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SAFETY INSTRUCTIONS

|
. EN
IMPORTANT TO BE READ AND OBSERVED

Before using the appliance, read these safety
instructions. Keep them nearby for future reference.
These instructions and the appliance itself provide
important safety warnings to be observed at all times.
The manufacturer declines any liability for failure to
observe these safety instructions, for inappropriate
use of the appliance or incorrect setting of controls.
A\ WARNING: If the hob surface is cracked, do not use
the appliance - risk of electric shock.

M\ WARNING: Danger of fire: Do not store items on the
cooking surfaces.

M\ CAUTION: The cooking process has to be supervised.
A short cooking process has to be supervised
continuously.

A WARNING: Unattended cooking on a hob with fat
or oil can be dangerous - risk of fire. NEVER try to
extinguish a fire with water: instead, switch off the
appliance and then cover flame e.g. with a lid or a fire
blanket.

M\ Do not use the hob as a work surface or support.
Keep clothes or other flammable materials away from
the appliance, until all the components have cooled
down completely - risk of fire.

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

A 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.

A\ After use, switch off the hob element by its control
and do not rely on the pan detector.

M WARNING: The appliance and its accessible parts
become hot during use. Care should be taken to avoid
touching heating elements. Children less than 8 years
of age shall be kept away unless continuously
supervised.

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

A\ CAUTION: the appliance is not intended to be
operated by means of an external switching device,
such as a timer, or separate remote controlled system.
M\ 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).

M This appliance is not for professional use. Do not
use the appliance outdoors.

AWARNING: Induction hob may generate the
acoustic sound when something is left on the control
panel. Switch off the cooktop through the ON/OFF
button.

INSTALLATION

M The appliance must be handled and installed by
two or more persons - risk of injury. Use protective
gloves to unpack and install - risk of cuts.

I\ Installation, including water supply (if any), electrical
connections and repairs must be carried out by a
qualified technician. Do not repair or replace any part
of the appliance unless specifically stated in the user
manual. Keep children away from the installation site.
After unpacking the appliance, make sure that it has
not been damaged during transport. In the event of
problems, contact the dealer or your nearest After-
sales Service. Once installed, packaging waste (plastic,
styrofoam parts etc.) must be stored out of reach of
children - risk of suffocation. The appliance must be
disconnected from the power supply before any
installation operation - risk of electric shock. During
installation, make sure the appliance does not damage
the power cable - risk of fire or electric shock. Only
activate the appliance when the installation has been
completed.

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

A\ If the appliance is not installed above an oven, a
separator panel (not included) must be installed in the
compartment under the appliance.

ELECTRICAL WARNINGS

M1t must be possible to disconnect the appliance
from the power supply by unplugging it if plug is
accessible, or by a multi-pole switch installed upstream
of the socket in accordance with the wiring rules and
the appliance must be earthed in conformity with
national electrical safety standards.

M\ Do not use extension leads, multiple sockets or
adapters. The electrical components must not be
accessible to the user after installation. Do not use the
appliance when you are wet or barefoot. Do not
operate this appliance if it has a damaged power cable
or plug, if it is not working properly, or if it has been
damaged or dropped.

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

A\ If the supply cord is damaged, it must be replaced
with an identical one by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in order to avoid a
hazard - risk of electric shock.




CLEANING AND MAINTENANCE

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

ENERGY SAVING TIPS

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

The base of your pot or pan should cover the hot plate completely; a container
that is smaller than the hot plate will cause energy to be wasted.

Cover your pots and pans with tight-fitting lids while cooking and use as
little water as possible. Cooking with the lid off will greatly increase energy
consumption.

Use only flat-bottomed pots and pans.

DECLARATION OF CONFORMITY

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

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

NOTE

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

I




ELECTRICAL CONNECTION

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

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

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

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

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

In order to receive a more complete assistance, please

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

Instruction.

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT

PRODUCT DESCRIPTION

1. Cooktop
2. Control panel

CONTROL PANEL
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1. Symbols/activation of special functions 7. FLEXICOOK button 13. OK/Key lock button - 3 seconds
2. Cooking level selected 8. Indicator light - function active 14. Timer active indicator
3. Cooking zone off button 9. On/Off button 15. Zone selection indicator
4. Power adjustment buttons 10. 6™ Sense button 16. Timer indicator symbol
5. ldentifying the cooking zone 11. Cooking time indicator
6. Fast heating button (Booster) 12. Timer
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ACCESSORIES

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

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

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

3 enamelled steel, cast iron. heat evenly.

Suitable cookware | Base is not fully ferromagnetic | Only the ferromagnetic area
(magnet sticks only in a portion | heats up. As a result, may heat
of the cookware base). up less quickly and heat may be

distributed less evenly.

Suitable cookware [ Ferromagnetic base contains | The ferromagnetic area is smaller
areas with aluminium or has a [ than the actual cookware base

= recessed area in the centre. area. As a result, less power may be
A e delivered and cookware may not
heat sufficiently. Cookware may

not be detected.

Not suitable Normal thin steel, glass, clay, | Cookware is not detected and
copper, aluminium and other | will not heat up.
non-ferromagnetic  materials,
cookware with rubber feet

it can significantly decrease efficiency and performance. Not following these
guidelines could lead to heat build up that is not effectively transferred to the
pot or pan, potentially causing blackening of the plate and hob.

EMPTY POTS AND PANS

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

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

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

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

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

ADAPTERS FOR POTS/PANS UNSUITABLE FOR INDUCTION

The use of adapter plates affects efficiency and therefore increases the time
required to heat water or food. Make sure that the ferromagnetic diameter
of the cookware base aligns with both the diameter of the adapter plate
and the diameter of the cooking zone. If these measurements don't match,

FIRST TIME USE

COOKWARE USAGE BY ZONE
2 T 4 Zone Suitable cookware | Suitable ferromagnetic
4 . ' shape base (cm)
- lor2 Round or Square 12
R | 3 Round 10
- : A 4 Round 15
1 i 3!
| 1+2 Oval or Rectanqular Short side 16-21
(FLEXICOOK) 9 Long side 24-38

POWER MANAGEMENT

At the time of purchase, the hob is set to the maximum possible power. Adjust
the setting concerning the limits of your home's electrical system as described
in the following paragraph.

N.B: Depending on the power selected for the hob, some of the cooking zone
power levels and functions (e.g. boil or fast heating) could be automatically
limited to prevent the selected limit from being exceeded.

To set the power of the hob:

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

Press the far right timer "+" button for at least 5 seconds. The display shows "PL".

Press the ﬁﬂ button to confirm.
Use the "+" and "—" buttons to select the desired power level.
The power levels available are: 2.5 kW - 4.0 kW — 6.0 kW - 7.2 KW.

Confirm by pressing 2 “

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 keypad at the top left for 5 seconds.
Any alarms set will remain active.

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

To switch the demo mode on and off:

« Connect the hob to the power supply;

«  Wait for the switch-on sequence;

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

«  "DE" will show on the display.

L ee e
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Owner's manual

DAILY USE

|
SWITCHING THE HOB ON/OFF

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

od
@ () POSITIONING

Locate the desired cooking zone by referring to the position symbols.
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 P

To activate the cooking zones:

Press the "+" or "—" button of the required cooking zone to activate it and
adjust the power. The level will be shown in line with the area and the indicator
light identifying the active cooking zone. The "P” button can be used to select
the fast heating function (Booster).

FUNCTIONS

To deactivate the cooking zones:
Press the "OFF” button to the left of the power adjustment.

2] | coNTROL PANELLOCK

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

e
+ 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 time on the cooking zone in use.
An indicator light will be activated in line with 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 (when ON) indicates that the timer has been set for the cooking zone.

. o =0 =X} o} .
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O The indicator for the first special feature available for the cooking zone will
O FLEXICOOK light up.

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 left-hand keypads 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 one of the reference points (as shown below).

3¢

(=]

6™ SENSE

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

Select the desired special function by pressing the "6™ Sense” button one or
more times.

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

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

1 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.

M KEEP WARM

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

= 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.

Whj;lfa?ool



=T 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.

INDICATORS

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.

Ll

I'l 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.

“U POTINCORRECTLY POSITIONED OR MISSING

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

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

COOKING TABLE

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.
POWER LEVEL TYPE OF COOKING N LEVEL USE .
(indicating cooking experience and habits)
p Fast heating/Booster Ideal for rapi(;illyhincr.easing E\e flgod_(;emperature to fast boiling in the case of
Maximum power water or rapidly heating cooking liquids.
8-9 Frying — boiling Ideal for browning, starting to cook, frying deep frozen products, fast boiling.
7_8 Browning — sautéing — boiling — | Ideal for sautéing, maintaining a lively boil, cooking and grilling (for a short period of
. grilling time, 5-10 minutes).
High power - - - = — - - ; - - -
6-7 Browning — cooking — stewing — | Ideal for sautéing, maintaining a light boil, cooking and grilling (for a medium period
sautéing — grilling of time, 10-20 minutes), preheating accessories.
4_5 Cooking — stewing — sautéing — | Ideal for stewing, maintaining a gentle boil, cooking (for a long period of time).
grilling Creaming pasta.
Medium power 3.4 ' ‘ _ ' _ Ideal for !ong—cooking recipes (rice, sauces, roasts, fish) with liquids (e.g. water, wines,
Cooking — simmering — thickening | broth, milk), creaming pasta.
2_3 — creaming Ideal for long-cooking recipes (less than a litre in volume: rice, sauces, roasts, fish) with
liquids (e.g. water, wines, broth, milk).
1-2 Ideal for softening butter, gently melting chocolate, thawing small products and
Low power Melting — defrosting — keeping food | keeping just-cooked food warm (e.g. sauces, soups, minestrone).
- 1 warm — creaming Ideal for keeping just-cooked food warm, for creaming risottos and for keeping
serving dishes warm (with induction-suitable accessory).
Zero power 0 Support surface ?ﬁ?l_:’r,;stand-by or off mode (possible end-of-cooking residual heat, indicated by

CLEANING AND MAINTENANCE

Important:

- Before cleaning, make sure the cooking zones are switched off and
that the residual heat indicator ("H”) is not displayed.

+ Do not use abrasive sponges or scouring pads as they may damage the
glass.

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

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

« Use a scraper only if residues are stuck to the hob. Follow the scraper
manufacturer's instructions to avoid scratching the glass.

«  Sugar or foods with high sugar content can damage the hob and must be
immediately removed.

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

«  Useasoft cloth, absorbent kitchen paper or a special hob cleaner (follow
the Manufacturer's instructions).

«  Spills of liquid in the cooking zones can cause the pots to move or vibrate.

+  After cleaning the hob, dry thoroughly.

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

To clean iXelium™ hobs, follow these recommendations:

«  Useasoft cloth (microfibre is best) dampened with water or with everyday
glass cleaning detergent.
For best results, leave a wet cloth on the glass hob surface for a few
minutes.

SOUNDS PRODUCED DURING OPERATION

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 of material 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.

Whj;lﬁool
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TROUBLESHOOTING

' EN

«  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.

Please note: The presence of water, liquid spilled from pots or any objects

control panel lock function.

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

resting on any of the hob buttons can accidentally activate or deactivate the

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

FOE2, FOE4, FOE6,
FOES8, FOEC, F1ET1,
F2E1, F6E1, F6E3,
F7E5, F7E6

dE
[when the hob is off]

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.

DEMO MODE on. Follow the instructions in the “DEMO MODE"

paragraph.
See paragraph "Power management”.

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

The hob does not allow a special function

The power regulator limits the power

eg. B=7: 1 — — |tobeactivated. levels in accordance with the maximum
value set for the hob.
eg. p—-~g The hob automatically sets a minimum | The power regulator limits the power | See paragraph “Power management”.
[Power level lower than | POWer level to ensure that the cooking | levels in accordance with the maximum
level requested] zone can be used. value set for the hob.

AFTER-SALES SERVICE

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

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

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;

XXX XXX

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

z
=9
OF
33
gnc
[

=]

|SNZ XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

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

To receive assistance, call the number shown on the warranty booklet orfollow ~ *  Your telephone number.

the website’s instructions on www.whirlpool.eu. . . . .
If any repairs are required, please contact an authorized after-sales service

(to guarantee that original spare parts will be used and repairs carried out

When contacting our Client After sales service, always specify:
correctly).

« abrief description of the fault;
+  thetype and exact model of the appliance;

I — In case of installation not over a built-in oven, you can call the After Sales

I Service to buy the divider kit C00628720 (cooktop 60 and 65 cm) or C00628721
(cooktop 77 cm).
If you prefer not to buy the divider kit please ensure that a separator is installed
according to the installation instructions.

Type 0K

Wiod 000
00N

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.

Whj;lﬁool

400020009874



CONSIGNES DE SECURITE

|
| FR
IMPORTANT - A LIRE ET A RESPECTER

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

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

&\ AVERTISSEMENT: Ne pas utiliser la table de cuisson
si la surface est cassée ou fissurée - risque de choc
électrique.

M\ AVERTISSEMENT: Risque d'incendie: Ne rangez
aucun objet sur les surfaces de cuisson.

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

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

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

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

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

M\ Aprés I'utilisation, éteignez la table de cuisson a
I'aide de la commande, ne vous fiez pas au détecteur
de casserole.

A\ AVERTISSEMENT: L'appareil, ainsi que ses parties
accessibles, peuvent atteindre température élevée
lors de ['utilisation. Veillez a ne pas toucher les
éléments chauffants. Les enfants de moins de 8 ans

doivent étre tenus al'écart de I'appareil, a moins d’étre
sous surveillance constante.

A\ Les aliments ne doivent pas étre laissés dans ou sur
le produit pendant plus d'une heure avant ou apres la
cuisson.

USAGE AUTORISE

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

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

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

M\ Cet appareil nest pas concu pour un usage
professionnel. N'utilisez pas l'appareil en extérieur.
N\ AVERTISSEMENT: La table de cuisson & induction
peut générer un son lorsque quelque chose est laissé
sur le panneau de commande. Eteignez-la en agissant
sur le bouton MARCHE/ARRET.

INSTALLATION

M\ Deux personnes minimum sont nécessaires pour
déplacer et installer I'appareil - risque de blessure.
Utilisez des gants de protection pour le déballage et
l'installation de I'appareil - vous risquez de vous couper.
A\ Uinstallation, incluant I'alimentation en eau (selon
le modele), et les connexions électriques, ainsi que les
réparations, doivent étre exécutées par un technicien
qualifié. Ne procédez a aucune réparation ni a aucun
remplacement de piece sur I'appareil autre que ceux
spécifiquement indiqués dans le guide d'utilisation.
Gardez les enfants a I'écart du site d'installation. Aprés
avoir déballé I'appareil, assurez-vous qu'il n'a pas été
endommagé pendant le transport. En cas de
probléme, contactez le détaillant ou le service Apreés-
vente le plus proche. Une fois installé, gardez le
matériel d’'emballage (sacs en plastique, parties en
polystyréne, etc.) hors de la portée des enfants - ils
pourraient s'étouffer. L'appareil ne doit pas étre
branchéal’alimentation électriquelors del'installation
- vous pourriez vous électrocuter. Au moment de
I'installation, assurez-vous que le cable d'alimentation
n'estpasendommagé parl'appareil -risque d'incendie
ou de choc électrique. Allumez I'appareil uniquement
lorsque l'installation est terminée.

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

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




ALIMENTATION ELECTRIQUE

M1l doit étre possible de débrancher I'appareil de
I'alimentation électrique en retirant la fiche de la prise
de courant si elle est accessible, ou a l'aide d'un
interrupteur multipolaire en amont de la prise de
courant, conformément aux normes de sécurité
électrique nationales.

M\ Utilisez pas de rallonge, de prises multiples ou
d’'adaptateurs. Une fois [linstallation terminée,
I'utilisateur ne devra plus pouvoir accéder aux
composantes électriques. N'utilisez pas 'appareil si vous
étes mouillé ou si vous étes pieds nus. N'utilisez pas
I'appareil sile cable d'alimentation ou la prise de courant
est endommagé(e), si I'appareil ne fonctionne pas
correctement, ou s'il a été endommagé ou est tombé.
M Une installation utilisant une prise de cable
électrique n'est pas autorisée sauf si le produit en est
déja équipé par le Fabricant.

A\ Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit
étre remplacé avec un cable identique par le fabricant,
un représentant du Service Aprés-vente, ou par toute
autre personne qualifiée - vous pourriez vous
électrocuter.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

N\ 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 a vapeur - risque de
choc électrique.

M\ Utilisez en aucun cas de produits abrasifs ou
corrosifs, de produits chlorés ou de tampons a récurer.
MISE AU REBUT DES MATERIAUX D’'EMBALLAGE

Les matériaux d'emballage sont entierement recyclables comme l'indique le

symbole de recyclage &79

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

MISE AU REBUT DES APPAREILS ELECTROMENAGERS
Cet appareil est fabriqué a partir de matériaux recyclables ou réutilisables.
Mettez-le au rebut en vous conformant aux réglementations locales en
matiere d'élimination 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 ou vous avez acheté I'appareil. Cet appareil est marqué comme étant
conforme ala Directive européenne 2012/19/EU, aux réglementations relatives
aux Déchets d'équipement électrique et électronique (DEEE) et relatives aux
Déchets d'équipement électrique et électronique de 2013 (tels qu'amendés).
En vous assurant que 'appareil est mis au rebut correctement, vous pouvez
aider a éviter d'éventuelles conséquences négatives sur I'environnement et la
santé humaine.

h:¢

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

A DEPOSER A DEPOSER

EN MAGASIN  EN DECHETERIE

. REPRISE
Cet appareil A LA LIVRAISON
et ses accessoires
se recyclent

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

CONSEILS RELATIFS A L'ECONOMIE D'ENERGIE

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

La base de votre casserole ou de votre poéle couvre totalement la plaque
chaude; un récipient plus petit que la plaque chaude provoquera un gaspillage
d'énergie.

Couvrez vos casseroles et poéles avec des couvercles parfaitement ajustés
et utilisez le moins d’eau que possible. La cuisson a découvert augmentera
considérablement la consommation d’énergie.

Utilisez uniquement des casseroles et poéles a fond plat.

DECLARATION DE CONFORMITE

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

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

REMARQUE

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

I




BRANCHEMENT ELECTRIQUE

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

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

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

La mise a la terre de I'appareil est obligatoire aux termes de la loi: utilisez uniquement des conducteurs (y compris le fil de terre) de section appropriée.
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MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

Afin de profiter d'une assistance plus complete, veuillez
enregistrer votre produit sur www.whirlpool.eu/register.

VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE
SUR VOTRE APPAREIL POUR

A\

d’utiliser 'appareil.

Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Table de cuisson
2. Panneau de commande

Whjriool o 0 C I O =
PANNEAU DE COMMANDE
1 2 3 4 6 8 9 e 17 13 16
......... OO : O . o : ce P
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Symboles/activation de fonctions spéciales
Niveau de cuisson choisie

Bouton d'arrét de la zone de cuisson
Boutons de réglage de puissance
Identification de la zone de cuisson

Bouton de chauffage rapide (Booster)

QUuhwWwN=

7. Bouton FLEXICOOK

8. Témoin indicateur - fonction active
9. Touche Marche/Arrét

10. Bouton 6% Sense

11. Indicateur de temps de cuisson

12. Minuterie

13. Bouton OK/Verrouillage des touches -
3 secondes

14. Indicateur de minuterie active

15. Indicateur de sélection de zone

16. Symbole indicateur de minuterie

Whj;lfa?ool



ACCESSOIRES

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

USTENSILE DE

L

sandwich, en acier émaillé et
fonte.

CUISINE MATERIAU PROPRIETES
Ustensiles La base est réalisée en acier | Garantir une efficacité optimale,
recommandés inoxydable avec un design en | chauffe rapidement et répartit la

chaleur uniformément.

Ustensiles de
cuisine adaptés

-

La base n'est pas entiere
ferromagnétique (l'aimant ne
collequ'a une partie delabase de
l'ustensile de cuisine).

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

Ustensiles de
cuisine adaptés

P,

o

&

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

La zone ferromagnétique est
plus petite que la zone de base
effective de l'ustensile de cuisine.
Par conséquent, la puissance
délivrée peut étre moindre et les

ustensiles de cuisine peuvent ne
pas chauffer suffisamment. Les
ustensiles de cuisine peuvent ne
pas étre détectés.

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

Non adapté Acier fin normal, verre, argile,
cuivre, aluminium et autres
matériauxnonferromagnétiques,
ustensiles de cuisine avec pieds

en caoutchouc.

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

POELES ET CASSEROLES VIDES

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

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

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

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

UTILISATION DES USTENSILES DE CUISINE PAR ZONE

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

ADAPTATEURS POUR CASSEROLES/POELES INADAPTEES POUR
LINDUCTION

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

PREMIERE UTILISATION

4 Zone Formed'ustensile | Baseferromagnétique
B . de cuisine adaptée adaptée (cm)
Tou2 Ronde ou carrée 12
I | 3 Ronde 10
1 - "3 E 4 Ronde 15
i | 142 Ovale ou Coté court 16-21
(FLEXICOOK) Rectangulaire Cotélong 24-38

REGLER LA PUISSANCE

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

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

Pour régler la puissance de la table de cuisson:

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

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

Appuyez sur le bouton 2 ﬁ pour confirmer.
Utilisez les boutons "+" et "—" pour sélectionner le niveau de puissance souhaité.
Les niveaux de puissance disponibles sont: 2,5 kW — 4,0 kW — 6,0 kW - 7.2 kW.

o]
Confirmer avec la touche ** E

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

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

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

MARCHE/ARRET DU SIGNAL SONORE

Pour actionner/exclure le signal sonore:

«  Brancher la table de cuisson a 'alimentation électrique;

«  Attendez la séquence d'allumage;

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

Les éventuelles alarmes demeurent actives

MODE DEMO (réchauffage désactivé, voirla section sur le "Guide de dépannage”)

Pour allumer et éteindre le mode démo:

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

«  Attendezla séquence d'allumage;

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

«  L'afficheurindiquera "DE".
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USAGE QUOTIDIEN

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

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

oo
B ] POSITIONNEMENT

Localisezla zone de cuisson souhaitée en vous référant aux symboles de position.
Ne couvrez pas les symboles du panneau de commande avec la casserole.

Veuilleznoter: Dans les zones de cuisson proches du panneau de commande,
il est conseillé de conserver poéles et casseroles dans les limites (en tenant
compte du fond de la casserole et du bord supérieur, dans la mesure ou il
tend a étre plus large).

Cela prévient la surchauffe excessive du pavé tactile. Pour griller et frire,
utilisez les zones de cuisson arriere autant que possible.

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

OFF

Pour activer les zones de cuisson:

Appuyer sur le bouton “ + “ ou “—" de la zone de cuisson requise pour l'activer
et régler la puissance. Le niveau sera indiqué de maniére alignée a la zone,
avec le témoin indicateur identifiant la zone de cuisson active. Le bouton “ P
“ peut étre utilisé pour sélectionner la fonction de chauffage rapide (Booster).

Pour désactiver les zones de cuisson:
Appuyer sur le bouton "OFF” sur la gauche du réglage de puissance.

FONCTIONS

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

o—
— +  MINUTERIE

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

Pour activer la minuterie:

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

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

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

n_n

Pour désactiver la minuterie:

Appuyer sur les boutons "+" et
soit désactivée.

n_n

ensemble jusqu’a ce que la minuterie

@ INDICATEUR DE MINUTERIE

Ce voyant (lorsqu'il est allumé) signale que la minuterie a été programmée
pour la zone de cuisson.
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En sélectionnant le bouton “FLEXICOOK”, vous pouvez combiner deux zones
de cuisson et les utiliser a la méme puissance en couvrant toute la surface
avec une grande casserole ou partiellement avec une casserole ronde/ovale.
La fonction reste toujours allumée et, lors de I'utilisation d'une seule
casserole, elle peut étre déplacée sur toute la zone. Dans ce cas les deux
claviers gauches peuvent étre utilisés indifféremment.

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

Pour désactiver la fonction, appuyez sur le bouton "FLEXICOOK".

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

IMPORTANT: Placer les casseroles au centre de la zone de cuisson afin qu'elles
couvrent au moins un des points de repére (comme indiqué ci-dessous).
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Le bouton "6t Sense” active les fonctions spéciales.

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

Appuyer sur le bouton "6™ Sense”. L'écran de la zone sélectionnée affichera
un A",

L'indicateur pour la premiére fonction spéciale disponible pour la zone de
cuisson s'allumera.

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

Lafonction est activée unefois quele 8 W bouton a été actionné pour confirmer.
Pour sélectionner une autre fonction spéciale, appuyez sur "OFF”, puis sur le
bouton "6'" Sense” pour choisir la fonction requise.

Pour désactiver les fonctions spéciales et revenir en mode manuel, appuyez
sur "OFF".

Le niveau de puissance lors de |'utilisation des fonctions spéciales est préréglé
par la plaque de cuisson et ne peut pas étre modifié.

149 FAIRE FONDRE

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




1)) MAINTENIR AU CHAUD

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

Idéale pour servir des aliments a la température parfaite.

=9 MuoTER

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

INDICATEURS

=T BOUILLIR

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

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

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

Il

I'| CHALEUR RESIDUELLE

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

Y CASSEROLE MAL POSITIONNEE OU MANQUANTE

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

a été placée dessus.

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

TABLEAU DE CUISSON

de cuisson s'éteint.

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

UTILISATION DU NIVEAU
NIVEAU DE PUISSANCE TYPE DE CUISSON (valeur indicative pouvant étre adaptée en fonction de I'expérience et des
habitudes de chacun)
p Chauffer rapidement/Booster Idéal pour augmenter rapidement la température des aliments, notamment pour
Puissance P faire bouillir de I'eau ou chauffer des liquides de cuisson rapidement.
maximale . - Idéal pour dorer, lancer une cuisson, faire frire des produits surgelés, faire bouillir
8-9 Frire — bouillir .
rapidement.
7_8 Dorer — sauter — bouillir - griller Idlegl pour faire .sauter, maintenir une ébullition vive, cuire et griller (pour une courte
. _ période, 5-10 minutes).
Puissance élevée - — - . - - - T - - -
6—7 Dorer — cuire — cuire a I'étouffée — | Idéal pour faire sauter, maintenir une ébullition légere, cuire et griller (pour une période
sauter — griller moyenne, 10-20 minutes), en préchauffant les accessoires.
4_s Cuire — cuire a |'étouffée — sauter | Idéal pour cuire a I'étouffée, maintenir une ébullition douce, cuire (pour une longue
— griller période). Préparer la sauce des pates.
Puissance 3_4 Idéal pour les longues cuissons (riz, sauces, rétis, poisson) avec des liquides (par ex. eau,
moyenne Cuire — mijoter — épaissir — vin, bouillon, lait), préparer la sauce des pates.
2_3 préparer la sauce Idéal pour les longues cuissons (moins d'un litre en volume: riz, sauces, rétis, poisson)
avec des liquides (par ex. eau, vin, bouillon, lait).
Idéal pour faire ramollir du beurre, faire fondre du chocolat délicatement, décongeler
1-2 , de petits produits et maintenir au chaud les aliments tout juste cuits (par ex. sauces,
Fondre — décongeler —garderles | o, ;
. . . A pes, minestrone).
Puissance faible aliments au chaud — préparer la - - - - - - -
sauce Idéal pour maintenir au chaud les aliments tout juste cuits, pour préparer la sauce des
1 risottos et pour maintenir au chaud les plats a servir (avec accessoire adapté a la cuisson
ainduction).
. . . Table de cuisson en mode veille ou arrét (chaleur résiduelle de fin de cuisson
Puissance nulle OFF Surface d'appui - o PR
possible, indiquée par un “H").
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Manuel du propriétaire

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

' FR

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.

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

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

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

« Utilisez un racloir uniquement si des résidus sont collés sur la table de
cuisson. Respectez les instructions du fabricant pour éviter de rayer le verre.

«  Le sucre et les aliments tres sucrés peuvent abimer la table de cuisson et
doivent étre éliminés immédiatement.

« Lesel, le sucre et le sable peuvent rayer la surface en verre.

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

BRUITS DE FONCTIONNEMENT

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

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

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

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

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

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

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

GUIDE DE DEPANNAGE

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

«  Contrélez que 'alimentation électrique na pas été coupée.

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

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

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

alphanumériques, consultez le tableau suivant pour les instructions.

CODE
D'AFFICHAGE DESCRIPTION CAUSES POSSIBLES SOLUTION
L'ustensile de cuisson est détecté mais n'est | L'ustensile de cuisson n'est pas bien | Appuyer sur le bouton Marche/Arrét deux
pas compatible avec l'opération requise. | positionné sur la zone de cuisson ou | fois pour éliminer le code FOET et rétablir
FOE1 n'est pas compatible avec une ou|la fonctionnalité de la zone de cuisson.
plusieurs zones de cuisson. Puis essayez d'utiliser 'ustensile avec une
zone de cuisson différente, ou utilisez un
ustensile différent.
Mauvaise connexion de cable électrique. Le branchement de [alimentation |Ajustez le branchement de lalimentation
FOE7 électrique n'est pas exactement | électrique selon le paragraphe
comme indiqué dans le paragraphe | “BRANCHEMENT ELECTRIQUE".
“BRANCHEMENT ELECTRIQUE".
FOEA Le panneaude commandess'éteintenraison | La température interne des pieces | Patientez que la table de cuisson refroidisse
de températures excessivement élevées. | électroniques est trop élevée. avant de la réutiliser.
FOE9 La zone de cuisson se coupe quand les|La température interne des pieces|Attendez que la zone de cuisson ait refroidi
températures sont trop élevées. électroniques est trop élevée. avant de la réutiliser.

FOE2, FOE4, FOE6,
FOES8, FOEC, F1E1,
F2E1, F6E1, F6E3,

Débranchez la table.

Attendez quelques secondes, puis rebranchez la table de cuisson a l'alimentation électrique.
Si le probleme persiste, appelez le Service Aprés-vente et spécifiez I'erreur qui apparait sur l'afficheur.

F7ES5, F7E6
dE La table de cuisson ne sallume pas et ne | MODE DEMO activé. Respectez les instructions au paragraphe
[quand la table de | chauffe pas. “MODE DEMO”.
cuisson est éteinte] | Les fonctions ne s'activent pas.
La plaque de cuisson ne permet pas d'activer | Le régulateur de puissance limite les | Voir le paragraphe “Régler la puissance”.
par ex. une fonction spéciale. niveaux de puissance conformément a
Tl — - la valeur maximale réglée pour la plaque
de cuisson.
par ex. Laplaquedecuissonrégleautomatiquement | Le régulateur de puissance limite les | Voir le paragraphe “Régler la puissance”.
P—5 un niveau de puissance minimum pour | niveaux de puissance conformément a
[Niveau de puissance | s'assurer que le foyer peut étre utilisé. la valeur maximale réglée pour la plaque
inférieur au niveau de cuisson.
requis]

Whj;lﬁool




SERVICE APRES-VENTE

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

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

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

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

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

Tod X =
X0 [q 24

&= Y8

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

Mod. XXX XXX

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

4
= Q
OF
2
=
gn:
g2

|SNZ XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

«  votre adresse complete;
«  votre numéro de téléphone.

Si des réparations sont nécessaire, contactez un service aprés-vente agréé
(vous aurez ainsi la garantie que les piéces défectueuses seront remplacées
par des pieces 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 aprés-vente pour acheter le kit séparateur C00628720 (table de cuisson
60 et 65 cm) ou C00628721 (table de cuisson 77 cm).

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

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

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

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

400020009874

Whj;lﬁool



WSKAZOWKI DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

|
- PL
PRZECZYTAC | SCISLE PRZESTRZEGAC

Przed przystapieniem do uzytkowania urzadzenia
nalezy zapoznac sie instrukcjami bezpieczenstwa.
Przechowywa¢ w podrecznym miejscu w celu
korzystania w przysztosci.
W niniejszej instrukcji oraz na samym urzadzeniu
znajdujg sie  wazne  ostrzezenia  dotyczace
bezpieczenstwa, ktoére nalezy zawsze uwzgledniac.
Producent urzagdzenia nie ponosi odpowiedzialnosci za
jakiekolwiek szkody wynikle z nieprzestrzegania
niniejszychinstrukgcjibezpieczenstwa, nieprawidtowego
uzytkowania urzadzenia lub niewfasciwego ustawienia
elementdw sterujacych.
AN OSTRZEZENIE: Jesdli powierzchnia plyty jest peknieta,
nie wolno uzywac urzadzenia - ryzyko porazenia pragdem.
AN OSTRZEZENIE: Zagrozenie pozarem: Na
powierzchniach grzejnych nie nalezy przechowywac
zadnych przedmiotow.
MNOSTROZNIE:  Proces gotowania musi  by¢
nadzorowany. Proces krétkiego gotowania musi by¢
nadzorowany przez caty czas.
AN OSTRZEZENIE:  Pozostawienie urzadzenia bez
nadzoru podczas przyrzadzania potraw z uzyciem oleju
i thuszczu moze spowodowac zagrozenie i prowadzi¢
do powstania pozaru. NIGDY nie nalezy prébowac gasi¢
ognia wodg: zamiast tego nalezy wytaczy¢ urzadzenie i
zakry¢ ptomien np. pokrywka lub kocem gasniczym.
Nie uzywac ptyty kuchennej jako powierzchni
roboczej. Scierki kuchenne i inne fatwopalne materiaty
powinny by¢ przechowywane z dala od urzadzenia,
dopdki wszystkie jego podzespoty catkowicie nie
ostygna - ryzyko pozaru.
&\ Metalowe przedmioty, takie jak noze, widelce, tyzki i
pokrywki, nie powinny by¢ umieszczane na powierzchni
ptyty, poniewaz moga sie nagrzewac.
M Mate dzieci (0-3 lat) nie powinny przebywa¢ w
poblizu urzadzenia. Dzieci (3-8 lat) ) nie powinny
przebywac w poblizu urzadzenia bez statego nadzoru.
Dzieci w wieku 8 lat i starsze, osoby o ograniczonej
sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej oraz
osoby bez odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy
moga korzystac z urzadzenia wytacznie pod nadzorem
lub po otrzymaniu odpowiednichinstrukcjidotyczacych
bezpiecznego uzytkowania urzadzenia oraz pod
warunkiem, Zze rozumieja zagrozenia zwigzane z
obstugg urzadzenia. Nie pozwala¢, by dzieci bawity
urzadzeniem. Dzieci nie mogg czyscic¢ ani konserwowac
urzadzenia bez nadzoru.
&\ Po zakoriczeniu uzywania ptyty nalezy wytgczy¢ pole
grzewcze za pomocg przycisku, zamiast polegac na
ukladzie wykrywania obecnosci naczynia.
AN OSTRZEZENIE: Urzadzenie i jego tatwo dostepne
czesci mogq nagrzewac sie podczas pracy. Nalezy
uwaza¢, aby nie dotknac¢ elementéw grzejnych. Dzieci
do lat 8 nie mogq znajdowac sie w poblizu urzagdzenia
bez statego nadzoru.

& 7ywnoé¢ nie moze by¢ pozostawiona w urzadzeniu
lub na nim dtuzej niz godzine przed lub po gotowaniu.
DOZWOLONE ZASTOSOWANIE

&\ OSTROZNIE: urzadzenie nie zostato przeznaczone do
obstugi za pomocg zewnetrznego urzadzenia, np.
timera, ani niezaleznego systemu zdalnego sterowania.
MNTo urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w
gospodarstwach domowych i do podobnych
zastosowan, takich jak: kuchnie dla pracownikow w
sklepach, biurach i innych srodowiskach roboczych;
gospodarstwa rolne; wykorzystanie przez klientow w
hotelach, motelach orazinnych obiektach mieszkalnych.
M Wszelkie inne zastosowania (np. ogrzewanie
pomieszczen) sg zabronione.

M Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku
przemystowego. Urzadzenia nie nalezy uzywad na
zewnatrz.

M\ OSTRZEZENIE: Plyta indukcyjna moze generowac
dzwiek akustyczny, gdy cos zostanie pozostawione na
panelu sterowania. Wylgczy¢ ptyte grzewczg za pomoca
przycisku WE./WYL.

INSTALACJA

M\ Urzadzenie musza przytrzymywac i montowac co
najmniej dwie osoby - ryzyko obrazen. W celu
odpakowania i instalacji uzywac rekawic ochronnych -
szko skaleczenia.

Instalacja, podtaczenia do zrédta wody i zasilania oraz
wszelkie naprawy musza by¢ wykonywane przez
wykwalifikowanego technika. Nie naprawia¢ ani nie
dozwolone w instrukcji obstugi. Nie nalezy pozwalac
dzieciom zblizac sie do miejsca instalacji. Po rozpakowaniu
urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy nie zostato uszkodzone
podczas transportu. W przypadku probleméw nalezy
skontaktowac sie z najblizszym serwisem technicznym. Po
instalacji zbedne opakowanie (elementy z plastiku,
styropianu, itd.) nalezy umiesci¢ w miejscu niedostepnym
dla dzieci - ryzyko uduszenia. Przed przystagpieniem do
jakichkolwiek czynnosci montazowych urzadzenie nalezy
odlaczy¢ od zasilania elektrycznego - ryzyko porazenia
pradem. Podczas instalacji upewni¢ sig, ze urzadzenie nie
moze uszkodzi¢ przewodu zasilajacego - ryzyko porazenia
pradem. Urzadzenie mozna uruchomi¢ dopiero po
zakonczeniu instaladji.

A\ Przed whozeniem piekarnika mebel nalezy przycigc i
dokfadnie usunac trociny i widry.

M\ Jedli urzadzenie nie zostato zainstalowane nad
piekarnikiem, w szafce pod urzadzeniem nalezy
zamontowac panel oddzielajacy (brak w zestawie).
OSTRZEZENIA DOTYCZACE ELEKTRYCZNOSCI

M\ Musi istnie¢ mozliwos¢ odfaczenia urzadzenia od
Zrédha zasilania przez wyjecie wtyczki (jesli wtyczka jest
dostepna) lub za pomocg dostepnego przetacznika
wielobiegunowego, zainstalowanego w przewodzie




do gniazda zasilania zgodnie z obowiagzujacymi
normami krajowymi; urzadzenie musi takze posiadac
uziemienie zgodnie z obowigzujagcymi normami
krajowymi.

Nie stosowac przedtuzaczy, rozdzielaczy i ztaczy
posrednich. Po zakoniczeniu instalacji uzytkownik nie
powinien mie¢ dostepu do podzespotow elektrycznych
urzadzenia. Nie korzysta¢ z urzadzenia na boso lub
bedac mokrym. Nie uruchamia¢ urzadzenia, jesli kabel
zasilajacy lub wtyczka sg uszkodzone, nie dziafa ono
prawidtowo lub zostato uszkodzone badz upuszczone.
MPodtaczenie za pomocg wtyczki  przewodu
zasilajacego nie jest dozwolone, jezeli nie stanowi ona
fabrycznego wyposazenia produktu.

M Jedli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, jego
wymiane na identyczny nalezy ze wzgledow
bezpieczenstwa zleci¢ przedstawicielowi producenta,
serwisowi technicznemu lub innej wykwalifikowanej
osobie w celu unikniecia potencjalnego ryzyka - ryzyko
porazenia pragdem.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

M\ OSTRZEZENIE: Przed przystapieniem do czynnosci
konserwacyjnych nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenie
zostato wytaczone i odtgczone od zrédfa zasilania -
ryzyko porazenia pragdem; Nigdy nie nalezy stosowac
urzadzen czyszczacych para —ryzyko porazenia pragdem.
MNie nalezy uzywaé $rodkéw $ciernych, zracych,
$rodkoéw na bazie chloru ani srodkéw do szorowania.
UTYLIZACJA OPAKOWANIA

Materiat, z ktérego wykonano opakowanie, w 100% nadaje sie do recyklingu i

jest oznaczony symbolem &
Czesci opakowania nie nalezy wyrzucac, lecz zutylizowac zgodnie z przepisami
okreslonymi przez lokalne witadze.

UTYLIZACJA URZADZEN AGD

Urzadzenie zostato wykonane z materiatéw nadajacych sie do recyklingu lub
do ponownego uzycia. Urzadzenie nalezy utylizowac zgodnie z miejscowymi
przepisami dotyczacymi gospodarki odpadami. Aby uzyskac wiecej informacji
na temat utylizacji, odzyskiwania oraz recyklingu urzadzerr AGD, nalezy
skontaktowac sie z odpowiednim lokalnym urzedem, punktem skupu ztomu
AGD lub sklepem, w ktérym zakupiono urzadzenie. To urzadzenie jest oznaczone
zgodnie z dyrektywa Unii Europejskiej 2012/19/UE w sprawie zuzytego sprzetu
elektrotechnicznego i elektronicznego (WEEE) oraz z przepisami dotyczacymi
sprzetu elektrycznego i elektronicznego z 2013 . (w brzmieniu zmienionym).
Wiasciwa utylizacja urzadzenia pomoze zapobiec ewentualnym negatywnym
skutkom dla srodowiska oraz zdrowia ludzkiego.

Symbol Z{ na urzadzeniu lub w dotaczonej do niego dokumentacji oznacza,
Ze urzadzenia nie wolno traktowac jak zwyktego odpadu domowego. Nalezy
je przekaza¢ do punktu zajmujacego sie utylizacjg i recyklingiem urzadzen
elektrycznych i elektronicznych.

WSKAZOWKIDOTYCZACE OSZCZEDZANIA ENERGII
Aby w petni wykorzystac ciepto resztkowe plyty grzewczej, nalezy wytaczy¢ ja
kilka minut przed planowanym zakoriczeniem gotowania.

Podstawa garnka lub patelni powinna catkowicie pokrywac¢ powierzchnie ptyty
grzewczej; uzycie naczynia 0 mniejszej powierzchni podstawy niz ptyta grzewcza
spowoduje niepotrzebng utrate energii.

Podczas gotowania nalezy przykrywac garnki lub patelnie scisle dopasowanymi
pokrywkami i uzywa¢ mozliwie jak najmniej wody. Gotowanie bez pokrywki
znacznie zwieksza zuzycie energii.

Uzywac wytgcznie garnkéw i patelni z ptaskim dnem.
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DEKLARACJA ZGODNOSCI

To urzadzenie spetnia wymagania ekoprojektu z Rozporzadzenia Komisji (UE) nr
66/2014 oraz rozporzadzen z 2019 r. dotyczacych ekoprojektu dla produktow
zwiazanych z energig oraz informacji na temat energii (zmiana) (wyjscie z UE),
zgodnie z normga europejska EN 60350-2.

Informacje dotyczace trybu niskiego poboru mocy urzadzenia zgodnie z
rozporzadzeniem (UE) 2023/826 mozna znalez¢ pod ponizszym linkiem: https://
docs.emeaappliance-docs.eu.

UWAGA

Osoby z rozrusznikiem serca lub podobnym urzadzeniem medycznym powinny
zachowac ostroznos¢ podczas stania w poblizu ptyty indukcyjnej, gdy jest ona
wiaczona. Pole elektromagnetyczne moze wptyna¢ na dziatanie rozrusznika
serca lub podobnego urzadzenia. W celu uzyskania dodatkowych informacji
na temat dziatania rozrusznika serca lub podobnego urzadzenia w polu
elektromagnetycznym ptyty indukcyjnej nalezy skonsultowac sie z lekarzem lub
producentem tych urzadzen.




PODLACZENIE ELEKTRYCZNE

Przed podtaczeniem ptyty do Zrédta zasilania nalezy wykona¢ podtaczenie elektryczne.

Instalacja musi by¢ przeprowadzona przez wykwalifikowanego pracownika znajacego aktualne przepisy dotyczace bezpieczenstwa i instalacji. W szczegélnosci,
instalacja musi by¢ przeprowadzona zgodnie z przepisami obowigzujacymi u lokalnego dostawcy pradu.

Upewnic sie, ze napiecie podane na tabliczce znamionowej znajdujacej sie w dolnej czesci urzadzenia jest zgodne z napieciem w instalacji domowe;j.
Obowiazujgce przepisy wymagaja, by urzadzenie byto uziemione: nalezy uzyc¢ jedynie przewoddw (w tym przewodu uziemiajgcego) o odpowiednim rozmiarze.
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instrukcje bezpieczenstwa.

Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
W celuuzyskaniakompleksowejpomocy prosimyzarejestrowac
urzadzenie na stronie www.whirlpool.eu/register.

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR
NA URZADZENIU

Instrukcja uzytkownika

OPIS PRODUKTU

1. Plyta

2. Panel sterowania
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Symbole/wigczanie funkcji specjalnych
Wybrany poziom mocy

Przycisk wytaczania pola grzewczego
Przyciski ustawiania mocy

Identyfikacja pola grzewczego

Przycisk szybkiego rozgrzewania (Booster)

ompwN=

7. Przycisk FLEXICOOK

8. Kontrolka - funkcja aktywna
9. Przycisk Wiacz/Wytacz

10. Przycisk 6™ Sense

11. Wskaznik czasu gotowania
12. Minutnik

13. Przycisk OK/Blokada przyciskéw - 3 sekundy
14. Wskaznik wigczonego minutnika

15. Wskaznik wyboru strefy

16. Symbol wskaznika minutnika

Whj;lﬁool



AKCESORIA

Nalezy uzywa¢ wylacznie garnkéw i patelni wykonanych z materiatéw
ferromagnetycznych odpowiednich do plyt indukcyjnych. Aby okreslic, czy dany
garnek jest odpowiedni, nalezy sprawdzi¢, czy posiada symbol (zazwyczaj
wybity na spodzie). Do sprawdzenia, czy naczynie kuchenne ma wiasciwosci

magnetyczne, mozna réwniez uzy¢ magnesul.

NACZYNIA
KUCHENNE WEASCIWOSCI MATERIALU
Zalecane naczynia | Podstawa wykonana Zapewnia optymalna
kuchenne ze stali nierdzewnej o wydajnos¢, szybko sie
strukturze warstwowej, stali [ nagrzewa i rbwnomiernie
b emaliowanej, zeliwa. rozprowadza ciepto.
Odpowiednie Podstawa nie jest catkowicie | Nagrzewassie tylko powierzchnia
naczynia ferromagnetyczna (magnes | ferromagnetyczna. W rezultacie
kuchenne przylega tylko do czesci moze nagrzewac sie wolniej, a
podstawy naczynia). ciepto moze by¢ rozprowadzane
% mniej rbwnomiernie.
Odpowiednie Podstawa ferromagnetyczna | Powierzchnia ~ ferromagnetyczna
naczynia zawiera powierzchnie z jest mniejsza niz rzeczywista
kuchenne aluminium lub posiada powierzchnia dna naczynia. W
wagtebienie w srodku. rezultacie dostarczana moc moze
R by¢ mniejsza, a naczynie moze
e nie nagrzewac sie wystarczajaco.
Naczynie moze nie zosta¢ wykryte.
Nieodpowiednie | Zwykta cienka stal, szkto, glina, | Naczynie nie jest wykrywane i
miedz, aluminium i inne materialy | nie nagrzewa sie.
nieferromagnetyczne, naczynia z
gumowymi nézkami.

UWAGA: Wszystkie naczynia kuchenne musza mie¢ pfaska podstawe. Nalezy
okresowo sprawdzac podstawe pod katem jakichkolwiek oznak odksztatcenia,
poniewaz niektére naczynia moga ulec deformacji pod wptywem wysokiej
temperatury.

ADAPTERY DLA GARNKOW/PATELNI NIEPRZYSTOSOWANYCH DO

INDUKCJI

Zastosowanie ptyt adaptacyjnych wptywa na wydajnos¢, a tym samym
wydtuza czas potrzebny do podgrzania wody lub zywnosci. Nalezy upewnic¢
sie, ze ferromagnetyczna srednica podstawy naczynia pokrywa sie zaréwno ze

PIERWSZE UZYCIE

srednicg ptyty adaptacyjnej, jak i $rednicg pola grzewczego. Jesli wymiary te
nie s3 zgodne, moze to znacznie obnizy¢ wydajnos¢ i osiagi. Nieprzestrzeganie
tych wytycznych moze prowadzi¢ do nagromadzenia sie ciepta, ktére nie
jest skutecznie przekazywane do garnka lub patelni, co moze potencjalnie
powodowac czernienie ptyty i ptyty grzewczej.

PUSTE GARNKI | PATELNIE

Plyta jest wyposazona w wewnetrzny system bezpieczenstwa, ktory aktywuje
funkcje ,Automatycznego wyltaczania” w przypadku wykrycia zbyt wysokiej
temperatury. Nie zaleca sie uzywania pustych garnkéw i patelni z cienkim dnem.
Jednakze w takim przypadku temperatura moze wzrasta¢ szybciej niz czas
potrzebny do szybkiego uruchomienia funkgji ,Automatycznego wytgczania”,
co moze doprowadzi¢ do uszkodzenie patelni lub powierzchni ptyty grzewczej.
Jesli tak sie stanie, nie nalezy dotykac patelni ani powierzchni plyty i zaczekad,
az wszystkie elementy ostygna. Jesli wyswietli sie komunikat btedu, nalezy
skontaktowac sie z serwisem.

ODPOWIEDNI ROZMIAR PODSTAWY PATELNI/GARNKA DLA
ROZNYCH STREF GOTOWANIA

Aby zapewni¢ prawidtowe dziatanie plyty, nalezy uzywa¢ garnkéw o
odpowiedniej srednicy podstawy dla kazdej strefy (patrz tabela ponizej).
Nalezy pamieta¢, ze producenci naczyi kuchennych czesto podaja rozmiar
srednicy gdrnej czesci naczynia, a nie $rednicy podstawy.
Aby zagwarantowa¢ prawidtowe dziatanie ptyty, nalezy zawsze uzywac
pola grzewczego o rozmiarze odpowiadajacym rozmiarowi podstawy
ferromagnetycznej naczynia.
Ustawi¢ patelnig/garnek, upewniajac sie, ze sa one dobrze wysrodkowane na
danym polu grzewczym. Zaleca sie, aby nie uzywac¢ garnkéw wiekszych niz
rozmiar pola grzewczego.

UZYCIE NACZYN KUCHENNYCH WEDLUG

STREFY
2/ | 4 Strefa Odpowiedni ksztatt | Odpowiednia podstawa
c -3 | . ! naczyn kuchennych | ferromagnetyczna (cm)
- E E Okragta lub
.................. = Tlub2 prostokatna 12
. i 3 Okragfa 10
1 "3 =
i 4 Okragta 15
142 Owalna lub Krétki bok 16-21
(FLEXICOOK) prostokatna Dtugi bok 24 - 38

POWER MANAGEMENT (USTAWIENIA MOCY)

W momencie zakupu moc ptyty jest ustawiona na maksimum. Dostosowac
ustawienia w zaleznosci od ograniczen instalacji elektrycznej w domu, tak
jak opisano w nastepnym akapicie.

UWAGA: W zaleznosci od mocy wybranej dla plyty grzewczej, niektére
poziomy mocy i funkcje strefy przyrzadzania potraw grzewczej (np. gotowanie
lub szybkie podgrzewanie) moga by¢ automatycznie ograniczane, aby
zapobiec przekroczeniu wybranej wartosci graniczne;j.

Aby ustawié poziom mocy plyty:

Po podtaczeniu urzadzenia do sieci elektrycznej pozostaje 60 sekund na
ustawienie poziomu mocy.

Przytrzymac przycisk "+” timera po prawej stronie przez co najmniej 5 sekund.
Na ekranie wyswietli sie symbol ”PL”.

Potwierdzi¢ naciskajac przycisk

Za pomocg przyciskow "+ i"—" wybrac zadany poziom mocy.

Dostepne sg nastepujace poziomy mocy: 2,5 kW — 4,0 kW - 6,0 kW - 7,2 kW.

Potwierdzi¢ naciskajac przycisk“@‘ *

Wybrany poziom mocy pozostanie w pamieci urzadzenia, nawet jesli
zostanie ono odtaczone od pradu.

Aby zmieni¢ poziom mocy, nalezy odfaczy¢ urzadzenie od zasilania elektrycznego na
co najmniej 60 sekund, nastepnie ponownie podiaczy¢ i powtdrzy¢ powyzsze kroki.

Jesli podczas sekwencji ustawiania wystapi bfad, pojawi sie symbol "EE” i
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Jesli tak sie stanie, nalezy powtorzy¢ sekwencje.
Jesli problem wystapi ponownie, nalezy skontaktowac sie zserwisem technicznym.

WELACZANIE | WYLACZANIE SYGNALU DZWIEKOWEGO

Aby wigczy¢/wytaczy¢ sygnat dzwiekowy:

«  Podfaczy¢ ptyte indukcyjna do zasilania elektrycznego;

«  Poczekac¢ na sekwencje wtaczania,

«  Przytrzymac przez 5 sekund przycisk "P” znajdujacy sie na pierwszym
panelu przyciskdw z lewej strony na gérze .

Wszystkie ustawione alarmy pozostang aktywne.

TRYB DEMO (podgrzewanie wytgczone, patrz rozdziat "Usuwanie usterek”)
Aby wiaczy¢/wytaczyé tryb demo:
Podtaczy¢ plyte indukcyjng do zasilania elektrycznego;

+  Poczekac na sekwencje wiaczania,

« W ciggu pierwszej minuty przytrzymac przez 5 sekund przycisk
szybkiego rozgrzewania "P” znajdujacy sie na lewym dolnym panelu
przyciskéw (jak pokazano ponizej).

Na wyswietlaczu pojawi sie "DE".
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

Instrukcja uzytkownika

|
WLACZANIE/WYLACZANIE PLYTY
Aby wiaczy¢ plyte, nalezy nacisnac przycisk wtacz/wytacz i przytrzymac przez
okoto 1 sekunde. Aby wylaczy¢ plyte, nalezy ponownie nacisna¢ przycisk
wiacz/wytacz. Wszystkie pola grzewcze zostana wytaczone.

00 _
@ O POLOZENIE

Znajdz zadana strefe gotowania, odnoszac sie do symboli pozycji.

Nie nalezy zakrywac symboli kontrolnych naczyniami do gotowania.

Uwaga: W przypadku stref grzejnych znajdujacych przy panelu sterowania, zaleca
sie utrzymywanie garnkow i patelni wewnatrz oznaczonej powierzchni (biorac pod
uwage zarowno spdd naczynia, jak i jego gérna krawedz, ktéra moze by¢ szersza).
W ten sposdb zapobiega sie nadmiernemu nagrzaniu panelu dotykowego.
Podczas grillowania lub smazenia, nalezy korzystac z tylnych stref grzejnych,
gdy tylko to mozliwe.

WLACZANIE/WYLACZANIE POL GRZEWCZYCH | DOSTOSOWYWANIE
POZIOMU MOCY

OFF P

Aby wiqczyc pole grzewcze:

Wocisnac przycisk “+" lub “—" danego pola grzewczego, aby je wtaczy¢ i ustawi¢
moc. Poziom mocy bedzie pokazywany zgodnie z obszarem, wraz z lampka
kontrolna okreslajaca aktywne pole grzewcze. Za pomoca przycisku “P” mozna
wybrac funkcje szybkiego grzania (Booster).

FUNKCIJE

Aby wytqczyc pole grzewcze:
Nacisna¢ przycisk "OFF” znajdujacy sie na poczatku panela przyciskéw ustawiania mocy.

LB ok

BLOKADA PANELU STEROWANIA

Aby zablokowac¢ ustawienia i uniemozliwi¢ przypadkowe wiaczenie
panelu sterowania, nalezy nacisnaci przytrzymac przez 3 sekundy przycisk
OK/Blokada przyciskéw. Sygnat dzwiekowy i wtaczenie sie kontrolki nad
symbolem wskazujg, ze funkcja zostata aktywowana. Panel sterowania jest
zablokowany z wyjatkiem funkcji wytgczania ([©_). Aby wylgczy¢ blokade,
nalezy wykonac te sama procedure, co przy wigczaniu.

e
+  MINUTNIK

Plyta posiada dwa minutniki — jeden dla pdl grzewczych po lewej stronie, a
drugi dla pdl grzewczych po prawej stronie.

Aby wiqczy¢ minutnik:

Nacisna¢ przycisk "+" lub "-" aby ustawi¢ zadany czas dla wybranego
pola grzewczego. Wiaczy sie lampka kontrolna zgodnie z odpowiednim
symbolem @.Po uptywie ustalonego czasu wyemitowany zostanie sygnat
dzwiekowy, a pole grzewcze automatycznie sie wytaczy.

Czas moze zosta¢ zmieniony w kazdym momencie oraz jednocze$nie moze
byc¢ wiaczonych kilka minutnikéw.

W przypadku jednoczesnego aktywowania 2 minutnikéw po tej samej stronie
ptyty, miga "Wskaznik wyboru strefy” i wybrany czas gotowania pojawia sie na
srodkowym wyswietlaczu.

Aby wytqczy¢ minutnik:
Nacisna¢ jednoczesnie przyciski "+

nin_ s

i"="i przytrzymac az do wytgczenia minutnika.
@ WSKAZNIK MINUTNIKA

Ta dioda LED (gdy sie $wieci) wskazuje, ze dla danego pola grzewczego zostat
ustawiony minutnik.
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O FLEXICOOK 6™ SENSE

Za pomoca przycisku "FLEXICOOK” mozna potaczy¢ dwa pola grzewcze i
uzywac ich z tg samg moca, pokrywajac cata powierzchnie duzym garnkiem
lub czg$ciowo garnkiem okragtym/owalnym.

Funkcja pozostaje zawsze wigczona i podczas uzywania tylko jednego garnka
mozna go przesuwac po calym obszarze. W tym przypadku oba panele
przyciskdw po lewej stronie moga by¢ uzywane zamiennie.

Funkgja ta jest idealna do gotowania przy uzyciu owalnych lub prostokatnych
naczyn lub podstawek.

Aby wytaczyc funkcje, nacisnac przycisk "FLEXICOOK".

UWAGA: Nie mozna wybrac funkgji specjalnych podczas korzystania z tej
funkgji.

WAZNE: Ustawi¢ garnki na $rodku pola grzewczego, aby zakrywaty co najmniej
jeden ze znajdujacych sie na nim punktéw (jak pokazano ponizej).

Przycisk "6™ Sense” aktywuje funkcje specjalne.

Umiescic¢ naczynie na ptycie i wybrac pole grzewcze.

Nacisnac¢ przycisk "6 Sense”. Na wyswietlaczu wybranego pola grzewczego
pojawi sie "A”.

Zaswieci sie kontrolka dla pierwszej funkgji specjalnej dostepnej dla danego
pola grzewczego.

Wybra¢ zadang funkgcje specjalna, naciskajac przycisk "6™ Sense” jedno- lub
kilkakrotnie.

Funkcja zostaje aktywowana po potwierdzeniu przyciskiem :2| * |.

Aby wybrac¢inna funkgcje specjalna, nacisnac przycisk "OFF” (WYL.), a nastepnie
"6 Sense” i wybrac¢ zgdang funkcje.

Aby wylaczy¢ funkcje specjalng i wréci¢ do trybu recznego, nacisnad przycisk
"OFF” (WYL.).

Poziom mocy dla funkcji specjalnej jest ustawiany przez plyte grzejna i nie
mozna go modyfikowac.

1 ROZTAPIANIE

Funkcja ta pozwala na osiggniecie idealnej temperatury roztapiania i
utrzymac odpowiedni stan potrawy bez ryzyka przypalenia.

Funkcja ta idealnie nadaje sie do roztapiania delikatnych produktéw, takich
jak czekolada, gdyz dzieki niej nie ulegajg one zniszczeniu i nie przywierajg
do naczynia.
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M UTRZYMYWANIE TEMPERATURY

Funkgcja ta pozwala na utrzymywanie potraw w idealnej temperaturze, po
zakonczeniu gotowania lub podczas powolnego redukowania soséw.
Umozliwia podawanie potraw w idealnej temperaturze.

T=J GOTOWANIENA WOLNYM OGNIU

Funkcja ta pozwala na podtrzymywanie temperatury podczas wolnego
gotowania, bez ryzyka przypalenia.
Idealna do przepiséw wymagajacych dtugiego duszenia (ryz, sosy, pieczenie).

WSKAZNIKI

%<7 DOPROWADZANIE DO WRZENIA

Funkcja ta pozwala na doprowadzanie wody do wrzenia i utrzymywanie go
przy niskim zuzyciu energii.

Do garnka nalezy wla¢ okoto 2 litry wody (najlepiej o temperaturze pokojowej).
W kazdym wypadku nalezy regularnie sprawdzac wrzenie i pozostajacg ilos¢
wody.

Jesli garnki sg duze, a ilos¢ wody przekracza 2 litry, zalecane jest uzycie
pokrywki, aby zoptymalizowac czas gotowania.

(N
I | CIEPLO RESZTKOWE

Jesli na wyswietlaczu widoczny jest wskaznik ciepta resztkowego "H”, pole
grzewcze jest gorace. Wskaznik zapala sie, nawet jedli pole nie zostato
aktywowane, ale zostato podgrzane w wyniku korzystania z sasiednich pél
lub gdy zostat na nim postawiony goracy garnek.

Kiedy pole grzewcze ostygnie, litera "H” zniknie.

TABELA GOTOWANIA

NIEPRAWIDLOWO USTAWIONE NACZYNIE LUB JEGO BRAK
Symbol ten pojawia sie, kiedy naczynie nie nadaje sie do ptyt indukcyjnych, jest
nieprawidfowo ustawione lub gdy jego rozmiar nie odpowiada wybranemu
polu grzewczemu. Jesli w ciaggu 30 sekund naczynie nie zostanie wykryte, pole
grzewcze wylaczy sie.

Tabela gotowania zawiera przyktadowe rodzaje gotowania dla kazdego poziomu mocy. Rzeczywista moc dostarczana na kazdym poziomie mocy zalezy od

wymiardw strefy gotowania.

UZYCIE POZIOMU
POZIOM MOCY RODZAJ GOTOWANIA (wskazanie nalezy skorygowac wg wtasnego doswiadczenia oraz
nawykoéw gotowania)
. . Idealne do podniesienia temperatury potrawy w krétkim czasie, szybkiego
Maksymalna moc P Szybkie podgrzewanie/Booster zagotowania wody lub podgrzania ptynéw.
grzewcza _ o . Do przyrumieniania, rozpoczynania gotowania, smazenia mrozonych
8-9 Smazenie — gotowanie produktow, szybkiego gotowania.
7_8 Przyrumienianie — podsmazanie — Idealne do podsmazania, gotowanie na wolnym ogniu, gotowanie lub
Duza moc gotowanie — grillowanie grillowanie (krétkie gotowanie, 5-10 minut).
grzewcza 6_7 Przyrumienianie — gotowanie — Idealne do podsmazania, gotowania na wolnym ogniu, gotowania lub
duszenie — podsmazanie — grillowanie | grillowania (Sredniej dtugosci gotowania, 10-20 minut), podgrzewania.
4-5 Gotowanie — duszenie — podsmazanie |Idealne do duszenia, delikatnego gotowania na wolnym ogniu, gotowania
— grillowanie lub grillowania (dtugi czas gotowania).
Srednia moc B . ) . | Idealne do dtugiego gotowania (ryz, sosy, pieczenie, ryby) z dodatkiem ptynéw
grzewcza 3-4 Gotowanie — utrzymywanie na ogniu | (5 \vody, wina, bulionu, mleka), gotowania makaronu al dente.
—zageszczanie — gotowanie makaronu - - — - —
Idealne do dtugiego gotowania (ponizej jednego litra objetosci: ryz, sosy,
2-3 al dente . ) ) , : .
pieczenie, ryby) z dodatkiem ptynéw (np. wody, wina, bulionu, mleka).
Idealne do zmiekczania masta, delikatnego roztapiania czekolady, rozmrazania
1-2 o L matych artykutéw spozywczych oraz utrzymywania w cieple $wiezo
Mata moc Roztapianie —rozmrazanie — | g5towanych potraw (np. sosy, zupy).
utrzymywanie w cieple — przyrzadzanie - - —— -
grzewcza risotto Idealne do utrzymywania w cieple $wiezo ugotowanych potraw, gotowania
1 risotto oraz utrzymywania temperatury talerzy, na ktérych beda podawane
dania (z wykorzystaniem specjalnych akcesoriéw do ptyt indukcyjnych).
Plyta kuchenna w potozeniu czuwania lub wytaczona (mozliwa obecnos¢
Moc zero OFF Powierzchnia podparcia ciepta resztkowego pozostatego po zakonczeniu gotowania, sygnalizowana
przez symbol “H").
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PL |
CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Instrukcja uzytkownika

Wazne:

+  Przed czyszczeniem nalezy upewnic si¢, ze pola grzewcze s wylaczone
oraz ze nie wyswietla sie¢ wskaznik ciepta resztkowego (“H”).

+  Nie uzywac gabek $ciernych ani myjek, gdyz moga one uszkodzi¢ szklang
powierzchnie.

+  Pokazdym uzyciu nalezy oczyscic ptyte (gdy jest zimna), aby usunac osady i
plamy powstate od resztek zywnosci.

«  Powierzchnia, ktéra nie jest utrzymywana w odpowiedniej czystosci, moze
doprowadzi¢ do zmniejszenia czutosci przyciskdw panelu sterowania.

«  Skrobaczki nalezy uzywac wytacznie wtedy, gdy zanieczyszczenia przywarty
do plyty indukcyjnej. Aby unikna¢ zarysowania szkfa, nalezy postepowac
zgodnie z instrukcjg obstugi skrobaczki.

«  Cukier oraz potrawy o wysokiej zawartosci cukru niszczg ptyte i nalezy je
niezwtocznie usuwac z jej powierzchni.

+  SOl, cukier i piasek moga rysowac szklang powierzchnie.

«  Nalezy uzywac¢ miekkiej Sciereczki, chtonnych recznikdéw kuchennych
lub specjalnego przyrzadu do czyszczenia ptyty (postepowaé zgodnie z
instrukcja producenta).

ODGLOSY PRACY URZADZENIA

+  Plyny rozlane na pola grzewczych moga powodowac przesuwanie sie lub
wibrowanie naczyr do gotowania.
«  Powyczyszczeniu ptyty nalezy ja dokfadnie osuszy¢.

Jesli na szkle widnieje logo iXelium™, plyta posiada unikalne wykonczenie
Whirlpool w technologii iXelium™, ktére zapewnia idealne efekty czyszczenia
oraz sprawia, ze powierzchnia ptyty pozostaje dtuzej btyszczaca.

Przy czyszczeniu plyt z powloka iXelium™ nalezy przestrzegac ponizszych

wskazéwek:

« Uzywac miekkiej sciereczki (najlepiej z mikrofibry) nawilzonej woda lub
ptynem do czyszczenia.

+  Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy pozostawi¢ mokrg sciereczke na
powierzchni ptyty na kilka minut.

Plyty grzewcze indukcyjne moga generowac sSwisty lub trzaski podczas
normalnej pracy.

Hatasy te pochodza w rzeczywistosci z garnkéw i sa zwigzane z cechami dna
(przyktadowo, kiedy dno wykonane jest z kilku warstw materiatu lub jest
nieréwne).

USUWANIE USTEREK

Hatasy te moga sie rézni¢ w zaleznosci od uzywanych garnkéw i rondli oraz od
ilosci jedzenia, jaka znajduje sie wewnatrz. Nie stanowi to wady.

«  Sprawdzi¢, czy zasilanie elektryczne nie zostato wytaczone.

« Jezeli po uzyciu ptyty nie mozna jej wylgczy¢, nalezy odfaczy¢ ja od
zasilania elektrycznego.

« Jesli ptyta grzewcza jest wigczona a na wyswietlaczu pojawiaja sie
kody alfanumeryczne, sprawdzi¢ ponizsza tabele, by uzyskac instrukcje

UWAGA: Wystepowanie wody, ptynu kipigcego z garnkéw lub przedmiotéw
jakiegokolwiek rodzaju na ktérymkolwiek z przyciskéw piyty, moze
spowodowac przypadkowa aktywacje lub dezaktywacje blokady panelu
sterowania.

dziatania.
. Kop OPIS MOZLIWE PRZYCZYNY ROZWIAZANIE
WYSWIETLACZA
Naczynie jest wykryte, ale nie jest Naczynie nie jest wiasciwie ustawione | Wcisng¢ dwukrotnie przycisk Wtacz/Wytacz, aby
kompatybilne z zadana operacja. na strefie gotowania lub nie jest|usuna¢ kod FOE1 i przywréci¢ dziatanie strefy
FOE1 kompatybilne z jedng lub wieksza | gotowania. Nastepnie, sprobowac uzy¢ naczynia
liczba stref gotowania. na innej strefie gotowania lub uzy¢ innego
naczynia.
Nieprawidtowe podtaczenie przewodu | Podtaczenie zasilania nie jest wykonane | Dostosowa¢ podtaczenie zasilania zgodnie z
FOE7 zasilania. dokfadnie z rozdziatem “PODLACZENIE | rozdziatem “PODLACZENIE ELEKTRYCZNE".
ELEKTRYCZNE".
Panel sterowania wyfacza sie z powodu | Temperatura wewnetrzna  czesci | Poczekad, az ptyta ostygnie przed ponownym
FOEA . . . .
zbyt wysokich temperatur. elektronicznych jest zbyt wysoka. uzyciem.
Strefa grzewcza wylacza sie, gdy|Temperatura  wewnetrzna  czesci [ Przed ponownym uzyciem nalezy poczekad, az
FOE9 - ; . : ; . .
temperatury sg zbyt wysokie. elektronicznych jest zbyt wysoka. powierzchnia grzejna ostygnie.

FOE2, FOE4, FOE6,
FOES8, FOEC, F1E1,
F2E1, F6E1, F6E3,

Odfaczy¢ ptyte od zasilania elektrycznego.

Zaczekac kilka sekund, a nastepnie podtaczy¢ ptyte do zasilania elektrycznego.
Jedli problem wystepuje nadal, skontaktowac sie z lokalnym autoryzowanym serwisem i poda¢ kod btedu pojawiajacy sie na

F7E5, F7E6 wyswietlaczu.
dE Pyta indukcyjna nie wigcza grzania. TRYB DEMO wiaczony. Postepowac zgodnie z instrukcjami podanymi
[gdy ptyta jest Funkgcje sie nie wigczaja. w dziale “TRYB DEMO".
wytgczona]
_ Plyta grzewcza nie pozwala na aktywacje | Regulator mocy ogranicza poziom | Patrz punkt “Zarzadzanie zasilaniem”.
Np. &=t IJ — — | funkdji specjalne;j. mocy zgodnie z wartoscig maksymalng
ustawiong dla plyty grzewczej.
Np: P —g Plyta grzewcza automatycznie ustawia|Regulator mocy ogranicza poziom | Patrz punkt “Zarzadzanie zasilaniem”.
[ Poziom mocy nizszy minimalny poziom mocy, aby zapewnic¢ | mocy zgodnie z wartoscig maksymalna
niz wymagany] mozliwos¢ wykorzystania strefy grzewczej. | ustawiona dla ptyty grzewcze;j.
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SERWIS TECHNICZNY

W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy zarejestrowac urzadzenie
na stronie www.whirlpool.eu/register.

PRZED SKONTAKTOWANIEM SIE Z SERWISEM NALEZY:

1. Sprawdzi¢, czy nie mozna samodzielnie rozwigza¢ problemu, zgodnie z
zaleceniami opisanymi w paragrafie USUWANIE USTEREK.

2. Wylaczy¢ i ponownie wigczy¢ urzadzenie, aby sprawdzi¢, czy usterka nie
ustgpita.

JESLI PO PRZEPROWADZENIU POWYZSZYCH CZYNNOSCI URZADZENIE
NADAL NIE DZIAtA PRAWIDLOWO, NALEZY SKONTAKTOWAC SIE Z
NAJBLIZSZYM AUTORYZOWANYM SERWISEM TECHNICZNYM.

Aby otrzymac pomoc, nalezy zadzwoni¢ pod numer znajdujacy sie w karcie
gwarancyjnej lub postepowac zgodnie z instrukcjami zamieszczonymi na
stronie www.whirlpool.eu.

Kontaktujac sie z naszym serwisem posprzedaznym, nalezy zawsze podac:
«  krotki opis usterki;
« doktadny typ i model urzadzenia;

7 R R TR TR
X000 =
s b

«  numerseryjny (numer po literach ,SN” na tabliczce znamionowej znajdujacej
sie pod urzadzeniem). Numer seryjny jest réwniez podany w dokumentacj;

Mod. XXX XXX

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

=9
oF
o<
Qs
En:
£

z

|SN1 XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

doktadny adres;
« numer telefonu

Jesli konieczna bedzie naprawa, nalezy zwrdéci¢ sie do autoryzowanego
serwisu technicznego (zapewni to gwarancje zastosowania oryginalnych
czesdci zamiennych oraz whasciwie przeprowadzonej naprawy).

W przypadku montazu nie nad piekarnikiem do zabudowy, mozna zadzwoni¢
do obstugi posprzedaznej, aby zakupic¢ zestaw rozdzielacza C00628720 (ptyta
grzewcza 60 i 65 cm) lub C00628721 (ptyta grzewcza 77 cm).

Jesli uzytkownik woli nie kupowac zestawu rozdzielacza nalezy upewnic sig, ze
separator jest zainstalowany zgodnie z instrukcjami montazu.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

+  Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu;
«  Odwiedzajac nasza strone internetowa docs.whirlpool.eu/docs;

- Ewentualnie mozna, skontaktowac sie nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce gwarancyjne;j).
W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej produktu.

Whj;lﬁool

400020009874





