho até
que todos os componentes deste tenham arrefecido 
completamente, pois existe risco de incêndio.

Os objetos metálicos, tais como facas, garfos, colheres 
e tampas não devem ser colocados na superfície da
placa, poispodemficarquentes.
 As crianças até aos 3 anos devem ser mantidas

afastadasdoaparelho. As crianças entreos 3 eos 8 anos
devem ser mantidas afastadas do aparelho, exceto se 
estiverem sob supervisão permanente. Este aparelho
pode ser utilizado por crianças a partir dos 8 anos e por
pessoas com capacidades físicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou com falta de experiência e conhecimento, 
desdeque estejam sob supervisão ou tenham recebido
instruções quanto à utilização segura deste aparelho e
se compreenderem os perigos envolvidos. As crianças
não devem brincar com o aparelho. A limpeza e a
manutenção a cargo do utilizador não devem ser
realizadaspor crianças semsupervisão.
 Apósautilização,desligueaplacaatravésdorespetivo

controloenãoconfienodetetordepanelas e tachos.
 ADVERTÊNCIA:Esteaparelhoeassuaspeçasacessíveis

aquecem durante o uso. Deve ter-se cuidado para evitar 
tocarnoselementosquentes.Mantenhaascriançascom
idade inferior a 8 anos afastadas do aparelho a menos
que estejam vigiadas em permanência.
 Os alimentos não devem ser deixados dentro ou

sobre o produto durante mais de uma hora, antes ou 
depois da cozedura.
UTILIZAÇÃO PERMITIDA
 CUIDADO: o aparelho não deve ser ligado a partir de

um temporizador externo, como, por exemplo, um 

temporizador, nem a partir de um sistema de controlo 
remoto em separado.
 Este aparelho destina-se a ser usado em ambiente

doméstico e em aplicações semelhantes tais como:
copas para utilização dos funcionários em lojas,
escritórios e outros ambientes de trabalho; quintas de
exploração agrícola; clientes em hotéis, motéis, bed & 
breakfast e outros tipos de ambientes residenciais. 
 Estão proibidos outros tipos de utilização (por

exemplo, aquecimentodedivisõesda casa).
 Este aparelho não está concebido para o uso

profissional. Nãoutilizeoaparelhonoexterior.
 AVISO: A placa de indução pode gerar som acústico,

quandoalgoédeixadonopaineldecontrolo.Desliguea
placado fogãocomobotãoLIGAR/DESLIGAR.
INSTALAÇÃO

O aparelho deve ser transportado e instalado por 
duas oumais pessoas, para evitar o risco de lesões. Use
luvasdeproteçãoparadesembalare instalaroaparelho,
de forma a evitar o risco de cortes.
 A instalação, incluindo a alimentação de água (caso

seja necessário) e as ligações elétricas, bem como
quaisquer reparações devem ser realizadas por um
técnico devidamente qualificado. Não repare nem
substitua nenhuma peça do aparelho a não ser que tal
seja especificamente indicado nomanual de utilização.
Mantenha as crianças afastadas do local da instalação.
Desembale o aparelho e certifique-se de que este não
foi danificadodurante o transporte. Se tiveremocorrido
problemas, contacte o revendedor ou o Serviço Pós-
Venda mais próximo. Uma vez instalado o aparelho, os
elementosdaembalagem (plástico, peçasdeesferovite,
etc.) devem ser armazenados longe do alcance das
crianças, pois existe o risco de asfixia. Deve desligar o
aparelho da corrente elétrica antes de efetuar qualquer
operação de instalação, para evitar o risco de choques
elétricos. Durante a instalação, certifique-se de que o
aparelhonãodanificaocabodealimentação,poisexiste
o risco de incêndio ou de choques elétricos. Ligue o
aparelhoapenas após concluir a instalaçãodomesmo.
 Execute todos os trabalhos de corte no móvel antes

de instalar o forno e remova todas as lascas de madeira e 
serradura.
 Caso o aparelho não seja instalado sobre um forno,

deverá instalarumpaineldeseparação (não incluído)no
compartimento localizado sob o aparelho.
AVISOS RELATIVOS À ELETRICIDADE
 Deve ser possível desligar o aparelho da fonte de

alimentação, desligando-o na ficha, caso esta esteja
acessível, ou através de um interruptor multipolar
instalado na tomada de acordo com a regulamentação
aplicável a ligaçõeselétricas; alémdisso,oaparelhodeve
dispor de ligação à terra, de acordo com as normas de
segurançaelétricanacionais.

INSTRUÇÕES DE SEGURANÇA AVISOS IMPORTANTES QUE DEVERÁ 
LER E CUMPRIR

PT



 Não utilize extensões, tomadas múltiplas ou
adaptadores. Após a instalação do aparelho, os
componentes elétricos devem estar inacessíveis ao
utilizador. Não utilize o aparelho com os pés descalços
ou molhados. Não ligue este aparelho se o cabo ou a
fichaelétricaapresentardanos,senãoestiverafuncionar
corretamente, se estiverdanificadoou se tiver caído.
 A instalação utilizando uma tomada do cabo de

alimentaçãonãoépermitidaexcetoseorodutojáestiver
equipado com uma tomada fornecida pelo Fabricante.
 Se o cabo de alimentação estiver danificado deverá

sersubstituídoporumidênticodomesmofabricanteou
por um técnico de assistência ou pessoas similarmente
qualificadas demodo a evitar a ocorrência de situações
perigosas, pois existeo riscodechoqueselétricos.
LIMPEZA E MANUTENÇÃO
 ADVERTÊNCIA: Assegure-se de que o aparelho está

desligado da fonte de alimentação antes de realizar
quaisquer operações de manutenção; nunca use uma
máquina de limpeza a vapor para limpar o aparelho - 
riscodechoqueselétricos.
 Nãoutilizeprodutosabrasivosoucorrosivos,produtos

de limpezaàbasedecloro, ouesfregõesda louça.
ELIMINAÇÃO DA EMBALAGEM
Omaterial da embalagem é 100% reciclável, conforme indicado pelo símbolo
de reciclagem .
As várias partes da embalagem devem ser eliminadas de forma responsável e 
em total conformidade com as normas estabelecidas pelas autoridades locais.

ELIMINAÇÃO DE ELETRODOMÉSTICOS
Esteaparelhoé fabricadocommateriais recicláveisoureutilizáveis. Elimine-oem
conformidade comasnormasde eliminaçãode resíduos locais. Para obtermais
informaçõessobreotratamento,recuperaçãoereciclagemdeeletrodomésticos,
contacteas autoridades locais, o serviçode recolhade resíduosdomésticosoua
loja onde adquiriu o aparelho. Este aparelho está classificado emconformidade
com a Diretiva Europeia 2012/19/UE relativa aos Resíduos de Equipamentos
Elétricos e Eletrónicos (REEE) e com os regulamentos referentes à gestão de
resíduosdeequipamentoselétricos eeletrónicosde2013 (conformealteração).
Aoasseguraraeliminaçãocorretadesteproduto,estamosaprotegeroambiente
ea saúdehumanacontra riscosnegativos.

O símbolo  no produto, ou nos documentos que acompanham o produto, 
indica que este aparelho não deve ser tratado como resíduo doméstico e
deve ser transportado para um centro de recolha adequado para proceder à
reciclagemdoequipamentoelétricoeeletrónico.

SUGESTÕES PARA POUPAR ENERGIA
Tire o máximo partido do calor residual libertado pela sua placa durante o 
funcionamento da mesma, desligando-a durante alguns minutos antes de 
terminar a cozedura.
Abase das suas panelas ou dos seus tachos deve cobrir a placa na totalidade; a
utilizaçãode recipientesmais pequenosdoqueaplaca levará aumdesperdício
de energia. 
Tape as suas panelas e tachos com tampas adequadas às dimensões dos
mesmosduranteacozeduraeutilizeomínimodeáguapossível.Acozeduraem
recipientes sem tampa aumenta fortemente o consumo de energia.
Utilize apenas panelas e tachos com um fundo plano.

DECLARAÇÃO DE CONFORMIDADE
Este aparelho cumpre os requisitos de conceção ecológica do regulamento
europeu n.º 66/2014, os requisitos de concepção ecológica dos produtos
relacionadoscomoconsumodeenergiaeo regulamento sobreas informações
energéticas (alteração) (saída UE) de 2019 em conformidade com a norma
europeia EN60350-2.
As informações relacionadas com omodo de baixo consumo do aparelho, em
conformidade com o Regulamento (UE) 2023/826, podem ser encontradas na
seguintehiperligação: https://docs.emeaappliance-docs.eu.

NOTA
As pessoas com um pacemaker ou um dispositivo médico semelhante
devem ter cuidado quando estiverem perto da placa de indução durante
o seu funcionamento. O campo eletromagnético pode afetar o pacemaker
ou dispositivo médico semelhante. Consulte o seu médico, ou o fabricante
do pacemaker ou dispositivo médico semelhante, para obter informações
adicionais sobre os efeitos do campo eletromagnético da placa de indução no
seu dispositivo. 



LIGAÇÃO ELÉTRICA

A ligação elétrica deve ser efetuada antes de ligar o aparelho à corrente doméstica.
Oaparelhodeveráserinstaladoporumtécnicoqualificado,comconhecimentodasnormasvigentesemmatériadeinstalaçãoesegurança.Maisespecificamente,
a instalação deverá ser realizada emconformidade comos regulamentos do fornecedor de eletricidade local.
Certifique-se de que a tensão elétrica indicada na chapa de características situada no fundodo aparelho, corresponde à da habitação na qual vai ser instalado.
A ligação à terra do aparelho é obrigatória: utilize apenas condutores (incluindo o condutor de terra) comas dimensões apropriadas.
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DESCRIÇÃO DO PRODUTO

1

2

F L E X I C O O K F L E X I C O O K

1. Placa de cozedura
2. Painel de comandos

PAINEL DE COMANDOS

1 2 3

15

10

9
7 7

5 87 7

6 14

11 12

POFF 18

4 16

POFF 18

POFF 18

POFF 18

13

OK3 sec

1. Símbolos/ativação de funções especiais
2. Nível de cozedura selecionado
3. Botão dedesligar a zona de cozedura
4. Barra deslizante tátil
5. Botão de aquecimento rápido (Booster)
6. Botão FLEXICOOK (esquerda)

7. Indicador luminoso – função ativa
8. Botão Ligar/Desligar
9. Temporizador
10. Botão 6th Sense
11. Indicador de tempo de cozedura
12. BotãoOK/Bloqueio de botões – 3 segundos

13. Botão FLEXICOOK (direita)
14. Indicador de ativação do temporizador
15. Indicador de seleção de zona
16. Símbolo do indicador do temporizador

OBRIGADO POR COMPRAR UM PRODUTO WHIRLPOOL
Para beneficiar de uma assistência mais completa, registe
o seu produto em www.register10.eu. EFETUE A LEITURA DO CÓDIGO 

QR NO SEU APARELHO PARA 
OBTER MAIS INFORMAÇÕES! Leia as instruções de segurança com atenção antes de 

usar o aparelho.

PTManual do proprietário



UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

ACESSÓRIOS

Utilizeapenastachosepanelasfeitosdematerial ferromagnéticoadequadopara
placas de indução. Verifique o símbolo (geralmente estampado no fundo)
para determinar se umapanela é adequada. Também se pode utilizar um íman
paraverificar seabasedoutensíliodecozinhaémagnética.

UTENSÍLIOS DE 
COZINHA PROPRIEDADES DOS MATERIAIS

Utensílios
de cozinha 
recomendados

Abase é feita de aço inoxidável
comdesigntiposanduíche,aço
esmaltado, ferro fundido.

Garante uma eficiência ideal, 
aquece rapidamente e distribui o 
calor uniformemente.

Utensílios
de cozinha 
adequados

A base não é totalmente
ferromagnética (o íman só
adere a uma parte da base do 
recipiente).

Só a zona ferromagnética é que
aquece. Consequentemente, 
pode aquecer mais lentamente 
eocalorpodeserdistribuídode
forma menos uniforme.

Utensílios
de cozinha 
adequados

A base ferromagnética contém
áreascomalumínioou temuma
área rebaixada no centro.

A área ferromagnética é mais
pequena do que a área real da 
base do utensílio de cozinha.
Consequentemente, a potência 
pode ser menor e os utensílios
de cozinhapodemnãoaquecer o
suficiente.Osutensíliosdecozinha
podemnãoserdetetados.

Nãoadequado Aço fino normal, vidro, argila,
cobre, alumínio e outros
materiais não ferromagnéticos,
utensíliosdecozinhacompésde
borracha.

Osutensíliosdecozinhanãosão
detetadosenãoaquecem.

NOTA: Todos os utensílios de cozinha devem ter uma base plana. Verifique
periodicamenteseabaseapresentasinaisdedeformação,umavezquealguns
utensílios de cozinhapodemsofrer deformaçõesdevido ao calor elevado.
A utilização de utensílios de cozinha que não correspondam às dimensões e
propriedades recomendadas pode afetar significativamente o desempenho
da cozedura eprovocar resultados insatisfatórios.

ADAPTADORES PARA TACHOS/PANELAS QUE NÃO SÃO 
ADEQUADOS PARA A COZEDURA DE INDUÇÃO
Autilizaçãodeplacas adaptadoras afeta a eficiência e, por conseguinte, aumenta
o tempo necessário para aquecer água ou alimentos. Certifique-se de que o 

diâmetro ferromagnético da base do recipiente de cozinha está alinhado com
o diâmetro da placa de adaptação e com o diâmetro da zona de cozedura. Se
estas medidas não corresponderem, a eficiência e o desempenho podem ser
significativamente reduzidos. Se estas indicações não forem respeitadas, pode
ocorrerumaacumulaçãodecalorquenãoétransferidaeficazmenteparaapanela
ou frigideira, podendo provocar o escurecimento da placa e da placa.

TACHOS E PANELAS VAZIOS
A placa está equipada comum sistema de segurança interno que ativa a função
"Desligar automático" quando é detetada uma temperatura demasiado elevada.
Não se recomenda a utilização de tachos e panelas vazios com fundo fino, mas,
se forem utilizados, a temperatura pode subir mais rapidamente do que o tempo 
necessário para que o "Desligar automático" seja acionado de imediato, com o 
risco de danificar a panela ou a superfície da placa. Se isso acontecer, não tocar
na frigideira ou na superfície da placa. Aguardar que todos os componentes
arrefeçam. Se for apresentada uma mensagem de erro, contacte o centro de
assistência.

DIMENSÕES DE BASE DE TACHO/PANELA ADEQUADAS ÀS 
DIFERENTES ZONAS DE COZEDURA
Para garantir o bom funcionamento da placa, utilize recipientes com um
diâmetro de base adequado para cada zona (ver tabela abaixo). Tenha em
atençãoqueosfabricantesdeutensíliosdecozinhafornecemfrequentemente
a dimensão dodiâmetro superior do utensílio, emvez dodiâmetro da base.
Paraqueaplacade cozedura funcione comoprevisto, utilize sempreumazona
de cozedura com uma dimensão correspondente à dimensão ferromagnética
da base do recipiente para cozinhar.
Centrar corretamente o tacho/panela na zona de cozedura utilizada. Recomenda-
sequenãoseutilizemrecipientesmaioresdoqueadimensãodazonadecozedura.

2

1

4

3

UTILIZAÇÃO DE UTENSÍLIOS DE COZINHA POR ZONA

Zona Formato adequado 
dos utensílios de 

cozinha

Ferromagnético 
adequado base (cm)

1ou2 Redondo ou 
quadrado 12

3ou3 Redondo ou 
quadrado 12

1+2ou3+4
(Flexi Cook) Oval ou retangular Ladocurto16 - 21

Ladocomprido24 - 38

DEFINIÇÃO DE POTÊNCIA
Naalturadeaquisição, aplaca estádefinidapara apotênciamáxima. Regule a
definição de acordo comos limites do sistema elétrico da sua casa, conforme
descrito no seguinte parágrafo.
NOTA: Dependendo da potência selecionada para a placa, alguns níveis de
potênciaefunçõesdecozedura(e.x., fervuraouaquecimentorápido)poderão
ser limitados automaticamente, de forma a evitar que os limites selecionados 
sejam ultrapassados.

Para de�nir a potência da placa:
Depois de ligar o dispositivo à rede elétrica, pode definir o nível de potência
numperíodode 60 segundos.
Pressione o botão “+“ do temporizador mais à direita durante, pelo menos,
5 segundos. No ecrã, é apresentado o símbolo “PL“.
Primaobotão 3 sec OK para confirmar.
Utilize os botões “+“ e “−“ para selecionar o nível de potência pretendido.
Os níveis de potência disponíveis são: 2,5 kW–4,0 kW–6,0 kW–7,2 kW.
Confirmepremindo 3 sec OK .

O nível de potência selecionado mantém-se na memória mesmo que a
alimentação elétrica seja interrompida.
Paraalteraroníveldepotência,desligueoaparelhodaredeelétricadurantepelo
menos60 segundose, emseguida, volte a ligá-lo e repitaospassos anteriores.

Seocorrerumerrodurantea sequênciadedefinição, apareceosímbolo “EE“e
irá ouvir um sinal sonoro. Se isso acontecer, repita a operação.
Se o erro persistir, contacte o Serviço Pós-Venda.

LIGAR/DESLIGAR O SINAL SONORO
Para ligar/desligar o sinal sonoro:
• Ligue a placa à alimentação elétrica;
• Aguarde pela sequência de ativação;
• Primaobotão“P“nocantosuperioresquerdodaprimeirabarradeslizante

tátil durante 5 segundos.
Quaisquer alarmes que estejamdefinidos irãomanter-se ativos.

MODO DE DEMONSTRAÇÃO (aquecimento desativado, consulte os
procedimentos a efetuar na secção “Resolução de problemas“)
Para ligar e desligar omododedemonstração:
• Ligue a placa à alimentação elétrica;
• Aguarde pela sequência de ativação;
• Noprimeirominuto,primaobotãodeaquecimento rápido“P“do teclado

do canto inferior esquerdodurante 5 segundos (como ilustrado abaixo);
• “DE“ surgirá no visor.

POFF 18

POFF 18

POFF 18

POFF 18

OK3 sec



UTILIZAÇÃO DIÁRIA

LIGAR/DESLIGAR A PLACA
Para ligar a placa, prima o botão de ligação durante cerca de 1 segundo. Para
desligar a placa, volte a premir omesmobotão, e todas as zonas de cozedura
serão desativadas.

COLOCAÇÃO
Não tape os símbolos dopainel de controlo como tacho.
Lembre-se: Nas zonas de confeção perto do painel de controlo, é aconselhável 
manter as panelas e frigideiras dentro das marcações (tendo em consideração 
a parte de inferior da frigideira e extremidade superior, uma vez que esta 
tende a ser mais larga).
Tal evita o excesso de sobreaquecimento no ecrã tátil. Quando grelhar ou 
fritar, utilize as zonas de cozedura traseiras sempre que possível. 

ATIVAR/DESATIVAR ZONAS DE COZEDURA E AJUSTAR OS NÍVEIS DE 
POTÊNCIA

OFF P18

Para ativar as zonas de cozedura:
Deslize o seu dedo na horizontal sobre o teclado (CURSOR) da zona de
cozedurarequeridaparaativá-laeregularapotência.Onívelseráapresentado
em linha com a zona, juntamente com o indicador luminoso que identifica
a zona de cozedura ativa. O botão ”P” pode ser utilizado para selecionar a
função de aquecimento rápido (Booster).

Para desativar as zonas de cozedura:
Selecione obotão “OFF“ na parte superior no início da barra deslizante tátil.

3 sec OK
BLOQUEIO DO PAINEL DE CONTROLO

Para bloquear as definições e evitar que a placa seja ligada inadvertidamente,
primaemantenhapremidoobotãoOK/Bloqueiodebotõesdurante3 segundos.
Umsinal sonoro eum indicador luminosode aviso indicamqueesta função foi
ativada. Opainel de controlo fica bloqueado, à exceção da função de desligar (

). Paradesbloquearos comandos, repitaoprocedimentodeativação.

TEMPORIZADOR
Existem dois temporizadores – um controla as zonas de cozedura do
lado esquerdo e outro controla as zonas de cozedura do lado direito.

Para ativar o temporizador:
Primaobotão“+“ou“−“paradefinirotempopretendidonazonadecozedura
que está a ser utilizada. Um indicador luminoso será ativado juntamente com 
o símbolo específico . Depois de decorrido o tempo definido, ouve-se um
sinal sonoro e a zona de cozedura desliga-se automaticamente.
O tempo pode ser alterado a qualquer altura, sendo possível ativar vários
temporizadores em simultâneo.
Caso sejam ativados dois temporizadores no mesmo lado da placa em 
simultâneo, o “indicador de seleção de zona“ começará a piscar e o tempode
cozedura selecionado é apresentadono visor central.

Para desativar o temporizador:
Primaosbotões “+“e “−“mconjuntoatéqueo temporizador sejadesativado.

INDICADOR DO TEMPORIZADOR
Este LED (quandoativado) indica queo temporizador foi definidopara a zona
de cozedura.

FUNÇÕES

FLEXICOOK
Ao selecionar o botão “FLEXICOOK“, é possível combinar duas zonas de
cozedura e utilizá-las em simultâneo, cobrindo toda a superfície com um
tacho grande ou apenas parcialmente com um tacho redondo/oval. 
A funçãopermanece sempre ligada e, caso seja utilizado apenas um tacho,
pode ser alargada para toda a superfície. Neste caso, podem ser utilizados
indistintamente ambos os teclados deslizantes (esquerdo e direito).
Ideal para cozinhar com tachos ovais ou retangulares ou com suportes 
para tachos.
Para desativar a função , prima a tecla“FLEXICOOK“.
NOTA: não é possível selecionar as funções especiais ao utilizar esta
funcionalidade.
IMPORTANTE: Coloque os recipientes de cozedura no centro da zona de 
cozedura, de forma a que os mesmos cubram, pelo menos, um dos pontos de 
referência (conformeapresentadoabaixo).

6TH SENSE
Obotão “6th Sense“ ativa as funções especiais.
Posicione o tacho na devida posição e selecione a zona de cozedura.
Prima obotão “6th Sense“. No visor, a área selecionada irá apresentar “A“.
O indicador da primeira função especial disponível para a zona de cozedura
acende-se.
Selecione a função especial pretendidapremindoobotão “6th Sense“ umaou
várias vezes.
A função é ativada quandopremir o botão 3 sec OK para confirmar.
Para selecionar outra função especial, prima “OFF“ (Desligado) e, em seguida,
o botão “6th Sense“ para selecionar a função requerida.
Para desativar as funções especiais e regressar aomodomanual, prima “OFF“
(Desligado).
O nível de potência para utilizar as funções especiais é predefinido pela placa
e nãopode sermodificado.

DERRETER
Esta função permite que os alimentos fiquem a uma temperatura ideal para
derreter e manter o estado dos alimentos sem o risco de queimarem. 
Este método é ideal, pois não estraga os alimentos sensíveis, tal como o
chocolate, evitando que colem ao tacho.

POFF 18

POFF 18

POFF 18

POFF 18

3 sec
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TABELA DE COZEDURA

MANTER QUENTE
Esta função permite manter a comida a uma temperatura ideal,
normalmente depois de a cozedura estar concluída, ou quando
pretender reduzir líquidos muito lentamente.
Ideal para servir alimentos à temperatura perfeita.

FERVER EM LUME BRANDO
Esta função é ideal para manter uma temperatura de cozedura lenta,
permitindo cozinhar alimentos durante períodos de tempo longos sem
que haja risco de quei'marem. 
Ideal para receitas que impliquem uma cozedura longa (arroz, molhos,
assados) commolhos líquidos.

FERVER
Esta função permite ferver água e mantê-la a ferver com um menor
consumo de energia.
Deverá encher a panela com cerca de 2 litros de água (preferencialmente
à temperatura ambiente).
Em todos os casos, recomenda-se que os utilizadores fiquem atentos à
água a ferver e verifiquem regularmente a quantidade de água restante.
Se as panelas forem grandes e a quantidade de água for superior a 2 litros,
recomendamos a utilização de uma tampa para otimizar o tempo de
ebulição.

INDICADORES

CALOR RESIDUAL
Se a letra “H“ for apresentada no visor, tal significa que a zona de cozedura
está quente. O indicador acende-se mesmo que a zona de cozedura não
tenha sido ativada mas tenha sido aquecida devido à utilização das zonas
adjacentes, ou à colocação de um recipiente de cozedura quente sobre a
respetiva zona.
Quando a zona de cozedura tiver arrefecido, a letra “H“ desaparece do visor.

TACHO POSICIONADO INCORRETAMENTE OU EM FALTA 
Estesímboloapareceseotachonãoforadequadoparacozedurapor indução,
não estiver posicionado corretamente ou for de um tamanho inadequado
para a zona de cozedura selecionada. Se não for detetado qualquer tacho
numperíodode 30 segundos após a seleção, a zona de cozedura desliga-se.

NÍVEL DE POTÊNCIA TIPO DE COZEDURA UTILIZAÇÃO DO NÍVEL
(a indicação junta a experiência e os hábitos de cozedura)

Potência 
máxima P Aquecimento rápido Ideal para o aumento rápido da temperatura dos alimentos para uma cozedura rápida 

(para água) oupara o aquecimento rápido de líquidos.

14 − 18
Fritar − ferver Idealparadourar,começaracozinharefritaralimentoscongeladosabaixastemperaturas,

permitindo também ferver rapidamente os líquidos.

Alourar − saltear − ferver − assar Ideal para saltear, manter uma cozedura forte, cozinhar e grelhar.

10− 14

Alourar − cozer − guisar − saltear −
assar

Ideal para saltear, manter uma cozedura leve, cozinhar e grelhar e preaquecer 
acessórios.

Cozinhar− guisar− saltear− grelhar −
cozinhar até ficar cremoso

Ideal para saltear, manter uma cozedura leve, cozinhar e grelhar (durante períodos
mais longos).

5 − 9 Cozinhar − cozinhar lentamente −
engrossar − dar cremosidade

Ideal para receitas de cozedura lenta (arroz, molhos, assados, peixe) com líquidos (p. ex.,
água, vinho, caldo, leite) emassas cremosas.
Ideal para receitas de cozedura lenta (quantidades inferiores a 1 litro: arroz, molhos,
assados, peixe) com líquidos (p. ex., água, vinho, caldo, leite).

1 − 4
Derreter − descongelar Ideal para amolecer manteiga, derreter levemente chocolate, descongelar pequenos 

itens.
Manter a comida quente − risoto

cremoso
Ideal para manter quentes pequenas porções de alimentos acabadas de cozinhar ou
manter a temperatura dos pratos de serviço e dar cremosidade a risotos.

Potência 
zero OFF – Placa em modo de espera ou modo desligado (potencial calor residual de fim de

cozedura indicado pela letra “H“).

A tabela de cozedura fornece umexemplo do tipo de cozedura para cada nível de potência. A potência real proporcionada por cada nível de potência depende
da dimensão da zona de cozedura.

LIMPEZA E MANUTENÇÃO

Importante:
• Antes de limpar, certi�que-se de que as zonas de cozedura estão 

desligadas e que o indicador de calor residual (“H“) não está aceso.
• Nãoutilizeesponjas abrasivasnemesfregõesdepalhadeaço,poispodem

danificar o vidro.
• Apóscadautilização, limpeaplaca(apósarrefecer)pararemoverquaisquer

depósitos emanchas originadas por resíduos de alimentos.
• Uma superfície que não esteja adequadamente limpa poderá reduzir a

sensibilidade dos botões dopainel de controlo.
• Apenas utilize um raspador se existirem resíduos colados na superfície da

placa. Sigaas instruçõesdo fabricantedo raspadorparaevitar riscarovidro.
• Açúcar ou alimentos com elevado conteúdo de açúcar podemdanificar a

placa e devem ser removidos de imediato.
• Sal, açúcar e areia riscama superfície de vidro.

• Use um pano macio, papel de cozinha absorvente ou um produto de 
limpeza específico para placas (siga as instruções do fabricante).

• Os derrames de líquidos nas zonas de cozedura podem fazer com que os
tachos se desloquem ou vibrem.

• Depois de limpar a placa, seque-a bem.

Se existir o logótipo iXelium™ no vidro, a placa integra um tratamento com
a tecnologia iXelium™, um acabamento exclusivo da Whirlpool que garante
resultadosde limpezaperfeitos, paraalémdemanterobrilhoda superfícieda
placa durante mais tempo.
Para limpar placas com a tecnologia iXelium™, siga as seguintes recomendações:
• Utilize um pano macio (idealmente, de microfibras) humedecido com

água ou líquido de limpeza normal para vidros.
• Paraobtermelhores resultados,deixeumpanohúmidosobreasuperfície

de vidro da placa durante alguns minutos.



RESOLUÇÃO DE PROBLEMAS

• Verifique se o abastecimento de eletricidade não foi desligado.
• Se não conseguir desligar a placa depois de a utilizar, desligue-a da rede

elétrica.
• Se,quandoaplaca for ligada, apareceremcódigosalfanuméricosnovisor,

consulte as instruções na tabela abaixo.

Lembre-se: A presença de água, líquido derramado de panelas ou quaisquer
objetos sobreosbotõesdaplacapodeativaroudesativar inadvertidamentea
função debloqueio dopainel de controlo.

CÓDIGO VISOR DESCRIÇÃO CAUSAS POSSÍVEIS SOLUÇÃO

F0E1

Foi detetada a presença de recipientes
para cozedura mas os mesmos não são
compatíveis com a operação requerida.

O recipiente para cozedura em questão
não está bem posicionado na zona de
cozedura ou não é compatível com uma
ou mais zonas de cozedura.

Prima o botão ”On/Off” (Ligar/Desligar) duas
vezes para remover o código F0E1 e repor
a funcionalidade da zona de cozedura. Em
seguida, tente utilizar um recipiente para 
cozedura numa zona de cozedura diferente 
ou utilizar um outro recipiente para cozedura.

F0E7
Cabode alimentação ligado
incorretamente.

A ligação à fonte de alimentação não
foi realizada exatamente conforme o 
estabelecidonasecção”LIGAÇÃOELÉTRICA”.

Ajuste a ligação à fonte de alimentação em
conformidade com as instruções contidas na
secção ”LIGAÇÃO ELÉTRICA”.

F0EA A zona de comandos desliga-se devido a 
temperatura demasiado elevada.

A temperatura interna das peças
eletrónicas é demasiado elevada.

Espere que a placa arrefeça antes de a usar de
novo.

F0E9 A zona de cozedura desliga-se quando as 
temperaturas são demasiado elevadas.

Atemperaturainternadaspeçaseletrónicas
édemasiadoelevada.

Aguarde até que a zona de cozedura arrefeça
antes de voltar a utilizá-la.

F0E2, F0E4, F0E6,
F0E8, F0EC, F1E1,
F2E1, F6E1, F6E3,
F7E5, F7E6

Desligue a placa da corrente elétrica.
Aguarde alguns segundos e, em seguida, ligue novamente a placa à fonte de alimentação elétrica.
Caso oproblemapersista, contacte o centro de serviços e indique o código de erro apresentadono visor do aparelho

d E
[quando a placa está 

desligada]

Aplaca não aquece.
Não épossível ativar as funções.

MODODEDEMONSTRAÇÃO ligado. Siga as instruções contidas no parágrafo
”MODODEDEMONSTRAÇÃO” .

Ex.:    :
A placa não permite a ativação de uma
função especial.

O regulador de potência limita os níveis
de potência de acordo com o valor 
máximodefinidopara aplaca.

Consulte a secção ”Definição de potência”.

Ex.:   
[Nível de potência 

inferior ao nível 
requerido]

Aplaca define automaticamenteumnível
de potência mínimo para garantir que a
zona de cozedura possa ser utilizada.

O regulador de potência limita os níveis
de potência de acordo com o valor 
máximodefinidopara a placa.

Consulte a secção ”Definição de potência”.

As placas de indução podem emitir sons de assobio ou estalidos durante o
funcionamento normal. Estes ruídos têm origem nos recipientes e têm a
ver com as características das bases dos recipientes (por exemplo, quando
as bases são compostas por diversas camadas de materiais ou quando são
irregulares).

Estes ruídos podem variar consoante o tipo de recipiente utilizado e a
quantidade de alimentos que contém, não sendo sintoma de qualquer
problema.

SONS EMITIDOS DURANTE O FUNCIONAMENTO

PTManual do proprietário



SERVIÇO PÓS-VENDA

ANTES DE CONTACTAR O SERVIÇO PÓS-VENDA:

1. Tente solucionar o problema sozinho com a ajuda das sugestões
fornecidas na secção deRESOLUÇÃO DE PROBLEMAS.

2. Desligue e volte a ligar o aparelho para verificar se o problema ficou
resolvido.

SE O PROBLEMA PERSISTIR APÓS ESSAS VERIFICAÇÕES, CONTACTE O 
SERVIÇO PÓS-VENDA MAIS PRÓXIMO.
Quando contactar o nosso Serviço de Pós-venda indique sempre:
• umabreve descrição da anomalia;
• o tipo e omodelo exato do aparelho;

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• o número de série (número situado após a palavra SN na chapa de
características localizada por baixo do aparelho). O número de série
tambémse encontra indicadona documentação;

Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx

PR
O

D
U

C
T

IN
FO

R
M

A
TI

O
N

• a suamorada completa;
• o seu número de telefone.

Sefornecessárioefetuaralgumareparação,contacteumServiçodeAssistência
Técnicaautorizado(paragarantirautilizaçãodepeçassobressalentesoriginais
e uma reparação correta).

No caso da instalação da placa não ser efetuada sobre um forno encastrado,
pode contactar o Serviço de Pós-Venda para adquirir o kit do separador
C00628720 (placas de 60 e 65 cm) ouC00628721 (placa de 77 cm).
Se preferir não adquirir o kit do separador, certifique-se de que instala um
separador de acordo comas instruções de instalação.

400020024625

As políticas, a documentação padrão e as informações de produto adicionais poderão ser consultadas:
• Utilizar o código QR no seu aparelho;
• Visitando o nosso website docs.  whirlpool.eu/docs;
• Em alternativa, contacte o nosso Serviço Pós-venda (através do número de telefone contido no livrete da garantia).

Ao contactar o nosso Serviço Pós-Venda, indique os códigos fornecidos na placa de identificação do seu produto.

®/TM/ © 2025 Whirlpool. Produzido sob licença.



Przed przystąpieniem do użytkowania urządzenia
należy zapoznać się instrukcjami bezpieczeństwa.
Przechowywać w podręcznym miejscu w celu
korzystaniawprzyszłości.
W niniejszej instrukcji oraz na samym urządzeniu
znajdują się ważne ostrzeżenia dotyczące
bezpieczeństwa, które należy zawsze uwzględniać.
Producent urządzenia nie ponosi odpowiedzialności
za jakiekolwiek szkody wynikłe z nieprzestrzegania
niniejszych instrukcji bezpieczeństwa,
nieprawidłowego użytkowania urządzenia lub
niewłaściwegoustawienia elementów sterujących.
 OSTRZEŻENIE:Jeślipowierzchniapłytyjestpęknięta,

nie wolno używać urządzenia – ryzyko porażenia
prądem.
 OSTRZEŻENIE: Zagrożenie pożarem: Na

powierzchniach grzejnych nie należy przechowywać
żadnychprzedmiotów.
 OSTROŻNIE: Proces gotowania musi być

nadzorowany. Proces krótkiego gotowania musi być
nadzorowanyprzez cały czas.
 OSTRZEŻENIE: Pozostawienie urządzenia bez

nadzoru podczas przyrządzania potraw z użyciem
oleju i tłuszczu może spowodować zagrożenie i
prowadzić do powstania pożaru. NIGDY nie należy
próbować gasić ognia wodą: zamiast tego należy
wyłączyć urządzenie i zakryć płomień np. pokrywką
lub kocemgaśniczym.
 Nie używać płyty kuchennej jako powierzchni

roboczej. Ścierki kuchenne i inne łatwopalnemateriały
powinny być przechowywane z dala od urządzenia,
dopóki wszystkie jego podzespoły całkowicie nie
ostygną – ryzyko pożaru.
 Metaloweprzedmioty, takie jaknoże,widelce, łyżki i

pokrywki, nie powinny być umieszczane na
powierzchni płyty, ponieważmogą się nagrzewać.
 Małe dzieci (0-3  lat) nie powinny przebywać w

pobliżu urządzenia. Dzieci (3-8  lat) ) nie powinny
przebywaćwpobliżu urządzenia bez stałegonadzoru.
Dzieci w wieku 8 lat i starsze, osoby o ograniczonej
sprawności fizycznej, sensorycznej lub umysłowej oraz
osoby bez odpowiedniego doświadczenia i wiedzy
mogąkorzystaćzurządzeniawyłączniepodnadzorem
lub po otrzymaniu odpowiednich instrukcji 
dotyczących bezpiecznego użytkowania urządzenia
orazpodwarunkiem,żerozumiejązagrożeniazwiązane
z obsługą urządzenia. Nie pozwalać, by dzieci bawiły
urządzeniem.Dzieciniemogączyścićanikonserwować
urządzenia bez nadzoru.
 Po zakończeniu używania płyty należy wyłączyć

pole grzewcze za pomocą przycisku, zamiast polegać
na układziewykrywania obecności naczynia.
 OSTRZEŻENIE: Urządzenie i jego łatwo dostępne

części mogą nagrzewać się podczas pracy. Należy

uważać, aby nie dotknąć elementów grzejnych. Dzieci
do lat 8 niemogą znajdować się w pobliżu urządzenia
bez stałego nadzoru.
 Żywność niemoże być pozostawionawurządzeniu

lubnanimdłużej niż godzinęprzed lubpogotowaniu.
DOZWOLONE ZASTOSOWANIE
 OSTROŻNIE: urządzenie nie zostało przeznaczone

do obsługi za pomocą zewnętrznego urządzenia, np.
timera,aniniezależnegosystemuzdalnegosterowania.
 To urządzenie jest przeznaczone do użytku w

gospodarstwach domowych i do podobnych 
zastosowań, takich jak: kuchnie dla pracowników w
sklepach, biurach i  innych środowiskach roboczych;
gospodarstwa rolne; wykorzystanie przez klientów w
hotelach, motelach oraz innych obiektach mieszkalnych.
 Wszelkie inne zastosowania (np. ogrzewanie

pomieszczeń) są zabronione.
 Urządzenie nie jest przeznaczone do użytku

przemysłowego. Urządzenia nie należy używać na
zewnątrz.
 OSTRZEŻENIE: Płyta indukcyjna może generować

dźwięk akustyczny, gdy coś zostanie pozostawione na
panelu sterowania. Wyłączyć płytę grzewczą za
pomocąprzyciskuWŁ./WYŁ.
INSTALACJA
 Urządzenie muszą przytrzymywać i montować co

najmniej dwie osoby – ryzyko obrażeń. W celu
odpakowania i instalacji używać rękawic ochronnych
– ryzyko skaleczenia.
 Instalacja, podłączenia do źródła wody i zasilania

oraz wszelkie naprawy muszą być wykonywane przez
wykwalifikowanego technika. Nie naprawiać ani nie
wymieniać żadnej części urządzenia, jeśli nie jest to
wyraźnie dozwolone w instrukcji obsługi. Nie należy
pozwalać dzieciom zbliżać się do miejsca instalacji. Po
rozpakowaniu urządzenia należy sprawdzić, czy nie
zostało uszkodzone podczas transportu.W przypadku
problemów należy skontaktować się z najbliższym
serwisem technicznym. Po instalacji zbędne
opakowanie (elementy z plastiku, styropianu, itd.)
należy umieścić w miejscu niedostępnym dla dzieci –
ryzyko uduszenia. Przed przystąpieniem do
jakichkolwiek czynności montażowych urządzenie
należy odłączyć od zasilania elektrycznego – ryzyko
porażenia prądem. Podczas instalacji upewnić się, że
urządzenie niemoże uszkodzić przewodu zasilającego
– ryzyko porażenia prądem. Urządzenie można
uruchomić dopiero po zakończeniu instalacji.
 Przedwłożeniempiekarnikamebelnależyprzyciąć i

dokładnie usunąć trociny iwióry.
 Jeśli urządzenie nie zostało zainstalowane nad

piekarnikiem, w szafce pod urządzeniem należy
zamontować panel oddzielający (brakw zestawie).

WSKAZÓWKI DOTYCZĄCE 
BEZPIECZEŃSTWA

PRZECZYTAĆ I ŚCIŚLE PRZESTRZEGAĆ
PL



OSTRZEŻENIA DOTYCZĄCE ELEKTRYCZNOŚCI
 Musi istnieć możliwość odłączenia urządzenia od

źródła zasilania przez wyjęcie wtyczki (jeśli wtyczka
jestdostępna) lubzapomocądostępnegoprzełącznika
wielobiegunowego, zainstalowanego w przewodzie 
do gniazda zasilania zgodnie z  obowiązującymi
normami krajowymi; urządzenie musi także posiadać
uziemienie zgodnie z  obowiązującymi normami
krajowymi.
 Nie stosować przedłużaczy, rozdzielaczy i złączy

pośrednich. Po zakończeniu instalacji użytkownik nie
powinienmiećdostępudopodzespołówelektrycznych
urządzenia. Nie korzystać z urządzenia na boso lub
będącmokrym. Nie uruchamiać urządzenia, jeśli kabel
zasilający lub wtyczka są uszkodzone, nie działa ono
prawidłowo lub zostało uszkodzonebądźupuszczone.
 Podłączenie za pomocą wtyczki przewodu

zasilającego nie jest dozwolone, jeżeli nie stanowi ona
fabrycznegowyposażenia produktu.
 Jeśli przewód zasilający jest uszkodzony, jego

wymianę na identyczny należy ze względów
bezpieczeństwa zlecić przedstawicielowi producenta,
serwisowi technicznemu lub innej wykwalifikowanej
osobiewceluuniknięciapotencjalnegoryzyka–ryzyko
porażenia prądem.
CZYSZCZENIE I KONSERWACJA
 OSTRZEŻENIE: Przed przystąpieniem do czynności

konserwacyjnych należy sprawdzić, czy urządzenie
zostało wyłączone i odłączone od źródła zasilania –
ryzyko porażenia prądem; Nigdy nie należy stosować
urządzeń czyszczących parą – ryzyko porażenia
prądem.
 Nie należy używać środków ściernych, żrących,

środkównabazie chloru ani środkówdo szorowania.
UTYLIZACJA OPAKOWANIA
Materiał, z któregowykonanoopakowanie,w100%nadaje się do recyklingu i
jest oznaczony symbolem .
Części opakowania nie należy wyrzucać, lecz zutylizować zgodnie z
przepisami określonymi przez lokalnewładze.

UTYLIZACJA URZĄDZEŃ AGD
Urządzenie zostało wykonane zmateriałów nadających się do recyklingu lub
doponownegoużycia. Urządzenie należy utylizować zgodnie zmiejscowymi
przepisami dotyczącymi gospodarki odpadami. Aby uzyskać więcej
informacji na temat utylizacji, odzyskiwania oraz recyklingu urządzeń AGD,
należy skontaktować się z odpowiednim lokalnymurzędem, punktem skupu
złomu AGD lub sklepem, w którym zakupiono urządzenie. To urządzenie
jest oznaczone zgodnie z dyrektywą Unii Europejskiej 2012/19/UE w sprawie
zużytego sprzętu elektrotechnicznego i elektronicznego (WEEE) oraz z
przepisami dotyczącymi sprzętu elektrycznego i elektronicznego z 2013 r. (w
brzmieniu zmienionym).
Właściwautylizacjaurządzeniapomożezapobiecewentualnymnegatywnym
skutkomdla środowiska oraz zdrowia ludzkiego.

Symbol na urządzeniu lub w dołączonej do niego dokumentacji oznacza,
że urządzenia niewolno traktować jak zwykłego odpadudomowego. Należy
je przekazać do punktu zajmującego się utylizacją i recyklingiem urządzeń
elektrycznych i elektronicznych. 

WSKAZÓWKI DOTYCZĄCE OSZCZĘDZANIA ENERGII
Aby w pełni wykorzystać ciepło resztkowe płyty grzewczej, należy wyłączyć
ją kilkaminut przedplanowanymzakończeniemgotowania.
Podstawa garnka lub patelni powinna całkowicie pokrywać powierzchnię
płyty grzewczej; użycie naczynia omniejszej powierzchni podstawyniż płyta
grzewcza spowoduje niepotrzebną utratę energii.
Podczas gotowania należy przykrywać garnki lub patelnie ściśle
dopasowanymipokrywkamiiużywaćmożliwiejaknajmniejwody.Gotowanie
bez pokrywki znacznie zwiększa zużycie energii.
Używaćwyłącznie garnków i patelni z płaskimdnem.

DEKLARACJA ZGODNOŚCI
To urządzenie spełnia wymagania ekoprojektu z Rozporządzenia Komisji
(UE) nr 66/2014 oraz rozporządzeń z 2019 r. dotyczących ekoprojektu dla
produktów związanych z energią oraz informacji na temat energii (zmiana)
(wyjście z UE), zgodnie z normą europejską EN 60350-2.
Informacje dotyczące trybu niskiego poboru mocy urządzenia zgodnie z
rozporządzeniem (UE) 2023/826 można znaleźć pod poniższym linkiem:
https://docs.emeaappliance-docs.eu.

UWAGA
Osoby z rozrusznikiem serca lub podobnym urządzeniem medycznym
powinny zachować ostrożność podczas stania w pobliżu płyty indukcyjnej,
gdy jest onawłączona. Pole elektromagnetycznemożewpłynąć na działanie
rozrusznika serca lubpodobnegourządzenia.Wceluuzyskaniadodatkowych
informacji na temat działania rozrusznika serca lub podobnego urządzenia
w polu elektromagnetycznym płyty indukcyjnej należy skonsultować się z
lekarzem lubproducentem tych urządzeń.



PODŁĄCZENIE ELEKTRYCZNE

Przedpodłączeniempłyty do źródła zasilania należywykonać podłączenie elektryczne.
Instalacjamusibyćprzeprowadzonaprzezwykwalifikowanegopracownikaznającegoaktualneprzepisydotyczącebezpieczeństwai instalacji.Wszczególności,
instalacjamusi być przeprowadzona zgodnie z przepisami obowiązującymi u lokalnegodostawcy prądu.
Upewnić się, że napięcie podane na tabliczce znamionowej znajdującej sięwdolnej części urządzenia jest zgodne z napięciemw instalacji domowej.
Obowiązująceprzepisywymagają,byurządzeniebyłouziemione:należyużyć jedynieprzewodów(wtymprzewoduuziemiającego)oodpowiednimrozmiarze.
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OPIS PRODUKTU
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1. Płyta
2. Panel sterowania

PANEL STEROWANIA
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1. Symbole/włączanie funkcji specjalnych
2. Wybrany poziom mocy
3. Przyciskwyłączania pola grzewczego
4. Suwak dotykowy
5. Przycisk szybkiego rozgrzewania (Booster)
6. Przycisk FLEXICOOK (lewa)

7. Kontrolka – funkcja aktywna
8. PrzyciskWłącz/Wyłącz
9. Minutnik
10. Przycisk 6th Sense
11. Wskaźnik czasu gotowania
12. PrzyciskOK/Blokada przycisków– 3 sekundy

13. Przycisk FLEXICOOK (prawa)
14. Wskaźnikwłączonegominutnika
15. Wskaźnikwyboru strefy
16. Symbolwskaźnikaminutnika

DZIĘKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy 
zarejestrować urządzenie na stroniewww.register10.eu.

W CELU UZYSKANIA 
SZCZEGÓŁOWYCH INFORMACJI, 
NALEŻY ZESKANOWAĆ KOD QR 
NA URZĄDZENIU! Przed użyciem urządzenia należy uważnie przeczytać 

instrukcje bezpieczeństwa.

Instrukcja użytkownikaPL



PIERWSZE UŻYCIE

POWER MANAGEMENT (USTAWIENIA MOCY)
Wmomencie zakupu moc płyty jest ustawiona na maksimum. Dostosować
ustawieniaw zależności od ograniczeń instalacji elektrycznejwdomu, tak jak
opisanownastępnymakapicie.
UWAGA: W zależności od mocy wybranej dla płyty grzewczej, niektóre
poziomy mocy i funkcje strefy przyrządzania potraw grzewczej (np.
gotowanie lubszybkiepodgrzewanie)mogąbyćautomatycznieograniczane,
aby zapobiec przekroczeniuwybranejwartości granicznej.

Aby ustawić poziom mocy płyty:
Po podłączeniu urządzenia do sieci elektrycznej pozostaje 60  sekund na
ustawienie poziomu mocy.
Przytrzymaćprzycisk ”+” timerapoprawej stronieprzez conajmniej 5 sekund.
Na ekraniewyświetli się symbol ”PL”.
Potwierdzić naciskając przycisk 3 sec OK .
Za pomocą przycisków ”+” i ”−”wybrać żądany poziommocy.
Dostępne są następujące poziomymocy: 2,5 kW – 4,0 kW – 6,0 kW – 7,2 kW.
Potwierdzić naciskając przycisk 3 sec OK .

Wybranypoziommocypozostaniewpamięciurządzenia,nawet jeśli zostanie
onoodłączone odprądu.
Aby zmienić poziom mocy, należy odłączyć urządzenie od zasilania
elektrycznego na co najmniej 60  sekund, następnie ponownie podłączyć i
powtórzyćpowyższe kroki.

Jeśli podczas sekwencji ustawiania wystąpi błąd, pojawi się symbol ”EE” i
rozlegniesięsygnałdźwiękowy.Jeśli taksięstanie,należypowtórzyćsekwencję.
Jeśliproblemwystąpiponownie,należyskontaktowaćsięzserwisemtechnicznym.

WŁĄCZANIE I WYŁĄCZANIE SYGNAŁU DŹWIĘKOWEGO
Abywłączyć/wyłączyć sygnał dźwiękowy:
• Podłączyć płytę indukcyjną do zasilania elektrycznego;
• Poczekać na sekwencjęwłączania,
• Przytrzymaćprzez5 sekundprzycisk“P“nasuwakudotykowymznajdującym

sięz lewejstronynagórze.
Wszystkie ustawione alarmypozostaną aktywne.

TRYB DEMO (podgrzewaniewyłączone, patrz rozdział ”Usuwanieusterek”)
Abywłączyć/wyłączyć tryb demo:
• Podłączyć płytę indukcyjną do zasilania elektrycznego;
• Poczekać na sekwencjęwłączania,
• Wciągupierwszejminutyprzytrzymaćprzez5 sekundprzyciskszybkiego

rozgrzewania “P“ znajdujący się na lewym dolnym suwaku dotykowym
(jak pokazanoponiżej);

• Nawyświetlaczu pojawi się ”DE”.

POFF 18

POFF 18

POFF 18

POFF 18

OK3 sec

AKCESORIA

Należy używać wyłącznie garnków i patelni wykonanych z materiałów
ferromagnetycznychodpowiednichdopłytindukcyjnych.Abyokreślić,czydany
garnek jest odpowiedni, należy sprawdzić, czy posiada symbol (zazwyczaj
wybity na spodzie). Do sprawdzenia, czy naczynie kuchenne ma właściwości
magnetyczne,można równieżużyćmagnesu.

NACZYNIA 
KUCHENNE WŁAŚCIWOŚCI MATERIAŁU

Zalecane naczynia 
kuchenne

Podstawawykonana ze stali
nierdzewnej o strukturze 
warstwowej, stali emaliowanej, 
żeliwa.

Zapewnia optymalną wydajność,
szybkosięnagrzewairównomiernie
rozprowadzaciepło.

Odpowiednie 
naczynia 
kuchenne

Podstawanie jestwpełni
ferromagnetyczna(magnes
przylegatylkodoczęści
podstawynaczynia).

Nagrzewasię tylkopowierzchnia
ferromagnetyczna. W rezultacie 
może nagrzewać się wolniej, a
ciepłomoże być rozprowadzane
mniej równomiernie.

Odpowiednie 
naczynia 
kuchenne

Podstawaferromagnetyczna
zawiera powierzchnie z 
aluminium lub posiada 
wgłębieniewśrodku.

Powierzchnia ferromagnetyczna
jest mniejsza niż rzeczywista
powierzchnia dna naczynia. W 
rezultaciedostarczanamocmoże
być mniejsza, a naczynie może
nie nagrzewać się wystarczająco.
Naczynie może nie zostać
wykryte.

Nieodpowiednie Zwykła cienka stal,
szkło, glina, miedź,
aluminium i inne materiały
n i e f e r r o m a g n e t y c z n e , 
naczynia z gumowymi 
nóżkami.

Naczynie nie jest wykrywane i 
nienagrzewa się.

UWAGA:Wszystkie naczynia kuchennemusząmieć płaską podstawę. Należy
okresowosprawdzaćpodstawępodkątemjakichkolwiekoznakodkształcenia,
ponieważ niektóre naczynia mogą ulec deformacji pod wpływem wysokiej
temperatury.
Korzystanie z naczyń, które nie odpowiadają zalecanym rozmiarom i
właściwościom,możeznaczącowpłynąćnawydajnośćgotowania i spowodować
niezadowalającewyniki.

ADAPTERY DLA GARNKÓW/PATELNI NIEPRZYSTOSOWANYCH DO INDUKCJI
Zastosowanie płyt adaptacyjnych wpływa na wydajność, a tym samym wydłuża
czas potrzebny do podgrzania wody lub żywności. Należy upewnić się, że
ferromagnetyczna średnica podstawy naczynia pokrywa się zarówno ze średnicą
płyty adaptacyjnej, jak i średnicą pola grzewczego. Jeśli wymiary te nie są zgodne,
może to znacznie obniżyć wydajność i osiągi. Nieprzestrzeganie tych wytycznych
możeprowadzićdonagromadzeniasięciepła,któreniejestskutecznieprzekazywane
do garnka lub patelni, co może potencjalnie powodować czernienie płyty i płyty
grzewczej.

PUSTE GARNKI I PATELNIE
Płyta jest wyposażona w wewnętrzny system bezpieczeństwa, który aktywuje
funkcję „Automatycznego wyłączania” w przypadku wykrycia zbyt wysokiej
temperatury. Korzystanie z pustych garnków i patelni z cienkim dnem nie jest
zalecane, ale jeśli są one używane, temperaturamożewzrosnąć szybciej niż czas
potrzebny do szybkiego uruchomienia funkcji „Automatyczne wyłączanie”, co
może spowodowaćuszkodzeniepatelni lubpowierzchnipłyty. Jeśli tak się stanie,
nie dotykać patelni ani powierzchni płyty. Poczekać, aż wszystkie komponenty
ostygną. Jeśliwyświetli siękomunikatbłędu,należyskontaktowaćsięzserwisem.

ODPOWIEDNI ROZMIAR PODSTAWY PATELNI/GARNKA DLA 
RÓŻNYCH STREF GOTOWANIA
Aby zapewnić prawidłowe działanie płyty, należy używać garnków o
odpowiedniej średnicy podstawy dla każdej strefy (patrz tabela poniżej).
Należy pamiętać, że producenci naczyń kuchennych często podają rozmiar
średnicy górnej części naczynia, a nie średnicy podstawy.
Aby zagwarantować prawidłowe działanie płyty, należy zawsze używać pola
grzewczegoorozmiarzeodpowiadającymrozmiarowipodstawyferromagnetycznej
naczynia.
Prawidłowo wyśrodkować patelnię/garnki na używanym polu grzewczym.
Zaleca się, aby nie używać garnkówwiększych niż rozmiar pola grzewczego.

2

1

4

3

UŻYCIE NACZYŃ KUCHENNYCH WEDŁUG STREFY

Strefa Odpowiedni 
kształt naczyń 

kuchennych

Odpowiednia 
podstawa 

ferromagnetyczna (cm)

1 lub2 Okrągłe lub
prostokątne 12

3 lub4 Okrągłe lub
prostokątne 12

1+2 lub3+4
(Flexi Cook)

Owalne lub 
prostokątne

Krótki bok16–21
Długi bok24–38



CODZIENNA EKSPLOATACJA

WŁĄCZANIE/WYŁĄCZANIE PŁYTY
Aby włączyć płytę, należy nacisnąć przycisk włącz/wyłącz i przytrzymać przez
około 1 sekundę. Abywyłączyć płytę, należy ponownie nacisnąć przycisk włącz/
wyłącz.Wszystkiepolagrzewczezostanąwyłączone.

POŁOŻENIE
Nie należy zakrywać symboli panelu sterowania naczyniami dogotowania.
Uwaga: W przypadku stref grzejnych znajdujących przy panelu sterowania, zaleca 
się utrzymywanie garnków i patelni wewnątrz oznaczonej powierzchni (biorąc pod 
uwagę zarówno spód naczynia, jak i jego górną krawędź, która może być szersza).
W ten sposób zapobiega się nadmiernemu nagrzaniu panelu dotykowego. Podczas 
grillowania lub smażenia, należy korzystać z tylnych stref grzejnych, gdy tylko to możliwe. 

WŁĄCZANIE/WYŁĄCZANIE PÓL GRZEWCZYCH I DOSTOSOWYWANIE 
POZIOMU MOCY

OFF P18

Aby włączyć pole grzewcze:
Przesunąć palec poziomo po suwaku dotykowym (SLIDER) danego pola
grzewczego, aby go włączyć i ustawić moc. Poziom mocy będzie pokazywany
zgodniezobszarem,wrazz lampkąkontrolnąokreślającąaktywnepolegrzewcze.
Zapomocąprzycisku“P“możnawybraćfunkcjęszybkiegorozgrzewania(Booster).

Aby wyłączyć pole grzewcze:
Nacisnąć przycisk “OFF“ na początku suwaka dotykowego.

3 sec OK
BLOKADA PANELU STEROWANIA

Aby zablokować ustawienia i uniemożliwić przypadkowe włączenie
panelu sterowania, należynacisnąć i przytrzymaćprzez3 sekundyprzycisk
OK/Blokada przycisków. Sygnał dźwiękowy i włączenie się kontrolki nad
symbolem wskazują, że funkcja została aktywowana. Panel sterowania
jest zablokowany z wyjątkiem funkcji wyłączania ( ). Aby wyłączyć
blokadę, należy wykonać tę samą procedurę, co przy włączaniu.

MINUTNIK
Płyta posiada dwa minutniki – jeden dla pól grzewczych po lewej stronie, a
drugi dla pól grzewczychpoprawej stronie.

Aby włączyć minutnik:
Nacisnąć przycisk “+“ lub “−“ aby ustawić żądany czas dla wybranego
pola grzewczego. Włączy się lampka kontrolna zgodnie z odpowiednim
symbolem . Po upływie ustalonego czasuwyemitowany zostanie sygnał
dźwiękowy, a pole grzewcze automatycznie się wyłączy.
Czas może zostać zmieniony w każdym momencie oraz jednocześnie może
byćwłączonych kilkaminutników.
Wprzypadku jednoczesnegoaktywowania2minutnikówpotej samejstronie
płyty, miga “Wskaźnik wyboru strefy“ i wybrany czas gotowania pojawia się
na środkowymwyświetlaczu.

Aby wyłączyć minutnik:
Nacisnąć jednocześnie przyciski “+“ i “−“ i przytrzymać aż do wyłączenia
minutnika.

WSKAŹNIK TIMERA
Tadioda LED (gdy się świeci)wskazuje, że dla danegopola grzewczego został
ustawiony timer.

FUNKCJE

FLEXICOOK
Za pomocą przycisku “FLEXICOOK“ można połączyć dwa pola grzewcze i
używać ich z tą samąmocą, pokrywając całą powierzchnię dużym garnkiem
lub częściowogarnkiemokrągłym/owalnym.
Funkcjapozostaje zawszewłączona ipodczasużywania tylko jednegogarnka
można go przesuwać po całym obszarze. W tym przypadku oba suwaki
dotykowe (lewy i prawy)mogąbyć używane zamiennie.
Funkcja ta jest idealnadogotowania przy użyciu owalnych lubprostokątnych
naczyń lubpodstawek.
Abywyłączyć funkcję, nacisnąć przycisk ”FLEXICOOK”.
UWAGA: Nie można wybrać funkcji specjalnych podczas korzystania z tej
funkcji.
WAŻNE: Ustawić garnki na środku pola grzewczego, aby zakrywały co
najmniej jeden ze znajdujących się nanimpunktów (jak pokazanoponiżej).

6TH SENSE
Przycisk ”6th Sense” aktywuje funkcje specjalne.
Umieścić naczynie na płycie i wybrać pole grzewcze.
Nacisnąć przycisk ”6th Sense”. Na wyświetlaczu wybranego pola grzewczego
pojawi się ”A”.
Zaświeci się kontrolka dla pierwszej funkcji specjalnej dostępnej dla danego
pola grzewczego.
Wybrać żądaną funkcję specjalną, naciskając przycisk ”6th Sense” jedno- lub
kilkakrotnie.
Funkcja zostaje aktywowana po potwierdzeniu przyciskiem 3 sec OK .
Abywybrać innąfunkcjęspecjalną,nacisnąćprzycisk”OFF” (WYŁ.),anastępnie
”6th Sense” i wybrać żądaną funkcję.
Abywyłączyć funkcję specjalną i wrócić do trybu ręcznego, nacisnąć przycisk
”OFF” (WYŁ.).
Poziom mocy dla funkcji specjalnej jest ustawiany przez płytę grzejną i nie
można gomodyfikować.

ROZTAPIANIE
Funkcja ta pozwala na osiągnięcie idealnej temperatury roztapiania i
utrzymać odpowiedni stan potrawy bez ryzyka przypalenia.
Funkcja ta idealnie nadaje się do roztapiania delikatnych produktów,
takich jak czekolada, gdyż dzięki niej nie ulegają one zniszczeniu i nie
przywierają do naczynia.

POFF 18

POFF 18

POFF 18

POFF 18

3 sec
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TABELA GOTOWANIA

UTRZYMYWANIE TEMPERATURY
Funkcja ta pozwala na utrzymywanie potraw w idealnej temperaturze, 
po zakończeniu gotowania lub podczas powolnego redukowania sosów.
Umożliwia podawanie potraww idealnej temperaturze.

GOTOWANIE NA WOLNYM OGNIU
Funkcja ta pozwala na podtrzymywanie temperatury podczas wolnego 
gotowania, bez ryzyka przypalenia. 
Idealnadoprzepisówwymagającychdługiegoduszenia (ryż, sosy, pieczenie).

DOPROWADZANIE DO WRZENIA
Funkcja ta pozwala na doprowadzanie wody do wrzenia i utrzymywanie go 
przy niskim zużyciu energii.
Dogarnkanależywlaćokoło2litrywody(najlepiejotemperaturzepokojowej).
W każdymwypadku należy regularnie sprawdzać wrzenie i pozostającą ilość
wody.
Jeśli garnki są duże, a ilość wody przekracza 2 litry, zalecane jest użycie
pokrywki, aby zoptymalizować czas gotowania.

WSKAŹNIKI

CIEPŁO RESZTKOWE
Jeśli na wyświetlaczu widoczny jest wskaźnik ciepła resztkowego ”H”, pole
grzewcze jest gorące. Wskaźnik zapala się, nawet jeśli pole nie zostało
aktywowane, ale zostało podgrzane wwyniku korzystania z sąsiednich pól
lub gdy został na nim postawiony gorący garnek.
Kiedy pole grzewcze ostygnie, litera ”H”zniknie.

NIEPRAWIDŁOWO USTAWIONE NACZYNIE LUB JEGO BRAK
Symbol ten pojawia się, kiedy naczynie nie nadaje się do płyt indukcyjnych,
jest nieprawidłowo ustawione lub gdy jego rozmiar nie odpowiada
wybranemupolu grzewczemu. Jeśli w ciągu 30 sekundnaczynie nie zostanie
wykryte, pole grzewczewyłączy się.

POZIOM MOCY RODZAJ GOTOWANIA
UŻYCIE POZIOMU 

(wskazanie należy skorygowaćwgwłasnegodoświadczenia oraz nawyków
gotowania)

Maksymalna 
moc grzewcza P Szybkie podgrzewanie/Booster Doskonały do szybkiegopodgrzewania potraw lubgotowaniawody i innych płynów.

14− 18
Smażenie − gotowanie Doskonały do przyrumieniania, podgotowywania, smażenia produktów głęboko

zamrożonych, szybkiegodoprowadzania płynówdowrzenia.
Przyrumienianie −podsmażanie −

gotowanie −grillowanie
Doskonały do smażenia wmałej ilości tłuszczu, podtrzymywania wrzenia, gotowania
i grillowania.

10− 14

Przyrumienianie − gotowanie −
duszenie −podsmażanie − grillowanie

Doskonały do smażenia w małej ilości tłuszczu, podtrzymywania delikatnego
wrzenia, gotowania, grillowania i wstępnego podgrzewania naczyń.

Gotowanie −duszenie − smażeniew
małej ilości tłuszczu−grillowanie −

gotowanie kremowych potraw

Doskonały do duszenia, podtrzymywania delikatnego wrzenia, gotowania i
grillowania (przez dłuższy czas).

5 − 9
Gotowanie i gotowanie na wolnym 
ogniu − zagęszczanie − gotowanie

kremowych potraw 

Doskonały do przepisów wymagających długiego gotowania (ryż, sosy, pieczenie,
ryby) z płynnymi dodatkami (np.wodą,winem, bulionem,mlekiem) i do zagęszczania
potraw z makaronu.
Idealny do potraw wymagających długiego gotowania (ilość poniżej 1 litra: ryż, sosy,
pieczenie, ryby) z płynnymi dodatkami (np.wodą,winem, bulionem,mlekiem).

1 − 4

Roztapianie − rozmrażanie Doskonały do zmiękczania masła, delikatnego roztapiania czekolady, rozmrażania
niewielkich porcji artykułów spożywczych.

Utrzymywanie potrawwcieple −
gotowanie kremowego risotto 

Doskonały do utrzymywania temperatury niewielkich porcji świeżo
przygotowanego jedzenia lub utrzymywania temperatury talerzy, na których
będą podawane dania, a także do gotowania kremowego risotto.

Moc zero OFF − Płyta w trybie czuwania lub wyłączona (możliwa obecność ciepła resztkowego,
pozostałego po zakończeniu gotowania, o czym informuje symbol “H“).

Tabela gotowania zawiera przykładowe rodzaje gotowania dla każdego poziomu mocy. Rzeczywista moc dostarczana na każdym poziomie mocy zależy od
wymiarów strefy gotowania.



USUWANIE USTEREK

• Sprawdzić, czy zasilanie elektryczne nie zostałowyłączone.
• Jeżeli po użyciu płyty nie można jej wyłączyć, należy odłączyć ją od

zasilania elektrycznego.
• Jeśli płyta grzewcza jest włączona a na wyświetlaczu pojawiają się kody

alfanumeryczne, sprawdzićponiższą tabelę, byuzyskać instrukcjedziałania.

UWAGA: Występowanie wody, płynu kipiącego z garnków lub przedmiotów
jakiegokolwiek rodzaju na którymkolwiek z przycisków płyty, może
spowodować przypadkową aktywację lub dezaktywację blokady panelu
sterowania.

CZYSZCZENIE  I KONSERWACJA

Ważne:
• Przed czyszczeniem należy upewnić się, że pola grzewcze są wyłączone 

oraz że nie wyświetla się wskaźnik ciepła resztkowego (“H“).
• Nieużywaćgąbek ściernych animyjek, gdyżmogąoneuszkodzić szklaną

powierzchnię.
• Po każdym użyciu należy oczyścić płytę (gdy jest zimna), aby usunąć

osady i plamypowstałe od resztek żywności.
• Powierzchnia, która nie jest utrzymywana w odpowiedniej czystości,

może doprowadzić do zmniejszenia czułości przycisków panelu
sterowania.

• Skrobaczki należy używać wyłącznie wtedy, gdy zanieczyszczenia
przywarły do płyty indukcyjnej. Aby uniknąć zarysowania szkła, należy
postępować zgodnie z instrukcją obsługi skrobaczki.

• Cukier oraz potrawy owysokiej zawartości cukru niszczą płytę i należy je
niezwłocznie usuwać z jej powierzchni.

• Sól, cukier i piasekmogą rysować szklaną powierzchnię.

• Należy używać miękkiej ściereczki, chłonnych ręczników kuchennych
lub specjalnego przyrządu do czyszczenia płyty (postępować zgodnie z
instrukcją producenta).

• Płyny rozlanenapolagrzewczychmogąpowodowaćprzesuwanie się lub
wibrowanie naczyń dogotowania.

• Powyczyszczeniu płyty należy ją dokładnie osuszyć.

Jeśli na szkle widnieje logo iXelium™, płyta posiada unikalne wykończenie
Whirlpoolwtechnologii iXelium™,którezapewniaidealneefektyczyszczenia
oraz sprawia, że powierzchnia płyty pozostaje dłużej błyszcząca.
Przy czyszczeniu płyt z powłoką iXelium™ należy przestrzegać poniższych 
wskazówek:
• Używać miękkiej ściereczki (najlepiej z mikrofibry) nawilżonej wodą lub

płynemdo czyszczenia.
• Aby uzyskać najlepsze rezultaty, należy pozostawić mokrą ściereczkę na

powierzchni płyty na kilkaminut.

KOD 
WYŚWIETLACZA OPIS MOŻLIWE PRZYCZYNY ROZWIĄZANIE

F0E1

Naczynie jest wykryte, ale nie jest 
kompatybilne z żądaną operacją.

Naczynie nie jest właściwie ustawione
na strefie gotowania lub nie jest
kompatybilne z jedną lubwiększą liczbą
stref gotowania.

Wcisnąć dwukrotnie przycisk Włącz/Wyłącz,
aby usunąć kod F0E1 i przywrócić działanie
strefy gotowania. Następnie, spróbować użyć
naczynia na innej strefie gotowania lub użyć
innego naczynia.

F0E7
Nieprawidłowe podłączenie przewodu
zasilania.

Podłączenie zasilania nie jest wykonane
dokładnie z rozdziałem ”PODŁĄCZENIE
ELEKTRYCZNE”.

Dostosować podłączenie zasilania zgodnie z
rozdziałem ”PODŁĄCZENIE ELEKTRYCZNE”.

F0EA Panel sterowania wyłącza się z powodu
zbyt wysokich temperatur.

Temperatura wewnętrzna części
elektronicznych jest zbyt wysoka.

Poczekać, aż płyta ostygnie przed ponownym
użyciem.

F0E9 Strefa grzewcza wyłącza się, gdy
temperatury są zbytwysokie.

Temperatura wewnętrzna części
elektronicznych jest zbyt wysoka.

Przed ponownym użyciem należy poczekać, aż
powierzchnia grzejna ostygnie.

F0E2, F0E4, F0E6,
F0E8, F0EC, F1E1,
F2E1, F6E1, F6E3,
F7E5, F7E6

Odłączyć płytę od zasilania elektrycznego.
Zaczekać kilka sekund, a następnie podłączyć płytę do zasilania elektrycznego.
Jeśli problem występuje nadal, skontaktować się z lokalnym autoryzowanym serwisem i podać kod błędu pojawiający się na
wyświetlaczu.

d E
[gdy płyta jest 

wyłączona]

Płyta indukcyjna niewłącza grzania.
Funkcje się niewłączają.

TRYB DEMOwłączony. Postępować zgodnie z instrukcjami podanymi
w dziale ”TRYB DEMO”.

Np.:   :
Płytagrzewczaniepozwalanaaktywację
funkcji specjalnej.

Regulator mocy ogranicza poziom 
mocy zgodnie z wartością maksymalną
ustawioną dla płyty grzewczej.

Patrz paragraf ”Ustawianie mocy”.

Np.:   
[ Poziom mocy niższy niż 

wymagany]

Płyta grzewcza automatycznie ustawia
minimalny poziom mocy, aby zapewnić
możliwośćwykorzystaniastrefygrzewczej.

Regulator mocy ogranicza poziom 
mocy zgodnie z wartością maksymalną
ustawioną dla płyty grzewczej.

Patrz paragraf ”Ustawianie mocy”.
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Płyty grzewcze indukcyjne mogą generować świsty lub trzaski podczas
normalnej pracy.
Hałasy te pochodzą w rzeczywistości z garnków i są związane z cechami dna
(przykładowo, kiedy dno wykonane jest z kilku warstw materiału lub jest
nierówne).

Hałasy te mogą się różnić w zależności od używanych garnków i rondli oraz
od ilości jedzenia, jaka znajduje sięwewnątrz. Nie stanowi towady.

ODGŁOSY PRACY URZĄDZENIA

SERWIS TECHNICZNY

PRZED SKONTAKTOWANIEM SIĘ Z SERWISEM NALEŻY:
1. Sprawdzić, czy nie można samodzielnie rozwiązać problemu, zgodnie

z zaleceniami opisanymi w paragrafie USUWANIE USTEREK.
2. Wyłączyć i ponownie włączyć urządzenie, aby sprawdzić, czy usterka nie

ustąpiła.

JEŚLI PO PRZEPROWADZENIU POWYŻSZYCH CZYNNOŚCI URZĄDZENIE 
NADAL NIE DZIAŁA PRAWIDŁOWO, NALEŻY SKONTAKTOWAĆ SIĘ Z 
NAJBLIŻSZYM AUTORYZOWANYM SERWISEM TECHNICZNYM.
Kontaktując się z naszym serwisemposprzedażnym, należy zawsze podać:
• krótki opis usterki;
• dokładny typ imodel urządzenia;

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• numer seryjny (numer po literach „SN” na tabliczce znamionowej
znajdującej się pod urządzeniem). Numer seryjny jest również podany
w dokumentacji;

Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx

PR
O

D
U

C
T

IN
FO

R
M

A
TI

O
N

• dokładny adres;
• numer telefonu

Jeśli konieczna będzie naprawa, należy zwrócić się do autoryzowanego
serwisu technicznego (zapewni to gwarancję zastosowania oryginalnych
części zamiennych orazwłaściwie przeprowadzonej naprawy).

Wprzypadkumontażunienadpiekarnikiemdozabudowy,możnazadzwonić
doobsługi posprzedażnej, aby zakupić zestaw rozdzielaczaC00628720 (płyta
grzewcza 60 i 65 cm) lubC00628721 (płyta grzewcza 77 cm).
Jeśli użytkownik woli nie kupować zestawu rozdzielacza należy upewnić się,
że separator jest zainstalowany zgodnie z instrukcjamimontażu.

400020024625

Zasady, standardową dokumentację oraz dodatkowe informacje o produkcie można znaleźć:
• Korzystanie z kodu QRw urządzeniu;
• Odwiedzając naszą stronę internetową docs.  whirlpool.eu/docs;
• Ewentualnie można, skontaktować się naszą obsługą posprzedażową (patrz numer telefonu w książeczce gwarancyjnej).

W przypadku kontaktu z naszą obsługą posprzedażową, prosimy podać kody z tabliczki znamionowej produktu.

®/TM/ © 2025 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji.



Înainte de a utiliza aparatul, citiți aceste instrucțiuni
privind siguranța. Păstrați-le la îndemână pentru a le
putea consulta și pe viitor.
Aceste instrucțiuni și aparatul în sine furnizează
avertismenteimportanteprivindsiguranța,caretrebuie
respectate întotdeauna. Producătorul nu își asumă
nicio răspundere pentru nerespectarea acestor
instrucțiuni de siguranță, pentru utilizarea
necorespunzătoare a aparatului sau pentru setarea
incorectă a butoanelor de comandă.
 AVERTISMENT: Dacă suprafața plitei este crăpată, nu

folosiți aparatul - risc de electrocutare.
 AVERTISMENT: Pericol de incendiu: nu depozitați

articole pe suprafețele de gătit.
 ATENŢIE: Procesul de preparare trebuie să fie

supravegheat. Un proces de preparare care durează
puțin trebuie să fie supravegheat în permanență.
 AVERTISMENT: Prepararea la plită cu grăsime sau

ulei poate fi periculoasă - risc de incendiu. Nu încercați
NICIODATĂ să stingeți un incendiu folosind apă: opriți
aparatul și apoi acoperiți flacăra, de exemplu, cu un
capac sau cu opătură ignifugă.
 Nuutilizați plita ca suprafață de lucru sau suport. Nu

amplasați articole vestimentare sau alte materiale
inflamabile lângă aparat până când nu s-au răcit
complet toate componentele acestuia - pericol de 
incendiu.
 Obiectelemetalice precumcuțite, furculițe, linguri și

capacenu trebuie așezatepe suprafațaplitei, deoarece
pot deveni fierbinți.
 Nu lăsați aparatul la îndemâna copiilor foarte mici

(0-3 ani). Nu lăsați aparatul la îndemâna copiilor mici
(3-8 ani) decâtdacă sunt supravegheați înpermanență.
Copiiicuvârstadepeste8anișipersoanelecucapacități
fizice, senzoriale saumintale redusesau fărăexperiență
și cunoștințe pot folosi acest aparat doar dacă sunt
supravegheate sau au fost instruite cu privire la utilizarea 
în siguranță și înțeleg riscurile implicate. Copiii nu
trebuie să se joace cu aparatul. Curățarea și întreținerea
nu trebuie să fie efectuate de către copii fără a fi
supravegheați.
 După utilizare, opriți plita folosind butonul de

comandă și nu văbazați pedetectorul de vasedegătit.
 AVERTISMENT: Aparatul și părțile sale accesibile se

înfierbântă în timpul utilizării. Trebuie evitată atingerea
elementele de încălzire. Copiii cu vârste mai mici de
8  ani nu trebuie lăsați să se apropie de aparat, cu
excepția cazurilor în care sunt supravegheați în
permanență.
 Alimentele nu trebuie lăsate în interiorul sau

deasupra produsului mai mult de o oră înainte sau
dupăpreparare.
UTILIZAREA PERMISĂ
 ATENŢIE: aparatul nu trebuie să fie pus în funcțiune

prin intermediul unui comutator extern, precum un 

temporizator, saualunuisistemdecomandă ladistanță
separat.
 Acest aparat este proiectat pentru a fi utilizat în

locuințe, precum și în alte spații, cum ar fi: bucătării
destinate personalului din magazine, birouri și alte
spații de lucru; ferme; de către clienții din hoteluri,
moteluri, unități de cazare de tip ”bed andbreakfast” și
alte spații rezidențiale.
 Nu este permisă nicio altă utilizare (de ex., încălzirea

încăperilor).
 Acest aparat nu este destinat utilizării în scop

profesional. Nu utilizați aparatul afară.
 AVERTISMENT: Plita cu inducţie ar putea genera

sunetul acustic atunci când pe panoul de comandă
există așezat un obiect. Deconectaţi plita utilizând
butonul de pornire/oprire.
INSTALARE
 Manevrarea și instalarea aparatului trebuie să fie

efectuate de două sau mai multe persoane - risc de
rănire. Folosiți mănuși de protecție la despachetare și
instalare - risc de tăiere.
 Instalarea, inclusiv racordarea la rețeaua de

alimentare cu apă (dacă este necesară) și la rețeaua de
alimentare cu energie electrică, precum și reparațiile
trebuie efectuate de un tehnician calificat. Nu reparați
și nu înlocuiți nicio componentă a aparatului, cu
excepția cazului în care acest lucru este indicat înmod
expres în manualul de utilizare. Nu lăsați copiii în
apropierea zonei de instalare. După despachetarea
aparatului, asigurați-vă că acesta nu a fost deteriorat în
timpul transportului. Dacă apar probleme, contactați
distribuitorul sau cel mai apropiat serviciu de asistență
tehnicăpost-vânzare.Odată instalat aparatul, deșeurile
deambalaje (bucățideplastic,polistirenetc.)nutrebuie
lăsate la îndemâna copiilor - risc de asfixiere. Înainte de
orice operație de instalare, aparatul trebuie să fie
deconectat de la rețeaua de alimentare cu energie
electrică - risc deelectrocutare. În timpul instalării, aveți
grijă ca aparatul să nudeterioreze cablul de alimentare
- riscde incendiu saudeelectrocutare.Activați aparatul
numai atunci când instalarea a fost finalizată.
 Efectuați toateoperațiiledetăiereadulapului înainte

de montarea aparatului și îndepărtați toate așchiile de
lemn și rumegușul.
 În cazul în care aparatul nu este montat deasupra

unui cuptor, trebuie săfie instalat unpanoudespărțitor
(neinclus în dotarea aparatului) în compartimentul de
sub acesta.
AVERTISMENTE PRIVIND ALIMENTAREA CU ENERGIE 
ELECTRICĂ
 Aparatul trebuiesăpoatăfideconectatde la rețeaua

electrică fie prin scoaterea ștecherului din priză (dacă
ștecherul este accesibil), fie prin intermediul unui
întrerupător multipolar situat în amonte de priză, în
conformitate cu normele privind cablurile electrice, și

INSTRUCȚIUNI PRIVIND 
SIGURANȚA

IMPORTANT: TREBUIE CITITE ȘI 
RESPECTATE
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trebuie să fie împământat în conformitate cu
standardele naționale privind siguranța electrică.
 Nu utilizați prelungitoare, prize multiple sau

adaptoare. După finalizarea instalării, componentele
electricenutrebuiesămaifieaccesibilepentruutilizator.
Nuutilizați aparatuldacăavețipărți ale corpuluiumede
sau când sunteți desculți. Nu puneți în funcțiune acest
aparat dacă are cablul de alimentare sau ștecherul
deteriorat, dacă nu funcționează corespunzător sau
dacă a fost deteriorat sau a căzut pe jos.
 Instalarea folosind o fișă de cablu de alimentare nu

este permisă, cu excepţia cazului în care produsul este
deja dotat cu una furnizată de producător.
 În cazul în care cablul de alimentare este deteriorat,

acesta trebuie să fie înlocuit cu unul identic de către
producător, agentul său de service sau alte persoane
calificate, pentru a evita orice pericol sau risc de
electrocutare.
CURĂȚAREA ȘI ÎNTREȚINEREA
 AVERTISMENT: Asigurați-vă că aparatul este oprit și

deconectat de la sursa de alimentare înainte de a
efectua orice operație de întreținere; nu folosiți
niciodată aparate de curățare cu aburi - risc de
electrocutare.
 Nu utilizați produse abrazive sau corozive, produse

pe bază de clor sau bureți de sârmăpentru vase.
ELIMINAREA AMBALAJULUI
Ambalajul este reciclabil în proporție de 100% și este marcat cu simbolul
reciclării  .
Prin urmare, diferitele părți ale ambalajului nu trebuie aruncate la întâmplare,
ci trebuie eliminate în conformitate cu normele stabilite de autoritățile locale.

ELIMINAREA APARATELOR ELECTROCASNICE
Acest aparat este fabricat cu materiale reciclabile sau reutilizabile. Eliminați-l
în conformitate cu normele locale referitoare la eliminarea deșeurilor. Pentru
informații suplimentare referitoare la tratarea, valorificarea și reciclarea
aparatelor electrocasnice, contactați autoritățile locale competente, serviciul
de colectare a deșeurilor menajere sau magazinul de unde ați achiziționat
aparatul. Acest aparat este marcat în conformitate cu Directiva europeană
2012/19/UE privind deșeurile de echipamente electrice și electronice (DEEE)
și cu reglementările din 2013 privind deșeurile de echipamente electrice  și
electronice (astfel cumau fostmodificate).
Asigurându-vă că acest produs este eliminat în mod corect, contribuiți la
prevenirea consecințelor negative asupra mediului înconjurător și sănătății
persoanelor.

Simbolul de pe produs sau de pe documentele care îl însoțesc indică faptul
că acest aparat nu trebuie eliminat ca deșeu menajer, ci trebuie predat la un
centru de colectare corespunzător, pentru reciclarea echipamentelor electrice
și electronice.

RECOMANDĂRI PRIVIND ECONOMISIREA ENERGIEI
Profitați dinplin de căldura reziduală aplăcii fierbinți prin oprirea aparatului cu
câtevaminute înainte de a termina prepararea.
Baza oalei sau a cratiței trebuie să acopere placa fierbinte în întregime; un
recipient care estemaimic decât placa fierbinte va duce la irosirea energiei.
Acoperiți oalele și cratițele cu capace etanșe în timpul preparării și folosiți
cât mai puțină apă. Prepararea fără capac va crește foarte mult consumul de
energie.
Utilizați numai oale și cratițe cu baza plată.

DECLARAŢIE DE CONFORMITATE
Acest aparat îndeplinește Cerințele de proiectare ecologică prevăzute de
Regulamentuleuropeannr. 66/2014,precum șiRegulamenteledin2019 (Ieșire
UE) (Amendamentul) privind informațiile energetice și proiectarea ecologică
aplicabilă produselor cu impact energetic, în conformitate cu Standardul
european EN60350-2.
Informaţiile referitoare la modul de consum redus de energie al aparatului
în conformitate cu Regulamentul (UE) 2023/826 pot fi consultate accesând
următorul link: https://docs.emeaappliance-docs.eu.

NOTĂ
Persoanele care poartă un stimulator cardiac sau un dispozitiv medical
similar trebuie să fie deosebit de atente atunci când se află în apropierea
plitei cu inducție dacă aceasta este pornită. Câmpul electromagnetic poate
afecta stimulatorul cardiac sau un dispozitiv similar. Consultați medicul sau
producătorul stimulatorului cardiac ori al dispozitivului medical similar pentru
a obţine informaţii suplimentare despre efectele care pot apărea asupra
acestuia în apropierea câmpurilor electromagnetice ale plitelor cu inducție.



CONECTAREA LA REȚEAUA DE ALIMENTARE CU ENERGIE ELECTRICĂ

Conexiunea electrică trebuie efectuată înainte de a conecta aparatul la alimentarea cu electricitate.
Instalareatrebuieefectuatădepersonalcalificatcarecunoaște reglementările învigoarereferitoare la instalareși siguranță. Înspecial, instalația trebuieefectuată
în conformitate cu normele companiei locale de furnizare a energiei electrice.
Asigurați-vă că tensiunea indicată pe plăcuța cu date tehnice, situată la baza aparatului, corespunde cu tensiunea din locuința unde va fi instalat aparatul.
Împământarea aparatului este obligatorie prin lege: utilizați numai conductori (inclusiv conductorul pentru împământare) de dimensiuni corespunzătoare.
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DESCRIEREA PRODUSULUI

1

2

F L E X I C O O K F L E X I C O O K

1. Plita
2. Panoude comandă

PANOUL DE COMANDĂ

1 2 3

15

10

9
7 7

5 87 7

6 14

11 12

POFF 18

4 16

POFF 18

POFF 18

POFF 18

13

OK3 sec

1. Simboluri/activarea funcţiilor speciale
2. Nivel de gătit selectat
3. Butonde oprire a zonei de gătit
4. Suport tactil de derulare
5. Butonpentru încălzire rapidă (Booster)
6. Buton FLEXICOOK (stânga)

7. Indicator luminos – funcţie activă
8. Butonde Pornire/Oprire
9. Temporizator
10. Buton 6th Sense
11. Indicatorul duratei de preparare
12. ButonOK/Blocare taste – 3 secunde

13. Buton FLEXICOOK (dreapta)
14. Indicator temporizator activ
15. Indicator de selectare a zonei
16. Simbol indicator temporizator

VĂ MULȚUMIM CĂ AȚI ACHIZIȚIONAT UN PRODUS WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de asistenţă, vă
rugăm să vă înregistrați produsul pe  www.register10.eu.

SCANAȚI CODUL QR DE PE 
APARATUL DUMNEAVOASTRĂ 
PENTRU A OBŢINE MAI MULTE 
INFORMAŢII! Înainte de a utiliza aparatul, citiți cu atenţie instrucțiunile 

privind siguranța.

ROManual de utilizare



PRIMA UTILIZARE

POWER MANAGEMENT (SETAREA NIVELULUI DE PUTERE)
Lamomentulachiziționării,plitaestesetatălaputereamaximăposibilă.Reglați
setarea în funcţie de limitele sistemului electric din locuinţa dumneavoastră
conformdescrierii din paragraful următor.
N.B: În funcție de puterea selectată pentru plită, unele dintre nivelurile de
putere și funcțiile zoneidegătit (deexemplu, fierbere sau reîncălzire rapidă) ar
putea fi limitate înmod automat, pentru a preveni depășirea limitei selectate.

Pentru a seta nivelul de putere a plitei:
După ce ați conectat dispozitivul la rețeaua de alimentare cu energie
electrică, aveți la dispoziție 60 de secunde pentru a seta nivelul de putere.
Țineți apăsat butonul “+“ al temporizatorului din capătul din dreapta timp de
cel puţin 5 secunde. Pe afișaj va apărea simbolul “PL“.
Apăsați butonul 3 sec OK pentru a confirma.
Folosiți butoanele “+“ și “−“ pentru a selecta nivelul de putere selectat.
Suntdisponibile următoarele niveluri deputere: 2,5 kW–4,0 kW–6,0 kW–7,2
kW.
Confirmați apăsândpe 3 sec OK .

Niveluldeputereselectatvarămânestocat înmemoriechiardacăalimentarea
cu energie electrică este întreruptă.
Pentru a modifica nivelul de putere, deconectați aparatul de la rețeaua de
alimentare electrică timp de cel puțin 60 de secunde, apoi reconectați-l  și
parcurgeți din nou etapele demai sus.

Dacăpeparcursul efectuării setării survineoeroare, va fi afișat simbolul “EE“ și
se va emite un semnal sonor. În acest caz, repetați operațiunea.
Dacă apare oricemesaj de eroare, contactați centrul de service.

ACTIVAREA/DEZACTIVAREA SEMNALULUI ACUSTIC
Pentru aactiva/dezactiva semnalul acustic:
• Conectaţi plita la rețeauadealimentare cuenergie electrică;
• Așteptați secvențadepornire;
• Apăsați butonul “P“ de pe primul suport tactil de derulare din stânga sus

timpde 5 secunde.
Orice alarmesetate vor rămâneactive.

MOD DEMO (reîncălzire dezactivată, consultați secțiunea “Remedierea
defecțiunilor“)
Pentru a porni și oprimodul demo:
• Conectaţi plita la rețeaua de alimentare cu energie electrică;
• Așteptați secvența de pornire;
• În primul minut, apăsați butonul de încălzire rapidă “P“ din partea din

stânga jos a tastaturii timpde 5 secunde (conform indicațiilor demai jos);
• Pe afișaj va apărea “DE“.

POFF 18

POFF 18

POFF 18

POFF 18

OK3 sec

ACCESORII

Utilizaţi numai oale și tigăi din material feromagnetic, adecvate pentru plite cu
inducţie. Pentru a stabili dacă o oală este adecvată, verificaţi simbolul (de
obicei, acestaseaflăpepartea inferioară).Deasemenea,puteţiutilizaunmagnet
pentruaverificadacăbazavaselordegătit estemagnetică.

VASE DE GĂTIT MATERIAL PROPRIETĂŢI

Vasedegătit
recomandate

Baza este realizată din oţel
inoxidabil cu design tip 
sandwich,oţelemailat, fontă.

Asigură o eficienţă optimă, se
încălzește rapid  și distribuie
uniformcăldura.

Vasedegătit
adecvate

Baza nu este complet 
feromagnetică (magnetul se
fixează doar într-o parte a bazei
vasuluidegătit).

Numai zona feromagnetică se
încălzește. De aceea, aceasta se
poate încălzi mai puţin rapid, iar
căldura ar putea fi distribuitămai
puţinuniform.

Vasedegătit
adecvate

Baza feromagnetică conţine
zone cu aluminiu sau are o zonă
adâncită încentru.

Zona feromagnetică este mai
mică decât suprafaţa reală a
bazei vasului de gătit. De aceea,
este posibil să fie distribuită o
putere mai mică, iar vasul de
gătitarputeasănuseîncălzească
suficient. Este posibil ca vasul de
gătit sănufiedetectat.

Nu este adecvat Oţel subţire normal, sticlă, lut,
cupru, aluminiu și alte materiale
neferomagnetice, vase de gătit
cupicioruședecauciuc.

Vasul de gătit nu este detectat și
nuse încălzește.

NOTĂ: Toate vasele de gătit trebuie să aibă baza plată. Verificaţi periodic baza
pentru a identifica orice semn de deformare, deoarece unele vase de gătit ar
putea suferi deformări din cauza căldurii intense.
Utilizarea unor accesorii pentru gătit care nu corespund dimensiunilor
și proprietăţilor recomandate poate afecta considerabil performanţa de
preparare și poateduce la obţinerea unor rezultate nesatisfăcătoare.

ADAPTOARE PENTRU OALE/TIGĂI NEPOTRIVITE PENTRU GĂTIT 
CU INDUCŢIE
Utilizareaplăciloradaptoareafecteazăeficienţa și,prinurmare,creștetimpulnecesar
pentru încălzirea apei sau alimentelor. Asiguraţi-vă că diametrul feromagnetic al

bazeivasuluidegătitsealiniazăatâtcudiametrulplăciiadaptoare,cât șicudiametrul
zoneidegătit.Dacăacestedimensiuninucorespund,eficienţa șiperformanţapotfi
semnificativreduse.Nerespectareaacestorindicaţiiarputeaducelaoacumularede
căldurăcarenuva fi transferatăeficientcătreoală sau tigaie, ceeacearputeacauza
înnegrireaplăcii șiplitei.

OALE ȘI TIGĂI GOALE
Plita este echipată cu un sistem intern de siguranţă care activează funcţia „Oprire
automată” atunci când este detectată o temperatură prea ridicată. Nu este
recomandată utilizarea oalelor și cratiţelor goale cu o bază subţire dar, în cazul în
care acestea sunt utilizate, temperatura ar putea crește mai rapid decât timpul
necesar pentru ca funcţia „Oprire automată” să fie declanșată prompt, existând
riscul de a deteriora cratiţa sau suprafaţa plitei. În cazul în care se întâmplă acest
lucru,nuatingeţi cratiţasausuprafaţaplitei.Așteptaţi ca toatecomponentelesăse
răcească.Dacăapareunmesajdeeroare,contactaţicentruldeservice.

DIMENSIUNEA CORESPUNZĂTOARE A BAZEI TIGĂII/OALEI PENTRU 
DIFERITELE ZONE DE GĂTIT
Pentru a asigura funcţionarea corespunzătoare aplitei, utilizaţi oale cubaze cuun
diametru adecvat pentru fiecare zonă (consultaţi tabelul de mai jos). Reţineţi că
producătoriidevasedegătitspecificăadeseadiametrulsuperioralvasuluidegătit,
nu diametrul bazei acestora. 
Pentru a vă asigura că plita funcţionează la performanţele preconizate, utilizaţi
întotdeauna o zonă de gătit cu o dimensiune care să corespundă dimensiunii
feromagneticeabazeivasuluidegătit.
Așezaţi tigaia/oalacorect înmijlocul zoneidegătitutilizate. Este recomandatsănu
utilizaţioalemaimaridecâtdimensiuneazoneidegătit.

2

1

4

3

UTILIZAREA VASELOR DE GĂTIT ÎN FUNCŢIE DE 
ZONĂ

Zonă Dimensiune 
adecvată a vaselor 

de gătit

Diametru 
feromagnetic adecvat 

bază (cm)

1 sau2 Rotundă saupătrată 12

3 sau4 Rotundă saupătrată 12

1+2 sau3+4
(Flexi Cook)

Ovală sau
dreptunghiulară

Partea scurtă 16 - 21
Partea lungă24 - 38



UTILIZAREA ZILNICĂ

ACTIVAREA/DEZACTIVAREA PLITEI
Pentru a activa plita, apăsați butonul de pornire/oprire timp de aproximativ 1
secundă. Pentru a opri plita, apăsați din nou pe același buton și toate zonele
de gătit vor fi dezactivate.

AMPLASAREA
Nuacoperiți cu vasul de gătit simbolurile de pepanoul de comandă.
Vă rugăm să rețineți: În cazul zonelor de gătit localizate în apropierea panoului de 
comandă, se recomandă să țineți oalele şi cratițele în interiorul marcajelor (luând 
în considerare atât baza, cât şi marginea superioară a cratiței, aceasta din urmă 
având tendința să fie mai mare).
Acest lucru împiedică încălzirea excesivă a panoului tactil. Atunci când frigeți 
sau prăjiți alimente, vă rugăm să utilizați onele de gătit din partea posterioară, 
oricând acest lucru este posibil.

ACTIVAREA/DEZACTIVAREA ZONELOR DE GĂTIT ȘI REGLAREA NIVELURILOR 
DE PUTERE

OFF P18

Pentru a activa zonele de gătit:
Mișcați degetul pe orizontală pe suportul tactil de derulare (GLISOR) din
zonă de gătit necesară pentru a o activa și pentru a regla puterea. Nivelul va
fi afișat în conformitate cu zona, fiind însoțit de indicatorul luminos pentru
identificarea zonei degătit active. Butonul “P“ poate fiutilizat pentru a selecta
funcția de încălzire rapidă (Booster).

Pentru a dezactiva zonele de gătit:
Selectați butonul “OFF“ de la începutul suport tactil de derulare.

3 sec OK
BLOCAREA BUTOANELOR

Pentru a bloca setările și a preveni activarea accidentală a acestora, apăsați și
mențineți apăsat timp de 3 secunde butonul OK/Blocare taste. Emiterea unui
semnal sonor și lumina de avertizare de deasupra simbolului indică faptul că
funcția a fost activată. Panoul de comandă este blocat, cu excepția funcției de
dezactivare ( ). Pentruadeblocacomenzile, repetațiproceduradeactivare.

TEMPORIZATOR
Sunt disponibile două temporizatoare - unul controlează zonele de gătit din
partea stângă, iar celălalt controlează zonele de gătit din partea dreaptă.

Pentru a activa temporizator:
Apăsați butonul “+“ sau “−“ pentru a seta durata dorită pentru zona de gătit
utilizată. Un indicator luminos va fi aprins împreună cu simbolul specific . La 
finalizarea duratei programate, va fi emis un semnal sonor, iar zonadegătit se
va dezactiva automat.
Durata poate fimodificată oricând șimaimulte temporizatoare pot fi activate
simultan.
În cazul în care sunt activate simultan 2 temporizatoare de pe aceeași parte
a plitei, “Indicatorul de selectare a zonei“ clipește  și durata de preparare
corespunzătoare selectată este afișată pe afișajul central.

Pentru a dezactiva temporizator:
Apăsați simultan butoanele “+“ și “−“ până la dezactivarea temporizatorului.

INDICATOR TEMPORIZATOR
Acest LED (cândeste aprins) indică faptul că temporizatorul a fost setatpentru
zona de gătit.

FUNCŢII

FLEXICOOK
Prin selectareabutonului “FLEXICOOK“, puteți combinadouă zonedegătit și
le puteți utiliza la aceeași putere acoperind suprafața în întregime cu o oală
mare sau parţial cu o oală rotundă/ovală.
Funcția rămâne întotdeauna activată  și, atunci când utilizați o singură
oală, aceasta poate fi deplasată pe întreaga suprafaţă. În acest caz, ambele
suporturi tactile dederulare (din stânga și din dreapta) pot fiutilizate înmod
nediferențiat.
Este ideală pentru prepararea în oale ovale sau dreptunghiulare sau cu
suporturi pentru cratițe.
Apăsați tasta “FLEXICOOK“ pentru a dezactiva funcția.
N.B. Când utilizați această funcţie, nu puteți selecta funcţiile speciale.
IMPORTANT: Așezați oalele centrate pe zona de gătit, astfel încât acestea să
acopere celpuţinunuldintrepunctelede referinţă (dupăcumsearatămai jos).

6TH SENSE 
Butonul “6th Sense“ activează funcțiile speciale.
Așezați vasul de gătit și selectați zona de gătit.
Apăsați butonul “6th Sense“. Pe afișajul zonei selectate va apărea “A“.
Indicatorul pentru prima caracteristică specială disponibilă pentru zona de
gătit se va aprinde.
Selectați funcția specială dorită apăsând o dată sau demaimulte ori butonul
“6th Sense“.
Funcția este activată la apăsarea butonului 3 sec OK pentru confirmare.
Pentru a selecta o altă funcţie specială, apăsați “OFF“  și apoi butonul
“6th Sense“ pentru a alege funcția solicitată.
Pentruadezactiva funcţiile speciale și a reveni lamodulmanual, apăsați “OFF“.
Nivelul de putere atunci când utilizați funcţiile speciale este presetat de plită
și nu poate fimodificat.

TOPIRE
Această funcție văpermite să aduceți alimentele la temperatura idealăpentru
topire și sămențineți starea acestora fără riscul de a le arde.
Metoda este ideală deoarece nu deteriorează alimentele delicate precum
ciocolata și împiedică aderarea acestora la suprafața vasului de gătit.

POFF 18

POFF 18

POFF 18

POFF 18

3 sec
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TABELUL DE GĂTIRE

MENŢINERE LA CALD
Această caracteristică vă permite să păstrați alimentele la o temperatură
ideală, de obicei, după finalizarea preparării sau când doriți să reduceți
foarte lent nivelul lichidelor. 
Funcția este ideală pentru servirea alimentelor la temperatura perfectă.

FIERBERE LA FOC MIC
Această funcție este ideală pentrumenținerea unei temperaturi de fierbere la
focmic, ceea văpermite să preparați alimentele peoperioadămai lungă, fără
riscul de a le arde. 
Aceasta este ideală pentru rețetele care impun o durată lungă de preparare
(orez, sosuri, fripturi) cu sosuri lichide.

FIERBERE
Această funcție vă permite să aduceți apa la temperatura de fierbere  și să
mențineți fierberea cu un consumde energiemai redus.
Trebuie să turnați aproximativ 2 litri de apă (de preferinţă la temperatura
camerei) în vasul de gătit.
Înoricecaz, este recomandat săsupravegheați apacarefierbe și săverificați cu
regularitate cantitatea de apă rămasă.
Dacă vasele de gătit sunt mari  și cantitatea de apă este de peste 2 litri, vă
recomandăm să utilizați un capac pentru a optimiza timpul de fierbere.

INDICATORI

CĂLDURA REZIDUALĂ
Dacă pe afișaj apare “H“, aceasta înseamnă că zona de gătit este fierbinte.
Indicatoarele luminoase sunt aprinse chiar dacă zona nu a fost activată, dar
a fost încălzită din cauza utilizării zonelor adiacente sau pentru că o oală
fierbinte a fost așezată pe aceasta.
Atunci când zona de gătit s-a răcit, litera “H“ dispare.

VAS DE GĂTIT POZIŢIONAT INCORECT SAU LIPSĂ 
Acestsimbolaparedacăvasuldegătitnuesteadecvatpentruplitacu inducție,
dacănuestepoziționat corect saudacănuareodimensiune adecvatăpentru
zona de gătit selectată. Dacă în interval de 30 de secunde nu este detectată
niciun vas de gătit, zona de gătit se dezactivează.

NIVEL DE PUTERE TIP DE PREPARARE UTILIZAREA NIVELULUI 
(indicația poate fimodificată în funcţie de experienţă și de obiceiurile de a găti)

Putere 
maxima P Încălzire rapidă/Booster Ideală pentru creșterea rapidă a temperaturii alimentelor în scopul fierberii

rapide (a apei) sau pentru încălzirea rapidă a lichidelor pentru gătit.

14 − 18
Prăjire – fierbere Ideală pentru a rumeni, a căli, a prăji produse congelate, a fierbe rapid lichidele.

Rumenire – prăjire ușoară, fierbere – frigere
la grătar Ideală pentru a prăji ușor, amenţine fierberea, a coace și a frige la grătar.

10 − 14

Rumenire – preparare – fierbere înăbușita –
prăjire ușoară – frigere la grătar

Ideală pentru a prăji ușor, a menţine fierberea lentă, a coace și a frige la grătar,și a
preîncălzi accesoriile.

Preparare – înăbușire – prăjire ușoară
– frigere la grătar – preparare până la
obţinerea unei texturi cremoase

Ideală pentru a înăbuși, a menţine fierberea lentă, a coace și a frige la grătar
(pentru perioade îndelungate de timp).

5 − 9 Preparare – fierbere la focmic – îngroșare –
obţinerea unei texturi cremoase

Ideală pentru preparate cu durată lungă de coacere (orez, sosuri, fripturi, pește) cu
lichide (de ex. apă, vin, bulion, lapte) și obţinerea unei texturi cremoase a pastelor
făinoase.
Ideală pentru preparate cu durată lungă de coacere (volume mai mici de 1 litru:
orez, sosuri, fripturi, pește) cu lichide (de ex. apă, vin, bulion, lapte).

1 − 4

Topire – decongelare Idealăpentrua înmuiauntul, pentrua topidelicat ciocolata,pentruadecongela
produse de mici dimensiuni.

Menţinerea la cald a alimentelor – obţinerea
unei texturi cremoase pentru rizoto

Ideală pentru a menţine la cald porţii mici de mâncare, a căror preparare abia s-a
terminat, pentrumenţinerea la temperatura adecvată a felurilor demâncare gata
pentru a fi servite și pentru a condimenta rizoto.

Putere zero OFF − Plită în modul Standby sau Oprit (este posibil să existe căldură reziduală la
finalizarea etapei de preparare, semnalată prin afișarea literei “H“).

Tabelul cu informaţiiprivindpreparareaoferăunexempludetipdeprepararepentrufiecareniveldeputere.Puterea livrată realăafiecăruiniveldeputeredepinde
dedimensiunea zonei de gătit.



REMEDIEREA DEFECȚIUNILOR

• Controlați să nu fie întreruptă alimentarea cu electricitate.
• Dacă, după utilizarea plitei, nu reușiți să o dezactivați, deconectați-o de la

rețeaua de alimentare cu energie electrică.
• Dacă, atunci când porniți plita, pe afișaj apar coduri alfanumerice,

consultați tabelul următor pentru instrucțiuni.

Vă rugăm să rețineți că: Apa, lichidele vărsate din oale sau obiectele de orice
tip care ating butoanele plitei pot activa sau dezactiva accidental funcția de
blocare a panoului de comandă.

CURĂȚAREA ȘI ÎNTREȚINEREA

Important:
• Înainte de a începe operațiunile de curățare, asigurați-vă că zonele 

de gătit sunt oprite și că indicatorul de căldură reziduală (“H“) a 
dispărut.

• Nu utilizați bureți abrazivi sau din sârmă deoarece aceștia pot deteriora
suprafața din sticlă.

• După fiecare utilizare, curățați plita (după ce s-a răcit) pentru a elimina
depunerile și petele cauzate de resturile demâncare.

• O suprafaţă care nu este menținută curată poate reduce sensibilitatea
butoanelor panoului de comandă.

• Utilizați o răzuitoare numai dacă rămân resturi de alimente prinse de
plită. Respectați instrucțiunile producătorului răzuitoarei pentru a evita
zgârierea sticlei.

• Zahărul și alimentele cu un conținut ridicat de zaharuri deteriorează plita
și trebuie să fie îndepărtate imediat.

• Sarea, zahărul și nisipul pot zgâria suprafața de sticlă.

• Folosiți o lavetă moale, hârtie absorbantă pentru bucătărie sau produse
speciale pentru curățarea plitei (respectați instrucțiunile producătorului).

• Pătrunderea lichidului în zonele de gătit poate provoca deplasarea sau
vibrarea vaselor de gătit.

• Uscați temeinic plita după ce o curățați.

Dacă pe suprafața din sticlă apare sigla iXelium™, înseamnă că plita a fost
tratată cu tehnologia iXelium™, un finisaj exclusiv de laWhirlpool care asigură
rezultate de curățare perfecte și menține suprafața plitei strălucitoare pentru
mai mult timp. 
Pentru a curăța plitele iXelium™, urmați recomandările de mai jos:
• Folosiți o lavetă moale (preferabil din microfibre), umezită cu apă sau cu

detergent universal pentru suprafețe din sticlă.
• Pentru rezultate optime, lăsați o lavetă umedă pe suprafața din sticlă a

plitei timp de câteva minute.

COD AFIȘAJ DESCRIERE POSIBILE CAUZE SOLUŢIE

F0E1

Accesoriile pentru gătit sunt detectate,
dar nu sunt compatibile cu operația
solicitată.

Accesoriile pentru gătit nu sunt
poziționate corect pe zona de gătit sau
nu sunt compatibile cu una sau mai 
multe zone de gătit.

Apăsați butonul de Pornire/Oprire (On/Off)
de două ori pentru a  șterge codul F0E1  și a
restabili funcţionarea zonei de gătit. Apoi,
încercați să folosiți accesoriile pentrugătit cuo
zonă de gătit diferită sau utilizați alte accesorii
pentru gătit.

F0E7

Conectare greșită a cablului de
alimentare.

Conectarea la rețeaua de alimentare
cu energie electrică nu este efectuată
exact cum este indicat în paragraful
“CONECTARE LA REȚEAUA DE
ALIMENTARE CU ENERGIE ELECTRICĂ“.

Reglați conectarea la rețeaua de alimentare
cu energie electrică conform paragrafului
“CONECTARE LA REȚEAUA DE ALIMENTARE
CU ENERGIE ELECTRICĂ“.

F0EA Zona comenzilor se stinge din cauza 
temperaturii prea ridicate.

Temperatura internă a părților
electronice este foarte ridicată.

Așteptați ca plita să se răcească înainte de a o
folosi din nou.

F0E9 Zona de gătit se oprește atunci când
temperaturile sunt prea ridicate.

Temperatura internă a părţilor
electronice este foarte ridicată.

Așteptaţi până când zona de gătit s-a răcit
înainte de a o utiliza din nou.

F0E2, F0E4, F0E6, F0E8,
F0EC, F1E1, F2E1, F6E1,
F6E3, F7E5, F7E6

Deconectați plita de la rețeaua electrică.
Așteptați câteva secunde, apoi reconectați plita la rețeaua de alimentare cu energie electrică.
Dacă problemapersistă, apelați centrul de service și specificați codul de eroare care apare pe afișaj.

d E
[atunci când plita este 

oprită]

Plita nu crește temperatura de încălzire.
Funcţiile nu se activează.

MODDEMO activat. Respectați instrucțiunile din paragraful
“MODDEMO“.

de ex.:   :
Plita nu permite activarea unei funcții
speciale.

Regulatoruldeputere limiteazănivelurile
de putere în conformitate cu valoarea
maximă setată pentru plită.

Consultați paragraful “Setarea nivelului de
putere“.

de ex.:   
[Nivel de putere mai mic 

decât nivelul solicitat]

Plita stabilește automat un nivel minim
de putere pentru ca zona de gătit să
poată fi utilizată.

Regulatoruldeputere limiteazănivelurile
de putere în conformitate cu valoarea
maximă setată pentru plită.

Consultați paragraful “Setarea nivelului de
putere“.

ROManual de utilizare



În timpul funcționării normale, plitele cu inducție pot emite diverse sunete,
precum șuierat sau scârțâit. De apt, aceste zgomote provin de la accesoriile
pentru gătit și sunt legate de caracteristicile părților inferioare ale cratițelor
(de exemplu, atunci când părțile inferioare sunt realizate din straturi diferite
dematerial sau sunt neregulate).

Aceste zgomote pot varia în funcție de tipul de accesorii pentru gătit folosite
și de cantitateade alimente conținută și nu reprezintă unmotiv de îngrijorare.

SUNETE EMISE ÎN TIMPUL FUNCȚIONĂRII

SERVICIUL DE ASISTENŢĂ TEHNICĂ POST-VÂNZARE

ÎNAINTE DE A CONTACTA SERVICIUL DE ASISTENŢĂ TEHNICĂ 
POSTVÂNZARE:
1. Încercați să rezolvați singuri problema, cu ajutorul recomandărilor din

GHIDUL DE REMEDIERE A DEFECȚIUNILOR.
2. Opriți și puneți din nou în funcțiune aparatul pentru a verifica dacă

defecțiunea persistă.

DACĂ PROBLEMA PERSISTĂ CHIAR ȘI DUPĂ CONTROALELE 
MENŢIONATE, CONTACTAȚI CEL MAI APROPIAT SERVICIU DE ASISTENŢĂ 
TEHNICĂ POST-VÂNZARE.
Atunci când contactați serviciul de asistență tehnică post-vânzare, specificați
întotdeauna:
• o scurtă descriere a defecțiunii;
• tipul șimodelul exact al aparatului;

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• numărul de serie (numărul de după cuvântul SN de pe plăcuţa cu date
tehnice, amplasată sub aparat). De asemenea, numărul de serie este
indicat în documentaţie;  

Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx
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• adresa dumneavoastră completă;
• numărul dumneavoastră de telefon

Dacă suntnecesareorice fel de reparații, vă rugămsăcontactați un serviciude
asistență tehnicăpost-vânzare autorizat (pentru a aveagaranția că se folosesc
piese de schimboriginale și că reparațiile vor fi executate corect).

În cazul ne instalării deasupra unui cuptor încorporabil, puteţi contacta
serviciul de asistenţă tehnicăpost-vânzarepentru a achiziţiona kitul separator
C00628720 (plite de 60 și 65 cm) sauC00628721 (plită de 77 cm).
Dacă preferaţi să nu achiziţionaţi kitul separator, vă rugăm să vă asiguraţi că
este instalat un separator în conformitate cu instrucţiunile de instalare.

400020024625

Politicile, documentația standard și informații suplimentare despre produs pot � găsite:
• Utilizând codul QR de pe aparat;
• Vizitând site-ul nostru web docs.  whirlpool.eu/docs;
• Ca alternativă, contactați serviciul nostru de asistență tehnică post-vânzare (Consultanți numărul de telefon

din certificatul de garanție). Când contactați serviciul nostru de asistență tehnică post-vânzare, vă rugăm să precizați
codurile specificate pe plăcuța  cu date de identificare a produsului dumneavoastră.

®/TM/ © 2025 Whirlpool. Produs sub licenţă.




