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1 Sécurité

Respectez les consignes de sécurité sui-
vantes.

1.1 Définition des mots sighaux

Vous trouverez ici la signification des mots si-
gnaux utilisés dans cette notice.

/N AVERTISSEMENT
Respectez ces instructions afin d'éviter toute
blessure grave ou mortelle.

ATTENTION

Respectez ces instructions afin d'éviter tout
dommage a l'appareil ou tout autre dommage
matériel.

Remarque : Cela indique des informations im-
portantes.

1.2 Indications générales

m | jsez attentivement cette notice.

m Conservez les notices, la carte de 'appareil
ainsi que les informations produit en vue
d’une réutilisation ultérieure ou pour un futur
nouveau propriétaire.

m Ne branchez pas I'appareil si ce dernier a
été endommagé durant le transport.

1.3 Utilisation conforme

Seul un personnel qualifié et agréé peut rac-
corder l'appareil sans fiche. En cas de dom-
mages dus a un raccordement incorrect, il n'y
a aucun droit a la garantie.

La sécurité d'utilisation est garantie unique-
ment en cas d'installation correcte et conforme
aux instructions de montage. Le monteur est
responsable du fonctionnement correct sur le
lieu ou l'appareil est installé.

Utilisez I‘appareil uniguement :

® pour préparer des aliments et des boissons.

® sous surveillance. Surveillez constamment
les processus de cuisson de courte durée.

® pOUr un usage privé et dans les pieces fer-
meées d’'un domicile.

® jusqgu'a une altitude maximale de 4 000 m
au-dessus du niveau de la mer.

N’utilisez pas 'appareil :

® gvec une minuterie externe ou une télécom-
mande séparée. Ceci ne s'applique pas si le
fonctionnement avec les appareils relevant
de la norme EN 50615 est désactivé.

Si vous portez un dispositif médical implanté
(par ex. un stimulateur cardiaque ou un défi-
brillateur), assurez-vous auprés de votre méde-
cin que ce dispositif est en conformité avec la
directive 90/385/CEE du Conseil des Commu-
nautés européennes du 20 Juin 1990 ainsi
qu’avec les normes EN 45502-2-1 et EN
45502-2-2 et qu'’il a été sélectionné, implanté
et programmeé en respectant la norme VDE-
AR-E 2750-10. Si ces conditions sont remplies
et que par ailleurs des ustensiles de cuisine et
récipients non métalliques dotés de poignées
non métalliques sont utilisés, 'utilisation de



cette table de cuisson a induction est sans
risque en cas d'utilisation conforme.

1.4 Restrictions du périmetre utilisateurs

Les enfants de 8 ans et plus, les personnes
souffrant d’un handicap physique, sensoriel ou
mental ou ne détenant pas I’'expérience et/ou
les connaissances nécessaires pourront utili-
ser cet appareil a condition de le faire sous
surveillance, ou que son utilisation slre leur ait
été enseignée et gqu’ils aient compris les dan-
gers qui en émanent.

Les enfants ne sont pas autorisés a jouer avec
l'appareil.

Les enfants ne doivent en aucun cas s’occu-
per du nettoyage et de la maintenance utilisa-
teur, sauf s’ils sont 4gés de 15 ans et plus et
agissent sous surveillance.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre te-
nus a distance de 'appareil et du cordon d’ali-
mentation secteur.

1.5 Utilisation sire

/N AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

La cuisson non surveillée sur des plaques de

cuisson avec de la graisse ou de I'huile peut

étre dangereuse et provoquer des incendies.

» Ne jamais laisser des huiles et graisses
chaudes sans surveillance.

» Ne jamais essayer d'éteindre un feu avec de
I'eau, mais éteignez l'appareil et couvrez en-
suite les flammes, par exemple avec un cou-
vercle ou une couverture anti-feu.

La surface de cuisson devient trés chaude.

» Ne jamais poser d'objets inflammables sur la
surface de cuisson ou a proximité immeé-
diate.

» Ne jamais conserver d'objets sur la surface
de cuisson.

’appareil devient chaud.

» Ne jamais ranger des objets inflammables ni
d’aérosols dans les tiroirs situés directement
sous la table de cuisson.

Les recouvrements pour la table de cuisson

pourraient entrainer des accidents, p. ex. en

raison de surchauffe, d’inflammation ou
d’éclats de matériau.

» Ne pas utiliser de recouvrements pour la

_ table de cuisson.

Eteignez la table de cuisson a l'aide de l'inter-

rupteur principal aprés chaque utilisation.

» N’attendez pas que la table de cuisson
s’éteigne automatiquement lorsqu'il n'y a au-
cune poéle ou casserole dessus.

Sécurité  fr

Les aliments peuvent s'enflammer.

» Le processus de cuisson doit étre surveillé.
Un court processus doit constamment étre
surveillé.

&\ AVERTISSEMENT - Risque d'ébouillan-

tage !

En cours d'utilisation, I'appareil et ses élé-

ments tactiles deviennent chauds, en particu-

lier le cadre de la table de cuisson s'il y en a

un.

» |l convient d'étre prudent afin d'éviter tout
contact avec les résistances chauffantes.

» Tenir a I'écart les jeunes enfants agés de
moins de 8 ans.

Les grilles de protection de plague de cuisson

pourraient entrainer des accidents.

» Ne jamais utiliser de grille de protection de
plague de cuisson.

'appareil devient chaud pendant son utilisa-

tion.

» Laissez refroidir l'appareil avant de le net-
toyer.

Les objets en métal deviennent trés rapide-

ment brllants lorsqu'ils sont posés sur la table

de cuisson.

» Ne posez jamais d'objets métalliques tels
que couteaux, fourchettes, cuilleres et cou-
vercles sur la table de cuisson.

&\ AVERTISSEMENT - Risque d'électrocu-

tion!

Les réparations non conformes sont dange-

reuses.

» Seul un personnel didment qualifié peut en-
treprendre des réparations sur l'appareil.

» Seules des pieces de rechange d'origine
peuvent étre utilisées pour réparer l'appareil.

» Si le cordon d’alimentation secteur ou le cor-
don de raccordement de cet appareil est en-
dommagé, il doit étre remplacé par un cor-
don d’alimentation ou de raccordement spé-
cifiue qui est disponible auprés du fabri-
cant ou de notre service aprées-vente.

» En cas d’endommagement du cordon d’ali-
mentation secteur, celui-ci doit étre remplacé
par un personnel qualifié.

Un appareil endommagé ou un cordon d’ali-

mentation secteur endommagé est dangereux.

» N'utilisez jamais un appareil endommage.

» Si la surface est fissurée, éteindre l'appareil
pour éviter tout risque de choque électrique.
A cet effet, ne pas éteindre l'appareil a l'aide
de l'interrupteur principal mais en retirant le
fusible du boitier de fusibles.
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» Appelez le service aprés-vente. - Page 17
L’infiltration d’humidité peut occasionner un
choc électrique.

» Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur ou haute
pression pour nettoyer 'appareil.

L’isolation des cables des appareils électromé-

nagers peut fondre au contact des pieces

chaudes de 'appareil.

» Ne jamais mettre le cable de raccordement
des appareils électroménagers en contact
avec des pieces chaudes de 'appareil.

Tout contact entre des objets métalliques et le

ventilateur qui se trouve sur la face inférieure

de la table de cuisson peut provoquer un choc
électrique.

» Ne rangez aucun objet métallique long et
pointu dans les tiroirs situés sous la table de
cuisson.

/\ AVERTISSEMENT - Risque de blessure !

Les casseroles peuvent se soulever brusque-

ment dd a du liquide se trouvant entre le des-

sous de la casserole et le foyer.

» Maintenir toujours le foyer et le dessous de
casserole secs.

» Ne jamais utiliser de vaisselle de cuisson
congelé.

Lorsque vous cuisinez au bain-marie, la table
de cuisson et le récipient de cuisson peuvent
se fissurer en raison d'une surchauffe.

» Le récipient de cuisson au bain-marie ne
doit pas toucher directement le fond de la
casserole remplie d'eau.

» Utilisez uniguement un ustensile de cuisson
résistant a la chaleur.

Un appareil dont la surface est fissurée ou

cassée peut occasionner des coupures.

» N'utilisez pas l'appareil s'il présente une sur-
face fissurée ou cassee.

/N AVERTISSEMENT - Risque d'asphyxie !

Les enfants risquent de s’envelopper dans les

matériaux d’emballage ou de les mettre sur la

téte et de s’étouffer.

» Conserver les matériaux d’emballage hors
de portée des enfants.

» Ne jamais laisser les enfants jouer avec les
emballages.

Les enfants risquent d'inhaler ou d'avaler des

petits morceaux et s'étouffer.

» Conserver les petites pieces hors de portée
des enfants.

» Ne pas laisser les enfants jouer avec les pe-
tites pieces.

2 Eviter les dommages matériels

Vous trouverez ici les causes de dommages les plus fréquentes, ainsi que des conseils pour les éviter.

Dommage Cause

Solution

Taches

Processus de cuisson sans surveillance.

Surveiller le processus de cuisson.

Taches, écailles
neur en sucre.

Aliments renversés, en particulier a forte te-

Les éliminer immédiatement avec un racloir a
verre.

Taches, écailles ou
fractures dans le

verre en cuivre ou en aluminium.

Récipient de cuisson défectueux, récipient
avec de I'émail fondu ou récipient avec fond

Utiliser des ustensiles de cuisson appropriés
et en bon état.

Taches, décolorations Méthodes de nettoyage inappropriées.

Utiliser uniguement des nettoyants appropriés
pour la vitrocéramique et nettoyer la table de
cuisson uniquement lorsgu'elle est froide.

Ecailles ou fractures
dans le verre

Coups ou chutes d'ustensiles, d'accessoires
de cuisine ou d'autres objets durs ou pointus. et ne laissez pas tomber d'objets sur la table

Lorsque vous cuisinez, ne cognez pas le verre

de cuisson.

Rayures, décolora-

Fonds d'ustensiles de cuisson rugueux ou

Veérifier les récipients. Soulevez les ustensiles

tions déplacement d'ustensiles sur la table de cuis- lorsque vous les déplacez.
son.
Rayures Sel, sucre ou sable. Ne pas se servir de la table de cuisson

comme surface de rangement ou de travail.

Dommages a l'appa-
reil

Cuisson avec un ustensile congelé.

Ne jamais utiliser d'ustensile congelé.

Dommages a l'usten- Cuisson a vide.

sile ou a l'appareil

Ne jamais placer ni faire chauffer d'ustensile a
vide sur un foyer chaud.
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Dommage Cause

Solution

Dommages au verre

Matériau fondu sur le foyer chaud ou cou-
vercles de casseroles chauds sur le verre.

Ne pas poser de papier sulfurisé ou de papier
aluminium ni aucun récipient en plastique ou
couvercle sur la table de cuisson.

Surchauffe Récipients chauds sur le bandeau de com- Ne déposez jamais de récipient chaud sur ces
mande ou sur le cadre. ZONes.
ATTENTION torchon de cuisine. Ces objets peuvent étre aspirés et

Cette table de cuisson est équipée d'un ventilateur pla-

cé sur le dessous.

» Si un tiroir se trouve sous la table de cuisson, n'y ran-
gez aucun objet petit ou pointu, ni aucun papier ou

endommager ainsi le ventilateur ou entraver le refroi-
dissement.

» Entre le contenu du tiroir et I'entrée du ventilateur,
une distance minimale de 2 cm doit étre respectée.

3 Protection de I'environnement et économies d’'énergie

3.1 Elimination de I'emballage

Les emballages sont écologiques et recyclables.

» Veuillez éliminer les piéces détachées apres les avoir
triées par matiére.

&

3.2 Economies d’énergie

Si vous respectez ces consignes, votre appareil
consommera encore moins d’énergie.

Eliminez lI'emballage en respectant I'en-
vironnement.

Sélectionner la zone de cuisson adaptée a la taille du
récipient. Centrer l'ustensile.

Utiliser des récipients dont le diamétre du fond corres-

pond au diamétre du foyer.

Conseil : Les fabricants d'ustensiles de cuisson fabri-

cants indiquent souvent le diamétre en haut de la cas-

serole. Celui-ci est souvent supérieur au diametre du

fond.

v Des ustensiles inadaptés ou ne couvrant pas complé-
tement le foyer consomment beaucoup d’énergie.

Couvrez les casseroles avec un couvercle approprié.
v Si vous cuisinez sans couvercle, I'appareil consomme
nettement plus d’énergie.

Soulevez le couvercle le moins possible.
v Beaucoup d'énergie s'échappe lorsque vous soulevez
le couvercle.

Utilisez un couvercle en verre.
v Le couvercle en verre vous permet de voir l'intérieur
de la casserole sans le soulever.

Utiliser des casseroles et poéles avec un fond plat.

v Les fonds inégaux augmentent la consommation
d’énergie.

Utilisez un ustensile de cuisson adapté a la quantité

d'aliments.

v Les grands ustensiles peu remplis consomment plus
d'énergie pour chauffer.

Utilisez peu d'eau pour la cuisson.
v Plus il y a d’eau dans l'ustensile de cuisson, plus il
faut d'énergie pour la chauffer.

Passez rapidement a un niveau de puissance inférieur.
v Vous gaspillez de I'énergie avec une position de mijo-
tage trop élevée.

4 Mise au rebut

4.1 Mettre au rebut un appareil usagé

La destruction dans le respect de I'environnement per-
met de récupérer de précieuses matiéres premiéres.

» Eliminez I'appareil dans le respect de I'environne-
ment.
Vous trouverez des informations sur les circuits ac-
tuels d'élimination auprés de votre revendeur spéciali-
sé ou de I'administration de votre commune/ville.

Cet appareil est marqué selon la direc-
tive européenne 2012/19/UE relative
aux appareils électriques et électro-
niques usageés (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

La directive définit le cadre pour une re-
prise et une récupération des appareils
usagés applicables dans les pays de la
CE.

B

5 Avant la premiere utilisation

Respectez les recommandations suivantes.
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5.1 Premier nettoyage

Retirer les résidus d'emballage de la surface de la table
de cuisson et essuyer la surface avec un chiffon hu-
mide. Vous trouverez une liste des produits de net-
toyage recommandeés sur le site Web officiel
www.gaggenau.com.

Autres informations concernant I'entretien et le net-
toyage. > Page 15

5.2 Ustensiles

Vous trouverez une liste des ustensiles de cuisson re-
commandés sur le site Web officiel
www.gaggenau.com.

Vous trouverez d'autres informations concernant les us-
tensiles de cuisine adaptés sous Ustensiles appropriés
— Page 12.

6 Description de I'appareil

6.1 Foyers

Vous trouverez ici un apercu des différents modes d'enclenchement des foyers.
Vous trouverez de plus amples informations sur les ustensiles adaptés a la cuisson a induction sous Ustensiles ap-

propriés — Page 12.

Symbole Type de foyer

Activer

Foyer simple

Utilisez un ustensile de cuisson de taille appropriée.

Foyer simple, foyer flexible

Utilisez un ustensile de taille appropriée.Vous trouverez
de plus amples informations sous Foyer flexible.
— Page 8

Foyer flexible

Vous trouverez de plus amples informations sous Foyer
flexible. = Page 8

6.2 Répartition des foyers

La puissance spécifiée a été mesurée avec les réci-
pients standard décrits dans la norme CEI/

EN 60335-2-6. La puissance peut varier en fonction de
la taille ou du matériau des ustensiles.

Position Surface Position de chauffe maxi- Puissance totale
male
. —— Niveau de puissance 9 2200 W
e : Booster pour casseroles 3700 W
- Niveau de puissance 9 3300 W
Booster pour casseroles 3700 W
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6.3 Bandeau de commande

Accessoires

Le champ de commande vous permet de configurer quelques fonctions de votre appareil et vous donne des infor-

mations sur I’état de fonctionnement.

fr

» 0 = > 0 =
9 = 9 =
- 8 1 1m
7 2 2
6 3 6 3
4 5 4

Boutons de commande

Les boutons de commande vous permettent de régler
les niveaux de puissance et d'autres fonctions de votre
appareil et vous donnent des informations sur I'état de
fonctionnement.

Vous pouvez tourner les boutons de commande de la
position 0 vers la gauche ou la droite.

Les marquages sur les boutons de commande in-
diguent l'affectation au foyer respectif et le réglage des
niveaux de puissance 1 a 9, ou la fonction PowerBoost
et la fonction Flex.

Foyer avant

Eteindre un foyer

Activer la fonction Flex

[al
™ Foyer arriére
0

Activer le capteur de rotis-
sage

19 Régler le niveau de puis-
sance

1-5 Régler les niveaux de tem-
pérature

» Activer la fonction Power-
Boost

Affichage

L'affichage est allumé lorsque le Frying Sensor pour
mode grillades et poélées est en marche.

° Frying Sensor pour mode
grillades et poélées

Affichages des anneaux lumineux

Chaque bouton de commande est doté d'un anneau lu-
mineux pouvant indiquer différents états.

L'anneau lumineux du bouton de commande apporte
une indication visuelle pour chaque fonction. L'anneau
lumineux change de couleur lorsque vous activez cer-
taines fonctions ou certains processus.

Tonalités de couleur des anneaux lumineux

L'anneau lumineux du bouton de commande s'allume
en orange pendant le fonctionnement. Vous pouvez
choisir entre deux tonalités de couleur.

Vous pouvez modifier les tonalités de couleur pour que
tous les anneaux lumineux de plusieurs appareils s'al-
lument dans le méme couleur.

Indicateur de chaleur résiduelle

La table de cuisson posséde un indicateur de chaleur
résiduelle pour chaque foyer. L'anneau lumineux du
bouton de commande clignote en orange tant qu'un
foyer est encore chaud. Ne touchez pas le foyer tant
que l'anneau lumineux du bouton de commande cli-
gnote en orange, ni immédiatement aprés son extinc-
tion.

Si vous retirez 'ustensile de cuisson du foyer pendant le
processus de cuisson, I'anneau lumineux du bouton de
commande s'allume en orange.

Si vous éteignez le foyer, I'anneau lumineux du bouton
de commande clignote. Méme si la table de cuisson est
déja éteinte, I'anneau lumineux du bouton de com-
mande clignote en orange tant que le foyer est encore
chaud.

7 Accessoires

Utilisez uniguement des accessoires d'origine. lls ont
été spécialement congus pour votre appareil.
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8 Utilisation

8.1 Allumer la table de cuisson

1. Sélectionnez le foyer a I'aide du bouton de com-
mande.

2. Enfoncez le bouton de commande et tournez-le sur le
niveau de puissance souhaité.

0 -

6@&
—

v L'anneau lumineux du bouton de commande s'allume
en orange.

v Le niveau de puissance est réglé.

3. Si aucun ustensile de cuisson ne se trouve sur le
foyer ou si I'appareil ne reconnait pas l'ustensile de
cuisson, placez de nouveau le bouton de commande
sur 0.

v L'anneau lumineux du bouton de commande cesse
de clignoter.

Remarques

= Pour protéger les composants électroniques de I'ap-
pareil contre toute surchauffe ou surtension, la table
de cuisson peut réduire temporairement le niveau de
puissance.

= Afin d'éviter que l'appareil n'émette des bruits, vous
pouvez temporairement réduire le niveau de puis-
sance de la table de cuisson.

= Si aucun ustensile ne se trouve sur le foyer ou si I'ap-
pareil ne reconnait pas l'ustensile de cuisson, l'an-
neau lumineux du bouton de commande s'allume en
blanc. L'appareil éteint le foyer aprés environ 9 mi-
nutes. L'anneau lumineux du bouton de commande
clignote en orange et en blanc. Tournez de nouveau
le bouton de commande sur 0. L'anneau lumineux du
bouton de commande cesse de clignoter.

D)

—_

N

8.2 Eteindre la table de cuisson

» Tournez le bouton de commande sur 0.

v L'indicateur de chaleur résiduelle s'allume et I'anneau
lumineux du bouton de commande clignote en
orange jusqgu'a ce que le foyer soit refroidi.

Remarque : Apres la cuisson, retirez le récipient, le cou-
vercle ou tout autre objet métallique de la table de cuis-
son. Si vous activez un foyer par erreur en nettoyant la
surface de travail ou en effleurant un bouton de com-
mande, ces objets peuvent chauffer tres vite.

8.3 Arrét automatique

Si vous utilisez un foyer pendant une longue période et
que vous ne modifiez aucun réglage, la coupure de sé-
curité est activée. Selon le niveau de puissance sélec-
tionné, le foyer s'éteint automatiquement aprés 1 a

10 heures.

Un signal sonore indique que le temps est écoulé. L'an-
neau lumineux du bouton de commande clignote en
orange et en blanc. Le foyer cesse de chauffer.

Durée d'utilisation en fonction des positions
de chauffe
La vue d'ensemble suivante indique le nombre d'heures

au bout desquelles la table de cuisson s'éteint, en fonc-
tion de la position de chauffe sélectionnée.

Niveau de puissance Durée

1 10 heures
2-3 5 heures
4-5 4 heures
6-7 3 heures
8-9 1 heure

Si vous activez le capteur de rbtissage, la table de cuis-
son s'éteint pour les positions de chauffe 1 a8 5 au bout
de 3 heures.

Remettre I'appareil en marche apreés l'arrét
automatique
1. Tourner le bouton de commande sur 0.

2. Tourner le bouton de commande du foyer souhaité
sur la position de chauffe.

9 Fonctions de la table de cuisson

Remarque : Assurez-vous que l'ustensile de cuisson est
compatible avec l'induction et qu'il est placé sur le foyer
qui correspond le mieux a sa taille.

— "Positionnement des ustensiles en fonction de leur
taille", Page 13

9.1 Flex Zone

Vous pouvez utiliser le foyer flexible comme un seul
foyer ou comme deux foyers indépendants. Le foyer
flexible est constituée de quatre inducteurs. Les induc-

teurs fonctionnent indépendamment les uns des autres
et activent uniquement la zone de la table de cuisson
qui est couverte par l'ustensile.

Utiliser le foyer flexible comme deux foyers
indépendants
» Utilisez le foyer flexible comme deux foyers indépen-

dants.
— "Utilisation”, Page 8



Utiliser le foyer flexible comme foyer unique

Condition : Les foyers flexibles sont reliés.
» Utilisez la totalité du foyer.

Relier les deux foyers

1. Posez l'ustensile.

2. Tournez un des boutons de commande d'un cran
vers la gauche sur _.

3. Sélectionnez le niveau de puissance avec l'autre bou-
ton de commande.

v Les anneaux lumineux des deux boutons de com-
mande s'allument en orange.

v Le foyer flexible est activé.

Ajouter un nouvel ustensile

1. Poser le nouvel ustensile.

2. Tournez le bouton de commande actuellement sur _
d'un cran vers la gauche sur 0O, puis tournez-le de
nouveau d'un cran vers la droite sur _.

v La table de cuisson détecte le nouvel ustensile et la
position de chauffe précédemment sélectionnée reste
inchangée.

Remarque : Si vous déplacez ou soulevez l'ustensile de

cuisson du foyer actif, le foyer lance une recherche au-

tomatique et la position de chauffe précédemment sé-
lectionnée reste inchangée.

Modifier le niveau de puissance

» Modifiez le niveau de puissance a l'aide du bouton de
commande qui n'est pas tourné sur _.

Séparer des foyers

» Tournez le bouton de commande actuellement sur C
d'un cran vers la gauche sur O.

v Le foyer flexible est désactivé.

v Les deux foyers continuent a fonctionner comme
deux foyers indépendants.

Remarque : Lorsque vous éteignez et rallumez la table
de cuisson, le foyer flexible se transforme de nouveau
en deux foyers indépendants.

9.2 Booster pour casseroles

La fonction Booster pour casseroles vous permet de
chauffer de grandes quantités d'eau plus rapidement
qu'en utilisant la position de chauffe 9.

Cette fonction est disponible pour un foyer si l'autre
foyer n'est pas allumé.

Sinon, I'anneau lumineux clignote trois fois et émet 3 si-
gnaux sonores. Ensuite, le niveau de puissance 9 se
regle automatiquement, sans que la fonction ne s'active.

Remarque : Vous pouvez également activer cette fonc-
tion dans la Flex Zone si vous l'utilisez comme un foyer
unigue.

Activer Booster pour casseroles

Conditions

= Seul un foyer est activé.

= Le bouton de commande de l'autre foyer est tourné
sur 0.

Fonctions de la table de cuisson fr

» Enfoncez le bouton de commande et tournez-le d'un
cran vers la gauche sur ».

v Un signal sonore retentit.

v L'anneau lumineux du bouton de commande s'éteint
et s'allume ensuite en orange.

v La fonction est activée.

Désactiver Booster pour casseroles

» Enfoncez le bouton de commande et tournez-le sur le
niveau de puissance souhaité.

v Un signal sonore retentit.

v L'anneau lumineux du bouton de commande s'éteint
et s'allume ensuite en orange.

v La fonction est désactivée.

Remarque : Dans certaines circonstances, la fonction
Booster pour casseroles s'éteint automatiguement pour
protéger les éléments électroniques internes de la table
de cuisson. Dans ce cas, 'appareil regle automatique-
ment le niveau de puissance 9. L'anneau lumineux du
bouton de commande clignote trois fois et émet trois si-
ghaux sonores.

— "Désactiver Booster pour casseroles apres l'arrét de
sécurite"”, Page 9

Désactiver Booster pour casseroles apreés
I'arrét de sécurité

Conditions

= |'anneau lumineux du bouton de commande clignote
trois fois et émet trois signaux sonores.

= |'appareil a automatiquement réglé la position de
chauffe 9.

» Tournez le bouton de commande d'un cran vers la
droite sur O ou sur une position de chauffe souhaitée.

9.3 Fonction Capteur de rotissage

Activer Frying Sensor

1. Placez l'ustensile de cuisson au milieu du foyer.
» Assurez-vous que le diamétre du fond de l'usten-
sile correspond a la taille du foyer.
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2. Enfoncez le bouton de commande et tournez-le de
deux crans vers la droite sur =.

[1

b

—

1%

v ['anneau lumineux du bouton de commande s'allume
en blanc.

v Un signal retentit au bout de 3 secondes et l'affichage
en regard du symbole = s'allume.

3. Sélectionnez le niveau de température souhaité a
l'aide du bouton de commande.

N

Pour cette fonction, les niveaux de température 1 a 5

sont disponibles.

— "Niveaux de température”, Page 10

Si vous sélectionnez un niveau de température supé-

rieur a 5, I'anneau lumineux du bouton de commande

clignote en orange et blanc et I'appareil n'active pas
la fonction.

La fonction est activée.

L'anneau lumineux du bouton de commande passe

du blanc a l'orange tant que I'appareil chauffe.

Lorsque la température réglée est atteinte, un signal

sonore retentit.

4. Quand la température de cuisson est atteinte, com-
mencez par mettre I'huile, puis les mets dans la
poéle.

5. Retournez les mets afin qu'ils ne brilent pas.

< <

<

Désactiver Frying Sensor

» Tournez le bouton de commande ayant servi a sélec-
tionner la température sur la position 0.

v Le foyer s'éteint.

v L'indicateur de chaleur résiduelle s'allume.

Avantages lors du rétissage

= | e foyer chauffe uniquement si cela est nécessaire
pour maintenir la température. Cela permet d'écono-
miser de I'énergie et de ne pas surchauffer I'huile ou
la graisse.

10

= |La fonction Frying Sensor pour mode grillades et poé-
lées signale quand la poéle vide a atteint la tempéra-
ture optimale pour ajouter I'nuile et ensuite les ali-
ments.

Remarques

= Ne pas placer de couvercle sur la poéle. Sinon, la
fonction ne sera pas correctement activée. Pour éviter
les projections de graisse, utiliser une protection anti-
éclaboussures.

= Utilisez une huile ou de la graisse adaptée aux poé-
lées. Si vous utilisez du beurre, de la margarine, de
I'huile d'olive pressée a froid ou du saindoux, réglez
la température sur le niveau / ou <.

= Ne jamais chauffer une poéle avec ou sans mets
sans la surveiller.

= Sj |le foyer a une température supérieure a celle de
l'ustensile de cuisson ou inversement, le capteur de
rétissage ne s'active pas correctement.

Ustensiles recommandés

Des ustensiles spéciaux ont été congcus pour cette fonc-
tion afin d'obtenir des résultats optimaux.

Vous pouvez vous procurer l'ustensile recommandé au-
prés du service aprés-vente, du commerce spécialisé
ou de notre boutique en ligne www.gaggenau.com.
Remarque : Vous pouvez utiliser aussi d'autres usten-
siles de cuisson. Cependant, en fonction de la nature
de l'ustensile, la température atteinte peut différer du ni-
veau de température sélectionné.

Niveaux de température

Ni- Convient pour
veaux
1 tres Préparer et faire réduire des sauces,

faible faire cuire des légumes a la vapeur et
cuire des mets avec de I'huile d'olive
extra-vierge, du beurre ou de la mar-

garine.

Faire cuire des mets avec de I'huile
d'olive vierge extra, du beurre ou de
la margarine, par exemple des ome-
lettes.

Faire cuire du poisson et des ali-
ments a frire épais, comme des bou-
lettes de viande hachée et des sau-
cisses.

4 moyen - Cuire des steaks, a point ou bien
élevé cuits, des produits congelés panés et
des piéces a roétir de faible épaisseur,
par exemple des escalopes, des
émincés de volaille et des légumes.

Frire des mets a des températures
élevées, par ex. steaks saignants, ga-
lettes de pommes de terre et
pommes de terre sautées.

2 faible

3 faible -
moyen

5 élevé

Recommandations pour cuisiner avec le
capteur de rétissage

La vue d'ensemble indique le niveau de température 8
qui convient pour chague aliment. Le temps de rotis-
sage ®min peut varier selon la nature, le poids, I'épais-
seur et la qualité des aliments.
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Le niveau de température réglé varie selon la poéle utili-
sée. Préchauffez la poéle vide. Ajoutez I'huile et les ali-

ments aprés le signal sonore.

Fonctions de la table de cuisson fr

) ® min
Cuisson a l'étuvée de légumes 1 10-20
avec ajout de graisse et sans
ajout d'eau, par ex. courgettes,
poivrons verts
Champignons 4 10-15
Légumes glacés 3 6-10
Oignons frits 3 5-10
Produits surgelés
Escalope 4 15-20
Cordon bleu ' 4 10-30
Blanc de volaille 4 10-30
Nuggets de poulet 4 10-15
Gyros 4 10-15
Kebab 4 10-15
Filet de poisson, nature 3 10-20
Filet de poisson, pané 3 10-20
Batonnets de poisson 4 8-12
Frites 5 4-6
Poélées, par ex. poélée de |é- 3 6-10
gumes au poulet
Rouleaux de printemps 4 10-30
Camembert/fromage 3 10-15
Sauces
Sauce tomate aux légumes 1 25-35
Sauce béchamel 1 10-20
Sauce au fromage, par ex. au 1 10-20
gorgonzola
Sauces réduites, par ex. sauce 1 25-35
tomate, sauce bolognaise
Sauces sucrées, par ex. sauce a 1 15-25
l'orange
Divers
Camembert/fromage 3 7-10
Plats cuisinés déshydratés avec 1 5-10
ajout d'eau, par ex. poélée de
pates
Cro(tons 3 6-10
Amandes/noix/pignons de pin 4 3-15

) ® min
Viande
Escalope, nature 4 6-10
Escalope, panée 4 6-10
Filet 4 6-10
Cotelettes 3 10-15
Cordon bleu ' 4 10-15
Steak, saignant, 3 cm d'épais- 5 6-8
seur
Steak, a point, 3 cm d'épaisseur 4 8-12
Steak, bien cuit, 3 cm d'épais- 4 8-12
seur
Blanc de volaille, 2 cm d'épais- 3 10-20
seur '
Saucisses ébouillantées ou 3 8-20
crues !
Hamburger, fricadelles ' 3 6-30
Viande émincée, gyros 4 7-12
Viande hachée 4 6-10
Lard 2 5-8
Poisson
Poisson frit, par ex. truite 3 10-20
Filet de poisson, nature 3-4 10-20
Filet de poisson, pané 3-4 10-20
Langoustines 4 4-8
Crevettes 4 4-8
Plats aux ceufs
Crépes 2 5 1,5-2,5
Omelette 2 2 3-6
(Eufs au plat 2-4 2-6
CEufs brouillés 2 4-9
Kaiserschmarren 3 10-15
Pain doré 2 3 4-8
Pommes de terre
Pommes sautées, a base de 5 6-12
pommes de terre cuites
Pommes sautées, a base de 4 15-25
pommes de terre crues
Galettes de pommes de terre 2 5 2,5-3,5
Rostis suisses 2 50-55
Pommes de terre glacées 3 15-20
Légumes
Ail, oignons 1-2 2-10
Courgettes, aubergines 3 4-12
Poivrons, asperges vertes 3 4-15

' Retourner souvent.

2 Durée par portion. Frire les portions une par une.

11
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10 La cuisson avec votre nouvel appareil

Vous trouverez ici un apercu des fonctions de votre
nouvel appareil ainsi que des explications pour les utili-
ser.

10.1 Cuisson par induction

La cuisson a induction apporte un certain nombre de
changements par rapport aux tables de cuisson clas-
siques et un certain nombre d'avantages, tels que le
gain de temps lors de la cuisson et du rbtissage, des
économies d'énergie et la facilité d'entretien et de net-
toyage. Elle offre également un meilleur contréle de la
chaleur, car la chaleur est directement générée dans les
récipients.

Consignes de cuisson

Vous trouverez ici un apercu des conseils utiles pour la
préparation des plats ou l'utilisation des ustensiles.

= Sj vous faites chauffer de la purée, des soupes a la
créme ou des sauces épaisses, remuez de temps en
temps.

= Pour préchauffer, réglez la position de chauffe 8-9.

= Si vous cuisinez avec le couvercle, réduisez la posi-
tion de chauffe dés que de la vapeur s'échappe. Le
résultat de cuisson n'est pas influencé par I'échappe-
ment de la vapeur.

= Une fois la cuisson terminée, placez un couvercle sur
l'ustensile de cuisson en attendant de servir le plat.

= Suivez les instructions du fabricant lorsque vous cuisi-
nez avec l'autocuiseur.

= Ne faites pas cuire les aliments trop longtemps afin
de conserver leur valeur nutritive. La minuterie courte
durée vous permet de régler le temps de cuisson op-
timal.

= Veillez a ce que I'huile ne fume pas.

= Pour faire dorer les aliments, faites-les frire les uns
aprées les autres et en petites portions.

= Certains ustensiles de cuisson peuvent atteindre des
températures élevées pendant la cuisson. Utilisez par
conséquent des maniques.

= Vous trouverez des recommandations pour cuisiner
en économisant le plus possible d'énergie sous Eco-
nomiser de |'énergie — Page 5.

Recommandations de cuisson

Cet apercu indique le niveau de puissance qui convient
pour chaque aliment. Le temps de cuisson peut varier
selon la nature, le poids, I'épaisseur et la qualité des ali-
ments.

Propriétés des ustensiles

Niveau Méthodes de  Exemples
de puis- cuisson
sance
8-9 Préchauffer Eau
Saisir Viande
Chauffer Graisse ou huile, liquides
Porter brieve-  Soupes, sauces
ment a ébulli- Légumes
tion
Blanchir
6-8 Frire Viande, pommes de terre
5-7 Frire Poisson
6-7 Frire Patisseries a base de farine
Cuire sans cou- ou d'ceufs, par exemple
vercle des crépes
Pates, liquides
4-5 Mijoter sans Quenelles de pommes de
couvercle terre, soupes de légumes,
rago(ts, ceufs pochés
3-4 Mijoter sans Saucisses bouillies
couvercle
4-5 Cuisson a la Légumes, pommes de
vapeur terre, poisson
Etuver Légumes, fruits, poisson
Braiser Roulades, rouleaux de
viande, légumes
2-4 Braiser Goulasch
2-4 Cuire avec un  Soupes, sauces
couvercle
2-3 Décongélation  Produits surgelés
Cuire avec un  Riz, légumes secs, |é-
couvercle gumes
Epaissir Plats aux ceufs, par ex.
omelette
1-2 Chauffer ou Soupes, légumes en sauce
maintenir au
chaud
1 Chauffer ou Ragodts/potées, par
maintenir au exemple potée aux lentilles
chaud Beurre, chocolat

Faire fondre

10.2 Ustensiles appropriés
Les ustensiles adaptés a la cuisson par induction

doivent étre dotés d'une base ferromagnétique, c'est-a-
dire, pouvoir étre attirés par un aimant. Par ailleurs, leur
base doit correspondre a la taille du foyer. Si un usten-
sile n'est pas détecté sur un foyer, respectez les indica-
tions suivantes.

Afin de détecter correctement les ustensiles, vous devez tenir compte des matériaux de ces derniers. Toutes les
bases des ustensiles de cuisson doivent étre parfaitement plates et lisses.
Utilisez Test casserole pour vérifier si I'ustensile de cuisson est adapté.
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Ustensiles

Matériaux

Propriétés

Ustensiles recomman-

dés

Les ustensiles de cuisson en acier inoxy-
dable dont les fonds sont congus « en sand-
wich », qui répartissent bien la chaleur.

Ces ustensiles répartissent la chaleur de ma-
niere uniforme, chauffent rapidement et as-
surent leur détection.

Ces ustensiles chauffent rapidement et sont
détectés en toute sécurité.

Les ustensiles de cuisson ferromagnétiques
en acier émaillé ou en fonte, ou les usten-
siles de cuisson a induction spéciaux en
acier inox.

Ces ustensiles chauffent rapidement et sont
détectés en toute sécurité.

Le fond n'est pas entierement ferromagné-
tigue.

Si la zone ferromagnétique est plus petite que
le fond de l'ustensile de cuisson, seule la zone
ferromagnétique chauffe. La chaleur n'est
alors pas distribuée de maniéere uniforme.

Les bases d'ustensiles de cuisson avec un
pourcentage en aluminium.

Ces bases d'ustensiles réduisent la surface
ferromagnétique, ce qui réduit la puissance
transmise a l'ustensile de cuisson. Le cas
échéant, ces ustensiles ne sont que peu ou
pas du tout détectés et ne sont donc pas suffi-
samment chauffés.

Non adaptés

Les ustensiles de cuisson en acier fin normal,

en verre, en argile, en cuivre ou en alumi-
nium.

10.3 Positionnement des ustensiles en fonction de leur taille

Afin de détecter correctement les ustensiles, vous devez tenir compte de la taille de ces derniers. Toutes les bases
des ustensiles de cuisson doivent étre parfaitement plates et lisses. L'utilisation d'ustensiles de taille adaptée aux
foyers permet de les détecter correctement et garantit une efficacité maximale de votre appareil.

Utilisez Test casserole pour vérifier si l'ustensile de cuisson est adapté.

-

A

Largeur

B

Longueur
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Ustensile rond - @ 9-13 cm

Placez un ustensile rond avec un diameétre de fond com-
pris entre 9 et 13 cm de maniéere centrée sur l'un des
quatre points de référence.

o
L O |

Activation pos- Activer

sible des foyers
:
e

Type de foyer

Deux foyers indé- Utilisez un usten-
pendants pour le sile de cuisson de
foyer flexible. taille appropriée.
Utilisez le foyer
flexible comme
deux foyers indé-
pendants.
— Page 8

Activation pos- Activer

sible des foyers

Type de foyer

Utilisez le foyer
flexible comme
foyer unique.
— Page 9

Ustensile long - longueur > 23 cm, largeur <
27 cm

Si la longueur de l'ustensile est supérieure a 23 cm et
sa largeur inférieure a 27 cm, positionnez 'ustensile de
maniére a ce que son bord parte du bord supérieur ou
inférieur du foyer flexible et soit aligné avec les points
de référence. Assurez-vous que l'ustensile couvre au
moins deux des quatre points de référence.

Ustensile rond - @ 14-23 cm

Placez un ustensile rond avec un diameétre de fond com-
pris entre 14 et 23 cm de maniére a ce qu'il recouvre
deux des points de référence.

Activation pos- Activer

sible des foyers

Type de foyer

Deux foyers indé- Utilisez un usten-
pendants pour le sile de cuisson de
foyer flexible. taille appropriée.
Utilisez le foyer
flexible comme
deux foyers indé-
pendants.
— Page 8

Utilisez un usten-
sile de cuisson de
taille appropriée.

Un foyer pour le
foyer flexible.

Activation pos- Activer

sible des foyers

Type de foyer

Utilisez un usten-
sile de cuisson de
taille appropriée.
Utilisez le foyer
flexible comme
foyer unique.

— Page 9

Un foyer pour le
foyer flexible.

10.4 Utilisation simultanée de plusieurs
ustensiles

Vous trouverez ici un apercu de l'utilisation simultanée
de plusieurs ustensiles.

Positionnement de plusieurs ustensiles sur les
foyers

Vous trouverez ici un apergu du positionnement des us-
tensiles.

Vous pouvez utiliser les foyers avant et arriére avec
deux inducteurs indépendants I'un de l'autre. Réglez la
position de chauffe souhaitée pour chaque foyer indivi-
duel.

Utilisez uniqguement un seul
ustensile sur chaque foyer.

&
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11 Nettoyage et entretien

11.1 Nettoyants

Vous pouvez vous procurer des produits nettoyants et
racloirs a verre appropriés auprés de notre service
apres-vente, sur notre boutique en ligne ou dans le
commerce.

ATTENTION

Des produits nettoyants inappropriés peuvent endom-

mager les surfaces de I'appareil.

» Ne jamais utiliser de produits de nettoyage inappro-
priés.

» N'utilisez pas de produit nettoyant tant que la table de
cuisson est encore chaude. Cela pourrait entrainer
des traces sur la surface.

Produits de nettoyage inappropriés

Liguide vaisselle non dilué

Nettoyant pour lave-vaisselle

Produits récurants

Nettoyants agressifs, tels que des aérosols pour four
ou des détachants

Eponges grattantes

= Nettoyeur haute pression ou nettoyeur a jet de vapeur

11.2 Nettoyer la table de cuisson

Nettoyez la table de cuisson aprés chaque utilisation
afin que les résidus de cuisson ne s'incrustent pas.

Condition : La table de cuisson doit étre froide. Unique-
ment en présence de taches de sucre, d'amidon de riz,
de plastique ou d'aluminium, ne laissez pas refroidir la
table de cuisson.

1. Eliminez les salissures tenaces & I'aide d’un racloir a
verre.

2. Nettoyez la table de cuisson avec un produit de net-
toyage spécial céramique.
Respectez les consignes de nettoyage figurant sur
I'emballage du produit de nettoyage.

Conseils

= Vous obtiendrez d'excellents résultats de nettoyage
avec une éponge spéciale pour vitrocéramique.

= Si vous maintenez le fond de l'ustensile de cuisson
propre, la surface de la table de cuisson reste en
bon état.

11.3 Nettoyer la barrette de jonction

Remarques

= N'utilisez pas de racloir a verre.

= | e citron et le vinaigre ne sont pas adaptés au net-
toyage et peuvent créer des zones mates.

» Nettoyez la barrette de jonction avec de l'eau chaude
additionnée de produit de nettoyage et un chiffon
doux.

11.4 Nettoyer le bouton de commande

Remarques

= N'utilisez pas de racloir a verre.

= Ne démontez pas le bouton pour le nettoyer.

= | e citron et le vinaigre ne sont pas adaptés au net-
toyage et peuvent créer des zones mates.

1. Nettoyez le bouton de commande avec un produit de
nettoyage chaud et un chiffon doux.
2. N'utilisez pas trop d'eau pour le nettoyage.

12 Dépannage

Vous pouvez corriger par vous-méme les petits défauts de votre appareil. Lisez les renseignements de dépannage
avant de contacter le service consommateurs. Vous vous épargnerez ainsi des dépenses inutiles.

/N AVERTISSEMENT — Risque de blessure !
Les réparations non conformes sont dangereuses.

» Seul un personnel diment qualifié peut entreprendre des réparations sur l'appareil.
» Si l'appareil est défectueux, appeler le service apres-vente.

— "Service apres-vente”, Page 17

/N AVERTISSEMENT - Risque d'électrocution !
Les réparations non conformes sont dangereuses.

» Seul un personnel diment qualifié peut entreprendre des réparations sur l'appareil.

» Seules des pieces de rechange d'origine peuvent étre utilisées pour réparer I'appareil.

» Sile cordon d’alimentation secteur ou le cordon de raccordement de cet appareil est endommagé, il doit étre rem-
placé par un cordon d’alimentation ou de raccordement spécifique qui est disponible auprés du fabricant ou de

notre service aprés-vente.

» En cas d’endommagement du cordon d’alimentation secteur, celui-ci doit étre remplacé par un personnel qualifié.
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12.1 Dysfonctionnements

Défaut

Cause et dépannage

Aucune

L’alimentation électrique est tombée en panne.
» Vérifiez si I'éclairage du compartiment ou d’autres appareils dans la piece
fonctionnent.

L'appareil n'a pas été branché conformément au schéma de branchement.
» Assurez-vous que l'appareil est branché selon le schéma de branchement.
— "Réaliser le raccordement électrique”, Page 22

Le fusible dans le coffret a fusibles s'est déclenché.
» Vérifiez le fusible dans le boitier a fusibles.

L’électronique a détecté un défaut.
» Si cette erreur se répéte, appelez le service aprés-vente.

L'anneau lumineux du bouton de
commande clignote en orange et
en blanc.

L'appareil est resté en service pendant une longue période sans discontinuer.
L'interrupteur de sécurité a arrété le processus de chauffe.

1. Tournez le bouton de commande sur 0.

2. Rallumez l'appareil.

Le bouton de commande n'a pas été tourné depuis longtemps. L'interrupteur de
sécurité a arrété le processus de chauffe.

1. Tournez le bouton de commande sur 0.

2. Rallumez l'appareil.

L'électronique a subi une surchauffe et a coupé le foyer correspondant.
1. Attendez que I'électronique ait suffisamment refroidi.
2. Eteignez de nouveau le foyer.

L'électronique a subi une surchauffe et a coupé tous les foyers.
1. Attendez que I'électronique ait suffisamment refroidi.
2. Eteignez de nouveau le foyer.

Trois signaux sonores reten-
tissent. L'anneau lumineux du
bouton de commande clignote
trois fois.

La fonction PowerBoost n'a pas été activée correctement.
» Activez la fonction PowerBoost — Page 9.

L'appareil a désactivé la fonction PowerBoost pour protéger les éléments électro-
niques a l'intérieur de la table de cuisson.

1. Tournez le bouton de commande sur 0.

2. Rallumez l'appareil.

L'anneau lumineux du bouton de
commande clignote rapidement
en orange.

La tension de service est défectueuse. La tension de service est en dehors de la
plage de fonctionnement normale.
» Informez-en votre fournisseur d'électricité.

L'appareil n'a pas été branché conformément au schéma de branchement.

» Assurez-vous que l'appareil a été raccordé selon le schéma de branchement.

» Si cette erreur se reproduit immeédiatement aprés la remise en marche, appe-
lez le service apres-vente.

12.2 En cas de nouveau message d'erreur, 12.4 Bruits normaux de votre appareil
informez le service apres-vente Une table & induction peut générer des bruits ou des vi-
Condition : Le message d'erreur n'est pas mentionné brations, tels que des bourdonnements, des Sifflements,

dans l'apercu — Page 16.

des crépitements, des bruits de ventilateur ou des sons

1. Débranchez I'appareil de l'alimentation électrique. rythmés.

Patientez 30 secondes.

2.

3. Branchez de nouveau l'appareil.

4. Si le message d'erreur s'affiche de nouveau,, infor-
mez-en le service apres-vente et indiquez le message

d'erreur exact.

12.5 Désactiver le mode Démo

L'appareil ne chauffe pas en mode démonstration. Si
l'anneau lumineux du bouton de commande s'allume en
blanc, cela signifie que le mode démonstration est acti-
vé.

12.3 Mode a faible consommation

d'électricité en cas de message d'erreur

1. Débranchez |‘appareil du réseau électrique.
2. Patientez au moins 30 secondes.

Si l'appareil affiche un message d'erreur, il ne passe 3. Rebranchez I'appareil. _ _
pas en mode & faible consommation d'électricité. » Désactivez le mode démonstration dans les 3 mi-
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nutes qui suivent.
4. Tournez le bouton de commande d'un cran vers la
gauche sur » .



5. Tournez le méme bouton de commande de trois
crans vers la droite sur =.

6. Tournez le méme bouton de commande de deux
crans vers la gauche sur 0.

Service aprés-vente fr

v L'anneau lumineux du bouton de commande s'allume
en blanc.
v Le mode démonstration est désactivé.

13 Service apres-vente

Les piéces détachées d'origine fonctionnelles et
conformes a I'ordonnance d’écoconception correspon-
dante sont disponibles auprés de notre service client
pour une durée d’au moins 10 ans a partir de la mise
sur le marché de votre appareil au sein de I'Espace
économique européen.

Par ailleurs, vous pouvez obtenir auprés de notre ser-
vice client d'autres pieces détachées d'origine fonction-
nelles de l'appareil et pouvant étre stockées jusqu'a
15 ans apres la mise sur le marché de votre appareil.
Veuillez contacter notre service client pour obtenir de
plus amples informations a ce sujet.

Remarque : Dans le cadre des conditions de la garan-
tie, le recours au service aprés-vente est gratuit.

Pour plus d'informations sur la durée et les conditions
de la garantie dans votre pays, scannez le QR code fi-
gurant sur le document joint afin d'obtenir les coordon-
nées du service apres-vente ainsi que les conditions de
garantie, adressez-vous a notre service aprés-vente,
votre revendeur ou consultez notre site web.

Vous trouverez les coordonnées du service aprés-vente
en scannant le QR code figurant sur le document joint
relatif aux coordonnées du service aprés-vente et aux
conditions de garantie, ou sur notre site web.

Vous trouverez les informations relatives au reglement
(EU) 66/2014 et (EU) 2023/826 en ligne sous
www.gaggenau.com sur la page produit et la page de
service de votre appareil dans les notices d'utilisation et
les documents complémentaires

13.1 Numéro de produit (E-Nr) et numéro de
fabrication (FD)

Lorsque vous contactez le service client, vous avez be-
soin du numéro de produit (E-Nr.) et du numéro de fa-
brication (FD), que vous trouverez sur la plague signalé-
tigue de votre appareil.

La plague signalétique se trouve sous l'appareil.

Pour retrouver rapidement les données de votre appa-
reil et le numéro de téléphone du service consomma-
teurs, n'nésitez pas a les recopier ailleurs.

14 Instructions de montage

Respectez ces informations lors du montage de l'appa-
reil.

14.1 Contenu de la livraison

Aprés avoir déballé le produit, inspectez toutes les
pieces pour détecter d’éventuels dégats dus au trans-
port et pour vous assurer de l'intégralité de la livraison.

14.2 Dimensions de I'appareil
Vous trouverez ici les dimensions de l'appareil

14.3 Indications générales

m | jsez attentivement cette notice.

m Seul un spécialiste agréé est autorisé a
brancher 'appareil.

= Avant toute intervention sur l'appareil, cou-
pez l'alimentation électrique.

= N'utilisez jamais cet appareil dans un bateau
ou un véhicule.

m Respectez les recommandations du fabri-
cant du plan de travail.
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14.4 Installation en toute sécurité

Respectez les consignes de sécurité lorsque vous ins-
tallez cet appareil.

/N AVERTISSEMENT - Danger : magnétisme !
L'appareil contient des aimants permanents. Ceux-Ci
peuvent influer sur des implants électroniques, par
exemple des stimulateurs cardiaques ou des pompes a
insuline.
» Les personnes portant un implant électronique
doivent donc respecter une distance minimum de
10 cm avec I'appareil.

/N AVERTISSEMENT — Risque de blessure !

Des piéces a l'intérieur de l'appareil peuvent présenter
des arétes vives.

» Portez des gants de protection.

/N AVERTISSEMENT - Risque d'électrocution !

Les réparations non conformes sont dangereuses.

» Seul un personnel diment qualifié peut entreprendre
des réparations sur l'appareil.

» Seules des pieces de rechange d'origine peuvent étre
utilisées pour réparer l'appareil.

» Si le cordon d’alimentation secteur ou le cordon de
raccordement de cet appareil est endommagé, il doit
étre remplacé par un cordon d’alimentation ou de
raccordement spécifique qui est disponible auprés du
fabricant ou de notre service aprés-vente.

» En cas d’endommagement du cordon d’alimentation
secteur, celui-ci doit étre remplacé par un personnel
qualifié.

Les installations non conformes sont dangereuses.

» Pour le raccordement et I'utilisation de 'appareil, res-
pectez impérativement les indications figurant sur la
plague signalétique.

» Le systéme a conducteur de protection de I'installa-
tion électrique de la maison doit étre conforme.

» N'alimentez jamais l'appareil par l'intermédiaire d'un
appareil de commutation externe, par ex. une minute-
rie ou une télécommande.

» Si l'appareil est encastré, la fiche du cordon d’alimen-
tation secteur doit étre librement accessible ou, si un
acces libre est impossible, un dispositif de sectionne-
ment doit étre installé dans l'installation électrique
fixe, conformément aux réglementations d’installation.

» Lors de l'installation de I'appareil, veiller a ce que le
cordon d’alimentation secteur ne soit pas coincé ni
endommage.

Seule une installation effectuée selon les présentes ins-
tructions de montage garantit une utilisation en toute sé-
curité. L'installateur est responsable des dommages ré-
sultant d'une installation non conforme.

14.5 Conseils d'installation

Respectez les consignes d'installation suivantes.

= Une installation, un raccordement ou un montage in-
correct entraine la perte de la garantie.

= |nstallez la table de cuisson induction uniguement au-
dessus de tiroirs ou de fours a ventilation forcée.

= N'installez aucun réfrigérateur, lave-vaisselle, four non
ventilé ou lave-linge en-dessous.

= |a distance entre la hotte aspirante et |la table de
cuisson doit étre au moins égale a la distance indi-
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guée dans les instructions de montage de la hotte as-
pirante.

= Le plan de travail doit étre plat, horizontal et stable.
Respectez les instructions du fabricant du plan de tra-
vail.

= Sj I'épaisseur du plan de travail ne correspond pas
aux spécifications, renforcez-le avec un matériau igni-
fuge et imperméable jusqu'a ce que |'épaisseur mini-
male recommandée soit atteinte. Sinon aucune stabi-
lité suffisante n'est garantie.

= |e plan de travail sur lequel vous installez la table de
cuisson doit pouvoir supporter des charges d'environ
60 kg. Si nécessaire, renforcez le plan de travail avec
un matériau résistant a la chaleur et a l'eau.

= Vérifiez la planéité de la table de cuisson uniquement
apres son installation.

Montage au-dessus d'un tiroir

Le plan de travail doit faire au moins 20 mm de profon-
deur.

~ min. 20

=
=

Afin d'assurer une bonne ventilation, la distance entre la
surface du plan de travail et la partie supérieure du tiroir
doit étre d'au moins 65 mm.

Remarque : Utilisez uniguement un support intermé-
diaire en bois si des objets métalliques du tiroir at-
teignent des températures élevées en raison de l'air re-
circulant via la ventilation de la table de cuisson.



Montage au-dessus d'un four

Le plan de travail doit faire au moins 30 mm de profon-
deur.

Afin de garantir une bonne ventilation, la distance entre
le four et la table de cuisson doit étre d'au moins 5 mm.

min. 5
C v D
UUU* 000
FT UUUI 00000 .

Remarques

= Consultez les instructions de montage du four si vous
devez agrandir la distance entre la table de cuisson
et le four.

= Sj vous installez la table de cuisson au-dessus d'un
four d'une autre marque, utilisez un plateau vapeur en
bois.

14.6 Accessoires d'installation

Vous trouverez ici un apergu des accessoires d'installa-
tion disponibles.

Utilisez les accessoires uniqguement comme indiqué. Le
fabricant n'endosse aucune responsabilité en cas d'utili-
sation incorrecte des accessoires.

Accessoires Référence
Couvercle, noir VD200020
Barrette de jonction, acier VV200010
inox

Barrette de jonction, noire  VV200020

14.7 Conseils concernant le branchement
électrique

Respectez ces conseils pour effectuer le branchement
électrigue de l'appareil en toute sécurité.

= Avant de raccorder l'appareil, vérifiez l'installation do-
mestique. Veillez a ce que l'installation domestique
soit suffisamment protégée par fusible. La tension et

Instructions de montage fr

la fréquence de l'appareil doivent correspondre a
l'installation électrique, voir la plaque signalétique.

= Veillez a ce que le réseau électrique soit correcte-
ment mis a la terre et a ce que le fusible et le sys-
téeme de cables et de lignes du batiment soient suffi-
samment dimensionnés pour la puissance électrique
de l'appareil.

= Posez le cable de raccordement de sorte gu'il ne
touche pas la coque chaude.

= Utilisez uniguement le cable de raccordement fourni
avec l'appareil ou celui fourni par le service apres-
vente technique.

= Cet appareil est conforme aux dispositions CE régis-
sant 'antiparasitage.

= Cet appareil est conforme a la classe de protection 1.
Par conséquent, utilisez-le uniquement avec une prise
a conducteur de protection.

= Assurez-vous que la protection contre les contacts
accidentels est garantie par l'installation.

= Seul un spécialiste agréé est autorisé a brancher des
appareils sans fiche. Il doit appliquer les réglementa-
tions du fournisseur d'électricité régional. Nous vous
recommandons d'installer un disjoncteur différentiel
dans le circuit d'alimentation de l'appareil.

= Réalisez le branchement électrique conformément
aux instructions de montage. L'appareil risque d'étre
endommagé en cas de raccordement incorrect.

= | e fabricant décline toute responsabilité pour des dé-
rangements ou dommages éventuels dus a une ins-
tallation électrique incorrecte.

Cable de raccordement

Le cable de raccordement est raccordé a la prise de

raccordement de la table de cuisson ou est joint a l'ap-

pareil.

= Vous trouverez les valeurs de raccordement requises
sur la plaque signalétique et sur le schéma de raccor-
dement.

= Utilisez uniqguement le cable de raccordement fourni
avec l'appareil ou obtenu auprés du service apres-
vente. Si vous avez besoin d'un cable plus long,
contactez le service aprés-vente. La longueur maxi-
male du cable de raccordement est de 2,20 m.

14.8 Installation

Combiner plusieurs appareils

Condition : Vous avez besoin d'une barrette de jonction
adaptée pour combiner plusieurs appareils de la
gamme Vario. Les barrettes de jonction sont disponibles
en tant qu'accessoires en option.
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1. Au moment de réaliser la découpe, tenez compte de
I'encombrement supplémentaire nécessaire pour la
barrette de jonction entre les appareils.

» Respectez les instructions de montage de la bar-
rette de jonction.

VV200010/vVV200020

2. Si nécessaire, installez les appareils dans des dé-
coupes séparées.
» Respectez une traverse largeur d'au moins 40 mm
entre les découpes individuelles.

Préparer le meuble

ATTENTION

Cette table de cuisson est équipée d'un ventilateur pla-

cé sur le dessous.

» Si un tiroir se trouve sous la table de cuisson, n'y ran-
gez aucun objet petit ou pointu, ni aucun papier ou
torchon de cuisine. Ces objets peuvent étre aspirés et
endommager ainsi le ventilateur ou entraver le refroi-
dissement.

» Entre le contenu du tiroir et I'entrée du ventilateur,
une distance minimale de 2 cm doit étre respectée.

Conditions

= |es meubles d'encastrement résistent a des tempéra-
tures allant jusqu'a 90 °C.

= |e plan de travail est plat, horizontal et stable.

1. Respectez les conseils relatifs a la combinaison de
plusieurs appareils.
— "Combiner plusieurs appareils”, Page 19

2. Assurez-vous que l'épaisseur du plan de travail cor-
respond a I'épaisseur minimale nécessaire.

'

~ min. 20

T

=
7|
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3. Respectez la distance minimale entre le bord supé-
rieur du plan de travail et le bord supérieur d'un tiroir
installé en dessous.

( min}.lgj
'

4. Réalisez la découpe du meuble conformément au
schéma de montage.

R3

A = min. 40




5. Assurez-vous que l'angle du chant de la découpe par
rapport au plan de travail soit de 90 °.

I
/90°

7~

v

90°C

6. Eliminez la poussiére et les résidus des travaux de
découpe. Scellez les chants de découpe de fagcon
thermostable et étanche.

7. Prévoyez un plancher intermédiaire entre l'appareil et
le tiroir supérieur.

8. Respectez la distance entre le plancher intermédiaire
et le plan de travail.

[

|

Réaliser des orifices de ventilation

Condition : L'appareil a besoin d'une ventilation suffi-
sante par le bas pour fonctionner correctement.

Instructions de montage fr

1. Réalisez une découpe de meuble dans la partie su-
périeure de l'arriere du meuble.

min. 350 7 I/

Lo
T

min. 45

=l

2. Respectez les distances minimales.

3. Si la distance minimale n'est pas respectée a l'arriére
du meuble, réalisez une découpe dans le fond du
meuble.

or

min.
2

o5

7

-

=

4. Veillez a ce que le socle du meuble soit suffisamment
aéré.

5. En cas de montage dans un ilot de cuisson, veillez a
une ventilation adéquate de l'appareil.

Encastrer I'appareil

/N AVERTISSEMENT — Risque d'électrocution !

Le cordon d'alimentation pose un danger si sa gaine de

protection est endommagée.

» Ne mettez jamais en contact le cordon d'alimentation
avec des sources de chaleur et des piéces chaudes
de l'appareil.

» Ne mettez jamais en contact le cordon d'alimentation
avec des pointes acérées ou arétes tranchantes.

» Ne pliez, n'écrasez ou ne modifiez jamais le cordon
d'alimentation.
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1. Insérez l'appareil de maniére symétrique dans la dé-
coupe du meuble.

2. En cas de four installé en-dessous, faites passer le
cable de raccordement au niveau des coins arriére
du four jusqu'a la prise de raccordement.

Réaliser le raccordement électrique

1. Respectez les valeurs de raccordement figurant sur la
plague signalétique.

2. Branchez le cable sur la prise de raccordement
comme illustré.

220-240V 1N ~
BN

220-240V
BU

GN/YE

S

3. Respectez les couleurs des cables.
- BN : marron
- BU: bleu
- GN/YE : jaune et vert

Veérifier le fonctionnement

1. Mettez I'appareil en marche.

2. Vérifiez le fonctionnement de I'appareil a l'aide de la
notice d'utilisation.

Déposer I'appareil

/N AVERTISSEMENT — Risque d'électrocution !

Lorsque l'appareil est débranché du secteur, il peut y

avoir un retour de tension au niveau des bornes.

» Seul un personnel qualifié agréé peut effectuer le rac-
cordement électrique.

ATTENTION
Les outils peuvent endommager le cadre de l'appareil.
» N'extrayez pas l'appareil par le haut en faisant levier.

1. Débranchez 'appareil du réseau électrique.
2. Faites sortir I'appareil en le poussant par le bas.
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