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Induction hob

USER MANUAL

MIH743BE325GK

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

Consult with your dealer or manufacturer for details.

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

1 SAFETY INSTRUCTIONS

1.1 Intended use

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

1.1 Explanation of Symbols

Symbol Meaning

0 WARNING
The signal word indicates a hazard with a medium level of

risk which, if not avoided, may result in death or serious
injury.

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

. ATTENTION

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

o This symbol indicates a single, unnumbered instruction
step.

O This symbol indicates the result of one or more previous
instruction steps.

0 This symbol indicates a hint or a tip.

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



Safety Instructions

SAFETY WARNINGS

Your safety is important to us. Please read this information before us-
ing your device.

Installation
Electrical Shock Hazard

Disconnect the appliance from the mains electricity sup-
ply before carrying out any work or maintenance on it.

Connection to a good wiring system is essential and
mandatory.

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

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

Cut Hazard

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

Important Safety Instructions

Read these instructions carefully before installing or us-
ing this appliance.

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

Make this information available to the person responsible
for installing the appliance as it could reduce your instal-
lation costs.

In order to avoid a hazard, this appliance must be in-
stalled according to these instructions for installation.

This appliance is to be properly installed only by a suita-
bly qualified person.

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

7



Safety Instructions

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

This appliance is not intended for use by persons (in-
cluding children) with reduced physical, sensory or men-
tal capabilities, or lack of experience and knowledge,
unless they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person responsible
for their safety. Children should be supervised to ensure
that they do not play with the appliance.

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

This appliance can be used by children aged from 8
years and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given supervision or in-
struction concerning use of the appliance in a safe way
and understand the hazards involved. Children shall not
play with the appliance. Cleaning and user maintenance
shall not be made by children without supervision.

WARNING: If the surface is cracked, switch off the appli-
ance to avoid the possibility of electric shock, for appli-

ance surfaces of glass-ceramic or similar material which

protect live parts.

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

Do not use a steam cleaner to clean your appliance.
After use, switch off the appliance element by its control
and do not rely on the pan detector.

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



Safety Instructions

Danger of fire: do not store items on the cooking surfac-
es.

CAUTION: The cooking process has to be supervised. A
short term cooking process has to be supervised contin-
uously.

WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or oil
can be dangerous and may result in a fire.

WARNING: The appliance and its accessible parts be-
come 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.

WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or oil
can be dangerous and may result in fire.

NEVER try to extinguish a fire with water, but switch off
the appliance and then cover flame e.g. with a lid or a
fire blanket.

CAUTION: The cooking process has to be supervised. A
short term cooking process has to be supervised contin-
uously.

Danger of fire: do not store items on the cooking surfac-
es.

WARNING: Use only hob guards designed by the man-
ufacturer of the cooking appliance or indicated by the
manufacturer of the appliance in the instructions for use
as suitable or hob guards incorporated in the appliance.
The use of inappropriate guards can cause accidents.

Operation and maintenance
Electrical Shock Hazard

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

Switch the appliance off at the wall before cleaning or
maintenance.

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

Health Hazard

This appliance complies with electromagnetic safety
standards.

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

Failure to follow this advice may result in death.

Hot Surface Hazard

During use, accessible parts of this appliance will be-
come hot enough to cause burns.

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

Keep children away.

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

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

Cut Hazard

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

Failure to use caution could result in injury or cuts.

10



Safety Instructions

Important safety instructions

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

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

* Never leave any objects or utensils on the appliance.

* Do not place or leave any magnetisable objects (e.g.
credit cards, memory cards) or electronic devices (e.g.
computers, MP3 players) near the appliance, as they may
be affected by its electromagnetic field.

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

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

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

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

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

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

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

Do not place or drop heavy objects on your appliance.

1



Safety Instructions

Do not stand on your appliance.

Do not use pans with jagged edges or drag pans across

the Induction glass surface as this can scratch the glass.

Do not use scourers or any other harsh abrasive cleaning
agents to clean your appliance, as these can scratch the

Induction glass.

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

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

farm houses;

by clients in hotels, motels and other residential type
environments;

bed and breakfast type environments.

WARNING: The appliance and its accessible parts be-
come hot during use.

Care should be taken to avoid touching heating ele-
ments.

Children less than 8 years of age shall be kept away un-
less continuously supervised.

Regarding information about installation please refer
to chapter "Product installation”. See chapter ,, Product
installation” on page 43

12



Specifications

2 SPECIFICATIONS

Appliance MIH743BE325GK

Cooking zones 4 Zones

Supply voltage 220-240 V~ 50 Hz or 60 Hz
Installed electric power 7400 W

Product size W x D x H 590 X 520 X 58 mm
Building-in dimensions W x D 560 X 480-490 mm

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

Symbol Value Unit
Model identification - MIH743BE325GK -

Built-in induction

Type of appliance - hob

Number of cooking zones

- 4 -
and/or areas

Heating technology (induc-

tion cooking zones and ] ]
cook-ing areas, radiant - Induction cooking -
cooking zones, solid plates)

Diamete_r of useful surface ) Left front: 180 mm
for cooking zone

%?rgoe(’gﬁirn%fgosggul surface %] Left rear: 180 mm
Diameter of useful surface o Right: 290 mm

for cooking zone

For non-circular cooking zones

or areas: length and width of

useful surface area per electric LxW 390x180 mm
heated cooking zone or area,

rounded to the nearest 5 mm

13



Specifications

Symbol Value Unit
Energy consumption per EC? Left front: xxxx Wh/kg
cooking zone
Energy consumption per EC? Left rear: xxxx Wh/kg
cooking zone
Energy consumption per EC) Right : xxxx Wh/kg
cooking zone
Energy consumption per ECY Bridge area: Wh/kg
cooking zone XXXX
Energy consumption for the EC? XXX Wh/kg
hob
. Left front:
)
Max. power per cooking zone EC 1800,/2000 W
. Left rear:
)
Max. power per cooking zone EC 1800,/2000 W
. Right :
1))
Max. power per cooking zone EC 3000,/3600 W
Max. power per cooking zone EC? Bridge area: W
-P P 9 3000/3700

Y electric cooking
2 electric hob

If there is no any operation after switch on the appliance, the appliance
will reach automatically the off mode after 1 minute and the power is
0.3 W in off mode.

Data determined according to standard EN 60350-2 and Commission
Regulations (EU) No 66/2014.
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Specifications

Declaration of conformity

Hereby, Midea Europe GmbH
declares that this appliance is

in compliance with the essential
requirements and other rele-
vant provisions of RED Directive
2014/53/EU.

Operation frequency band: 2402-
2480 MHz
Maximum Power: 2500 mW

15



Cookware

3 COOKWARE

The quality of the cookware has
a significant impact on the effi-
ciency and quality of the cooking
process.

3.1 Choosing the cookware

® ATTENTION
Improper cookware can damage
the appliance or lead to malfunc-
tions.
O Only use cookware with a base
suitable for induction cooking.
© Look for the induction symbol
on the packaging or on the
bottom of the cookware.
© Cookware made from the fol-
lowing materials is not suitable:
pure stainless steel, aluminium
or copper without a magnetic
base, glass, wood, porcelain,
ceramic, and earthenware.
If the ferromagnetic part cov-
ers only partially the base of
the cookware, only the ferro-
magnetic area will heat up. The
rest of the base may not heat
up a sufficient temperature for
cooking.
If the ferromagnetic area is
not homogeneous, but pre-
sents others material such as
aluminium, this may affect the
heating up and the cookware
detection.
© Scratched cookware bottom
and sharp edges of the cook-
ware can scratch your glass
surface.
O Keep your appliance clean to
avoid scratches.

16

© Cookware with an inhomoge-
neous base may not be detect-
ed.

20 ©

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

0 @
(X) V]
3.2 Positioning the cookware

© Always centre your cookware
on the cooking zone.

© Using slightly wider cookware
can help maximize energy
efficiency. If you use a smaller
cookware efficiency could be
less than expected.

Make sure that the base of
your cookware is smooth, sits
flat against the glass, and is
the recommended size for the
cooking zone. See chapter
,Cooking zones” on page 20

. Use cookware whose diameter
is in the recommended range



Cookware

of the cooking zone selected.
See chapter ,,Cooking zones"”
on page 20

—
=

3.3 Moving the cookware

® ATTENTION

Improper usage can damage the

appliance or lead to malfunctions.

O Always lift the cookware off
the glass. Do not slide, or it
may scratch the glass.

'
s )

Q V)

3.4 Cookware detection

©® You can check whether your
cookware is induction-compat-
ible by testing the cookware.
See chapter ,,Cookware test”
on page 30

©® When an unsuitable size or
non-magnetic cookware (e.
g. aluminium), or some other
small item (e. g. knife, fork or

17

key) has been left on the appli-
ance, the appliance automat-
ically goes to standby mode
within 1 minute. The fan will
keep cooking down the appli-
ance for a further 1 minute.



Product overview

4 PRODUCT OVERVIEW

Overview of the appliance and its components:

Pos.

@idea

Meaning

Left front cooking zone

Left rear cooking zone

Right cooking zone

Bridge area

Control panel

Max. power in W

1800/2000

1800/2000

3000/3600

3000/3700

18

2 mm

180

180

290

Bridge area
390x180



Product overview

4.1 Control panel

> = 8 — BA +
O MY o123456789 H [

) e

[Ep)

Symbol Meaning
@ On/Off control

[>|| Pause control

Select left rear cook-
ing zone

cooking zone

Select right
cooking zone

[’ Bridge area
_©

]
D Select left front
(]

cooking zone

_|_® Timer regulating
controls

Boost control

//? Wi-Fi control
PR Power regulating
.............. controls

A .

o) Childproof lock

19

© All the pictures in this manual
are for explanation purpose
only. Any discrepancy between
the real object and the illus-
tration in the drawing shall be
subject to the real subject.

411 Using the touch controls

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

© Make sure the controls are al-
ways clean, dry, and that there
is no object (e.g. a utensil or
a cloth) covering them. Even
a thin film of water may make
the controls difficult to oper-
ate.

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



Product overview

® The appliance beeps each time
a touch is registered.

4.2 Induction cooking

Induction cooking is a safe, ad-
vanced, efficient, and economi-
cal cooking technology. It works
by electromagnetic vibrations
generating heat directly in the
cookware, rather than indirectly
through heating the glass surface.

©® The glass becomes hot only
because the cookware eventu-
ally warms it up.

559

‘-—F-'
— —0
Tee——0
o L J L) 54
Pos. Meaning

Induced currents

Magnetic circuit

Iron pot

Ceramic glass plate

Induction coil

4.3 Cooking zones

The cooking zones are, up to a
limit, automatically adapted to
the diameter of the cookware.

© To obtain the best efficiency of
your appliance, the bottom of
the cookware must have a min-
imum of diameter according
to the corresponding cooking
zone.

9 °
o : o
n °
Pos. Zone @ mm Base @ mm
(1] 180 140-180
(2] 180 140-180
(3] 290 180-290
Bridge area
O oo 250

4.4 Residual heat display

Each cooking zone has a residual
heat display.

© The indicator turns off once

the surface cools to a touch-
safe temperature.



Before first use

© Don't touch the cooking zone
before the residual heat display
turned off.

Symbol Meaning

H The cooking zone is
burning hot.

h The cooking zone is
hot.

© You can also use the residual
heat as an energy saving func-
tion.

© If you wish to use the residual
heat, place additional cook-
ware on the still-hot cooking
zone.

21

5 BEFORE FIRST USE

Before using your appliance for
the first time, read the user man-
ual and in particular the safety
instructions.

5.1 Cleaning the appliance
for the first time

1. Remove any protective films
and stickers.

2. Remove any packaging residue
from the appliance surface.

3. Wipe the surface with a damp
cloth.

© Further information on clean-
ing and maintenance: See
chapter ,,Cleaning and mainte-
nance” on page 34



How to use

6 HOW TO USE 6.2 Switch the appliance off

6.1 Switch the appliance on

© To switch the appliance on,
press [ D 1.

@& The buzzer beeps once, all dis-

plays show [ - Jor[ -- 1.

® The appliance is in standby
mode.

©® You can switch off the buzzer

in the settings. See chapter
»Settings” on page 37

© To switch the appliance off,
press[(D1].

6.3 Setting the power level

© If you don’t choose a power
level setting within 1 minute,
the appliance will automatically
switch off. See chapter , Switch
the appliance on”“ on page 22

©® You can modify the power
level setting at any time during
cooking.

© To select a power level setting,
press the power regulation
controls [0 —¢ 1].

6.4 Cooking table, cooking hints, power levels and their meaning

© The table shows which power level is suitable for which food. Cook-
ing times may vary depending on the type, weight, thickness and
quality of the food.

@ Experiment with the appliance to find the settings that best suit

you.

Level

Purpose & Dish

Melting: Chocolate,
butter, honey

Keeping warm: Sauce
hollandaise

Frying delicate foods:
Omelette, eggs, sauces
Heating up: Sauces

Frying delicate foods:
Fried eggs

Simmering: Rice, pasta,
potatoes

Time Hints
in min
15-30  Stir from time to time.

15-45 Add 1-2 tbsp. of water.

Use a lid.

5-15 Low levels on induction

allows you a fine tuning
- of the ideal low tempera-
ture. Use a lid.

5-15 First bring the water to

boil with higher level,

10 - 30 then adjust to this levels

22

for simmering.
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Level Purpose & Dish Time Hints
in min
4 -5 Steaming: Potatoes, 20 - 60 Add a few tbsp. of water
vegetables for steaming. Use a lid.
Stewing: Stew dishes, 60 - 120 Use a maximum of 3 | of
soups liquid. For more select a
higher level.
4-6 Pan frying: Pancakes 5-45 Flip around after 1 min-
ute.
5-7 Stewing: Amounts 60 - 120 Flip or stir regularly.

larger than 3 |

Gentle pan frying: Sau- 5-45
sages, schnitzel, cor-

don blue, meatballs

7-8 Pan frying: Meat, 5-10 Flip regularly to get an
steaks, hashbrowns, even cooking result.
pork loin

9 Boiling: Water, pasta 5-20 Let the cookware heat
Stir frying: Meat 5-10 up dry, add oil only a
Deep frying: French 15-60 few seconds before pan
fries, fried fruits frying.

Fast heating: Larger 5 Not suggested to use
quantities of water with empty cookware.

6.5 Start cooking & The indicator next to the

1. To switch the appliance on, cooking zone selection control
press [ D 1. flashes,e.g. [ 5]

2. Make sure the bottom of the 5. Set a power level setting. See
cookware and the surface of chapter ,Setting the power
the cooking zone are clean and level” on page 22
dry.

6.6 Finish cooking
3. Place a suitable cookware on

the cooking zone that you wish A\ Warning - Risk of burns

to use. See chapter ,,Choosing Residual heat can lead to burns.
the cookware” on page 16 O Wait until the cooking zones

4. Press the cooking zone selec- have cooled down.
tion control for the cooking ©O Do not touch any parts of the
zone you are using, e. g. [[F] 1. appliance before allowing them

to cool down.

23



Childproof lock

Press the cooking zone selec-
tion control for the cooking
zone you wish to switch off, e.
9. [F]]

. Reduce the power level setting
to[OJorlongpress[ O]to
switch the cooking zone off.

@& The control panel shows [ T 1.

3. To switch the appliance off,
press [ D 1.

6.7 Cooking tips

A Warning - Risk of fire

At extremely high temperatures
oil and fat will ignite spontane-
ously.

© Take care when frying as the

oil and fat heat up very quickly,
particularly if you’re using the
boost function.

©® When food comes to the boil,
reduce the heat setting.

@ Using a lid will reduce cook-
ing times and save energy by
retaining the heat.

@ Minimize the amount of liquid
or fat to reduce cooking times.

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

24

7 CHILDPROOF LOCK

You can lock the controls to pre-
vent unintentional use, e.g. chil-
dren accidentally switching on the
cooking zones.

© When the controls are locked,
all the controls except [ (D ] are
disabled.

© You can always turn the appli-
ance off with [ (D ]in an emer-
gency, but you shall unlock
the appliance first in the next
operation.

71  Activating the childproof

lock

© To activate childproof lock,
press [ & ] for at least 3 sec-
onds.

@ All the appliance indicators will
show [ L].

7.2 Deactivating the child-
proof lock
© To deactivate childproof lock,
press and hold [ & ] for at least
3 seconds.



Pause mode

8 PAUSE MODE 9 TIMER CONTROL

You can pause the heating instead
of switching the appliance off.

©® When entering the pause
mode, all the controls except
[ D] are disabled.

© You can always turn the appli-
ance off with [ (D ] in an emer-
gency.

© The appliance will shut down
after 10 minutes if you don’t
exit the pause mode.

8.1 Entering pause mode
© To enter the pause mode, press

LD

@ All the appliance indicators will
show [ ''].

8.2 Exiting pause mode
O To exit the pause mode, press

LD

Your appliance has a timer con-
trol, which you can use as a count
down and a switch off timer.

9.1 Count down

You can use the timer control as a
count down.

© In this case, the timer will not
turn any cooking zone off
when the set time is up.

9.11 Using the count down

© No cooking zone has been
selected.
© The appliance is turned on.

1. To activate a cooking zone,
press the cooking zone selec-
tion control, e. g. [[*] 1.

2. Press [ ] or [+ ] when the
cooking zone indicator is not
flashing.

@& The control panel shows [ {J 1.

3. To set the time, press [ — ] or
[+ 1

O Press[ “Jor[ ¥ Jonceto
decrease or increase the time
by 1T minute.

© Pressing and holding [ — ] or
[ 4+ ] will decrease or increase
the time continuously until an
integer is reached to pause for
a moment.

@ When the time is set, time will
begin to count down immedi-
ately.

@& The control panel shows the
remaining time and the timer
indicator flashes 5 times.



Timer control

@ When the set time has elapsed,
the control panel shows [ --
] and the buzzer beeps for
30 seconds.

9.1.2 Cancelling the count down

O To cancel the countdown, press
[ = ] until the control panel
shows [ O30 ], or long press
[ —°1and [ 4 ]simultaneously.

@& The count down is cancelled
and the control panel shows

[--1

9.2 Switch off timer

You can set the timer control to
switch 1 or more cooking zones
M off after the set time is up.

© The timer has a maximum of
99 min.

9.2.1 Using the switch off timer

1. To activate a cooking zone,
press the cooking zone selec-
tion control, e. g. [[*] 1.

2. Press [ — Jor [+ ]immediate-
ly.
@& The control panel shows [ {J 1.

3. To set the time, press [ — ] or
[+1

@ Press[°Jor[+ Jonceto
decrease or increase the time
by T minute.

© Pressing and holding [ — ] or
[ £ ] will decrease or increase
the time continuously until an
integer is reached to pause for
a moment.

@ When the time is set, time will
begin to count down immedi-
ately.

@ The control panel shows the
remaining time and the timer
indicator flashes 5 times.

@ [ * ] next to the power level
indicator lights up in red.

® When the set time has elapsed
the corresponding cooking
zone switches off automatical-
ly.

© Other cooking zones will
keep operating if they were
switched on previously.

© To set the switch off timer for
more cooking zones, repeat
the process by activating dif-
ferent cooking zones.

9.2.2 Cancelling the switch off
timer

© To cancel the switch off timer,
press [ — ] until the control
panel shows [ 00 ], or long
press
[ £ 1and [+ ]simultaneously.

@& The switch off timer is can-
celled and the control panel
shows [ -- 1.



Boost function

10 BOOST FUNCTION

The boost function heats up
cookware faster than maximum
power level.

© The function can work in any
cooking zone.

© The cooking zone returns to its
original setting after 5 minutes.

© If the original heat setting
equals [ O ], it will return to
[ 9 ] after 5 minutes.

© To prevent overloading, the ap-
pliance automatically reduces
the power of the previously set
cooking zone(s), giving priority
to the most recently selected
boost function.

10.1 Activating the boost
function

1. Press the cooking zone selec-

tion control, e. 9. [[F] 1.
2. Press the boost control [ ®) ].

@& The cooking zone indicator
shows [ b ] and the power level
reaches maximum.

10.2 Cancelling the boost
function

Press the cooking zone selec-
tion control you wish to cancel
the boost function, e. g. [ [*]1.

Set the» power regulation con-

trols [ o -9 ] to the required
level.

@& The cooking zone will revert to
its original setting.
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11 BRIDGE AREA

The bridge area can be used as a

combined area or as two different
areas, accordingly to the cooking

needs anytime.

© The bridge area is made of two
independent inductors that
can be controlled separately.

1.1
1.

Activating the bridge area
To activate the bridge area as a
single big area, press [ [ ].

@ The control panel shows [ ]
and [ 9] and [ e ] stays on.

11.1.1
big area
Use one of the following 3 options
to make the best possible use of
the heating.
© Place the cookware on the
bridge area.

I 1
(1) (2] (3)
Pos. Base @ in mm
(1] 250
(2] 280

Using bridge area as single



Pos. Base @ in mm

(3] 390x180

11.1.2 Using bridge area as 2
independent areas

1. Make sure the cookware diam-
eter is bigger than 140 mm.

2. Place the cookware on the
bridge area.

® @
Jioro

(2] (3]

12 WI-FI CONNECTION

To use the Wi-Fi function you
need to download the Smart
Home app and install it to your
portable device. Then enroll your
appliance following the instruc-
tions directly from the app.

© When networking the prod-
uct, make sure that the mobile
phone is as close as possible to
the product. According to the
app tips, if the product only
supports 2.4 GHz Wifi commu-
nicatior, note that the 2.4 GHz
network is selected for con-
nection. The product supports
Bluetooth function, which is
only used for networking func-
tion.

© The app uses Bluetooth func-
tion on your phone to link the
device's SSID and configure
network services.

© As the product technology
is updated, the content of
SmartHome may change, and
the actual display in Smart-
Home App shall prevail.

© You can search for the
"SmartHome" app in the mo-
bile app store to download and
use it.

12.1 Pairing the appliance
with the app

© The appliance must be in
standby mode. See chapter
»Switch the appliance on” on
page 22

1. During network setup, enable
Bluetooth on your smartphone
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Hood to hob function

to assist with the pairing pro-
cess.

2. Press [ = ] until the buzzer
sounds and the control panel
shows [ AP ], then release.

@& The pairing process starts and
takes about 10 minutes.

@ [ » ] blinks slowly when waiting
for the pairing process.

@ [ ¢ ] blinks quickly during the
pairing process.

& When the pairing process was
successful, [ e ] stays on.

& When the pairing process
failed, [ e ] stays off.

12.2 Reset the WI-FI connection
O Press [ = ] simultaneously,

until the control panel shows
[~5].
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13 HOOD TO HOB FUNCTION

13.1 Establishing the hood to

hob connection

© The appliance must be in
standby mode. See chapter
,Switch the appliance on“ on
page 22

O Press[ = ]and [ &1 simulta-
neously for at least 3 seconds.

® The control panel shows [ ht
] for about 2 seconds and the
hood to hob function starts to
establish.

13.2 Reset the hood to hob
connection
O Press[ = ]and [ &1 simulta-
neously, until the control panel
shows [ ~5 1.



Cookware test

14 COOKWARE TEST

Before testing, make sure that the
size of the of the cookware base
matches the size of the cooking
zone used. See chapter , Choosing
the cookware” on page 16

14.1 Testing the cookware

with a magnet

You can check whether your
cookware is suitable by carrying
out a magnet test.

O Move a magnet towards the
base of the cookware.

@ If the cookware is attracted,
the cookware is suitable for
induction.

14.2 Testing the cookware
without a magnet
1. Put 250 ml water in the cook-
ware you want to check.

2. Start cooking. See chapter
,Start cooking” on page 23

3. Check whether [ ¥ ] is flashing
in the control panel.

@ If [ Y] does not flash in the
control panel and the water is
heating, the cookware is suit-
able.

@ If [ Y ]is flashing, the cookware
is not suitable and no heating
takes place.

© If you don't put a suitable
cookware on the cooking zone
within 1 minute, [ Y ] will auto-
matically disappear.

© Your cookware is not suitable
due to the following reasons:

e You haven't placed a cook-
ware on the correct cooking
zone.

e The cookware you’re using
is not suitable for induc-
tion cooking. See chapter
,Choosing the cookware” on
page 16

e The cookware is too small or
not properly centred on the
cooking zone. See chapter
,Positioning the cookware”
on page 16
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Settings

15 SETTINGS

You can adjust various settings
according to your requirements.

15.1 Adjusting the settings

©® The appliance must be
switched off.

© Start your adjustments within
15 seconds, after you switched
the appliance on. When the 15
seconds are up without user in-
teraction, switch the appliance
off and repeat the process.

@ After 30 seconds without user
interaction, the appliances ex-
its the settings without saving.

© To adjust any setting, the
appliance has to be in settings
mode.

1. To enter the settings mode,
press [ (D ] once and then
press [ & ] for at least 3 sec-
onds.

@ All the indicators show [ L1].
2. Press [ ® ] for at least 3 sec-
onds.

@& The control panel shows [ ¢ ]in
the lower left indicator and [ L]
disappears.

3. Press[® 1.

@ [ 3] start to flash in the con-
trol panel.

® The appliance is in settings
mode.

4. Press [ & ] repeatedly until the
control panel shows the re-
quired setting.
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© Available settings:

Symbol Meaning

Reset to factory
settings

N
2

Power management
settings

m
(NN

Quality testing of
cookware

~
A

Buzzer settings

"
(|

5. Press [ ® ] repeatedly until the
control panel shows the re-
quired setting.

6. To save the setting, press [ & ]
for at least 3 seconds.

© If you press [ (D ] after select-
ing the required setting, the
appliance turns off without
saving.

15.1.1 Reset to factory settings

© The appliance is in settings
mode. See chapter ,,Adjusting
the settings” on page 3I.

1. Press [ & ] repeatedly until
[ O ] flashes in the control
panel.

2. To reset the settings to factory
settings, press [ ® ] repeated-
ly, until the control panel shows
L]

© If you don't want to reset the
settings, press [ ® ] repeated-
ly, until the control panel shows
[D]

3. To save the setting, press [ & ]
for at least 3 seconds.



Settings

@& The buzzer sounds and the
appliance shuts down after the
setup is complete.

15.1.2 Adjusting the power man-
agement

It is possible to set a maximum
power absorption level for the ap-
pliance, choosing up to different
power ranges.

© This appliance is able to limit
itself automatically in order to
work at lower power, to avoid
the risk of overloading.

© It is not necessary to put any
cookware on the cooking
zones.

©® The appliance is in settings
mode. See chapter ,,Adjusting
the settings” on page 31

1. Press [ & ] repeatedly, until
[ c3 ] flashes in the control
panel.

@& The control panel shows the
current power level,e.g. [ ™ 1.

2. To adjust the power level, press
[ ® ] repeatedly, until the con-
trol panel shows the required
power level.

3. To save the setting, press [ & ]
for at least 3 seconds.

@ All the indicators show [ - 1.
O Available settings:

Symbol Max. power in kW

B 7.4

=

6.5

(M|

Max. power in kW
cg 5.5
45 s
T4 3.4
£5 2.5

15.1.3 Testing the cookware
quality
© The appliance is in settings
mode. See chapter ,,Adjusting
the settings” on page 31

1. Press [ & ] repeatedly, until
[ £+ ] flashes in the control
panel.

2. To enter the test, press [ ® ]
repeatedly, until the control
panel shows [ = ].

3. Place the cookware on a cook-
ing zone.

4. Press the corresponding cook-
ing zone selection control for
at least 3 seconds, e. g. [[*] 1.

@ After 12 seconds, the control
panel shows the quality level
from O low to 10 high.

© The higher the quality level, the
better the quality of the cook-
ware.

5. To exit the test, press [ (D ] for
1 second.
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O Available settings: 15.2 Overview of the default
working times

Symbol Meaning Auto shut down is a safety pro-

Do not enter the tection function for your appli-
1 cookware quality ance. It shuts down automatically
u testing. _ if ever you forget to turn off your
Default setting: [ [ ] cooking. The default working
Enter the cookware times for various power levels are
= quality testing. shown in the below table:
. Power level Time in h
15.1.4 Switch the buzzer on
© The appliance is in settings 1-3 8
mode. See chapter ,,Adjusting
the settings” on page 31 4 -6 4

1. Press [ & ] repeatedly until
[ 5 ] flashes in the control
panel.

2. To switch the buzzer on, press

7-9 2

. ©® When the cookware is remo-
[ ® ] repeatedly, until the con ved, the appliance can stop

mn
trol panel ShOWS_ ol . heating immediately and the
3. To save the setting, press [ & ] appliance automatically swit-
for at least 3 seconds. ches off after 2 minutes.
@ All the indicators show [ - 1.

15.1.5 Switch the buzzer off

© The appliance is in settings
mode. See chapter ,,Adjusting
the settings” on page 31

1. Press [ @ ] repeatedly until
[ 5 ] flashes in the control
panel.

2. To switch the buzzer off, press
[ ® ] repeatedly, until the con-
trol panel shows [ 1.

3. To save the setting, press [ & 1]
for at least 3 seconds.

& All the indicators show [ - 1.
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Cleaning and maintenance

16 CLEANING AND MAINTE-
NANCE

To keep your appliance working
efficiently for a long time, it is
important to clean and maintain it
carefully.

16.1 Cleaning agents

® ATTENTION

Unsuitable cleaning products may

damage the surface of the appli-

ance.

O Do not use abrasive sponges.

© Do not use harsh or abrasive
cleaning agents.

O Do not use cleaning agents
containing alcohol.

O Always read the label to check
whether your cleaner or scour-
ing pad is suitable.

16.2 Cleaning the appliance

Clean the appliance after each
use to prevent cooking residues
do not burn on.

A Warning - Risk of burns

Residual heat can lead to burns.

O Wait before cleaning, until the
cooking zones have cooled
down.

© Do not touch any parts of the
appliance before allowing them
to cool down.

A Warning - Risk of cutting

The blade in the glass scraper is

razor-sharp.

© Never remove the safety cover
of the glass scraper.

© Use the glass scraper with ex-
treme care.
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O Always store safely and out of
reach of children.

® ATTENTION

Improper cleaning may damage

the surface of the appliance.

O Never leave cleaning residue
on the appliance, as the glass
may become stained.

© Remove boilovers, melts and
hot sugary spills on the glass
immediately.

16.2.1 Cleaning everyday soiling

How to clean everyday soiling on
glass, e. g. fingerprints, marks,
stains left by food or non-sugary
spillovers on the glass.

1. To switch the appliance off,
press[ (D ].

. Apply a cleaning agent while
the glass is still warm but not
hot.

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

To switch the appliance on,

press[ D 1.

16.2.2 Cleaning boilovers

@ Remove boilovers, melts and
hot sugary spills on the glass
immediately with a fish slice,
palette knife or glass scraper
suitable for ceramic glass ap-
pliances.

To switch the appliance off,
press[ D 1.

Hold the blade or utensil at a
30 ° angle and scrape the soil-
ing or spill to a cool area of the
appliance.



Cleaning and maintenance

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

4. Apply a cleaning agent while
the glass is still warm but not
hot.

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

6. To switch the appliance on,
press [ D 1.

16.2.3 Cleaning the control panel

How to clean spillovers on the
control panel.

©® The appliance may beep and
turn itself off and the touch
controls may not function
while there is liquid on them.
Make sure you wipe the control
panel dry before turning the
appliance back on.

1. To switch the appliance off,
press [ D 1.
2. Soak up the spill.

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

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

5. To switch the appliance on,

press [ D 1.

35



Problem

The appliance
cannot be
switched on.

The touch con-
trols are unre-
sponsive.

The touch con-
trols are difficult
to operate.

The glass is be-
ing scratched.

Troubleshooting

17 TROUBLESHOOTING

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

Possible causes

The power supply is
interrupted.

The childproof lock
is activated.

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

The cookware is-
rough-edged.

Unsuitable, abrasive
scouring agents or
cleaning products
are used.
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Solution

1.

Make sure that the ap-
pliance is connected to
the power supply and
switched on.

. Check whether there is a

power cut in your home
or neighbourhood.

If you have checked
everything and the prob-
lem persists, contact a
qualified technician.

Deactivate the child-

proof lock. See chapter
,Deactivating the child-
proof lock™ on page 24

Make sure the touch
control area is dry.

Use the tip of your finger
when pressing the con-
trols. See chapter ,,Using
the touch controls” on
page 19

Use cookware with flat
and smooth bases. See
chapter ,,Choosing the
cookware” on page 16

Use suitable cleaning
agents only. See chapter
,Cleaning and mainte-
nance” on page 34



Problem

Some pans make
crackling or
clicking noises.

The appliance
makes a low
humming noise
when used on a
high heat set-
ting.

Fan noise com-
ing from the
appliance.

Pans do not be-
come hot and

[ Y] appears

in the control
panel.

Troubleshooting

Possible causes

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

This is caused by the
technology of induc-
tion cooking.

A cooling fan built
into your appliance
has come on to pre-
vent the electronics
from overheating. It
may continue to run
even after you've
turned the appliance
off.

The appliance can-
not detect the pan
because it is not
suitable for induction
cooking.

The appliance can-
not detect the pan
because it is too
small for the cooking
zone or not properly
centred on it.
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Solution

©® This is normal for cook-
ware and does not indi-
cate a fault.

© This is normal, but the
noise should quieten
down or disappear com-
pletely when you de-
crease the heat setting.

© This is normal and needs
no action. Do not switch
the power to the appli-
ance off at the wall while
the fan is running.

© Use cookware suitable
for induction cooking.
See chapter ,Choosing
the cookware”on page 16

© Centre the pan and make
sure that its base match-
es the size of the cook-
ing zone. See chapter
,Positioning the cook-
ware” on page 16



Troubleshooting

Problem Possible causes

This is a technical
fault.

The appliance or
a cooking zone
has turned itself
off unexpectedly,
a tone sounds
and an error
code is displayed
(typically alter-
nating with one
or two digits in
the cooking tim-
er display).

The Wi-Fi con-
nection cannot
be established.

Wireless connection
router SSID names
are unsuitable.

The router or wire-
less connection
name and wireless
connection pass-
word changed.
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Solution

1. Note down the error let-
ters and numbers.

2. Switch the power to the
appliance off at the wall,
and contact a qualified
technician.

©® The product opens TCP
6444, UDP 6445 net-
work ports, and a UDP
random network port
for device discovery and
network configuration.

© If special character's
punctuation marks or
spaces are used, it might
prevent the SSID name
from showing up in the
available networks to
join in the app.

© Only use alphanumer-
ic values for wireless
connection router SSID
names.

@ If the SSID shows up
then it is ok to use,
otherwise log into the
router and change the
SSID name.

O Repeat the above pro-
cess to reconnect to the
network.



Troubleshooting

Problem Possible causes

The network is A large number

unstable. of appliances are
connected to the
wireless connection
router.
17.1 Failure display and inspection

Solution

O Reduce the number of
appliances in the net-
work.

©® There is no way that
Midea can advise a spe-
cific number limitation as
this depends on router
quality and many other
factors.

The appliance is equipped with a self diagnostic function. With this
test the technician is able to check the function of several components
without disassembling or dismounting the appliance from the working

surface.

Failure code Problem

(| Ceramic plate tem-

(g |
perature sensor
failure-open circuit
(g’ i -
Fc Ceramic plate tem

perature sensor fail-

ure-short circuit

Ceramic plate tem-
perature sensor

(I
-d

failure
E : High temperature of
ceramic plate sensor
- X
;: 5 Temperature sensor

of the IGBT fail-
ure-open circuit

Temperature sensor
of the IGBT fail-
ure-short circuit
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Solution

© Check the connection or

replace the ceramic plate
temperature sensor.

1. Wait for the temperature

of ceramic plate return
to normal.

2. Press [ (D ] to restart

unit.

O Replace the power

board.



Failure code

M

-

x

U

U

c

"

M

Troubleshooting

Problem

High temperature of

IGBT

Supply voltage is
below the rated
voltage.

Supply voltage is
above the rated
voltage.

Communication
error

Overflow error
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Solution

1.

2.

Wait for the temperature
of IGBT return to normal.
Press [ (D ] to restart
unit.

Check whether the fan
runs smoothly.

When the fan does not
run smoothly, replace
the fan.

Inspect whether the
power supply is normal.

. When the power supply

is normal, press [ (D ] to
restart the appliance.

Reinsert the connection
between the display
board and the power
board.

. Replace the power board

or the display board.

Inspect whether water
exists on the operation
area.

. When water exists on

the operation area clean
and dry it.
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17.2 Specific failure and solution

Failure

The LED does
not come on
when the appli-
ance is plugged
in.

Some buttons
can’t work, or
the LED display
is not normal.

The cooking
mode indicator
comes on, but
heating does not
start.

Problem

No power is sup-
plied.

The accessorial
power board and the
display board con-
nected failure.

The accessorial pow-

er board is damaged.

The display board is
damaged.

The display board is
damaged.

High temperature of
the appliance

There is something
wrong with the fan.

The power board is
damaged.
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Solution

© Check to see if plug is
secured tightly in outlet
and that outlet is work-

ing.
O Check the connection.

© Replace the accessorial
power board.

O Replace the display

board.
O Replace the display
board.

@ Ambient temperature
may be too high. Air
intake or air vent may be
blocked.

1. Inspect whether the fan
runs smoothly.

2. When the fan does not
run smoothly, replace
the fan.

O Replace the power
board.



Failure

Heating stops
suddenly during
operation and

[ Y] flashes

in the control
panel.

Cooking zones
of the same side
(such as the first
and the second
zone) would dis-
play [ Y ].

Fan motor
sounds abnor-
mal.

Troubleshooting

Problem
Pan type is wrong.

Pot diameter is too
small.

Cooker has over-
heated and unit is
overheated.

Pan detection circuit
is damaged.

The power board
and the display
board connected
failure.

The display board of
communicate part is
damaged.

The main board is
damaged.

The fan motor is
damaged.

Solution

O Choose the proper
cookware. See chapter
,Choosing the cookware”
on page 16

¢

1. Wait for temperature to
return to normal.

2. When the temperature
is normal, press [ (D ] to
restart unit.

O Replace the power
board.

O Check the connection.

O Replace the display
board.

O Replace the power
board.

O Replace the fan.

© The above are the judgment and inspection of common failures. Do
not disassemble the unit by yourself to avoid any dangers and da-
mages to the appliance.
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18 PRODUCT INSTALLATION

@ Read this installation instruc-
tions carefully.

©® Only a licensed expert may
connect the appliance.

© 'mproper installation, opening
of the appliance, connection or
assembly may lead to a loss of
validity of the product warran-
ty.

© Switch off the power supply
before carrying out any work.

@ After installation, ensure that
the user does not have access
to the electrical components
and the power cord of the hob.

@ Never use this appliance in
boats or in vehicles.

18.1 Safe product installation

Follow these safety instructions
when installing the appliance.

A Warning - Danger: Magnetism

Permanent magnets in the appli-

ance may affect electrical im-

plants, e.g. pacemakers or insulin

pumps.

O Make sure the implants will not
be affected by the electromag-
netic field.

A Warning - Risk of injury
Parts may have sharp edges.
O Always wear protective gloves.

18.2 Before installing the ap-
pliance

Ensure the following before in-
stalling the appliance.

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

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

© If the appliance is installed
above an oven, the oven has to
have a built-in cooling fan.

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

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

© The isolating switch must be of
an approved type and provide
a 3 mm air gap contact separa-
tion in all poles (or in all active
(phase) conductors if the local
wiring rules allow for this varia-
tion of the requirements).

© The isolating switch will be
easily accessible to the cus-
tomer with the appliance
installed.

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

© You use heat-resistant and
easy-to-clean finishes for the
wall surfaces surrounding the
appliance, e. g. ceramic tiles.

© Do not use wood and similar
fibrous or hygroscopic materi-
al as work surface material to
avoid an electrical shock and
larger deformation caused by
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the heat radiation from the
hotplate, unless it is impreg-
nated.

@ Observe the information on the
distance between the extractor
hob and the appliance in the
installation instructions for the
extractor hob.

O All measurements in the draw-
ings are in mm.

18.3 Safety distance

© The safety distance between
the appliance and the cup-
board above the appliance
should be at least 500 mm.

min. 500

]

18.4 Appliance dimensions
The appliance has the following

measurements.

5458

590/\
=

520

18.5 Installation method

There are 2 installation methods.
In the standard installation meth-
od, the appliance overlaps the
work surface. In the flush fit in-
stallation, the appliance and work
surface are on the same level.
© For the purpose of installation
and use, a minimum of 50 mm
space shall be preserved
around the hole.

18.5.1 Standard installation
method

@ Be sure the thickness of the
work surface is at least 30 mm.

© Cut out the work surface ac-
cording to the sizes shown in
the drawing.

@ min. 50

&
R m|n 50
560
4801{‘-490 /mm 50

min. 580 \/
min. so/w 30
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18.5.2 Flush fit installation meth- 1.

od

1. Cut out the work surface ac-
cording to the sizes shown in
the drawing.

2. Make sure that the cut surfaces
of the worktops are properly
sealed.

Q¥
TN

18.6 Ventilation

The ventilation in the lower sec-
tion of the appliance requires

a sufficient supply of fresh air.
Therefore, if required, adjust the
units for this purpose.

@ Under any circumstances,
make sure the appliance is well
ventilated.

© Ensure the appliance is in good
work state.

45

Maintain a minimum clearance
between the rear of the unit
and the kitchen wall.

|
r»““ﬁ

f

17NE min. 20

I

. Ensure that an opening at the

top of the rear of the unit is

unobstracted.
iz
-
N
min. 45

If the clearance from the back
wall of the unit is less than

20 mm, create an opening on
the underside.

—\

min. 20
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©® Do not hermetically seal the
lower base.

18.6.1 Installation above a drawer

© In order to guarantee good
ventilation, the clearance be-
tween the surface of the work
surface and the upper area of
the drawer must be 15 mm.

[

18.6.2 Installation above an oven

© n order to guarantee good
ventilation, the clearance be-
tween the surface of the work
surface and the upper area of
the oven must be 15 mm.

© If the clearance between the
hob and the oven needs to be
increased, refer to the installa-
tion instructions for the oven.

[

18.7 Attaching the sealing strip
Before inserting the appliance
into the worktop, it is necessary
to attach the sealing strip onto
the back of the glass plate.

© The unit should be placed on
a stable, smooth surface, e. g.
the packaging.

1. Turn the appliance on its back.

e

O 1O
V]

2. Take out the sealing strip from
the self-sealing bag and tear
off the double-sided adhesive
on the back of the sealing strip.

3. Attach the sealing strip to the
back off the appliance.

O The sealing strip should not
exceed the edge of the glass
plate.

ol e
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18.8 Locating the fixing brackets

The openings for the mounting
brackets are located on the sides
of the appliance.

© Locate the openings for the
fixing brackets.

18.9 Inserting the fixing

brackets

Fix the appliance on the worktop
surface by inserting 4 brackets on
the sides of the appliance.

@ Under any circumstances, the
brackets cannot touch with the
inner surfaces of the worktop
after installation.

O Insert the the fixing brackets.

¥

===
[@J HJ\;

Iy,
4x

o2

18.10 Inserting the appliance

© There are ventilation holes
around outside of the appli-

ance. Ensure these holes are
not blocked by the worktop
when you put the appliance
into position.

© The safety distance between
the sides of the appliance and
the inner surfaces of the work-
top should be at least 3 mm.

1. Insert the appliance.

min. 3|

2. Centre the appliance.

18.11 Installing the thermal
protection barrier

© If the appliance is installed
above an oven, a drawer or a
cupboard space, a thermal pro-
tection barrier is installed be-
low the base of the appliance.

© n order to avoid accidental
touch with the overheating
bottom of the appliance, or
getting unexpectable electric
shock during working, it is nec-
essary to put a wooden insert,
fixed by screws, at a minimum
distance of 15 mm from the
bottom of the appliance.
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O Insert a wooden plate into the
furniture and fix it with screws.

Lo

18.12 Cautions

©® The induction hotplate must
be installed by qualified per-
sonnel or technicians. We have
professionals at your service.
Never conduct the operation
by yourself.

© The appliance will not be in-
stalled directly above a dish-
washer, fridge, freezer, washing
machine or clothes dryer, as
the humidity may damage the
appliance electronics.

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

©® The wall and induced cooking
zone above the table surface
shall withstand heat.

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

@ A steam cleaner is not to be
used.

© The appliance can be connect-
ed only to a supply with the
relevant system impedance no
more than 0.288 Q.

18.13 Connecting the appliance

© This appliance may only be
connected to the mains by a
suitably qualified electrician.

© Make sure, the domestic instal-
lation is suitable for the power
consumption of the appliance.

© Make sure, the voltage corre-
sponds to the value specified
on the rating plate.

© Make sure, the cable sections
of the power supply are suit-
able for the load specified on
the rating plate.

© Do not use adapters, reducers
or branching devices to con-
nect the appliance to the mains
supply, as these can lead to
overheating and a fire hazard.

© The power supply cable must
not touch any hot parts and
must be laid in such a way
that its temperature does not
exceed 75 °C at any point.

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

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

© The installer must ensure that
the correct electrical connec-
tion has been made and that it
is compliant with safety regu-
lations.

© The cable must not be bent or
compressed.
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© The cable must be checked
regularly and replaced by au-
thorised technicians only.

© The bottom surface and the
power cord of the appliance
are not accessible after instal-
lation.

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

Pos.

18.14 Connection type

The appliance corresponds to L1
protection class 2.

18.14.1 220-240 V IN~ 32 A L2
N
[N]
&“2
Pos. Colour
L Black + brown
N Blue + grey Pos.
L1
L2
N2

49

18.14.2220-240 V / 380-415 V

3N~16 A
N

3N-
Colour
Black
Brown
Blue + grey

18.14.3 2x 220-240 V 2L+2N~ 16 A

(L] [L2] [N2] [N1]

2L/2N~

Colour

Black
Brown

Blue
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Pos. Colour

N1 Grey

18.15 After installing the appli-
ance

Ensure the following after install-
ing the appliance.

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

@ Make sure that there is an
adequate flow of fresh air from
outside the cabinetry to the
base of the appliance.

© The isolating switch is easily
accessible by the customer.

50
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19 TEST DISHES

These setting recommendations are intended for testing institutes to

facilitate the testing of our appliances.

19.1 Melting chocolate, couverture

Cookware Ingredients Preparation

Pot @ 16 cm * 150 g dark choco-  «
without lid late (55 % cacao)

19.2 Béchamel sauce
Milk temperature: 7 °C

Cooking: Power level 1

Cookware Ingredients Preparation

Pot @ 16 cm * 40 g butter 1.
without lid * 40 g flour
* 500 ml milk with
3.5 % fat content .
* pinch of salt

19.3 Warm and keep warm of lentil stew

Recipe according to DIN 44550
Initial temperature: 20 °C
Heating up without stirring

Melt the butter, stir in the

flour and salt, and heat up
the mixture.

Heat up duration: approx.

6 min. at power level 2

Add the milk to the roux
and bring to boil, stir-ring
continuously.

Heat up duration: approx.
6.5 min. at power level 7

. Once the béchamel sauce

comes to boil, leave it on
the cooking zone for a
further 2 minutes.
Simmering: Power level 2

Cookware Ingredients Preparation

Pot @16 cm * Quantity: 450 g .
with lid

51

Heat up duration: approx.
1.5 min. at power level 9
Simmering: Power level 1
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Cookware Ingredients Preparation
Pot @ 20 cm * Quantity: 800 g e Heat up duration: approx.
with lid 2.5 min. at power level 9

e Simmering: Power level 1

19.4 Rice porridge
Milk temperature: 7 °C

Cookware Ingredients Preparation
Pot @ 16 cm * 190 g short-grain 1. Add the ingredients to the
without lid rice milk and heat the mixture
e 40 g sugar up while stirring continu-
e 750 ml milk with ously.
3.5 % fat content e Heat up duration: approx.
* 1 gsalt 8 min. at power level 8

2. Once the milk has reached
approx. 95 °C, select the
recommended power level
and leave it to simmer
on a low heat for approx.
50 min.

¢ Simmering: Power level 2

Pot @ 20 cm * 250 g short-grain e Heat up duration: approx.
without lid rice 8 min. at power level 8
* 120 g sugar ¢ Simmering: Power level 2
* 1000 ml milk with
3.5 % fat content
1.5 g salt

19.5 Cooking rice

Recipe according to DIN 44550
Water temperature: 20 °C

Cookware Ingredients Preparation

Pot @ 16 cm * 125 g long grain e Heat up duration: approx.

with lid rice 2.5 min. at power level 9
* 300 g water ¢ Simmering: Power level 2

* 1 pinch of salt
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Cookware Ingredients
Pot @ 20 cm * 250 g long grain
with lid rice

* 600 g water
e 1 pinch of salt

19.6 Frying pancakes, crépes

Recipe according to DIN EN 60350-2
Water temperature: 20 °C

Cookware Ingredients
Pot @ 24 cm e 55 g batter per
without lid crépe

19.7 Frying pork loin
Initial temperature of the loin: 7 °C

Cookware Ingredients
Pan @ 24 cm * 3 pork loins, total
without lid weight approx.

300 g, 1 cm thick
* 15 g sunflower oil

19.8 Deep frying french fries

Cookware Ingredients
Pot @ 20 cm * 200 g frozen
without lid french fries, Tcm

thick
e 2 | sunflower oil

53

Preparation

e Heat up duration: approx.
2.5 min. at power level 9
e Simmering: Power level 2

Preparation

e Heat up duration: approx.
1.5 min. at power level 9
e Simmering: Power level 7

Preparation

e Heat up duration: approx.
1.5 min. at power level 9
¢ Simmering: Power level 7

Preparation

e Heat up duration: Power
level 9 until the oil tempe-
rature reaches 180 °C

¢ Simmering: Power level 9
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20 TRADEMARKS, COPYRIGHTS AND LEGAL STATEMENT

Ohidea |ogo, word marks, trade name, trade dress and all versions there
of are valuable assets of Midea Group and/or its affiliates (“Midea”), to
which Midea owns trademarks, copyrights and other intellectual prop-
erty rights, and all goodwill derived from using any part of an Midea
trademark. Use of Midea trademark for commercial purposes without
the prior written consent of Midea may constitute trademark infringe-
ment or unfair competition in violation of relevant laws.

This manual is created by Midea and Midea reserves all copyrights
thereof. No entity or individual may use, duplicate, modify, distribute
in whole or in part this manual, or bundle or sell with other products
without the prior written consent of Midea.

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

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

designs.
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21 DISPOSAL AND RECYCLING

21.1 Important instructions for environment

Compliance with the WEEE Directive and Disposing of the Waster
Product:

This product complies with EU WEEE Directive (2012/19/EU). This
product bears a classification symbol for waster electrical and elec-
tronic equipment (WEEE).

This symbol indicates that this product shall not be

disposed with other household wastes at the end

of its service life. Used appliance must be returned

to official collection point for recycling of electrical

electronic appliances. To find these collection systems -
please contact to your local authorities or retailer

where the product was purchased. Each household

performs important role in recovering and recycling of

old appliance. Appropriate disposal of used appliance

helps prevent potential negative consequences for

the environment and human health.

21.2 Compliance with RoHS Directive

The product you have purchased complies with EU RoHS Directive
(2011/65/EU). It does not contain harmful and prohibited materials
specified in the Directive.

21.3 Package information
Packaging materials of the product are manufactured

from recyclable materials in accordance with our “
National Environment Regulations. Do not dispose of ’ ‘
the packaging materials together with the domestic (| ’
or other wastes. Take them to the packaging material

collection points designated by the local authorities.
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22 DATA PROTECTION NOTICE

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

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

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

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

marketing purposes, please contact us via MideaDPO@midea.com. To
find further information, please follow the QR Code.
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Instrucciones de Seguridad

1 INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

1.1 Uso destinado

Las siguientes pautas de seguridad tienen por objeto prevenir riesgos
imprevistos o dafios derivados del uso inseguro o incorrecto del electro-
doméstico. Verifique el embalaje y el electrodoméstico al recibirlo para
asegurarse de que todo se encuentre intacto y garantizar un funcionamien-
to seguro. Si detecta algun dafo, pdngase en contacto con el minorista o
distribuidor. Tenga en cuenta que, por motivos de seguridad, no se permite
realizar modificaciones o alteraciones al electrodoméstico. El uso no desti-
nado puede causar riesgos y la pérdida de los derechos de garantia.

1.1.1 Explicacidon de Simbolos

Simbolos Significado

ADVERTENCIA
La palabra de sefial indica un peligro con un nivel de riesgo
medio que, si no se evita, puede causar la muerte o lesiones

graves.

PRECAUCION
La palabra de sefal indica un peligro con un grado de riesgo
bajo que, si no se evita, puede causar lesiones leves o modera-

das.
ATENCION

La palabra de sefal indica informacién importante (por ejemp-
lo, dafo a la propiedad), pero no un peligro.

o > B

Este simbolo indica un paso de instruccion unico y sin numerar.

Este simbolo indica el resultado de uno o mas pasos de
instruccion anteriores.

@00

Este simbolo indica un consejo o una sugerencia.

Lea estas instrucciones de operacion cuidadoso y atentamente antes de
usar o poner en marcha la unidad, y guardelas en el entorno inmediato del
lugar de instalacion o de la unidad para su uso posterior.
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ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

Su seguridad es importante para nosotros. Por favor, lea esta informacién
antes de usar su dispositivo.

Instalaciéon
Riesgo de Descarga Eléctrica
» Desconecte el aparato de la red eléctrica antes de realizar

cualquier trabajo o mantenimiento en él.

e La conexidén a un sistema de cableado adecuado es esencial y
obligatoria.

* Las modificaciones al sistema de cableado domeéstico solo
deben ser realizadas por un electricista calificado.

e El incumplimiento de este consejo puede provocar descargas
eléctricas o la muerte.
Riesgo de Cortes

* Tenga cuidado, los bordes del panel son afilados.

* El incumplimiento de precauciones podria resultar en heridas o
cortes.

Instrucciones de Seguridad Importantes

* Lea estas instrucciones cuidadosamente antes de instalar o
usar este aparato.

* En ningun momento se deben colocar materiales o productos
combustibles sobre este aparato.

e Ponga esta informacion a disposicion de la persona respons-
able de instalar el aparato, ya que podria reducir los costos de
instalacion.

e Para evitar riesgos, este aparato debe instalarse de acuerdo
con estas instrucciones de instalacion.

» Este aparato solo debe instalarse correctamente por una per-
sona debidamente calificada.

» Este aparato debe conectarse a un circuito que incluya un
interruptor de aislamiento que proporcione una desconexion
completa de la fuente de energia.
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e La instalacién incorrecta del aparato podria invalidar cualquier
garantia o reclamos de responsabilidad.

e Este electrodoméstico no estd destinado a ser usado por per-
sonas (incluyendo niflos) con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas, o con falta de experiencia y conocimien-
tos, a menos que hayan recibido supervisidon o instrucciones
sobre el uso del electrodoméstico por parte de una persona
responsable de su seguridad. Los nifos deben ser supervisados
para garantizar que no jueguen con el electrodomeéstico.

e Si el cable de alimentacion esta dafado, debe ser reemplazado
por el fabricante, su agente de servicio o personas con cualifi-
caciones similares para evitar riesgos.

» Este aparato puede ser utilizado por nifios de 8 afos o mas y
personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o falta de experiencia y conocimiento, siempre que
hayan recibido supervisidon o instrucciones sobre el uso seguro
del aparato y comprendan los riesgos involucrados. Los nifos
no deben jugar con el aparato. La limpieza y el mantenimiento
por parte del usuario no deben ser realizados por niAos sin
supervision.

« ADVERTENCIA: Si la superficie esta rota, apague el aparato
para evitar la posibilidad de descarga eléctrica (esto aplica a
las superficies del aparato de vidrio cerdmico o materiales
similares que protegen las partes energizadas).

* No debe colocar objetos metalicos como cuchillos, tenedores,
cucharas y tapas en la superficie del aparato, ya que pueden
calentarse.

¢ No use una aspiradora de vapor para limpiar su aparato.

e Después de usar, apague el elemento del aparato mediante su
control y no confie en el detector de ollas.

» Este aparato no estad disefiado para ser operado mediante un

temporizador externo o un sistema de control remoto separa-
do.
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» Peligro de incendio: no almacene objetos en las superficies de
coccion.

« PRECAUCION: El proceso de coccién debe ser supervisado. Un
proceso de coccion de corto plazo debe supervisarse continua-
mente.

« ADVERTENCIA: Cocinar desatendido en una placa con grasa o
aceite puede ser peligroso y puede causar un incendio.

« ADVERTENCIA: El aparato y sus partes accesibles se calientan
durante el uso. Se debe tener cuidado de evitar tocar los
elementos calentadores. Los ninos menores de 8 anos deben
mantenerse alejados a menos que estén supervisados continu-
amente.

« ADVERTENCIA: Cocinar desatendido en una placa con grasa o
aceite puede ser peligroso y puede causar un incendio.

NUNCA intente apagar un incendio con agua; en su lugar,
apague el aparato y luego cubra la llama, por ejemplo, con una
tapa o una manta contra incendios.

PRECAUCION: El proceso de coccidon debe ser supervisado. Un
proceso de coccidn de corto plazo debe supervisarse continua-
mente.

Peligro de incendio: no almacene objetos en las superficies de
coccion.

« ADVERTENCIA: Use solo protectores de placa disefiados por el
fabricante del aparato de coccién, indicados por el fabricante
del aparato en las instrucciones de uso como adecuados, o los
protectores de placa integrados en el aparato. El uso de pro-
tectores inadecuados puede causar accidentes.

Operaciéon y mantenimiento
Riesgo de Descarga Eléctrica

* No cocine en un aparato roto o agrietado. Si la superficie del
aparato se rompe o agrieta, apague el aparato inmediatamente
en la fuente de energia principal (interruptor de pared) y con-
tacte a un técnico calificado.



Instrucciones de Seguridad

* Apague el aparato en el interruptor de pared antes de limpiarlo
o realizar mantenimiento.

e El incumplimiento de este consejo puede provocar descargas
eléctricas o la muerte.

Riesgo para la salud

» Este aparato cumple con las normativas de seguridad electro-
magnética.

e Sin embargo, las personas con marcapasos u otros implantes
eléctricos (como bombas de insulina) deben consultar a su
médico o al fabricante del implante antes de usar este aparato,
para asegurarse de que sus implantes no se vean afectados por
el campo electromagnético.

* El incumplimiento de este consejo puede resultar en la muerte.
Riesgo de superficie caliente

* Durante el uso, las partes accesibles de este aparato se calen-
tardn lo suficiente como para causar guemaduras.

* No deje que su cuerpo, ropa o0 ningun objeto que No sea un
utensilio de cocina adecuado entre en contacto con el vidrio de
induccion hasta que la superficie esté fria.

 Mantenga a los nifios alejados.

e Las asas de las ollas pueden estar calientes al tacto. Verifique
gue las asas de las ollas no sobresalgan sobre otras zonas de
coccion que estén encendidas. Mantenga las asas fuera del
alcance de los nifos.

e El incumplimiento de este consejo podria resultar en quemadu-
ras y escaldaduras.

Riesgo de Cortes

* La hoja extremadamente afilada de un raspador de vidrio
gueda expuesta cuando la tapa de seguridad esta retraida.
Uselo con extrema precaucion y siempre guardelo de forma
segura y fuera del alcance de los nifos.

* El incumplimiento de precauciones podria resultar en heridas o
cortes.
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Instrucciones de Seguridad

Instrucciones de seguridad importantes

Nunca deje el aparato desatendido mientras estd en uso. El
rebalse al hervir causa humo y derrames grasosos que pueden
encenderse.

Nunca use su aparato como superficie de trabajo o de almace-
namiento.

Nunca deje objetos o utensilios sobre el aparato.

No cologue ni deje objetos magnetizables (como tarjetas de
crédito, tarjetas de memoria) o dispositivos electrénicos (como
computadoras, reproductores MP3) cerca del aparato, ya que
pueden verse afectados por su campo electromagnético.
Nunca use su aparato para calentar el ambiente.

Después de usar, apague siempre las zonas de coccidén y el
aparato como se describe en este manual (es decir, usando los
controles tactiles). No confie en la funcién de deteccién de
recipientes para apagar las zonas de coccién cuando retire las
ollas.

No permita que los nifos jueguen con el aparato o se sienten,
estén de pie o se suban a él.

No almacene objetos que resulten interesantes para los nifios
en los gabinetes encima del aparato. Los niflos que se suban al
aparato pueden sufrir lesiones graves.

No deje a los nifios solos o desatendidos en el area donde el
aparato esta en uso.

Los niflos o personas con discapacidad que limite su capacidad
para usar el aparato deben tener a una persona responsable y
competente que les instruya en su uso. El instructor debe estar
seguro de que la persona puede usar el aparato sin peligro
para si misma ni para el entorno.

No repare ni reemplace ninguna parte del aparato a menos que
se recomiende especificamente en el manual. Todo otro servi-
cio debe ser realizado por un técnico calificado.

No cologue ni deje caer objetos pesados en su aparato.

1



Instrucciones de Seguridad

No se ponga de pie sobre su aparato.

No use ollas con bordes irregulares ni arrastre las ollas sobre la
superficie de vidrio de induccién, ya que esto puede rayar el
vidrio.

No use estropajos ni ningun otro agente limpiador abrasivo
agresivo para limpiar su aparato, ya que pueden rayar el vidrio
de induccion.

Este aparato estd disefiado para ser utilizado en entornos
domésticos y similares, como:

- zonas de cocina para personal en tiendas, oficinas y otros
entornos de trabajo;

- casas de campo;

- por clientes en hoteles, moteles y otros entornos de tipo
residencial;

- entornos de tipo alojamiento y desayuno.

ADVERTENCIA: El aparato y sus partes accesibles se calientan
durante el uso.

Debe tener cuidado de evitar tocar los elementos calentadores.
Los nifos menores de 8 anos deben mantenerse alejados a
menos que estén supervisados continuamente.

Para informacion sobre la instalacion, consulte el capitulo
"Instalacion del producto” Consulte el capitulo "Instalacion del
producto” en la pagina 43
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Especificaciones

2 ESPECIFICACIONES

Aparato MIH743BE325GK

Zonas de coccion 4 Zonas

Tension de suministro 220-240 V~ 50 Hz 0 60 Hz
Potencia eléctrica instalada 7400 W

Dimensiones del producto An Q PrQ Al 590 X 520 X 58 mm

Dimensiones de empotrado An Q Pr 560 X 480-490 mm

El peso y las dimensiones son aproximados. Debido a que nos esforzamos
continuamente por mejorar nuestros productos, podemos cambiar especifi-
caciones y disefios sin previo aviso.

Simbolo Valor Unidad

Identificacion del modelo - MIH743BE325GK -

Placa de induccioén

Tipo de aparato . de encastre

Numero de zonas y/o areas de

., - 4 -
coccion

Tecnologia de calentamiento
(zonas y dreas de cocciodn por
induccion, zonas de coccion
radiante, placas sélidas)
Didmetro de la superficie util >
de la zona de coccioén

- Coccidn por induccion

Frente izquierdo: 180 mm

Didmetro de la superficie util

de la zona de coccidn %] Atrds izquierdo: 180 mm

Didmetro de la superficie util o

. Derecha: 290 mm
de la zona de coccidén

Para zonas o dreas de coccidn no

circulares: longitud y anchura de la

superficie Util por zona o area de LxW 390x180 mm
coccién eléctrica, redondeadas al

multiplo de 5 mm mas cercano

13



Consumo de energia por zona
de coccidén

Consumo de energia por zona
de coccidn

Consumo de energia por zona
de coccidén

Consumo de energia por zona
de coccidn

Consumo de energia de la
placa

Potencia maxima por zona de
coccion
Potencia maxima por zona de
coccion
Potencia maxima por zona de
coccioén
Potencia maxima por zona de
coccion

D Coccidn eléctrica
2 Placa eléctrica

Especificaciones

Simbolo

ECY

EC”

EC”

ECP

EC?

ECY

ECY

EC”

ECP

Valor

Frente izquierdo:
XXXX

Atrds izquierdo:
XXXX

Derecha: xxxx

Zona puente: Xxxx

XXXX

Frente izquierdo:
1800/2000

Atrds izquierdo:
1.800/2.000

Derecha:
3.000/3.600

Zona puente:
3.000/3.700

Unidad
Wh/kg
Wh/kg
Wh/kg

Wh/kg

Wh/kg

Si no se realiza ninguna operacién después de encender el aparato, este

pasarda automaticamente al modo apagado después de 1 minuto, y la poten-

cia en modo apagado es de O,

3 W.

Datos determinados segun la norma EN 60350-2 y el Reglamento de la

Comision (EU) num. 66/2014.
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Especificaciones

Declaracién de conformidad

Por la presente, Midea Europe
GmbH declara que este aparato
cumple con los requisitos esenciales
y otras disposiciones relevantes de
la Directiva RED 2014/53/UE.
Banda de frecuencia de operacion:
2402- 2480 MHz

Potencia maxima: 2.500 mW

15



Utensilios de Coccidn

3 UTENSILIOS DE COCCION

La calidad de los utensilios de
coccion tiene un impacto significati-
vo en la eficiencia y la calidad del
proceso de coccion.

3.1 Eleccién de los utensilios
de coccién
® ATENCION

Los utensilios de cocciéon inadecua-
dos pueden dafar el aparato o
causar fallos.

© Solo use utensilios de coccidn
con base adecuada para cocciéon
por induccion.

© Busque el simbolo de induccién
en el empaque o en la base de
los utensilios de coccidn.

© Los utensilios de coccién hechos
de los siguientes materiales no
son adecuados: acero inoxidable
puro, aluminio o cobre sin base
magnética, vidrio, madera,
porcelana, ceramica y loza.

© Si la parte ferromagnética cubre
solo parcialmente la base del
utensilio de coccion, solo la zona
ferromagnética se calentara. La
parte restante de la base puede
no alcanzar una temperatura
suficiente para cocinar.

© Si la zona ferromagnética no es
homogénea, pero contiene otros
materiales como el aluminio, esto
puede afectar el calentamiento y
la deteccidn de los utensilios de
coccion.

© La base rayada y los bordes
afilados de los utensilios de
coccidén pueden rayar la superfi-
cie de vidrio.

© Mantenga el aparato limpio para
evitar rayaduras.
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© Los utensilios de coccidn con
base no homogénea pueden no
ser detectados.

Q (V)

© No use utensilios de coccién con
base curva o bordes irregulares.

-

3.2 Posicionamiento de los
utensilios de coccién

@ Siempre centre los utensilios de
coccion en la zona de coccion.

@ Usar utensilios de coccion
ligeramente mas anchos ayuda a
maximizar la eficiencia energéti-
ca. Si usa utensilios de cocciéon
mas pequefos, la eficiencia
puede ser menor de lo esperado.

1. AsegUrese de que la base de los
utensilios de coccidn sea lisa,
quede plana contra el vidrio y
tenga el tamafio recomendado
para la zona de coccioéon. Con-
sulte el capitulo “Zonas de
coccion” en la pagina 20



Utensilios de Coccidén

2. Use utensilios de coccidn cuyo

didmetro se encuentre en el

rango recomendado para la zona

de cocciodn seleccionada. Con-
sulte el capitulo “Zonas de
coccion” en la pagina 20

—
5=

3.3 Movimiento de los utensilios

de coccidén

@® ATENCION

El uso inadecuado puede danar el
aparato o causar fallos.

© Siempre levante los utensilios de

coccioén de la superficie de
vidrio. No los deslice, ya que
podria rayar el vidrio.

'
s )

Q V)
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3.4 Deteccidn de utensilios de

coccidén

@ Puede verificar si los utensilios

de coccidon son compatibles con
induccion realizando una prueba.
Consulte el capitulo “Prueba de
utensilios de coccion” en la
pagina 30

@ Cuando se deja un utensilio de

coccion de tamafo inadecuado o
no magnético (por ejemplo, de
aluminio) o algun otro objeto
pequeno (por ejemplo, cuchillo,
tenedor o llave) en el aparato,
este pasa automaticamente al
modo de espera en 1 minuto. El
ventilador continuara enfriando
el aparato durante 1 minuto mas.



Visidon General del Producto

4 VISTA GENERAL DEL PRODUCTO

Resumen del aparato y sus componentes:

Panel de control

390x180

OO BB 9123456788 80 a
Obidea G
Posicion Significado Potencia maxima en W 2 mm
° Zona d.e CQCCiOn —]800/2000 ]80
frente izquierdo
e Zona de coccion 1800/2000 180
atras izquierdo
e Zona de coccidén 3000/3600 290
derecha
Zona puente
Zona puente 3000/3700

18



Vision General del Producto

4.1 Panel de control

>l

0

M B —

L]
M H o123456789 H [ &

Simbolo

O
bl

- )

()| []

Significado
Control de encendido/a-
pagado

Control de pausa

Seleccionar zona de
coccion atras izquierdo

Seleccionar zona de
coccion frente izquierdo

Seleccionar zona de
coccion derecha

Zona de coccién de zona
puente

Controles de regulacién
del temporizador

Control de impulso de
potencia

Control Wi-Fi

Controles de regulacién
de potencia

Blogueo contra nifios

@ Todas las imagenes de este
manual son solo para fines
explicativos. Cualquier discrep-
ancia entre el producto real y la
ilustracién del dibujo se regira
por el producto real.

411 Uso de los controles tactiles

@ Los controles responden al tacto,
por lo que no es necesario
ejercer presion.

@ Asegurese de que los controles
estén siempre limpios, secos y
que no haya ningun objeto (por
ejemplo, un utensilio o un pafio)
cubriéndolos. Incluso una fina
capa de agua puede dificultar el
funcionamiento de los controles.

© Use la yema del dedo, no la
punta.
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Vision General del Producto

& El aparato emite un pitido cada 4.3 Zonas de coccién
vez gue se registra un toque. Las zonas de coccidn se adaptan
» . . automaticamente al didmetro de los
4.2 Coccion por induccion utensilios de coccidn, hasta un
La coccidn por induccidn es una limite.

tecnologia de coccidén segura,
avanzada, eficiente y econdmica.
Funciona mediante vibraciones
electromagnéticas que generan
calor directamente en los utensilios
de coccidn, en lugar de indirecta-

@ Para obtener la mejor eficiencia
del aparato, la base de los
utensilios de coccidn debe tener
un didmetro minimo segun la
zona de coccioén correspondi-
ente.

mente al calentar la superficie de

vidrio.

@ E! vidrio se calienta solo porque
los utensilios de coccion final- O—
mente lo calientan.

o i —0

5 50Y o—

Posicion Zona @ mm Base @ mm

0 180 140-180

Posicién Significado o 180 140-180

Corrientes inducidas

a 290 180-290

Circuito magnético

° Zona puente 250
390x180

Olla de hierro

Placa de vidrio cerdmico 4.4 Visualizacién del calor residual

Cada zona de coccién tiene un
Bobina de inducciéon indicador de calor residual.

@ E! indicador se apaga una vez
que la superficie se enfria a una
temperatura segura al tacto.

20



Antes del Primer Uso

@ No toque la zona de coccidn
antes de que el indicador de
calor residual se apague.

Posicién Significado
H

@ También puede usar el calor
residual como funcion de ahorro
de energia.

@ Si desea usar el calor residual,
coloque utensilios de cocciéon
adicionales en la zona de coccidn
gue aun esté caliente.

La zona de coccidn esta
extremadamente caliente.

La zona de coccidén esta
caliente.

21

5 ANTES DEL PRIMER USO

Antes de usar el aparato por prime-
ra vez, lea el manual de usuario vy,
en particular, las instrucciones de
seguridad.

5.1 Limpieza del aparato para

el primer uso

1. Retire todas las peliculas protec-
toras y calcomanias.

Retire todo residuo de empaque
de la superficie del aparato.
Limpie la superficie con un pafo
humedo.

@ Mas informacion sobre limpieza y
mantenimiento: Consulte el
capitulo "Limpieza y manten-
imiento” en la pagina 34



Coémo Usar

6 COMO USAR 6.2 Apagar el aparato

© Para apagar el aparato, presione

6.1 Encender el aparato (D]
6.3 Configuracioén del nivel de

potencia
@ Si no selecciona una configura-
cion de nivel de potenciaen1
minuto, el aparato se apagara

© Para encender el aparato, presi-
one[(D1

@& El timbre emite un pitido, todas
las pantallas muestran [ - ] o

[--1. automaticamente. Consulte e/
& El aparato estd en modo de capitulo “Encender el aparato”
espera. en la pagina 22

@ Puede modificar la configuracién
configuraciones. Consulte e/ de nivel de potencia en cga)lquier
capitulo “Configuraciones” en la momento d.urante la COCC_'OH'
pégina 31 © Para seleccionar una configura-
cion de nivel de potencia, presi-
one los controles de regulacion

de potencia[ o -9 ].

@ Puede apagar el timbre en las

6.4 Tabla de coccién, consejos de coccidn, niveles de potencia y su
significado
@ La tabla muestra qué nivel de potencia es adecuado para qué alimento.
Los tiempos de coccidn pueden variar segun el tipo, peso, grosor y
calidad del alimento.
@ Experimente con el aparato para encontrar las configuraciones que
mejor se adapten a sus necesidades.

Tiempo

Nivel Propdsito y Plato . Consejos
en min

1 Derretir: Chocolate, 15 - 30 Revuelva de vez en
mantequilla, miel cuando.

1-2 Mantener caliente: Salsa 15 - 45 Agregue 1-2 cucharadas de
holandesa agua. Use una tapa.

2-3 Freir alimentos delica- 5-15 Los niveles bajos en
dos: Tortilla, huevos, induccion permiten un
salsas - ajuste fino de la temperatu-
Calentar: Salsas ra baja ideal. Use una tapa.

3-4 Freir alimentos delica- 5-15 Primero hierva el agua con
dos: Huevos fritos un nivel mas alto, luego
Hervir a fuego lento: 10 - 30  ajuste a estos niveles para
Arroz, pasta, patatas hervir a fuego lento.
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Nivel Propésito y Plato Tlemr_)o Consejos
en min
4 -5 Cocinar al vapor: Patatas, 20 - 60 Agregue unas cuantas cucha-
verduras radas de agua para cocinar al
Guisar: Guisos, sopas 60 - 120 Vvapor. Useunatapa.
Use un maximo de 3 litros
de liguido. Para mas,
seleccione un nivel mas alto.
4 -6 Freir en sartén: 5-45 Dale la vuelta después de 1
Panqueques minuto.
5 -7 Guisar: Cantidades mayores 60 - 120 Dale la vuelta o revuelve
a 3 litros regularmente.
Freir suavemente en sartén: 5. 45
Salchichas, milanesas,
cordon azul, albdéndigas
7 -8 Freir en sartén: Carne, 5-10 Dale la vuelta regularmente
filetes, croquetas de patata, para obtener un resultado
lomo de cerdo de coccidon uniforme.
9 Hervir: Agua, pasta 5-20 Deje calentar el utensilio de
Saltear: Carne 5-10 coccioén sin liguido, agregue
Freir a fondo: Papas fritas, 15-g0 aceite solo unos segundos
frutas fritas antes de freir en sartén.
Calentamiento rapido: 5 No se recomienda usar con
Cantidades grandes de agua utensilios de coccidn vacios.
6.5 Iniciar la coccién @ El indicador junto al control de

Coémo Usar

Para encender el aparato, presi-

one[ (D1

. Aseglrese de que la base de los

utensilios de coccidén y la superfi-
cie de la zona de coccion estén
limpias y secas.

. Cologue un utensilio de coccidn

adecuado en la zona de coccidén
que desee usar. Consulte el
capitulo “Eleccion de los utensili-
0s de coccion” en la pagina 16

. Presione el control de seleccién

de zona de coccidn para la zona
gue estd usando, por ejemplo,

(el

seleccién de zona de coccion
parpadea, por ejemplo, [ 9 1.

5. Configure un nivel de potencia.
Consulte el capitulo “Configura-
cion del nivel de potencia” en la
pdagina 22

6.6 Finalizar la coccidn
Advertencia - Riesgo de
quemaduras

El calor residual puede causar
guemaduras.

© Espere a que las zonas de
coccidn se enfrien.
© No toque ninguna parte del

aparato antes de dejar que se
enfrien.



Blogueo Contra Nifios

1. Presione el control de seleccién
de zona de coccidn para la zona
gue desee apagar, por ejemplo,
(]l

Reduzca la configuracion del
nivel de potenciaa [ O ] o man-
tenga presionado [ O ] para
apagar la zona de coccion.

(VI panel de control muestra [ O 1.

3. Para apagar el aparato, presione

[D1.

6.7 Consejos para cocinar

Advertencia - Riesgo de
incendio
A temperaturas extremadamente
altas, el aceite y la grasa se incendi-
aran espontaneamente.

© Tenga cuidado al freir, ya que el
aceite y la grasa se calientan
muy rapidamente, especialmente
si usa la funcion impulso de
potencia.

@ Cuando el alimento hierva,
reduzca la configuracion de
temperatura.

© Usar una tapa reduce el tiempo
de coccidn y ahorra energia al
retener el calor.

© Minimice la cantidad de liquido o
grasa para reducir el tiempo de
coccion.

@ Comience a cocinar con una
temperatura alta y reduzca la
configuracion cuando la comida
esté calentada por completo.
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7 BLOQUEO CONTRA NINOS

Puede bloquear los controles para
evitar un uso no intencionado, por
ejemplo, que los niflos enciendan
accidentalmente las zonas de
coccion.

@ Cuando los controles estan
bloqueados, todos los controles
excepto [ (1) ] quedan desac-
tivados.

© Siempre puede apagar el aparato
con [(D] en caso de emergencia,
pero deberd desbloquearlo
primero para la proxima
operacion.

71  Activacion del bloqueo de

seguridad infantil

© Para activar el bloqueo de
seguridad infantil, presione [ & ]
durante al menos 3 segundos.

& Todos los indicadores del apara-
to mostraran [ L ].

7.2 Desactivaciéon del bloqueo
de seguridad infantil
(Deactivating the childproof

lock)

© Para desactivar el bloqueo de
seguridad infantil, presione y
mantenga [ & ] durante al menos
3 segundos.



Modo Pausa

8 MODO PAUSA 9 CONTROL DE TEMPORIZADOR

Puede pausar el calentamiento en
lugar de apagar el aparato.

@ Al entrar en el modo pausa,
todos los controles excepto [ (D]
guedan desactivados.

@ Siempre puede apagar el aparato
con [ (D] en caso de emergencia.

© El aparato se apagard después
de 10 minutos si no sale del
modo pausa.

8.1 Ingreso al modo pausa

© Para entrar en el modo pausa,
presione [ >|| 1.

& Todos los indicadores del apara-
to mostraran ['' 1.

8.2 Salida del modo pausa

© Para salir del modo pausa,
presione [ >||1.

Su aparato tiene un control de
temporizador, que puede usar
como cuenta regresiva y temporiza-
dor de apagado.

9.1 Cuentaregresiva

Puede usar el control de temporiza-
dor como cuenta regresiva.

o En este caso, el temporizador no
apagara ninguna zona de
coccioén cuando se cumpla el
tiempo establecido.

9.11 Uso de la cuenta regresiva

@ No se ha seleccionado ninguna
zona de coccion.

© El aparato estd encendido.

1. Para activar una zona de
coccion, presione el control de
seleccion de zona de coccidn,
por ejemplo, [[*]].

2. Presione [ ] o [+] cuando el
indicador de la zona de coccidn
no esté parpadeando.

@ El panel de control muestra [ {0 1.

3. Para configurar el tiempo,
presione [ —~Jo [ 1.

@ Presione [ —]o [+ ]una vez
para disminuir o aumentar el
tiempo en 1 minuto.

@O Manteniendo presionados [ -] o
[ '], el tiempo disminuira o
aumentara continuamente hasta
alcanzar un nimero entero,
momento en el que se detendrad
brevemente.

@& Cuando se configure el tiempo,
este comenzara a contar regre-
sivamente inmediatamente.

Qe panel de control muestra el
tiempo restante y el indicador
del temporizador parpadea 5
veces.
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& Cuando transcurra el tiempo
establecido, el panel de control
muestra [ -- ]y el timbre emite
un pitido durante 30 segundos.

9.1.2 Cancelacion de la cuenta
regresiva

© Para cancelar la cuenta regre-
siva, presione [—G] hasta que el
panel de control muestre [ 00 ],
o mantenga presionados [— ]y
[ £ ] simultdneamente.
La cuenta regresiva se cancelay
el panel de control muestra [--].

9.2 Temporizador de apagado

Puede configurar el control de
temporizador para apagar 1 0 mas
zonas de cocciéon después de que
transcurra el tiempo establecido.

@ E! temporizador tiene un maximo
de 99 minutos.

9.2.1 Uso del temporizador de
apagado

1. Para activar una zona de

cocciodn, presione el control de

seleccidn de zona de coccion,

por ejemplo, [[*]1.

Presione [ 2] o [ 4 ] inmediata-

mente.

& El panel de control muestra [ {

3. Para configurar el tiempo,
presione [—Jo [+ 1.

@ Presione[— 1o [+4 Junavez
para disminuir o aumentar el
tiempo en 1 minuto.

© Manteniendo presionados [ ] o
[ 41, el tiempo disminuird o
aumentara continuamente hasta
alcanzar un nUmero entero,
momento en el que se detendra
brevemente.

2.
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& Cuando se configure el tiempo,
este comenzard a contar regre-
sivamente inmediatamente.

&Qcl panel de control muestra el
tiempo restante y el indicador
del temporizador parpadea 5
veces.

& El [ » ]junto al indicador de nivel
de potencia se enciende en rojo.

& Cuando transcurra el tiempo
establecido, la zona de coccidon
correspondiente se apaga
automaticamente.

@ Las otras zonas de coccion
continuaran funcionando si
estaban encendidas previa-
mente.

@ Para configurar el temporizador
de apagado para mas zonas de
cocciodn, repita el proceso
activando diferentes zonas de
coccion.

9.2.2 Cancelacion del temporizador
de apagado

© Para cancelar el temporizador de
apagado, presione [ — ] hasta
que el panel de control muestre
[ 00 ], o mantenga presionados
[~ 1y [+1simultdneamente.

& E| temporizador de apagado se
cancela y el panel de control
muestra [--1].
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10 FUNCION IMPULSO DE POTENCIAJEN 11 ZONA PUENTE

La funcién impulso de potencia

calienta los utensilios de coccion

mas rapido que el nivel de potencia

Maximo.

@ La funcion puede funcionar en
cualquier zona de coccion.

© La zona de coccidn vuelve a su
configuracion original después
de 5 minutos.

@O si la configuracién de tempera-
tura original es [ O ], regresara a
[ 9 ] después de 5 minutos.

@ Para evitar sobrecarga, el apara-
to reduce automaticamente la
potencia de la(s) zona(s) de
coccidén configurada(s) previa-
mente, dando prioridad a la
funcién impulso de potencia
seleccionada mas recientemente.

10.1 Activacion de la funcién
Impulso de Potencia

1. Presione el control de seleccion
de zona de coccidén, por ejemplo,

[F]l
Presione el control impulso de
potencia[ ® 1.

& El indicador de la zona de
coccion muestra [ b ]y el nivel
de potencia alcanza el maximo.

2.

10.2 Cancelacidon de la funcién
impulso de potencia

1. Presione el control de seleccidn
de zona de coccidn para la que
desee cancelar la funcion impulso
de potencia, por ejemplo, [[*]1.

. Configure los controles de

regulacién de potencia[ ¢ —¢ ] al
nivel requerido.

& La zona de coccidén regresard a
su configuracioén original.
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La zona puente se puede usar como
una zona combinada o como dos
zonas diferentes, segun las necesi-
dades de coccidn en cualquier
momento.

ﬂ La zona puente estd compuesta
por dos inductores independien-
tes que se pueden controlar por
separado.

1.1

1. Para activar la zona puente como
una sola zona grande, presione [[1].

& El panel de control muestra [ 2]y
[9] yel[e*]permanece encen-
dido.

11.1.1

Activaciéon de la zona puente

Uso de la zona puente
como una sola zona grande

Use una de las siguientes 3
opciones para aprovechar al
maximo el calentamiento.

()} Coloqgue los utensilios de coccidén
en la zona puente.

J

Posicion Base @ en mm
(1] 250
(2] 280



Posicion Base @ en mm

11.1.2 Uso de la zona puente como
2 zonas independientes
Asegurese de que el didmetro del

utensilio de coccion sea mayor que
140 mm.

. Cologue los utensilios de coccion

en la zona puente.
BIOX0,
(1) (3]

390x180

(J
O,

(2]
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12 CONEXION WI-FI

Para usar la funcion Wi-Fi, debe
descargar la aplicacion Smart Home
e instalarla en su dispositivo
portatil. Luego, registre su aparato
siguiendo las instrucciones directa-
mente de la aplicacion.

@ Al conectar el producto a la red,
asegurese de que el teléfono
movil esté lo mas cerca posible
del producto. Segun las indica-
ciones de la aplicacion, si el
producto solo admite comuni-
cacién Wi-Fi de 2,4 GHz, tenga
en cuenta que se debe seleccio-
nar la red de 2,4 GHz para la
conexion. El producto admite la
funcién Bluetooth, que solo se
usa para la funcidn de conexioén a
la red.

@ La aplicacion usa la funcion
Bluetooth de su teléfono para
vincular el SSID del dispositivo y
configurar los servicios de red.

@ A medida que se actualice la
tecnologia del producto, el
contenido de SmartHome puede
cambiar; prevalecera la visual-
izacion real en la aplicacion
SmartHome.

@ Puede buscar la aplicacion
"SmartHome" en la tienda de
aplicaciones moviles para
descargarla y usarla.

12.1 Emparejamiento del aparato

con la aplicaciéon

@ E! aparato debe estar en modo
de espera. Consulte el capitulo
“Encender el aparato”en la
pagina 22



Funciéon Campana-Placa

1. Durante la configuracion de la red,
active el Bluetooth en su teléfono
inteligente para asistir en el proce-
so de emparejamiento.

Presione [ “= ] hasta que suene
el timbre y el panel de control
muestre [ AP ], luego suelte.

@& El proceso de emparejamiento
comienza y tarda aproximada-
mente 10 minutos.

&EI[ ] parpadea lentamente
mientras espera el proceso de
emparejamiento.

&EI[ ] parpadea rapidamente
durante el proceso de empareja-
miento.

@& Cuando el proceso de empareja-
miento tiene éxito, el [ ¢ ]
permanece encendido.

@& Cuando el proceso de empareja-
miento falla, el [ * ] permanece
apagado.

12.2 Restablecimiento de la
conexién Wi-Fi

© Presione [ 7= ] simultdneamente,

hasta que el panel de control
muestre [r5 1.
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13 FUNCION CAMPANA-PLACA

13.1 Establecimiento de la

conexién campana-placa

@ E! aparato debe estar en modo
de espera. Consulte el capitulo
“Encender el aparato”en la
pagina 22

© Presione [ 1y [ & 1simultan-
eamente durante al menos 3
segundos.

@ El panel de control muestra [ bk]
durante aproximadamente 2
segundos y la funciéon campa-
na-placa comienza a esta-
blecerse.

13.2 Restablecimiento de la
conexién campana-placa

© Presione [ 1y [ & 1 simultan-
eamente, hasta que el panel de
control muestre [ 5 1.
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14 PRUEBA DE UTENSILIOS DE
COCCION

Antes de la prueba, asegurese de
gque el tamano de la base del
utensilio de cocciodn coincida con el
tamano de la zona de coccidén
usada. Consulte el capitulo “Elec-
cion de los utensilios de coccion” en
la pagina 16

14.1 Prueba de utensilios de

coccién con iman
Puede verificar si sus utensilios de

coccién son adecuados realizando
una prueba con iman.

© Acerque un iman a la base del
utensilio de coccion.

1
Uh

@ Si el utensilio de coccidén es
atraido, es adecuado para
coccién por induccion.

@

14.2 Prueba de utensilios de
coccidn sin iman

1. Coloque 250 ml de agua en el
utensilio de coccidon que desee
verificar.

2. Iniciar la cocciéon Consulte el
capitulo “Iniciar la coccion” en la
pagina 23

3. Verifique si [ Y ] parpadea en el
panel de control.

@ Si[ Y 1no parpadea en el panel
de control y el agua se calienta,
el utensilio de coccidn es adec-
uado.

&si [ Y] parpadea, el utensilio de
coccidén no es adecuado y no se
produce calentamiento.

@ Si no coloca un utensilio de
coccién adecuado en la zona de
coccioén dentro de 1 minuto, [ Y ]
desaparecerd automaticamente.

@ Su utensilio de coccion no es
adecuado por las siguientes
razones:

¢ No ha colocado un utensilio de
coccidén en la zona de coccién
correcta.

e El utensilio de coccién que
estd usando no es adecuado
para coccion por induccion.
Consulte el capitulo “Eleccion
de los utensilios de coccion”
en la pagina 16

e E| utensilio de coccidén es
demasiado pequefio o no esta
centrado correctamente en la
zona de coccidén. Consulte el
capitulo “Posicionamiento de
los utensilios de coccion” en la
pagina 16
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15 CONFIGURACIONES @ Configuraciones disponibles:

Puede ajustar diversas configura-
ciones segun sus necesidades.

15.1 Ajuste de las configuraciones

0 El aparato debe estar apagado.

© Comience los ajustes dentro de
los 15 segundos después de
encender el aparato. Cuando
pasen los 15 segundos sin inter-
accion del usuario, apague el
aparato y repita el proceso.

@ Después de 30 segundos sin
interaccion del usuario, el apara-
to sale de las configuraciones sin
guardarlas.

O Para ajustar cualquier configura-
cion, el aparato debe estar en
modo de configuracion.

1. Para entrar en el modo de configu-
racion, presione [(D ] una vezy
luego presione [ @] durante al
menos 3 segundos.

@ Todos los indicadores muestran
[L].

2. Presione [(®)] durante al menos 3
segundos.

Qe panel de control muestra [ c ]

en el indicador inferior izquierdo
y [ L ] desaparece.

3. Presione [(®) 1.

@& [ -3 ] comienza a parpadear en
el panel de control.

& El aparato estd en modo de
configuracion.

4. Presione [ @ ] repetidamente
hasta que el panel de control
muestre la configuracion desea-
da.
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neore o n
=

(N

Simbolo Significado

Restablecimiento a la
configuracion de fabrica

Configuraciones de
gestion de potencia

Prueba de calidad de
utensilios de coccidon

£l

Configuraciones del
timbre

(|

. Presione [(® ] repetidamente

hasta que el panel de control
muestre la configuracion deseada.

. Para guardar la configuracion,

presione [ & ] durante al menos
3 segundos.

© Si presiona [ (D ] después de

seleccionar la configuracion
deseada, el aparato se apaga sin
guardarla.

15.1.1 Restablecimiento a la

configuracion de fabrica

@ El aparato estd en modo de

configuracion. Consulte el
capitulo “Ajuste de las configura-
ciones” en la pagina 3.

. Presione [&J] repetidamente

hasta que [ =0 ] parpadee en el
panel de control.

. Para restablecer las configura-

ciones a las de fabrica, presione
[®] repetidamente, hasta que el
panel de control muestre [ 1.

© Si no desea restablecer las

configuraciones, presione [ ]
repetidamente, hasta que el
panel de control muestre [ O 1.

. Para guardar la configuracion,

presione [ & ] durante al menos
3 segundos.
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@ El timbre suena y el aparato se
apaga después de que se com-
plete la configuracion.

15.1.2 Ajuste de la gestion de
potencia

Es posible configurar un nivel
maximo de absorcidon de potencia
para el aparato, eligiendo entre
diferentes rangos de potencia.

@ Este aparato puede limitarse
automaticamente para funcionar
con menor potencia, evitando el
riesgo de sobrecarga.

@ No es necesario colocar utensili-
os de coccion en las zonas de
coccion.

© £l aparato estda en modo de
configuracidén. Consulte el
capitulo “Ajuste de las configura-
ciones” en la pagina 3I.

1. Presione [ & ] repetidamente,
hasta que [ c3 ] parpadee en el
panel de control.

&c panel de control muestra el
nivel de potencia actual, por
ejemplo, [ ™ 1.

2. Para ajustar el nivel de potencia,
presione [ ® ] repetidamente,
hasta que el panel de control
muestre el nivel de potencia
deseado.

3. Para guardar la configuracion,
presione [ & ] durante al menos
3 segundos.

@& Todos los indicadores muestran
[-1

(i ) Configuraciones disponibles:

Simbolo Potencia maxima en kW

M 7.4

6.5

=m0
(|

Simbolo Potencia maxima en kW
cg 55
45 4.5
I 3.4
c5 2.5

15.1.3 Prueba de la calidad de los
utensilios de coccidén

@ E! aparato estd en modo de
configuracion. Consulte el
capitulo “Ajuste de las configura-
ciones” en la pagina 3.

1. Presione [ & ] repetidamente
hasta que [ cH ] parpadee en el
panel de control.

2. Para entrar en la prueba, presi-
one [ (® ] repetidamente, hasta
que el panel de control muestre
(-1

3. Coloque el utensilio de coccidn
en una zona de coccion.

4. Presione el control de seleccidon
de zona de coccioén correspondi-
ente durante al menos 3 segun-
dos, por ejemplo, [[*] 1.

@& Después de 12 segundos, el panel
de control muestra el nivel de
calidad, desde O (bajo) hasta 10
(alto).

@ Cuanto mayor es el nivel de
calidad, mejor es la calidad del
utensilio de coccion.

5. Para salir de la prueba, presione
[(D 1 durante 1 segundo.
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@ Configuraciones disponibles:

Simbolo Significado

No entrar en la prueba de

calidad de utensilios de coccion.

I
[N} Configuracion predeterminada:
[01]

Entrar en la prueba de calidad
de utensilios de coccion.

15.1.4 Encendido del timbre

0 El aparato estd en modo de
configuracion. Consulte el
capitulo “Ajuste de las configura-
ciones” en la pagina 3.

1. Presione [ @ ] repetidamente

hasta que [ £5 ] parpadee en el

panel de control.

Para encender el timbre, presi-

one [ ® ] repetidamente, hasta

que el panel de control muestre

(01

3. Para guardar la configuracion,
presione [ & 1 durante al menos
3 segundos.

@& Todos los indicadores muestran
[-1

15.1.5 Apagar el timbre

0 El aparato estd en modo de
configuracion. Consulte el
capitulo “Ajuste de las configura-
ciones” en la pagina 3.

1. Presione [@ ] repetidamente
hasta que [ c5 ] parpadee en el
panel de control.

2. Para apagar el timbre, presione
[(® 1 repetidamente, hasta que el
panel de control muestre [ { 1.

3. Para guardar la configuracion,
presione [ @ ] durante al menos
3 segundos.

& Todos los indicadores muestran
[-1

15.2 Resumen de los tiempos de
funcionamiento predetermi-
nados

El apagado automatico es una
funcién de proteccidon segura para
su aparato. Se apaga automatica-
mente si olvida apagar la coccion.
Los tiempos de funcionamiento
predeterminados para varios niveles
de potencia se muestran en la tabla
a continuacion:

Nivel de potencia Tiempo en h (horas)

1-3 8
4 -6 4
7-9 2

@ Cuando se retira el utensilio de
coccion, el aparato puede dejar
de calentar inmediatamente y se
apaga automaticamente después
de 2 minutos.
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16 LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Para que su aparato funcione
eficientemente durante mucho
tiempo, es importante limpiarlo y
mantenerlo con cuidado.

16.1 Agentes de limpieza

® ATENCION

Los productos de limpieza inadec-
uados pueden dafar la superficie
del aparato.

© No use esponjas abrasivas.

© No use agentes limpiadores
agresivos o abrasivos.

© No use agentes limpiadores que
contengan alcohol.

© Siempre lea la etiqueta para
verificar si su limpiador o esponja
de limpieza es adecuado.

16.2 Limpieza del aparato

Limpie el aparato después de cada
uso para evitar que los residuos de
coccidén se quemen y adhieran.

A Advertencia - Riesgo de
quemaduras

El calor residual puede causar

quemaduras.

© Espere antes de limpiar, hasta
gue las zonas de coccidn se
enfrien.

© No toque ninguna parte del
aparato antes de dejar que se
enfrien.

/\ Advertencia - Riesgo de corte
La hoja del raspador de vidrio es
extremadamente afilada.

© Nunca retire la tapa de seguridad
del raspador de vidrio.

© Use el raspador de vidrio con
extremo cuidado.
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© Siempre guardelo en un lugar
seguro vy fuera del alcance de los
nifos.

® ATENCION

La limpieza inadecuada puede

dafar la superficie del aparato.

© Nunca deje residuos de limpieza
en el aparato, ya que el vidrio
podria mancharse.

O Retire inmediatamente los
derrames al hervir, materiales
derretidos y derrames calientes
de azucar del vidrio.

16.2.1 Limpieza de suciedades
diarias

Cémo limpiar suciedades diarias en

el vidrio, como huellas dactilares,

marcas, manchas dejadas por

comida o derrames sin azucar.

1. Para apagar el aparato, presione
(D1

Aplique un agente limpiador
mientras el vidrio aun esté tibio
pero no caliente.

Enjuague y seque con un pafo
limpio o toalla de papel.

Para encender el aparato,
presione [(D].

16.2.2 Limpieza de derrames al
hervir

© Retire inmediatamente los
derrames al hervir, materiales
derretidos y derrames calientes
de azucar del vidrio con una
espatula, cuchillo de cocina o
raspador de vidrio adecuado
para aparatos de vidrio cerdmico.
1. Para apagar el aparato, presione
(D1
Sostenga la hoja o el utensilio en
un dngulo de 30°, y raspé la
suciedad o el derrame hacia una
zona fria del aparato.

2.

3.

4.

2.
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3. Limpie la suciedad o el derrame
con un pafo de cocina o toalla
de papel.

4. Apligue un agente limpiador
mientras el vidrio aun esté tibio
pero no caliente.

5. Enjuague y seque con un pafo
limpio o toalla de papel.

6. Para encender el aparato, presi-

one[ D 1.
16.2.3 Limpieza del panel de
control
Coémo limpiar derrames en el panel
de control.

@ El aparato puede emitir un pitido
y apagarse automaticamente, y
los controles tactiles pueden no
funcionar si hay liquido en ellos.
Asegurese de secar completa-
mente el panel de control antes
de volver a encender el aparato.

1. Para apagar el aparato, presione
[D1

2. Absorba el derrame.

3. Limpie la zona de los controles
tactiles con una esponja humeda
limpia o un pafo.

4. Seque la zona completamente
con una toalla de papel.

5. Para encender el aparato, presi-

one[ (D1
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17 SOLUCION DE PROBLEMAS

El funcionamiento de su aparato puede generar errores y fallos. Las siguien-

Soluciéon de Problemas

tes secciones contienen causas posibles y notas para resolver un mensaje
de error o fallo. Se recomienda leer cuidadosamente las tablas a continu-
acioén para ahorrar tiempo y dinero que podria costar llamar al centro de

servicio.

Problema

El aparato no se
puede encender.

Los controles
tactiles no
responden.

Los controles
tactiles son

dificiles de operar.

El vidrio se esta
rayando.

Causas posibles

La fuente de energia
estd interrumpida.

El bloqueo de
seguridad infantil esta
activado.

Puede haber una fina
capa de agua en los
controles o estar
usando la punta del
dedo al tocar los
controles.

Los utensilios de
coccidn tienen bordes
rugosos.

Se usan agentes de
limpieza o esponjas
abrasivas inadecua-
das.
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Solucién

1.

2.

3.

Asegurese de que el aparato
esté conectado a la fuente de
energia y encendido.

Verifique si hay un corte de
energia en su hogar o
vecindario.

Si ha verificado todo y el
problema persiste, contacte a
un técnico calificado.

© Desactive el bloqueo de

seguridad infantil. Consulte e/
capitulo “Desactivacion del
bloqueo de seguridad infantil”
en la pagina 24

Asegurese de que la zona de

los controles tactiles esté seca.

Use la punta del dedo al
presionar los controles.
Consulte el capitulo “Uso de
los controles tactiles” en la
pagina 19

© Use utensilios de coccion con

bases planas y lisas. Consulte
el capitulo “Eleccion de los
utensilios de coccion” en la
pdagina 16

o Use solo agentes de limpieza

adecuados. Consulte el
capitulo “Limpieza y manten-
imiento” en la pagina 34



Problema

Algunas ollas
emiten ruidos
crujientes o
chasqueantes.

El aparato emite
un ruido de
zumbido bajo
cuando se usa con
una configuracién
de temperatura
alta.

Ruido de ventila-
dor proveniente
del aparato.

Las ollas no se
calientany [ Y]
aparece en el
panel de control.

Soluciéon de Problemas

Causas posibles

Esto puede ser
causado por la
construccion de los
utensilios de coccion
(capas de diferentes
metales que vibran de
manera distinta).

Esto es causado por
la tecnologia de
coccion por induc-
cion.

Un ventilador de
refrigeracion integra-
do en el aparato se ha
activado para evitar
el sobrecalentamiento
de la electrdnica.
Puede continuar
funcionando incluso
después de apagar el
aparato.

El aparato no puede
detectar la olla
porque no es adecua-
da para coccidén por
induccion.

El aparato no puede
detectar la olla
porgue es demasiado
pequeia para la zona
de coccidn o no esta
centrada correcta-
mente.
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Solucién

@ Esto es normal en los utensili-
os de coccidén y no indica un
defecto.

0 Esto es normal, pero el ruido
deberia disminuir o desapare-
cer completamente cuando
reduzca la configuracion de
temperatura.

0 Esto es normal y no requiere
accion. No apague el aparato
desde el interruptor de la
pared mientras el ventilador
esté funcionando.

© Use utensilios de coccion
adecuados para coccion por
induccion. Consulte el capitulo
“Eleccion de los utensilios de
coccion” en la pagina 16

© Centre la olla y asegurese de
gue su base coincida con el
tamano de la zona de coccidn.
Consulte el capitulo “Posicio-
namiento de los utensilios de
coccion” en la pagina 16



Problema

El aparato o una
zona de coccidn
se apaga
inesperadamente,
suena un tonoy
se muestra un
codigo de error
(generalmente
alternando con
uno o dos digitos
en la pantalla del
temporizador de
coccion).

No se puede
establecer la
conexion Wi-Fi.

Solucién de Problemas

Causas posibles

Se trata de un
defecto técnico.

Los nombres SSID del
enrutador de conex-
idn inaldmbrica son
inadecuados.

El nombre del
enrutador o conexion
inaldmbrica y la
contrasefna de
conexion inaldmbrica
cambiaron.
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Solucidén

1. Anote las letras y numeros del
error.

2. Apague el aparato desde el
interruptor de la pared y
contacte a un técnico califica-
do.

0 El producto abre los puertos
de red TCP 6444, UDP 6445y
un puerto de red UDP aleato-
rio para la deteccién de
dispositivos y configuracién de
red.

6 Si se usan caracteres especia-
les, signos de puntuacion o
espacios, puede que el nombre
SSID no aparezca en las redes
disponibles para unirse en la
aplicacion.

© Use solo valores alfanuméricos
para los nombres SSID del
enrutador de conexion
inaldmbrica.

O Si el SSID aparece, es posible
usarlo; de lo contrario, inicie
sesion en el enrutador y
cambie el nombre SSID.

© Repita el proceso anterior para
volver a conectarse a la red.
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Problema Causas posibles
Laredes Un gran numero de
inestable. aparatos estan

conectados al
enrutador de conex-
ion inaldmbrica.

17.1 Visualizacion de fallos e inspeccién

Solucién

© Reduzca el nimero de apara-
tos en la red.

0 Midea no puede recomendar
un limite de numero especifi-
Cco, ya que depende de la
calidad del enrutador y
muchos otros factores.

El aparato cuenta con una funcion de autodiagndstico. Con esta prueba, el
técnico puede verificar el funcionamiento de varios componentes sin
desmontar el aparato de la superficie de trabajo.

Cddigo de fallo Problema
E : Fallo del sensor de

temperatura de la placa

de ceramica: circuito
abierto
EE’ Fallo del sensor de

temperatura de la placa
de ceramica: circuito
cerrado

Fallo del sensor de
temperatura de la placa
de cerdmica

=
-d

Temperatura alta del
sensor de la placa de
ceramica.

=

Fallo del sensor de
temperatura del IGBT:
circuito abierto

=
(NN

'-: Fallo del sensor de
temperatura del IGBT:
circuito cerrado

M
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Solucién

© Verifique la conexion o
reemplace el sensor de
temperatura de la placa de
ceramica.

1. Espere a que la temperatura
de la placa de cerdmica
regrese a la normalidad.

2. Presione [ @] para reiniciar la
unidad.

o Reemplace la placa de poten-
cia.
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Caddigo de fallo Problema
r Temperatura alta
L del IGBT.

El voltaje de suminis-
tro estd por debajo
del voltaje nominal.

U
-

El voltaje de suminis-
tro estd por encima
del voltaje nominal.

m
3

Error de comuni-
cacion.

UL
==

!!: ;- Error de derrame
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Solucioén

1.

Espere a que la temperatura
del IGBT regrese a la normali-
dad.

Presione [ (1) ] para reiniciar la
unidad.

Verifique si el ventilador
funciona sin problemas.

. Cuando el ventilador no

funcione sin problemas,
reemplace el ventilador.

Verifique si la fuente de
energia es normal.

Cuando la fuente de energia
sea normal, presione [ (D]
para reiniciar el aparato.

Vuelva a insertar la conexion

entre la placa de pantallay la
placa de potencia.

Reemplace la placa de poten-

cia o la placa de pantalla.

Verifique si hay agua en la
zona de operacion.

Si hay agua en la zona de
operacion, limpiela y seque la.
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17.2 Fallo especifico y solucidn

Fallo

EI LED no se
enciende cuando
el aparato esta
conectado.

Algunos botones
no funcionan o la
pantalla LED no

funciona normal.

El Indicador del
Modo de
Coccidn se
enciende, pero
no comienza el
calentamiento.

Problema

No hay suministro de
energia.

Fallo en la conexidn
entre la placa de
potencia auxiliar y la
placa de pantalla.

La placa de potencia
auxiliar estad danada.

La placa de pantalla
esta danada.

La placa de pantalla
estd dafnada.

Temperatura alta del
aparato

Hay un problema con
el ventilador.

La placa de potencia
estd dafnada.
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Solucién

o Verifique si el enchufe estad
bien conectado a latomay si
la toma funciona.

© Verifique la conexion.

© Reemplace la placa de poten-
cia auxiliar.

Reemplace la placa de
pantalla.

o Reemplace la placa de
pantalla.

© La temperatura ambiente
puede ser demasiado alta. La
Entrada de Aire o la Rejilla de
Ventilacién pueden estar
obstruidas.

1. Verifique si el ventilador
funciona sin problemas.
2. Cuando el ventilador no
funcione sin problemas,
reemplace el ventilador.

o Reemplace la placa de poten-
cia.



Fallo

El calentamiento
se detiene
repentinamente
durante el
funcionamiento y
[ Y] parpadea en
el panel de
control.

Las zonas de
coccion del
mismo lado
(como la primera
y la segunda
zona) mostrardn
[Y1

El motor del
ventilador emite
un ruido anormal.

Solucién de Problemas

Problema
Tipo de olla incorrecto.

El didmetro de la olla
es demasiado
pequeno.

La placa se ha
sobrecalentado y la
unidad esta
sobrecalentada.

El circuito de deteccion
de ollas esta danado.

Fallo en la conexidon
entre la placa de
potencia y la placa de
pantalla;

La parte de comuni-
cacion de la placa de
pantalla estad danada.

La placa principal
estd danada.

El motor del ventila-
dor estd daflado.

Solucién

© Elija los utensilios de coccion
adecuados. Consulte el
capitulo “Eleccion de los
utensilios de coccion” en la
pdagina 16

1. Espere a que la temperatura
regrese a la normalidad.

2. Cuando la temperatura sea
normal, presione [ ] para
reiniciar la unidad.

o Reemplace la placa de poten-
cia.

© Verifique la conexion.

© Reemplace la placa de
pantalla.

o Reemplace la placa de poten-
cia.

© Reemplace el ventilador.

© Los anteriores son el juicio vy la inspeccion de fallos comunes. No

desmonte la unidad por su cuenta para evitar riesgos y dafos al aparato.
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18 INSTALACION DEL PRODUCTO

@ Lea estas instrucciones de
instalacion cuidadosamente.

@ Solo un profesional autorizado
puede conectar el aparato.

@ La instalacion inadecuada, la
apertura del aparato, la conexidon
o el montaje pueden hacer
perder la validez de la garantia
del producto.

O Apague la fuente de energia
antes de realizar cualquier
trabajo.

@ Después de la instalacion,
asegurese de que el usuario no
tenga acceso a los componentes
eléctricos y al cable de energia
de la placa.

© Nunca use este aparato en

barcos o vehiculos.

18.1 Instalacién segura del

producto

Siga estas instrucciones de seguri-
dad al instalar el aparato.

A Advertencia - Peligro:
Magnetismo

Los imanes permanentes del apara-
to pueden afectar implantes eléctri-
COS, COmMOo marcapasos o bombas
de insulina.

© Asegurese de que los implantes
no se vean afectados por el
campo electromagnético.

A Advertencia - Riesgo de lesién

Las piezas pueden tener bordes
afilados.

© Use siempre guantes protectores.

18.2 Antes de instalar el aparato

Asegurese de cumplir lo siguiente
antes de instalar el aparato.
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© La superficie de trabajo sea
cuadrada y nivelada, y que no
haya elementos estructurales
que interfieran con los requisitos
de espacio.

@ La superficie de trabajo esta
hecha de un material resistente
al calor y aislante.

© Si el aparato se instala encima de
un horno, el horno debe tener un
ventilador de refrigeracion
integrado.

@ La instalacion cumpla con todos
los requisitos de espacio libre y
las normas y regulaciones
aplicables.

© un interruptor de aislamiento
adecuado que proporcione una
desconexion completa de la
fuente de energia principal esta
integrado en el cableado perma-
nente, montado y colocado de
acuerdo con las reglas y normati-
vas locales de cableado.

© El interruptor de aislamiento
debe ser de un tipo aprobado y
proporcionar una separacion de
contacto de 3 mm en todos los
polos (o en todos los conducto-
res activos (fase) si las reglas
locales de cableado permiten
esta variacion de los requisitos).

© El interruptor de aislamiento sera
facilmente accesible para el
cliente con el aparato instalado.

@ Consulte las autoridades locales
de construccion y los estatutos si
tiene dudas sobre la instalacion.

© Use revestimientos resistentes al
calor y faciles de limpiar para las
superficies de las paredes que
rodean el aparato, como azulejos
ceramicos.
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© No use madera ni materiales
similares fibrosos o higroscopi-
cos como material de superficie
de trabajo, para evitar descargas
eléctricas y deformaciones
importantes causadas por la
radiacion de calor de la placa, a
menos que esté impregnado.

@ Observe la informacién sobre la
distancia entre la campana
extractora y el aparato en las
instrucciones de instalacion de la
campana extractora.

© Todas las medidas en los dibujos
estdn en mm (milimetros).

18.3 Distancia de seguridad

@ La distancia de seguridad entre
el aparato y el armario ubicado

encima de él debe ser de al
menos 500 mm.

L

min. 500

]

18.4 Dimensiones del aparato
El aparato tiene las siguientes

medidas.

5458

590/\
\/
&

520
N

18.5 Método de instalacion

Hay 2 métodos de instalacion. En el
meétodo de instalacion estandar, el
aparato se superpone a la superficie

de trabajo. En la instalacion alineada,

el aparato y la superficie de trabajo
estan al mismo nivel.

@ Para fines de instalacion y uso, se
debe reservar un espacio minimo
de 50 mm alrededor del orificio.

18.5.1 Método de instalacidn
estandar

@ Asegurese de que el grosor de la
superficie de trabajo sea de al
menos 30 mm.

© Corte la superficie de trabajo
segun las dimensiones mostra-
das en el dibujo.

m|n 5(%\
min. 50
%
\\

N
o

4803} -490 %m
min. 580
min. 50 min. 30
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18.5.2 Método de instalacion 1.

alineado

1. Corte la superficie de trabajo
segun las dimensiones mostradas
en el dibujo.

Mantenga un espacio minimo
entre la parte trasera de la unidad
y la pared de la cocina.

7
r»““ﬁ

t ﬂ
\
TiarT min. 20

I

tblH—Pd—P:H

X :
min. 50 S min. 30 2. Asegurese de que la apertura en

2. Asegurese de que las superficies
cortadas de la encimera estén
correctamente selladas.

Q¥
TN

18.6 Ventilacién

La ventilacion en la parte inferior del
aparato requiere un suministro
suficiente de aire fresco. Por lo
tanto, si es necesario, ajuste las
unidades para este propdsito.

© En cualquier caso, aseglrese de
gue el aparato tenga buena
ventilacion.

© Verifique que el aparato se
encuentre en buen estado de
funcionamiento.

45

la parte superior de la parte
trasera de la unidad no esté
obstruida.

min. 45

\

f\ AN

Si el espacio entre la pared
trasera de la unidad y el aparato
es menor de 20 mm, realice una
apertura en la parte inferior.

)

Tmin. 20
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© No selle herméticamente la base
inferior.

18.6.1 Instalacién encima de un

cajon

0 Para garantizar una buena
ventilacion, el espacio entre la
superficie de la encimera y la
parte superior del cajon debe ser
de 15 mm.

18.6.2 Instalacion encima de un horno

0 Para garantizar una buena
ventilacion, el espacio entre la
superficie de la encimera y la
parte superior del horno debe
ser de 15 mm.

0 Si es necesario aumentar el
espacio entre la placa y el horno,
consulte las instrucciones de
instalacion del horno.

18.7 Colocacioén de la tira de sellado

Antes de insertar el aparato en la
encimera, es necesario pegar la tira
de sellado en la parte trasera de la
placa de vidrio.

ﬂ Coloqgue la unidad sobre una
superficie estable vy lisa, por
ejemplo, el empaque.

1. Voltee el aparato para colocar su
parte trasera hacia arriba.

e

O 1O

% ==

2. Retire la tira de sellado de la
bolsa autocerrada y quite el
adhesivo de doble cara de la
parte trasera de la tira.

3. Pegue la tira de sellado en la
parte trasera del aparato.

6 La tira de sellado no debe
sobresalir del borde de la placa
de vidrio.

ol e
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18.8 Posicionamiento de los
soportes de fijacion
Las aberturas para los soportes de
fijacion se encuentran en los lados
del aparato.
© Localice las aberturas para los
soportes de fijacion.

18.9

Insercion de los soportes de
fijacion
Fije el aparato a la superficie de la

encimera insertando 4 soportes en
los lados del aparato.

© En cualquier caso, después de la
instalacion, los soportes no
deben tocar las superficies
internas de la encimera.

© Inserte los soportes de fijacién.

¥

O

WIM

&)
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18.10 Insercién del aparato

@O En cualquier caso, después de la
instalacion, los soportes no
deben tocar las superficies
internas de la encimera.

© La distancia de seguridad entre
los lados del aparato y las
superficies internas de la encime-
ra debe ser de al menos 3 mm.

1. Inserte el aparato.

2. Centre el aparato.

18.11 Instalacién de la barrera de

proteccioén térmica

© Si el aparato se instala encima de
un horno, un cajén o un espacio
de armario, instale una barrera
de proteccion térmica debajo de
la base del aparato.

© Para evitar tocar accidental-
mente la base caliente del
aparato o sufrir una descarga
eléctrica inesperada durante el
funcionamiento, es necesario
colocar un inserto de madera
(fijado con tornillos) a una
distancia minima de 15 mm de la
base del aparato.
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© Inserte una placa de madera en
el mueble y fijela con tornillos.

L o

18.12 Precauciones

@ La placa de induccién debe ser
instalada por personal calificado
o técnicos. Contamos con
profesionales a su servicio.
Nunca realice esta operacién por
Su cuenta.

@ El aparato no se instalara direct-
amente encima de una lavavajil-
las, nevera, congelador, lavadora
o secadora, ya que la humedad
podria dafiar la electrénica del
aparato.

© La placa de induccién debe
instalarse de manera que se
garantice una mejor radiacion
térmica para aumentar su fiabili-
dad.

@ La pared y la zona de coccion
por induccién encima de la
superficie de la encimera deben
resistir el calor.

@ Para evitar dafios, la capa inter-
media y el adhesivo deben ser
resistentes al calor.

@ No se debe usar una limpiadora a
vapor.

© E! aparato solo puede conec-
tarse a una fuente de energia
cuya impedancia del sistema
correspondiente no exceda los
0,288 Q.

18.13 Conexidén del aparato

@ Este aparato solo puede ser
conectado a la red eléctrica por
un electricista debidamente
calificado.

@ Asegurese de que la instalacion
doméstica sea adecuada para el
consumo de energia del aparato.

@ Asegurese de que el voltaje
coincida con el valor especifica-
do en la placa de caracteristicas.

© Asegurese de que las secciones
del cable de suministro de
energia sean adecuadas para la
carga especificada en la placa de
caracteristicas.

© No use adaptadores, reductores
o dispositivos de derivacion para
conectar el aparato a la red
eléctrica, ya que pueden causar
sobrecalentamiento y riesgo de
incendio.

@ El cable de suministro de energia
no debe tocar ninguna parte
caliente y debe instalarse de
manera que su temperatura no
exceda los 75 °C en ningun
punto.

© Si el cable estd dafiado o debe
ser reemplazado, la operacion
debe ser realizada por el agente
de posventa con herramientas
especificas para evitar acci-
dentes.

© Si el aparato se conecta directa-
mente a la red principal, debe
instalarse un interruptor omnipo-
lar con una apertura minima de 3
mm entre contactos.

@ £l instalador debe garantizar que
se haya realizado la conexidn
eléctrica correcta y que cumpla
con las normativas de seguridad.

© E! cable no debe doblarse ni
comprimirse.
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© £l cable debe ser revisado
regularmente y solo puede ser
reemplazado por técnicos
autorizados.

© Después de la instalacion, no se
puede acceder a la superficie
inferior ni al cable de energia del
aparato.

@ Consulte a un electricista para
verificar si el sistema de cablea-
do doméstico es adecuado sin
modificaciones. Las modifica-
ciones solo deben ser realizadas
por un electricista calificado.

18.14 Tipo de conexidn

El aparato corresponde a la clase de
proteccion 2.

18.14.1 220-240 V IN~ 32 A

(L] [N]

V

Posicién Color (Color)
L Negro + marrén
N Azul + gris
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18.14.2220-240 V / 380-415 V

3N~ 16 A
N
3N~
Posiciéon Color (Color)
L1 Negro
L2 Marrén
N Azul + gris

18.14.3 2x 220-240 V 2L+2N~ 16 A

(L] [L2] [N2] [N1]

2L/2N-~
Posicién Color (Color)
L1 Negro
L2 Marron
N2 Azul
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Posicion Color (Color)

N1 Gris

18.15 Después de instalar el
aparato

Asegurese de cumplir lo siguiente
después de instalar el aparato.

© El cable de alimentacion no sea
accesible a través de las puertas
o cajones de los gabinetes.

@ Verifique que haya un flujo
adecuado de aire fresco desde el
exterior del armario hasta la base
del aparato.

6 El interruptor de aislamiento sea
facilmente accesible para el
cliente.
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19 PRUEBAS DE PLATOS

Estas recomendaciones de configuracion estan destinadas a los institutos
de prueba para facilitar la prueba de nuestros aparatos.

19.1 Derrite chocolate, chocolate cobertura
Utensilios de

coccion Ingredientes Preparacion
Olla @16 cm * 150 g de chocolate e Cocciodn: Nivel de potencia 1
sin tapa negro (55 % de cacao)

19.2 Salsa bechamel
Temperatura de la leche: 7 °C
Utensilios de

coccién Ingredientes Preparacion
Olla @16 cm * Mantequilla 40g 1. Derrite la mantequilla, agrega la
sin tapa * Harina 409 harina y la sal, y calienta la
* Leche 500ml con 3,5 mezcla.
% de grasa ¢ Duracion del calentamiento: aprox.
* Pizca de sal 6 min. a nivel de potencia 2

2. Agrega la leche a la roux
(mezcla de harina y mantequilla)
y hierve, removiendo continua-
mente.

e Duracion del calentamiento:
aprox. 6,5 min. a nivel de poten-
cia7

3. Una vez que la salsa bechamel
hierva, déjala en la zona de
coccidén durante 2 minutos mas.

e Hervir a fuego lento: Nivel de
potencia 2

19.3 Calentar y mantener caliente guiso de lentejas

Receta segun la norma DIN 44550
Temperatura inicial: 20 °C
Calentamiento sin remover

Utensilios de

coccién Ingredientes Preparacion
Olla @16 cm » Cantidad: 450 g e Duracion del calentamiento:
con tapa aprox. 1,5 min. a nivel de poten-
cia9
e Cocciodn a fuego lento: Nivel de
potencia 1
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Utensilios de
coccién

Olla @ 20 cm
con tapa

Ingredientes
¢ Cantidad: 800 g

19.4 Arroz con leche
Temperatura de la leche: 7 °C

Utensilios de Ingredientes

coccion
Olla @16 cm e arroz de grano
sin tapa corto 1909
e azucar 409
* Leche 750ml con
3,5 % de grasa
*sallg
Olla @20 cm * arroz de grano
sin tapa corto 2509

e azucar 120g

* Leche 1.000ml con
3,5 % de grasa

* sal 1,59

19.5 Coccidn de arroz

Receta segun la norma DIN 44550
Temperatura del agua: 20 °C

Utensilios de Ingredientes

cocciéon
Olla @16 cm e arroz de grano largo
con tapa 1259

¢ agua 300g
¢ 1 pizca de sal
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Preparacion

* Duracién del calentamiento:
aprox. 2,5 min. a nivel de poten-
cia9

» Coccidn a fuego lento: Nivel de
potencia 1

Preparacion

1. Agrega los ingredientes a la
leche y calienta la mezcla
removiendo continuamente.

» Duracion del calentamiento:
aprox. 8 min. a nivel de potencia
8

2.Una vez que la leche alcance
aprox. 95 °C, selecciona el nivel
de potencia recomendado y
déjala hervir a fuego lento
durante aprox. 50 min.

» Coccion a fuego lento: Nivel de
potencia 2

e Duracion del calentamiento:
aprox. 8 min. a nivel de potencia
8

e Coccidn a fuego lento: Nivel de
potencia 2

Preparacion

» Duracion del calentamiento:
aprox. 2,5 min. a nivel de poten-
cia9

» Coccidn a fuego lento: Nivel de
potencia 2
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Utensilios de Ingredientes

coccion
Olla @20 cm » arroz de grano largo
con tapa 2509

* agua 6009

* 1 pizca de sal

19.6 Freir panqueques, crepes

Receta segun la norma DIN EN 60350-2

Temperatura del agua: 20 °C
Utensilios de
coccion
Olla @ 24 cm
sin tapa

Ingredientes

* masa por crepe 559

ES
19.7 Freir lomo de cerdo

Initial temperature of the loin: 7 °C

Utensilios de Ingredientes

coccion
Sartén @ 24 * 3 lomos de cerdo,
cm sin tapa peso total aprox. 300

g, 1cm de grosor
* 15 g de aceite de
girasol

19.8 Freir a fondo papas fritas

Utensilios de Ingredientes

coccion
Olla @ 20 cm * papas fritas congela-
sin tapa das 200g, 1cm de

grosor
* aceite de girasol 2|
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Preparacién

* Duracion del calentamiento:
aprox. 2,5 min. a nivel de poten-
cia9

* Cocciodn a fuego lento: Nivel de
potencia 2

Preparacion

* Duracion del calentamiento:
aprox. 1,5 min. a nivel de poten-
cia9

¢ Coccion a fuego lento: Nivel de
potencia 7

Preparacién

* Duracion del calentamiento:
aprox. 1,5 min. a nivel de poten-
cia9

e Coccidn a fuego lento: Nivel de
potencia 7

Preparaciéon

* Duracion del calentamiento: Nivel
de potencia 9 hasta que la
temperatura del aceite alcance
180 °C

e Coccion a fuego lento: Nivel de
potencia 9
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20 DECLARACION DE MARCAS, DERECHOS DE AUTOR Y LEGAL

@idea El logotipo, marcas de palabras, nombre comercial, disefio comercial
y todas sus versiones son activos valiosos de Midea Group y/o sus afiliadas
(“Midea”), a las que Midea posee marcas registradas, derechos de autor y
otros derechos de propiedad intelectual, asi como todo el fondo de comercio
derivado del uso de cualquier parte de una marca registrada de Midea. El uso
de la marca registrada de Midea con fines comerciales sin el consentimiento
por escrito previo de Midea puede constituir infraccidn de marca registrada o
competencia desleal en violaciéon de las leyes pertinentes.

Este manual es creado por Midea, y Midea reserva todos los derechos de autor
sobre él. Ninguna entidad ni individuo puede usar, duplicar, modificar,
distribuir en todo o en parte este manual, ni empaquetarlo ni venderlo con
otros productos sin el consentimiento por escrito previo de Midea.

Todas las funciones y instrucciones descritas estaban actualizadas en el
momento de la impresion de este manual.

Sin embargo, el producto real puede variar debido a mejoras en funciones y

disefios.
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Eliminacion y Reciclaje
21 ELIMINACION Y RECICLAJE

21.1 Instrucciones importantes para el medio ambiente

Este producto cumple con la Directiva WEEE de la UE (2012/19/EU). Este
producto lleva un simbolo de clasificacion para equipos eléctricos y electrdéni-
cos desechados (WEEE).

Este simbolo indica que este producto no debe desecharse
con otros residuos domésticos al finalizar su vida util. El
aparato usado debe devolverse a un punto de recoleccién
oficial para el reciclaje de aparatos eléctricos y electrdnicos.
Para encontrar estos sistemas de recolecciéon, comuniquese
con las autoridades locales o el minorista donde se compro el
producto. Cada hogar desempefia un papel importante en la
recuperacion y reciclaje de electrodomésticos viejos. La [
eliminacion adecuada del electrodoméstico usado ayuda a
prevenir consecuencias negativas potenciales para el medio
ambiente y la salud humana.

21.2 Cumplimiento con la Directiva RoHS

El producto que ha comprado cumple con la Directiva RoHS de la UE
(2011/65/EU). No contiene materiales dafiinos y prohibidos especificados en la
Directiva.

21.3 Informacion del empaque

Los materiales de empaque del producto se fabrican con

materiales reciclables de acuerdo con nuestras Normativas “
Nacionales de Medio Ambiente. No deseche los materiales ‘
de empaque junto con residuos domésticos u otros residuos. ’. ’
Llévelos a los puntos de recolecciéon de materiales de

empaque designados por las autoridades locales.
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Aviso de Proteccién de Datos

22 AVISO DE PROTECCION DE DATOS

Para prestar los servicios acordados con el cliente, nos comprometemos a
cumplir sin restricciones todas las disposiciones de la legislacion aplicable en
materia de proteccién de datos, de acuerdo con los paises acordados en los
gue se prestaran servicios al cliente, en su caso, el Reglamento General de
Proteccién de Datos (RGPD) de la UE.

Generalmente, nuestro procesamiento de datos tiene como fin cumplir con
nuestras obligaciones contractuales con usted y por razones de seguridad del
producto, asi como proteger sus derechos en relacidén con garantias y consul-
tas de registro de producto.

En algunos casos, pero solo si se garantiza una adecuada proteccion de datos,
los datos personales podrian transferirse a destinatarios ubicados fuera del
Espacio Econdmico Europeo.

Se proporciona informacion adicional a peticidon. Puede ponerse en contacto

con nuestro Responsable de Proteccidon de Datos a través de la direccidn
MideaDPO@midea.com. Para ejercer sus derechos, como el derecho a opon-

erse al procesamiento de sus datos personales con fines de marketing directo,
poéngase en contacto con nosotros a través de MideaDPO@midea.com. Para

obtener mas informacion, escanee el cédigo QR.
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Instructions de sécurité

1 INSTRUCTIONS DE SECURITE

1.1 Utilisation prévue

Les consignes de sécurité suivantes visent a prévenir les risques imprévus
ou les dommages résultant d'une utilisation dangereuse ou incorrecte de
I'appareil. Veuillez vérifier 'emballage et I'appareil a I'arrivée pour vous
assurer que tout est intact afin de garantir un fonctionnement en sécurité.
Veuillez contacter le détaillant ou le revendeur si vous constatez un dom-
mage. Veuillez noter que les modifications ou altérations de I'appareil ne
sont pas autorisées pour des raisons de sécurité. Une utilisation non prévue
peut entrainer des risques et la perte de droits a la garantie.

1.1 Explication des symboles

Symboles Signification

A AVERTISSEMENT
Le mot d'avertissement indique un danger avec un niveau de
risqgue moyen qui, s'il n'est pas évité, peut entrainer la mort ou
des blessures graves.

A ATTENTION

Le mot d'avertissement indigue un danger avec un faible
niveau de risque qui, s'il n'est pas évité, peut entrainer des
blessures légéres ou modérées.

‘ ATTENTION

= Le mot d'avertissement indique des informations importantes
(par exemple des dommages matériels), mais pas de danger.

o Ce symbole indique une étape d'instruction unique non
numérotée.

O Ce symbole indigue le résultat d'une ou plusieurs étapes

d'instruction précédentes.

o Ce symbole indique un conseil ou une astuce.

Lisez attentivement ces instructions d'utilisation avant d'utiliser ou de
mettre en service 'appareil et conservez-les a proximité immédiate du site
d'installation ou de I'appareil pour une utilisation ultérieure !



Instructions de sécurité

AVERTISSEMENTS DE SECURITE

Votre sécurité est importante pour nous. Veuillez lire ces informations avant
d'utiliser votre appareil.

Installation

Risque de choc électrique

Débranchez I'appareil de I'alimentation électrique principale
avant d'effectuer tout travail ou entretien dessus.

La connexion a un bon systéme de cablage est essentielle et
obligatoire.

Les modifications au systéme de cablage domestique ne
doivent étre effectuées que par un électricien qualifié.

Le non-respect de cette consigne peut entrainer un choc élec-
trigue ou la mort.

Risque de coupure

Faites attention - les bords du panneau sont tranchants.

Des blessures ou des coupures peuvent se produire si vous ne
faites pas preuve de prudence.

Instructions de sécurité importantes

Lisez attentivement ces instructions avant d'installer ou d'utilis-
er cet appareil.

Aucun matériau ou produit combustible ne doit étre placé sur
cet appareil a aucun moment.

Veuillez mettre cette information a la disposition de la per-
sonne responsable de l'installation de I'appareil car cela pour-
rait réduire vos co(ts d'installation.

Pour éviter tout danger, cet appareil doit étre installé con-
formément a ces instructions d'installation.

Cet appareil doit étre correctement installé uniquement par
une personne diment qualifiée.

Cet appareil doit étre connecté a un circuit équipé d'un sec-
tionneur assurant une déconnexion totale de I'alimentation
électrique.



Instructions de sécurité

¢ Une installation incorrecte de l'appareil pourrait invalider toute

garantie ou réclamation en responsabilité.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes
(y compris des enfants) ayant des capacités physiques, sensori-
elles ou mentales réduites, ou manquant d'expérience et de
connaissance, sauf si elles ont recu une supervision ou des
instructions concernant l'utilisation de I'appareil par une per-
sonne responsable de leur sécurité. Les enfants doivent étre
surveillés afin de s’'assurer gqu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé
par le fabricant, son agent de service ou des personnes ayant
des qualifications similaires afin d'éviter un danger.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants dgés de 8 ans et
plus et par des personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou manquant d’expérience et
de connaissances, a condition qu’ils soient supervisés ou aient
recu des instructions concernant l'utilisation de 'appareil en
toute sécurité et qu’ils comprennent les risques encourus. Les
enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil. Le nettoyage et
I’entretien par l'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des
enfants sans surveillance.

AVERTISSEMENT : Si la surface est fissurée, éteignez l'appareil
pour éviter tout risque de choc électrique, pour les surfaces
d'appareil en verre-céramique ou matériau similaire qui prote-
gent les parties sous tension.

Les objets métalliques tels que couteaux, fourchettes, cuilleres
et couvercles ne doivent pas étre placés sur la surface de
I'appareil car ils peuvent devenir chauds.

N'utilisez pas un nettoyeur a vapeur pour nettoyer votre appar-
eil.

Apreés utilisation, éteignez I'élément de l'appareil a I'aide de sa
commande et ne vous fiez pas au détecteur de casserole..
L'appareil n'est pas destiné a étre utilisé au moyen d'une
minuterie externe ou d'un systéme de télécommande séparé.



Instructions de sécurité

Danger d'incendie : ne stockez pas des objets sur les surfaces
de cuisson.

ATTENTION : Le processus de cuisson doit étre surveillé. Un
processus de cuisson a court terme doit étre surveillé en con-
tinu.

AVERTISSEMENT : Cuisiner sans surveillance sur une plague de
cuisson avec de la graisse ou de I'huile peut étre dangereux et
peut entrainer un incendie.

AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles devien-
nent chauds pendant I'utilisation. Il convient d'éviter de toucher
les éléments chauffants. Les enfants de moins de 8 ans doivent
étre tenus a I'écart sauf s'ils sont continuellement surveillés.

AVERTISSEMENT : Cuisiner sans surveillance sur une plague de
cuisson avec de la graisse ou de I'huile peut étre dangereux et
peut entrainer un incendie.

NE JAMAIS essayer d'éteindre un feu avec de I'eau, mais étein-
dre 'appareil, puis couvrir la flamme par exemple avec un
couvercle ou une couverture anti-feu.

ATTENTION : Le processus de cuisson doit étre surveillé. Un
processus de cuisson a court terme doit étre surveillé en con-
tinu.

Danger d'incendie : ne stockez pas des objets sur les surfaces
de cuisson.

AVERTISSEMENT : Utilisez uniqguement des protections de
plague de cuisson concues par le fabricant de l'appareil de
cuisson ou indiquées par le fabricant de 'appareil dans les
instructions d'utilisation comme adaptées ou des protections
de plaque de cuisson incorporées dans l'appareil. L'utilisation
de protections inappropriées peut causer des accidents.

Fonctionnement et entretien
Risque de choc électrique

* Ne cuisinez pas sur un appareil cassé ou fissuré. Si la surface de

I'appareil se casse ou se fissure, éteignez immédiatement
I'appareil au niveau de |'alimentation électrique principale
(interrupteur mural) et contactez un technicien qualifié.



Instructions de sécurité

Eteignez I'appareil au mur avant de procéder au nettoyage ou a
I'entretien.

Le non-respect de cette consigne peut entrainer un choc élec-
trigue ou la mort.

Risque pour la santé

Cet appareil est conforme aux normes de sécurité électromag-
nétique.

Cependant, les personnes portant des stimulateurs cardiagues
ou d'autres implants électriques (comme des pompes a insu-
line) doivent consulter leur médecin ou le fabricant de I'implant
avant d'utiliser cet appareil pour s'assurer que leurs implants ne
seront pas affectés par le champ électromagnétique.

Le non-respect de cette consigne peut entrainer la mort.

Risque de surface chaude

Pendant l'utilisation, les parties accessibles de cet appareil
deviendront suffisamment chaudes pour causer des bralures.

Ne laissez pas votre corps, vos vétements ou tout autre objet
autre que des batteries de cuisine appropriés entrer en contact
avec la vitro a induction tant que la surface n'est pas refroidie.
Gardez les enfants a I'écart.

Les poignées des casseroles peuvent étre chaudes au toucher.
Vérifiez que les poignées des casseroles ne dépassent pas
au-dessus des autres zones de cuisson qui sont allumées.
Gardez les poignées hors de portée des enfants.

Le non-respect de cette consigne pourrait entrainer des
bralures et des brilure s.

Risque de coupure

La lame trés tranchante d'un grattoir a vitre est exposée
lorsque le couvercle de sécurité est rétracté. Utilisez avec une
extréme prudence et rangez toujours en toute sécurité et hors
de portée des enfants.

Des blessures ou des coupures peuvent se produire si vous ne
faites pas preuve de prudence.
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Instructions de sécurité

Instructions de sécurité importantes

Ne laissez jamais l'appareil sans surveillance lorsqu'il est en
cours d'utilisation. Le débordement provoque de la fumée et
des débordements gras qui peuvent s'enflammer.

N'utilisez jamais votre appareil comme un plan de travail ou de
stockage.

Ne laissez jamais d'objets ou d'ustensiles sur I'appareil.

Ne placez ni ne laissez aucun objet magnétisable (par exemple,
cartes de crédit, cartes mémoire) ou appareils électroniques
(par exemple, ordinateurs, lecteurs MP3) pres de I'appareil, car
ils pourraient étre affectés par son champ électromagnétique.
N'utilisez jamais votre appareil pour chauffer ou réchauffer la
chambre.

Apres utilisation, éteignez toujours les zones de cuisson et
I'appareil comme décrit dans ce manuel (c’'est-a-dire en
utilisant les commandes tactiles). Ne vous fiez pas a la fonction
de détection du poéle pour éteindre les zones de cuisson
lorsque vous retirez le poéle.

Ne laissez pas les enfants jouer avec 'appareil, ni s'asseoir, se
tenir debout ou grimper dessus.

Ne rangez pas d'objets d'intérét pour les enfants dans les
armoires au-dessus de l'appareil. Les enfants qui grimpent sur
I'appareil risquent de se blesser gravement.

Ne laissez pas les enfants seuls ou sans surveillance dans la
zone ou l'appareil est utilisé.

Les enfants ou les personnes handicapées dont la capacité a
utiliser I'appareil est limitée doivent étre guidés par une per-
sonne responsable et compétente qui leur apprendra a s'en
servir. L'instructeur doit s'assurer qu'ils sont capables d'utiliser
I'appareil sans danger pour eux-mémes ou leur environnement.

Ne réparez ni ne remplacez aucune partie de l'appareil sauf
recommandation spécifigue dans le manuel. Toute autre inter-
vention doit étre effectuée par un technicien qualifié.

Ne placez pas ou ne laissez pas tomber d'objets lourds sur
votre appareil.

1
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Ne vous tenez pas debout sur votre appareil.

N'utilisez pas de poéle avec des bords dentelés ou ne faites pas
glisser les poéle sur la surface en verre a induction car cela
peut rayer le verre.

N'utilisez pas de tampons a récurer ou tout autre agent de
nettoyage abrasif agressif pour nettoyer votre appareil, car
cela peut rayer la verre a induction.

Cet appareil est destiné a étre utilisé dans des applications
domestiques et similaires telles que :

- les cuisines du personnel dans les magasins, les bureaux et
autres environnements de travail ;

- les maisons de ferme ;

- par les clients dans les hoétels, motels et autres environne-
ments de type résidentiel ;

- les environnements de type bed and breakfast.
AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles devien-
nent chauds pendant ['utilisation.

Il convient d'éviter de toucher les éléments chauffants.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a I'écart sauf
s'ils sont continuellement surveillés.

Pour plus d'informations sur l'installation, veuillez vous reporter
au chapitre « Installation du produit ». Voir chapitre « Installa-
tion du produit » a la page 43
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Spécifications

2 SPECIFICATIONS

Appareil

Zones de cuisson

Tension d'alimentation

Puissance électrique installée

Dimensions du produit L X P X H

Dimensions d’encastrement L X P

MIH743BE325GK

4 Zones

220-240 V~ 50 Hz ou 60 Hz

7400 W

590 X 520 X 58 mm

560 X 480-490 mm

Le poids et les dimensions sont approximatifs. Parce que nous nous
efforcons continuellement d'améliorer nos produits, nous pouvons modifier
les spécifications et les designs sans préavis.

Identification du modéle

Type d’appareil

Nombre de zones de cuisson
et/ou de surfaces de cuisson

Technologie de chauffage (zones
de cuisson a induction et zones
de cuisson, zones de cuisson
radiantes, plagues solides)

Diamétre de la surface utile
pour la zone de cuisson

Diamétre de la surface utile
pour la zone de cuisson

Diamétre de la surface utile
pour la zone de cuisson

Pour les zones ou les surfaces de
cuisson non circulaires : longueur et
largeur de la surface utile par zone ou
surface de cuisson chauffée
électriquement, arrondies a 5 mm prés

Symbol

LxW

13

Valeur Unité

MIH743BE325GK

Plague de cuisson
intégrée a induction

4 R

Cuisson a induction -

Avant gauche : 180 mm

Arriere gauche : 180 mm

Droite : 290 mm

390x180 mm



Consommation d’énergie par
zone de cuisson

Consommation d’énergie par
zone de cuisson

Consommation d’énergie par
zone de cuisson

Consommation d’énergie par
zone de cuisson

Consommation d’énergie pour
la plaque de cuisson

Puissance maximale par zone
de cuisson

Puissance maximale par zone
de cuisson

Puissance maximale par zone
de cuisson

Puissance maximale par zone
de cuisson

D cuisson électrique
2 plague de cuisson électrique

Spécifications

Symbol

ECY

EC”

EC”

ECY

EC?

ECY

ECY

EC”

ECP

Valeur

Avant gauche : xxxx

Arriere gauche :
XXXX

Droite :
XXXX

Zone de pont :
XXXX

XXXX

Avant gauche :
1800/2000

Arriere gauche :
1800/2 000

Droite :
3000/3 600

Zone de pont :
3000/3 700

Unité
Wh/kg
Wh/kg
Wh/kg

Wh/kg

Wh/kg

Si aucune opération n'est effectuée aprés la mise en marche de I'appareil,
I'appareil passera automatiquement en mode off aprés 1 minute et la puis-
sance sera de 0,3 W en mode off.
Données déterminées selon la norme EN 60350-2 et les reglements de la

Commission (UE) n° 66/2014.
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Spécifications

Déclaration de conformité

Par la présente, Midea Europe
GmbH déclare que cet appareil est
conforme aux exigences essentielles
et aux autres dispositions pertinen-
tes de la Directive RED 2014/53/UE.
Bande de fréquence de fonctionne-
ment : 2402- 2480 MHz

Puissance maximale : 2500 mW
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Batteries de cuisine

3 BATTERIES DE CUISINE

La qualité des batteries de cuisine a
un impact significatif sur I'efficacité
et la qualité du processus de
cuisson.

3.1 Choisir la batterie de cuisine

® ATTENTION

La batterie de cuisine inadaptée
peut endommager l'appareil ou
entrainer des dysfonctionnements.

© Utilisez uniqguement des batteries
de cuisine dont la base est
adaptée a la cuisson a induction.

O Recherchez le symbole d'induc-
tion sur 'emballage ou sur le
fond de la batterie de cuisine.

© Les batteries de cuisine fabri-
quées a partir des matériaux
suivants ne conviennent pas :
acier inoxydable pur, aluminium
ou cuivre sans base magnétique,
verre, bois, porcelaine,
céramique, et terre cuite.

O si la partie ferromagnétique ne
couvre que partiellement la base
de la batterie de cuisine, seule la
zone ferromagnétique chauffera.
Le reste de la base peut ne pas
atteindre une température
suffisante pour la cuisson.

© sila zone ferromagnétique n’est
pas homogéne, mais présente
d’autres matériaux tels que
I'aluminium, cela peut affecter le
chauffage et la détection de la
batterie de cuisine.

O Le fond rayé et des bords
tranchants de la batterie de
cuisine peuvent rayer la surface
en verre.

© Gardez votre appareil propre
pour éviter les rayures.

© Une batterie de cuisine avec une
base inhomogéne peut ne pas
étre détectée.

@

O N'utilisez pas la batterie de
cuisine avec une base incurvée
ou des bords irréguliers.

3.2 Positionnement de la
batterie de cuisine

@ Centrez toujours votre batterie
de cuisine sur la zone de cuisson.

@ L'utilisation d'une batterie de
cuisine légerement plus large
peut contribuer a optimiser
I'efficacité énergétique. Si vous
utilisez une batterie de cuisine
plus petite, 'efficacité peut étre
inférieure a celle attendue.

1. Assurez-vous que la base de
votre batterie de cuisine soit lisse
et repose bien a plat sur le verre
et qu’elle soit de la taille recom-
mandée pour la zone de cuisson.
Voir chapitre « Zones de cuisson »
a la page 20
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Batteries de cuisine

2. Utilisez une batterie de cuisine

dont le diameétre se situe dans la

plage recommandée pour la zone

de cuisson sélectionnée. Voir

chapitre « Zones de cuisson » a

la page 20
Q Q
Q V)

3.3 Déplacement de la batterie
de cuisine

@® ATTENTION

Une utilisation incorrecte peut
endommager I'appareil ou provo-
quer des dysfonctionnements.

© Soulevez toujours la batterie de
cuisine de la surface en verre. Ne
la faites pas glisser, car cela
pourrait rayer le verre.
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3.4 Détection de la batterie de

cuisine

@ Vous pouvez vérifier si votre
batterie de cuisine est compati-
ble avec I'induction en la testant.
Voir chapitre « Test de la
batterie de cuisine » a la page
30

@ Lorsgu’une taille inappropriée ou
une batterie de cuisine non
magnétique (par ex. aluminium),
ou tout autre petit objet (par ex.
couteau, fourchette ou clé) est
laissé sur I'appareil, celui-ci passe
automatiguement en mode veille
en moins d’'une minute. Le
ventilateur continuera de refroid-
ir 'appareil pendant encore 1
minute.



Aperc¢u du produit

4 APERCU DU PRODUIT

Apercu de I'appareil et de ses composants :

@idea

INVERTER QUATTRO

b

0s. Signification

Zone de cuisson
avant gauche

Zone de cuisson
arriére gauche

Zone de cuisson
droite

Zone de pont

Panneau de com-
mande

Puissance maximaleen W @ mm

1800/2000

1800/2000

3000/3600

3000/3700
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180

180

290

Zone de pont
390x180



Apercu du produit

4.1 Panneau de commande

>l

® O g

[ —

Symbol

bl

Signification

Commande ON/OFF

Commande de pause

Sélectionner la zone de
cuisson arriére gauche

Sélectionner la zone de
cuisson avant gauche

Sélectionner la zone de
cuisson droite

Zone de cuisson de la
zone de pont

Commandes de régula-
tion de la minuterie

Commande Boost

Commande Wi Fi

Commandes de régula-
tion de puissance

Verrouillage de sécurité
enfant
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4.1.1

@ Les commandes répondent au

@ Toutes les images de ce manuel

sont uniqguement a des fins
d'explication. Toute divergence
entre I'objet réel et I'illustration
dans le dessin sera soumise a
I'objet réel.

Utilisation des commandes
tactiles

toucher, vous n'avez donc pas
besoin d'appliquer de pression.

@ Assurez-vous que les commandes

sont toujours propres, séches, et
gu'aucun objet (par exemple, un
ustensile ou un chiffon) ne les
recouvre. Méme un mince film
d'eau peut rendre les commandes
difficiles a utiliser.

© Utilisez la pulpe de votre doigt,

pas son extrémité.



Apercu du produit

& L'appareil émet un bip chaque
fois qu'une touche est enregis-
trée.

4.2 Cuisson a induction

La cuisson a induction est une
technologie de cuisson sdre,
avancée, efficace et économique.
Elle fonctionne par des vibrations
électromagnétiques générant la
chaleur directement dans les
batteries de cuisine, plutét qu’indi-
rectement en chauffant la surface
en verre.

@ La verre devient chaude unique-
ment parce que la batterie de
cuisine la réchauffe finalement.

59 s

Pos. Signification

Courants induits

Circuit magnétique

Poéle en fonte

Plaque vitrocéramique

Bobine d’induction

4.3 Zones de cuisson

Les zones de cuisson s’adaptent
automatiguement, dans une
certaine limite, au diametre de la
batterie de cuisine.

@ Pour obtenir la meilleure efficac-
ité de votre appareil, le fond de
la batterie de cuisine doit avoir
un diametre minimum corre-
spondant a la zone de cuisson

concernée.

e A
O- [ —O

n A
Pos. Zone @ mm Base @ mm
a 180 140-180
o 180 140-180
a 290 180-290
0 Zone de pont 250

390x180

4.4 Affichage de la chaleur
résiduelle

Chaque zone de cuisson dispose
d’un affichage de la chaleur résidu-
elle.

@ Le voyant s’éteint une fois que la
surface a refroidi a une tempéra-
ture sans danger au toucher.



Avant la premiére utilisation

@ Ne touchez pas la zone de
cuisson avant que I'affichage de
la chaleur résiduelle soit éteint.

Pos. Signification
H La zone de cuisson est
brilante.

) La zone de cuisson est
n chaude.

@ Vous pouvez également utiliser
la chaleur résiduelle comme une
fonction d’économie d’énergie.

@ Si vous souhaitez utiliser la
chaleur résiduelle, placez une
batterie de cuisine supplémen-
taire sur la zone de cuisson
encore chaude.
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5 AVANT LA PREMIERE
UTILISATION

Avant d’utiliser votre appareil pour
la premiere fois, lisez le manuel
d’utilisation et en particulier les
consignes de sécurité.

5.1 Nettoyage de Pappareil
pour la premiére fois

1. Retirez tous les films de protec-
tion et autocollants.

2. Enlevez tout résidu d’emballage
de la surface de 'appareil.

3. Essuyez la surface avec un
chiffon humide.

@ 'nformations complémentaires
sur le nettoyage et I'entretien :
Voir chapitre « Nettoyage et
entretien » a la page 34



Comment utiliser

6 COMMENT UTILISER 6.2 Mise hors tension de PPappareil

6.1 Mise sous tension de
IPappareil

© Pour mettre 'appareil sous
tension, appuyez sur [(D 1.

@& Le buzzer émet un bip, tous les
écrans affichent [ - Jou [--].

& L'appareil est en mode veille.

@ Vous pouvez désactiver le
buzzer dans les paramétres. Voir
chapitre « Parametres » a la
page 31

© Pour éteindre I'appareil, appuyez
sur[(D1.

6.3 Réglage du niveau de
puissance

@ Si vous ne sélectionnez pas un
niveau de puissance dans 1
minute, 'appareil s’éteindra
automatiquement. Voir chapitre
« Allumez l'appareil » a la page 22

@ Vous pouvez modifier le réglage
du niveau de puissance a tout
moment pendant la cuisson.

© Pour sélectionner un niveau de
puissance, appuyez sur les
commandes de réglage de
puissance [o -9 ].

6.4 Table de cuisson, astuces de cuisine, niveaux de puissance et leur

signification

@ Le tableau indique quel niveau de puissance convient a quel aliment. Les
temps de cuisson peuvent varier selon le type, le poids, I’épaisseur et la

qualité des aliments.

© Expérimentez avec I'appareil pour trouver les réglages qui vous convien-

nent le mieux.

Niveau Objectif & Plat

1 Fusion : Chocolat, beurre,
miel

1-2 Maintien au chaud :

Sauce hollandaise

2-3 Cuisson d’aliments
délicats : Omelette,
ceufs, sauces
Réchauffage : Sauces

3-4 Cuisson d’aliments

délicats : (Eufs au plat
Mijotage : Riz, pates,
pommes de terre

Durée en

. Consejos
minutes
15 - 30 Remuez de temps en
temps.
15 - 45 Ajoutez 1-2 c. a soupe
d’eau. Utilisez un couvercle.
5-15 Les faibles niveaux d’induc-
tion permettent un réglage
- précis de la température
idéale basse. Utilisez un
couvercle.
5-15 Amenez d’abord I'eau a
ébullition a un niveau plus
10-30  élevé, puis réglez a ce

niveau pour mijoter.



Comment utiliser

Niveau Objectif & Plat

4 -5 Cuisson a la vapeur :

Pommes de terre, légumes
Braisage : Plats mijotés,
soupes

Cuisson a la poéle : Crépes

Braisage : Quantités
supérieures a 3 |

Cuisson douce a la poéle :
Saucisses, escalopes, cordon
bleu, boulettes de viande

Cuisson a la poéle : Viande,
steaks, galettes de pommes
de terre, longe de porc

Ebullition : Eau, pates
Sauté : Viande
Friture : Frites, fruits frits

Chauffage rapide : Grandes
quantités d’eau

6.5 Commencer la cuisson

Du.ree en Astuces
minutes
20 - 60 Ajoutez quelques c. a soupe

d’eau pour la cuisson a la
vapeur. Utilisez un couvercle.

60-120 jtilisez un maximum de 3 |
de liquide. Pour plus, sélec-
tionnez un niveau plus élevé.

5-45 Retournez aprés 1 minute.

60 - 120 Retournez ou remuez

réguliérement.

5-45

5-10 Retournez régulierement
pour obtenir une cuisson
homogeéne.

5-20 Laissez la batterie de cuisine

5-10 chauffer a sec, ajoutez I'huile
seulement quelques

15 - 60 secondes avant la cuisson a
la poéle.

5 [l est déconseillé d’utiliser avec

une batterie de cuisine vide.

@& Le voyant a coté de la com-

1.

2.

Pour mettre 'appareil sous
tension, appuyez sur [ (D 1.

Assurez-vous que le fond de la
batterie de cuisine et la surface

de la zone de cuisson soient
propres et secs.

mande de sélection de zone de
cuisson clignote, parex. [ 9 1.

5. Réglez un niveau de puissance.
Voir chapitre « Réglage du niveau
de puissance » a la page 22

6.6 Terminer la cuisson

3. Placez une batterie de cuisine
adaptée sur la zone de cuisson
gue vous souhaitez utiliser. Voir
chapitre « Choisir la batterie de

cuisine » a la page 16

4. Appuyez sur la commande de
sélection de zone de cuisson
pour la zone que vous utilisez,

parex.[[*]1.

Avertissement - Risque de
brilures

La chaleur résiduelle peut provo-

quer des brdalures.

O Attendez que les zones de
cuisson aient refroidi.

O Ne touchez aucune partie de

'appareil avant qu’elles n'aient
refroidi.
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Verrouillage de sécurité enfant

1. Appuyez sur la commande de
sélection de zone de cuisson
pour la zone que vous souhaitez
éteindre, par ex. [[*]1.

2. Réduisez le niveau de puissance
a[ O] ouappuyez longuement
sur [ O ] pour éteindre la zone de
cuisson.

QLe panneau de commande
affiche [ O ].

3. Pour éteindre 'appareil, appuyez
sur[ D 1.

6.7 Tips de cuisson

Avertissement - Risque
d’incendie
A des températures extrémement
élevées, 'huile et |la graisse
s’enflamment spontanément.

© Faites attention lors de la friture
car I’huile et la graisse chauffent
tres rapidement, surtout si vous
utilisez la fonction boost.

@ Lorsque les aliments arrivent a
ébullition, réduisez la tempéra-
ture.

© Utiliser un couvercle réduira les
temps de cuisson et économisera
de I'’énergie en conservant la
chaleur.

© Minimisez la quantité de liquide
ou de graisse pour réduire les
temps de cuisson.

@ Commencez la cuisson a un
réglage élevé et réduisez le
réglage lorsque les aliments ont
chauffé.

7 VERROUILLAGE DE
SECURITE ENFANT

Vous pouvez verrouiller les com-
mandes pour éviter toute utilisation
involontaire, par exemple si des
enfants allument accidentellement
les zones de cuisson.

@ Lorsaue les commandes sont
verrouillées, toutes les com-
mandes sauf [ (D] sont désac-
tivées.

@ Vous pouvez toujours éteindre
lappareil avec [ (D] en cas
d’'urgence, mais vous devrez
déverrouiller 'appareil pour la
prochaine opération.

71  Activation du verrouillage
de sécurité enfant

© Pour activer le verrouillage de
sécurité enfant, appuyez sur
[ & 1 pendant au moins 3
secondes.

@ Tous les indicateurs de I'appareil
affichent [ L 1.

7.2 Désactivation du verrouillage
de sécurité enfant

© Pour désactiver le verrouillage
de sécurité enfant, appuyez sur
[ & 1 et maintenez-le enfoncé
pendant au moins 3 secondes.



Mode pause

8 MODE PAUSE 9 COMMANDE DE MINUTERIE

Vous pouvez mettre le chauffage en

pause au lieu d’éteindre I'appareil.

@ Lors de 'activation du mode
pause, toutes les commandes
sauf [ (D] sont désactivées.

@ Vous pouvez toujours éteindre
appareil avec [(D ] en cas
d’urgence.

(i ) L'appareil s'éteindra apres 10
minutes si vous ne quittez pas le
mode pause.

8.1 Activation du mode pause

© Pour activer le mode pause,
appuyez sur [ >|| 1.

@ Tous les indicateurs de I'appareil
affichent [ '' 1.

8.2 Désactivation du mode
pause

© Pour quitter le mode pause,
appuyez sur [ >|| 1.

Votre appareil dispose d’une
commande de minuterie que vous
pouvez utiliser comme compte a
rebours et minuterie d’arrét.

9.1 Compte arebours

Vous pouvez utiliser la commande
de minuterie comme compte a
rebours.

@ Dans ce cas, la minuterie ne
désactivera aucune zone de
cuisson lorsque le temps réglé
sera écoulé.

9.1.1 Utilisation du compte a
rebours
@ Aucune zone de cuisson n'a été
sélectionnée.
© L'appareil est allumé.

1. Pour activer une zone de cuisson,
appuyez sur la commande de
sélection de zone de cuisson, par
exemple [[*]1.

2. Appuyez sur [ Jou[]
lorsque le voyant de zone de
cuisson ne clignote pas.

@ Le panneau de commande
affiche [ {0 ].

3. Pour régler le temps, appuyez
sur[—Joul[+1.

@ Appuyez sur [ Jou [+ ] une
fois pour diminuer ou augmenter
le temps de 1 minute.

O Appuyez sur [ 1ou [+ ] pour
diminuer ou augmenter le temps de
maniére continue jusqu'a ce gu'un
nombre entier soit atteint pour faire
une pause pendant un moment.

@ Lorsque le temps est réglé, le
compte a rebours commencera
immédiatement.

@ Le panneau de commande affiche
le temps restant et le voyant de
minuterie clignote 5 fois.



Commande de minuterie

@ Lorsque le temps réglé est
écoulé, le panneau de com-
mande affiche [ -- ] et le buzzer
émet un bip pendant 30
secondes.

9.1.2 Annulation du compte a
rebours

© Pour annuler le compte &
rebours, appuyez sur [—Oj
jusgu’a ce que le panneau de
commande affiche [ 00 ], ou
maintenez simultanément [ — ]
et [ ] enfoncés.

@ Le compte a rebours est annulé
et le panneau de commande
affiche [--].

9.2 Minuterie d’arrét

Vous pouvez régler la minuterie

pour éteindre une ou plusieurs

zones de cuisson une fois le temps

réglé est écoulé.

@ La minuterie a une durée maxi-
male de 99 minutes.

9.2.1 Utilisation de la minuterie
d’arrét
1. Pour activer une zone de cuisson,
appuyez sur la commande de
sélection de zone de cuisson, par
exemple [[*]1.
2. Appuyez immédiatement sur
B o
[—Joul+1.
@ Le panneau de commande
affiche [ {0
3. Pour régler le temps, appuyez
sur[—Jou[F1.

@ Appuyezsur[—Tou [+ 1une
fois pour diminuer ou augmenter
le temps de 1 minute.

O Appuyez sur [ ] ou [+ ] pour
diminuer ou augmenter le temps
de maniere continue jusqu'a ce
gu'un nombre entier soit atteint
pour faire une pause pendant un
moment.

@ Lorsque le temps est réglé, le
compte a rebours commencera
immeédiatement.

@D Le panneau de commande affiche
le temps restant et le voyant de
minuterie clignote 5 fois.

@ [ * ]acoté de Iindicateur de
niveau de puissance s’allume en
rouge.

@ Lorsque le temps réglé est
écoulé, la zone de cuisson
correspondante s’éteint automa-
tiqguement.

@ Les autres zones de cuisson
continueront a fonctionner si
elles avaient été précédemment
activées.

@ Pour régler la minuterie d’arrét
sur plusieurs zones de cuisson,
répétez le processus en activant
différentes zones de cuisson.

9.2.2 Annulation de la minuterie
d’arrét

© Pour annuler la minuterie d’arrét,
appuyez sur [ — ] jusqu’a ce que
le panneau de commande affiche
[ 00 ], ou appuyez longuement
simultanément sur [ —°] et [ 1.

@ La minuterie d’arrét est annulée
et le panneau de commande
affiche [--1.
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Fonction boost

10 FONCTION BOOST

La fonction boost chauffe les
batteries de cuisine plus rapidement
gu’au niveau de puissance maximal.

@ Cette fonction peut étre utilisée
sur n’importe quelle zone de
cuisson.

@ La zone de cuisson revient a son
réglage initial apres 5 minutes.

@ Si le réglage thermique initial est
égala[ 0], ellereviendraa [ 9]
apreés 5 minutes.

@ Pour éviter toute surcharge,
I'appareil réduit automatique-
ment la puissance de la zone
(des zones de cuisson) réglée(s)
précédemment, en donnant la
priorité a la fonction boost
sélectionnée le plus récemment.

10.1 Activation de la fonction
boost

1. Appuyez sur la commande de
sélection de zone de cuisson, par
ex.[["]].

2. Appuyez sur la commande Boost
L 1

@ L’Indicateur de zone de cuisson
affiche [ b ] et le niveau de
puissance atteint le maximum.

10.2 Désactivation de la fonction
boost

1. Appuyez sur la commande de
sélection de la zone de cuisson
pour laguelle vous souhaitez
désactiver la fonction boost, par
ex.[["]1.

2. Réglez les commandes de
réglage de puissance [ - 9] au
niveau requis.

@ La zone de cuisson reviendra a
son réglage initial.

1 ZONE DE PONT

La zone de pont peut étre utilisée
comme une zone combinée ou
comme deux zones distinctes, selon
les besoins de cuisson a tout
moment.

@ La zone de pont est composée
de deux inducteurs indépendants
pouvant étre commandés
séparément.

1.1

1. Pour activer la zone de pont
comme une seule grande zone,
appuyez sur [ 1.

& Le panneau de commande
affiche[Z]et[ 9 ]et[e]restent
allumé.

11.1.1 Utilisez la zone de pont comme

une seule grande zone

Utilisez 'une des 3 options suivant-

es pour optimiser l'utilisation du

chauffage.

© Placez la batterie de cuisine sur
la zone de pont.

Activation de la zone de pont

—J

Pos. Base @ en mm
(1] 250
(2] 280



Pos. Base @ en mm

11.1.2 Utilisez la zone de pont comme
2 zones indépendantes
1. Assurez-vous que le diameétre de la

batterie de cuisine est supérieur a
140 mm.

2. Placez la batterie de cuisine sur

la zone de pont.
BROL0,
(1) (3]

390x180

(J
O,

(2]
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12 CONNEXION WI FlI

Pour utiliser la fonction Wi Fi, vous
devez télécharger I'application
Maison intelligente et l'installer sur
votre appareil portable. Ajoutez
ensuite votre appareil en suivant les
instructions directement depuis
"application.

@ Lors de la connexion en réseau du
produit, assurez-vous que le
téléphone portable est placé aussi
prés que possible du produit.
Selon les conseils de I'application,
si le produit ne prend en charge
que la communication Wi Fi 2,4
GHz, veillez a sélectionner le
réseau 2,4 GHz pour la connexion.
Le produit prend en charge la
fonction Bluetooth, qui est utilisée
uniquement pour la fonction de
mise en réseau.

@ L'app utilise la fonction Blue-
tooth de votre téléphone pour
lier le SSID de I'appareil et
configurer les services réseau.

O A mesure que la technologie du
produit est mise a jour, le
contenu de Maison intelligente
peut changer, et 'affichage réel
dans l'application Maison intelli-
gente prévaut.

@ Vous pouvez rechercher I'appli-
cation « Maison intelligente »
dans la boutique d'applications
mobiles pour la télécharger et
|'utiliser.

12.1 Appairage de l’appareil

avec 'app

@ L’appareil doit étre en mode

veille. Voir chapitre « Allumez
l'appareil » a la page 22



Fonction hotte-plague de cuisson

1. Pendant la configuration du réseau, 13 FONCTION HOTTE-PLAQUE
activez le Bluetooth sur votre DE CUISSON

smartphone pour faciliter le

processus d’appairage. 13.1 Etablissement de la connexion

2. Appuyez sur [ =] jusqu’a ce hotte-plaque de cuisson
que le buzzer retentisse et que le @ Lappareil doit étre en mode
panneau de commande affiche veille. Voir chapitre « Allumez
[ AF 1, puis relachez. I'appareil » & la page 22

@ Le processus d’appairage com- O Appuyez simultanément sur
mence et dure environ 10 []et[ & ]pendant au moins
minutes. 3 secondes.

@& ° 1clignote lentement en @& Le panneau de commande
attente du processus d’ap- affiche [ bk] pendant environ 2
pairage. secondes et la fonction

&1 - ] clignote rapidement hotte-plaque de cuisson com-
pendant le processus d’ap- mence a s’établir.
pairage. e e 1o e .

@ Lorsque le processus d’appairage 13.2 Réinitialisation de I_a connexion
est réussi, [ * ] reste allumé. hotte-plaque de cuisson

& Lorsque le processus d’appairage Q) Appuyez simultanément sur
échoue, [ * ] reste éteint. [J]et[ &1, jusqu’a ce que le

panneau de commande affiche

12.2 Réinitialisation de la [r5]

connexion WI FI

O Appuyez simultanément sur
[“=]jusqu’a ce que le panneau
de commande affiche [r5 1.
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Test de la batterie de cuisine

14 TEST DE LA BATTERIE DE
CUISINE

Avant de tester, assurez-vous que la
taille de la base de la batterie de
cuisine correspond a la taille de la
zone de cuisson utilisée. Voir
chapitre « Choisir la batterie de
cuisine » a la page 16

14.1 Test de la batterie de

cuisine avec un aimant
Vous pouvez vérifier si votre
batterie de cuisine est appropriée
en effectuant un test avec un
aimant.

© Déplacez un aimant vers la base
de la batterie de cuisine.

Ly

@ Si la batterie de cuisine est
attirée, elle convient pour
'induction.
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14.2 Test de la batterie de
cuisine sans aimant

1. Mettez 250 ml d’eau dans la
batterie de cuisine que vous
souhaitez vérifier.

2. Commencer la cuisson. Voir
chapitre « Commencer a cuisiner
» a la page 23

3. Vérifiez si [ Y ] clignote sur le
panneau de commande.

@& Si [ 21 ne clignote pas sur le
panneau de commande et que
I'’eau chauffe, la batterie de
cuisine est adaptée.

@ Si[ Y] clignote, la batterie de
cuisine ne convient pas et aucun
chauffage n’a lieu.

@ Si vous ne placez pas une
batterie de cuisine adaptée sur la
zone de cuisson dans les 1
minute, [ Y ] disparaitra automa-
tiquement.

@ Votre batterie de cuisine n'est
pas adaptée pour les raisons
suivantes :

¢ Vous n’avez pas placé une
batterie de cuisine sur la zone
de cuisson correcte.

e La batterie de cuisine que vous
utilisez n'est pas adaptée a la
cuisson a induction Voir
chapitre « Choisir la batterie de
cuisine » a la page 16

e | a batterie de cuisine est trop
petite ou pas correctement
centrée sur la zone de cuisson.
Voir chapitre « Positionnement
de la batterie de cuisine » a la
page 16
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15 PARAMETRES @ Réglages disponibles :

Vous pouvez régler divers
parametres en fonction de vos
besoins.

15.1 Réglage des paramétres

i ] L’appareil doit étre éteint.

© Commencez vos réglages dans
les 15 secondes aprés avoir
allumé l'appareil. En I'absence de
I'interaction de l'utilisateur dans
15 secondes, éteignez 'appareil
et répétez le processus.

@ En I'absence de l'interaction de
I'utilisateur dans 30 secondes,
'appareil quitte les parametres
sans les enregistrer.

O Pour régler un paramétre, 'appa-
reil doit étre en mode
parametres.

1. Pour entrer en mode parametre,
appuyez une fois sur [(D] puis
appuyez sur [ & 1 pendant au
moins 3 secondes.

@ Tous les indicateurs affichent
[L]

2. Appuyez sur [(®)] pendant au
moins 3 secondes.

@Le panneau de commande
affiche [ ¢ ] dans 'indicateur
inférieur gauche et [ L ] disparait.

3. Appuyez sur [® 1.

@& [ -3 1 commence a clignoter sur
le panneau de commande.

@& L’appareil est en mode
parametres.

4. Appuyez sur [ & ] de maniére
répétée jusqu’a ce que le
panneau de commande affiche le

réglage souhaité.
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Symbol Signification

™ Réinitialisation des
cu parameétres d’usine

- Réglages de gestion de
c j puissance

L’ Test de la qualité des
c batteries de cuisine
e t' Réglages du buzzer

5. Appuyez sur [ ® ] de maniére
répétée jusqu’a ce que le
panneau de commande affiche le
réglage souhaité.

6. Pour enregistrer le réglage,
appuyez sur [ & 1 pendant au
moins 3 secondes.

O si vous appuyez sur [ ® ] apres
avoir sélectionné le réglage
souhaité, I'appareil s’éteint sans
enregistrer.

15.1.1 Réinitialisation des
parameétres d’usine

@ L'appareil est en mode paramétres.

Voir chapitre « Réglage des
parametres » a la page 3.

1. Appuyez sur [@ 1 de maniére
répétée jusqu’ace que [ cl ]
clignote sur le panneau de
commande.

2. Pour rétablir les parameétres d'usine,
appuyez sur [(®)] de maniére
répétée jusqu’a ce que le panneau
de commande affiche [ {].

@ Si vous ne souhaitez pas réini-
tialiser les parametres, appuyez
sur [ ] de maniere répétée
jusgu’a ce que le panneau de
commande affiche [ O 1.

3. Pour enregistrer le réglage,
appuyez sur [ &1 pendant au
moins 3 secondes.
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@& Le buzzer retentit et 'appareil
s’éteint une fois la configuration
terminée.

15.1.2 Réglage de la gestion de
puissance

Il est possible de définir un niveau

maximal d’absorption de puissance

pour I'appareil, en choisissant parmi

différentes gammes de puissance.

© Cet appareil est capable de se
limiter automatiguement afin de
fonctionner a une puissance
réduite, pour éviter tout risque
de surcharge.

© || n'est pas nécessaire de placer
des batteries de cuisine sur les
zones de cuisson.

© L'appareil est en mode paramétres.

Voir chapitre « Réglage des
parametres » a la page 31

1. Appuyez sur [ & 1 de maniére
répétée jusqu’ace que [c3 ]
clignote sur le panneau de
commande.

@ Le panneau de commande
affiche le niveau de puissance
actuel, par exemple [ T+ 1.

Pour régler le niveau de puis-
sance, appuyez sur [® ] de
maniere répétée jusqu’a ce que
le panneau de commande affiche
le niveau de puissance souhaité.
Pour enregistrer le réglage,
appuyez sur [ @ ] pendant au
moins 3 secondes.

@ Tous les indicateurs affichent [-1
O Reglages disponibles :

Symbol Puissance maximale en kW
™ 7.4
RS 6.5

32

Symbol Puissance maximale en kW
cg 55
45 4.5
I 3.4
c5 2.5

15.1.3 Test de la qualité de la
batterie de cuisine

@ L’appareil est en mode
parametres. Voir chapitre «
Réglage des paramétres » a la
page 31

Appuyez sur [ & ] de maniére
répétée jusqu’a ce que [ cH ]
clignote sur le panneau de
commande.

. Pour lancer le test, appuyez sur
[ ® ] de maniére répétée jusqu’a
ce que le panneau de commande
affiche [ = ].

Placez la batterie de cuisine sur
une zone de cuisson.

. Appuyez sur la commande de
sélection de zone de cuisson
correspondante pendant au
moins 3 secondes, par ex. [ [*] 1.

@& Aprés 12 secondes, le panneau de

commande affiche le niveau de
qualité de O (faible) a 10 (élevé).

@ Plus le niveau de qualité est

élevé, meilleure est la qualité de

la batterie de cuisine.

5. Pour quitter le test, appuyez sur
[(D ] pendant 1seconde.
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@ Réglages disponibles :

Symbol Signification
Ne pas entrer dans le test de
B qualité de la batterie de cuisine.

Réglage par défaut: [ ]

Entrer dans le test de qualité
de la batterie de cuisine.

15.1.4 Activation du buzzer

i ) L’appareil est en mode
parametres. Voir chapitre «
Réglage des paramétres » a la
page 31

1. Appuyez de maniére répétée sur

[ & Jjusquaceque[c5]
clignote sur le panneau de
commande.

. Pour activer le buzzer, appuyez

de maniére répétée sur [ ® 1]

jusqu’a ce que le panneau de

commande affiche [ O ].

Pour enregistrer le réglage,

appuyez sur [ &1 pendant au

moins 3 secondes.

@ Tous les indicateurs affichent
[-1

15.1.5 Désactiver le buzzer

i ) L’appareil est en mode
parametres. Voir chapitre «
Réglage des parameétres » a la
page 31

1. Appuyez de maniére répétée sur
[&1jusquacequel[ch]
clignote sur le panneau de
commande.

. Pour désactiver le buzzer,
appuyez de maniére répétée sur
[®1]jusqu’a ce que le panneau
de commande affiche [ 1 ].
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3. Pour enregistrer le réglage,
appuyez sur [ &]] pendant au
moins 3 secondes.

& Tous les indicateurs affichent
[-1

15.2 Apercu des durées de
fonctionnement par défaut

L’arrét automatique est une fonction
de sécurité de votre appareil. Il
s'éteint automatiquement si vous
oubliez d’éteindre votre cuisson. Les
durées de fonctionnement par
défaut pour différents niveaux de
puissance sont indiquées dans le
tableau ci dessous :

Niveau de puissance Durée en h
1-3 8
4 -6 4
7-9 2

@ Lorsque la batterie de cuisine est
retirée, 'appareil peut arréter le
chauffage immédiatement et
s’éteint automatiquement aprés
2 minutes.
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16 NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Pour que votre appareil fonctionne
efficacement pendant longtemps, il
est important de le nettoyer et de
I’entretenir soigneusement.

16.1 Produits de nettoyage

® ATTENTION

Des produits de nettoyage

inadaptés peuvent endommager la

surface de l'appareil.

O N'utilisez pas d'éponge abrasive.

O N'utilisez pas d’agents de nettoy-
age agressifs ou abrasifs.

© N'utilisez pas d’agents de nettoy-
age contenant de l'alcool.

© Lisez toujours I'étiquette pour
vérifier si votre produit nettoyant
ou votre tampon a récurer est
adapté.

16.2 Nettoyage de PPappareil

Nettoyez 'appareil aprés chaque

utilisation afin d’éviter que les

résidus de cuisson ne s’incrustent

ou brdlent.

A Avertissement - Risque de
bralures

La chaleur résiduelle peut provo-

quer des brilures.

O Attendez avant le nettoyage
jusgu'a ce que les zones de
cuisson aient refroidi.

© Ne touchez aucune partie de
’'appareil avant qu’elles n'aient
refroidi.

A Avertissement - Risque de

coupure

La lame du grattoir a vitre est

extrémement tranchante.

© Ne retirez jamais le couvercle de
sécurité du grattoir a vitre.

© Utilisez le grattoir a vitre avec
une extréme prudence.

O Rangez toujours de maniére
sécurisée et hors de portée des
enfants.

® ATTENTION

Un nettoyage inapproprié peut

endommager la surface de I'appareil.

O Ne laissez jamais de résidus de
nettoyage sur I'appareil, car le
verre pourrait se tacher.

O Retirez immédiatement tout
débordement, fonte ou projec-
tion chaude de sucre sur le verre.

16.2.1 Nettoyage des salissures
quotidiennes

Comment nettoyer les salissures
quotidiennes sur le verre, par
exemple empreintes digitales,
marqgues, taches laissées par les
aliments ou débordements non
sucrés sur le verre.

1. Pour éteindre I'appareil, appuyez
sur[(D1.

2. Appliguez un produit de nettoy-
age lorsque le verre est encore
chaud mais pas brGlant.

3. Rincez et essuyez avec un chiffon
propre ou une serviette en papier.

4. Pour mettre 'appareil sous
tension, appuyez sur [O1

16.2.2 Nettoyage des débordements

@ Retirez immédiatement tout
débordement, fonte ou projec-
tion chaude de sucre sur le verre
a l'aide d’'une pelle a poisson,
d’une spatule ou d’'un grattoir a
vitre adapté aux appareils
vitrocéramiques.

1. Pour éteindre I'appareil, appuyez
sur [(D1.

2. Maintenez la lame ou l'ustensile a
un angle de 30° et grattez la
salissure ou le liquide renversé
vers une zone froide de I'appareil.
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3. Nettoyez les salissures ou les
déversements avec un torchon
ou une serviette en papier.

4. Appliquez un produit de nettoy-
age lorsque le verre est encore
chaud mais pas bralant.

5. Rincez et essuyez avec un
chiffon propre ou une serviette
en papier.

6. Pour mettre 'appareil sous
tension, appuyez sur [ (D 1.

16.2.3 Nettoyage du panneau de
commande

Comment nettoyer les déborde-
ments sur le panneau de com-
mande.

@ L’appareil peut émettre un bip et
s'éteindre, et les commandes
tactiles peuvent ne pas fonction-
ner s'il y a du liquide dessus.
Assurez-vous d’essuyer le
panneau de commande afin qu’il
soit sec avant de réactiver
I'appareil.

1. Pour éteindre I'appareil, appuyez
sur[ D 1.

2. Absorbez le débordement.

3. Essuyez la zone des commandes
tactiles avec une éponge ou un
chiffon propre et humide.

4. Essuyez la zone complétement
seche avec une serviette en
papier.

5. Pour mettre I'appareil sous
tension, appuyez sur [ (D 1.
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17 DEPANNAGE

L'utilisation de votre appareil peut entrainer des erreurs et des
dysfonctionnements. Les tableaux suivants répertorient les causes possibles
et les remargues permettant de résoudre un message d'erreur ou un
dysfonctionnement. Il est recommandé de lire attentivement les tableaux
ci-dessous afin d'économiser du temps et de I'argent qui pourraient étre

nécessaires pour appeler le centre de service.

Probléme

L’appareil ne peut
pas étre allumé.

Les commandes
tactiles ne
répondent pas.

Les commandes
tactiles sont
difficiles a utiliser.

Le verre est rayé.

Causes possibles

L’alimentation
électrique est
interrompue.

Le verrouillage de
sécurité enfant est
activé.

Il peut y avoir un
léger film d'eau sur
les commandes ou
VOous pourriez utiliser
le bout de votre doigt
pour toucher les
commandes.

La batterie de cuisine
a des bords rugueux.

Des produits de
nettoyage ou des
agents abrasifs
inadaptés sont
utilisés.
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Solution

1.

Assurez-vous que I'appareil est
relié a 'alimentation électrique
et qu’il est allumé.

Vérifiez s’il y a une coupure de
courant dans votre maison ou
votre quartier.

Si vous avez tout vérifié et que
le probleme persiste, contac-
tez un technicien qualifié.

© Désactivez le verrouillage de

sécurité enfant. Voir chapitre

« Désactivation du verrouillage
de sécurité enfant » a la page
24

Assurez-vous que la zone de
commande tactile est séche.
Utilisez le bout de votre doigt
lorsque vous appuyez sur les
commandes. Voir chapitre «
Utilisation des commandes
tactiles » a la page 19

© Utilisez des batteries de

cuisine avec des bases plates
et lisses. Voir chapitre « Choisir
la batterie de cuisine » a la
page 16

o Utilisez uniquement des

produits de nettoyage
adaptés. Voir chapitre

« Nettoyage et entretien » a la
page 34



Probleme

Certains poéles
émettent des
bruits de crépite-
ment ou de clics.

L’appareil émet un
léger bourdonne-
ment lorsqu’il est
utilisé a un
réglage de chaleur
élevé.

Bruit de ventila-
teur provenant de
I'appareil.

Les poéles ne
chauffent pas et
[ Y] apparait sur
le panneau de
commande.

Dépannage

Causes possibles

Cela peut étre d@i a la
construction de vos
ustensiles de cuisine
(couches de métaux
différents vibrant
différemment).

Celaestdlala
technologie de
cuisson a induction.

Un ventilateur de
refroidissement
intégré a votre
appareil s’est activé
pour empécher les
composants électro-
niques de surchauffer.
Il peut continuer a
fonctionner méme
apres que vous avez
éteint 'appareil.

L’appareil ne peut pas
détecter la poéle car
elle n’est pas adaptée
a la cuisson a induc-
tion.

L’appareil ne peut pas
détecter la poéle car
elle est trop petite
pour la zone de
cuisson ou n’est pas
correctement centrée
sur celle-ci.
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Solution

@ C'est normal pour les batteries

de cuisine et ne signale pas un
défaut.

0 C’est normal, mais le bruit

devrait diminuer ou disparaitre
completement lorsque vous
réduisez le réglage de
température.

@ Cest normal et ne nécessite

aucune action. Ne coupez pas
I’alimentation de l'appareil au
mur pendant que le ventilateur
fonctionne.

© Utilisez des batteries de

cuisine adaptées a la cuisson a
induction. Voir chapitre «
Choisir la batterie de cuisine »
a la page 16

© Centrez la poéle et

assurez-vous que sa base
correspond a la taille de la
zone de cuisson. Voir chapitre
« Positionnement de la batterie
de cuisine » a la page 16



Probleme

L’appareil ou une
zone de cuisson
s’est éteint de
maniére inattendue,
un signal sonore
retentit et un code
d'erreur s’affiche
(généralement en
alternance avec un
ou deux chiffres sur
I’affichage de la
minuterie de
cuisson).

La connexion Wi
Fi ne peut pas
étre établie.

Dépannage

Causes possibles

Il s’agit d’'un défaut
technique.

Les noms SSID du
routeur de connexion
sans fil ne sont pas
adaptés.

Le nom du routeur ou
de la connexion sans
fil et le mot de passe
de connexion sans fil
ont été modifiés.
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Solution

1. Notez les lettres et chiffres de
I’erreur.

2. Coupez l'alimentation de
I'appareil au mur et contactez
un technicien qualifié.

0 Le produit ouvre les ports
réseau TCP 6444, UDP 6445
et un port réseau UDP
aléatoire pour la découverte
d’appareil et la configuration
du réseau.

@ Si des caractéeres spéciaux, des
signes de ponctuation ou des
espaces sont utilisés, cela
pourrait empécher le nom
SSID d'apparaitre dans les
réseaux disponibles auxquels
se connecter dans l'applica-
tion.

° Utilisez uniquement des
valeurs alphanumériques pour
les noms SSID du routeur de
connexion sans fil.

O Si le SSID apparait, il est
possible de I'utiliser ; sinon,
connectez-vous au routeur et
modifiez le nom SSID.

© Répétez le processus ci-dessus
pour vous reconnecter au
réseau.
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Probleme Causes possibles Solution
Le réseau est Un grand nombre © Réduisez le nombre d’appar-
instable. d'appareils sont eils sur le réseau.
connectes au routeur © Midea ne peut en aucun cas
sans fil. indiquer une limite spécifique

de nombre, car cela dépend de
la qualité du routeur et de
nombreux autres facteurs.

17.1 Affichage et inspection des défaillances

L’appareil est équipé d’une fonction d’autodiagnostic. Grace a ce test, le
technicien peut vérifier le fonctionnement de plusieurs composants sans
démonter ou retirer I'appareil du plan de travail.

Code de panne Probléeme Solution
C | Défaillance du capteur de o Vérifiez la connexion ou
Co température de la plaque remplacez le capteur de
en céramique - circuit température de la plaque en
ouvert céramique.
[ Défaillance du capteur de
cC b

température de la plaque
en céramique - court-cir-
cuit

Défaillance du capteur de
température de la plaque
en céramique

=
-d

L : Température élevée du 1. Attendez que la température
capteur de la plague en de I_a plaque en céramique
céramique. revienne a la normale.

2. Appuyez sur [@] pour
redémarrer 'unité.

Défaillance du © Remplacez la carte d'alimenta-
capteur de tempéra- tion.

ture de 'IGBT -
circuit ouvert

._: Défaillance du
capteur de tempéra-
ture de I'IGBT -
court-circuit

=
(NN

M
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Lo

7
- (i

m
3

UL
==

Dépannage

Probléeme

Température élevée

de I'IGBT

La tension d'alimenta-
tion est inférieure a la

tension nominale.

La tension d'alimenta-

tion est supérieure a
la tension nominale.

Erreur de communi-

cation

Erreur de déborde-

ment
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Solution

1.

Attendez que la température
de I'lGBT revienne a la
normale.

Appuyez sur [ (D ] pour
redémarrer l'unité.

Vérifiez si le ventilateur
fonctionne correctement.

. Si le ventilateur ne fonctionne

pas correctement,
remplacez-le.

Vérifiez si I'alimentation
électrique est normale.
Lorsque I'alimentation

électrique est normale,

appuyez sur [@] pour
redémarrer I'appareil.

Réinsérez la connexion entre la
carte d'affichage et la carte
d'alimentation.

Remplacez la carte d'alimenta-
tion ou la carte d'affichage.

Vérifiez s’il y a de I'’eau sur la
zone de commande.

Lorsgu’il y a de I'eau sur la
zone de commande, nettoyez
et séchez-la.
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17.2 Défaillance spécifique et solution

Défaillance Probléme Solution
La LED ne Aucune alimentation o Vérifiez que la fiche est
s’allume pas électrique n’est correctement insérée dans la
lorsque I'appareil fournie. prise et que celle-ci fonctionne
est branché. bien.

Défaillance de connex- © Vérifiez la connexion.

ion entre la carte
d’alimentation auxilia-
ire et la carte d’affi-

chage.
La carte d’alimentation © Remplacez la carte d’alimenta-
auxiliaire est endom- tion auxiliaire.
magée.
La carte d’affichage o Remplacez la carte d'affi-
est endommagée. chage.
Certains boutons La carte d'affichage © Remplacez la carte d'affi-
ne fonctionnent est endommagee. chage.
pas ou l'affichage
LED est anormal.
Le voyant du Température élevée o La température ambiante peut
mode de cuisson de l'appareil étre trop élevée. L’entrée ou la
s’allume, mais le sortie d’air peut étre obstruée.
chauffage ne
démarre pas.
Le'ventilateur 1. Vérifiez si le ventilateur
presente_un fonctionne correctement.
dysfonctionnement. 2. Sile ventilateur ne fonctionne

pas correctement,
remplacez-le.

La carte d’alimentation o Remplacez la carte d'alimenta-
est endommagée. tion.
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Défaillance

Le chauffage
s’arréte soudaine-
ment pendant le
fonctionnement et
[ Y] clignote sur
le panneau de
commande.

Les zones de
cuisson du méme
coté (comme la
premiére et la
deuxiéme zone)
afficheront

[Y]1

Le moteur du
ventilateur émet
un bruit anormal.

Dépannage

Probleme
Type de poéle incorrect.

Le diameétre du pot est
trop petit.

La plaque de cuisson
a surchauffé et
'appareil est en
surchauffe.

Le circuit de détection
de casserole est endom-
mageé.

Défaillance de
connexion entre la
carte d’alimentation
et la carte d’affichage.

La carte d’affichage
du module de
communication est
endommagée.

La carte principale est
endommagée.

Le moteur du ventila-
teur est endommagé.

Solution

© Choisissez la batterie de
cuisine appropriée. Voir
chapitre « Choisir la batterie de
cuisine » a la page 16

1. Attendez que la température
revienne a la normale.

2. Lorsque la température est
normale, appuyez sur [ (D]
pour redémarrer I'appareil.

© Remplacez la carte d'alimenta-
tion.

© Verifiez la connexion.

© Remplacez la carte d'affi-
chage.

© Remplacez la carte d'alimenta-
tion.

o Remplacez le ventilateur.

© Ce qui précéde susmentionné présente le diagnostic et I'inspection des
pannes courantes. Ne démontez pas I'appareil vous-méme afin d’éviter

tout danger et tout dommage a l'appareil.
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18 INSTALLATION DE PRODUIT

@ Lisez attentivement ces instruc-
tions d’installation.

© Seul un expert agréé peut
raccorder l'appareil.

@ Une installation incorrecte,
I'ouverture de I'appareil, la
connexion ou 'assemblage
peuvent entrainer la perte de
validité de la garantie du produit.

@ Coupez 'alimentation électrique
avant d’effectuer tout travail.

© Aprés installation, assurez-vous
que l'utilisateur n’a pas acceés aux
composants électriques et au
cable d'alimentation de la plaque
de cuisson.

O Nutilisez jamais cet appareil sur
des bateaux ou dans des
véhicules.

18.1 Installation du produit en
sécurité

Suivez ces consignes de sécurité
lors de 'installation de I'appareil.

A Avertissement - Danger :
Magnétisme

Les aimants permanents de 'appar-
eil peuvent affecter les implants
électriques, par ex. stimulateurs
cardiaques ou pompes a insuline.

© Assurez-vous que les implants ne
seront pas affectés par le champ
électromagnétique.

A Avertissement - Risque de
blessure

Certaines piéces peuvent avoir des

bords tranchants.

© Portez toujours des gants de
protection.

18.2 Avant d’installer Pappareil

Assurez-vous des points suivants
avant d’installer 'appareil.
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© Le plan de travail est carré et
plat, et aucun élément structurel
n'empiete sur I'espace requis.

© Le plan de travail est fabriqué en
un matériau résistant a la chaleur
et isolant pour plan de travail.

O si rappareil est installé au dessus
d’un four, le four doit étre équipé
d’un ventilateur de refroidisse-
ment intégré.

© Linstallation respecte toutes les
distances de sécurité requises
ainsi que les normes et régle-
mentations applicables.

O un sectionneur approprié assur-
ant une déconnexion compléte
de l'alimentation électrique
principale est intégré au cablage
permanent, monté et positionné
conformément aux régles et
réglementations locales en
matiere de cablage.

© Le sectionneur doit étre de type
homologué et assurer une
séparation de contact avec un
entrefer de 3 mm sur tous les
poles (ou sur tous les conduc-
teurs actifs (phase) si les régles
locales de cablage autorisent
cette variation des exigences).

@ Le sectionneur doit étre facile-
ment accessible pour le client
une fois 'appareil installé.

© Consultez les autorités locales de
construction et les reglements
municipaux en cas de doute
concernant 'installation.

O Utilisez des finitions résistantes a
la chaleur et faciles a nettoyer
pour les surfaces murales entou-
rant I'appareil, par exemple des
carreaux en céramique.

© N'utilisez pas de bois ni de
matériaux similaires fibreux ou
hygroscopiques comme matéri-
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au de plan de travail afin d’éviter
tout risque de choc électrique et
une déformation importante
causée par le rayonnement
thermique de la plagque chauffan-
te, sauf s’ils sont imprégnés.

@ Respectez les informations sur la
distance entre la plagque de
cuisson aspirante et I'appareil
indiquée dans les instructions
d’installation de la plague de
cuisson.

© Toutes les dimensions figurant
sur les dessins sont en mm.

18.3 Distance de sécurité

© La distance de sécurité entre
'appareil et le placard situé
au-dessus doit étre d’au moins
500 mm.

min. 500

]

18.4 Dimensions de Pappareil
L’appareil présente les dimensions

suivantes.

5458

590/\
\/
&

520
N

18.5 Méthode d’installation

Il existe 2 méthodes d’installation.
Dans la méthode d’installation
standard, 'appareil recouvre le plan
de travail. Dans la méthode d’instal-
lation encastrée, 'appareil et le plan
de travail sont au méme niveau.

0 Pour l'installation et I'utilisation,
un espace minimum de 50 mm
doit étre préservé autour du trou.

18.5.1 Méthode d’installation
standard

@ Assurez-vous que I'épaisseur du
plan de travail est d’au moins 30
mm.

© Découpez le plan de travail selon
les dimensions indiquées sur le
dessin.

@ min. 50

<

m|n 50\
560 /

4801;‘-490 /mm 50

mlns\{)
min. 50 /w 30
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18.5.2 Méthode d’installation 1. Maintenez un espace libre mini-
encastrée mum entre 'arriére de 'appareil
1. Découpez le plan de travail selon et le mur de la cuisine.
les dimensions indiquées sur le
i L 7
dessin. ‘» r
/' , >3
ot \ 1
ﬁw |
AT min. 20

I

| ) = S|
. 2. Assurez-vous que I'ouverture
min. 50 . s
située en haut a 'arriere de
2. Assurez-vous que les surfaces de Fappareil n’est pas obstruée.

coupe des plans de travail soient

correctement étanchéifiées.

/ )

T
min. 45

T\k\A\

3. Sila distance entre l'arriere de
I'appareil et le mur est inférieure a

18.6 Ventilation 20 mm, créez une ouverture sur

La ventilation dans la partie le dessous.

inférieure de 'appareil nécessite un

apport suffisant en air frais. Par

conséqguent, si nécessaire, réglez les

éléments a cet effet. i

© En toutes circonstances, Tmin. 20
assurez-vous que l'appareil soit
bien ventilé.

© Assurez-vous que 'appareil est
en bon état de fonctionnement.
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© Ne scellez pas hermétiquement 18.7 Fixation de la bande
la base inférieure. d’étanchéité
18.6.1 Installation au dessus d’'un  Avant d’insérer I'appareil dans le
tiroir plan de travail, il est nécessaire de

fixer la bande d’étanchéité a l'arriere

0 Afin de garantir une bonne de la plaque en verre.

ventilation, 'espace entre la

surface du plan de travail et la 0 L'appareil doit étrg placé sur une
partie supérieure du tiroir doit surface stable et lisse, par
étre de 15 mm. exemple I'emballage.

1. Placez I'appareil sur son dos.

T

o _ ) llseRis
V)

2. Retirez la bande d’étanchéité du

18.6.2 Installation au dessus d’un four

O Afin de garantir une bonne sac auto-scellant et retirez le
ventilation, 'espace entre la ruban adhésif double face au dos
surface du plan de travail et la de la bande.
partie supérieure du four doit 3. Fixez la bande d’étanchéité a
étre de 15 mm. I'arriere de 'appareil.

© si 1a distance entre la plague de @ La bande d’étanchéité ne doit

cuisson tet le four ?Olt étre pas dépasser le bord de la
augmentée, reportez vous aux plaque de verre.

instructions d’installation du four.

[

? Clele
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18.8 Localisation des supports de

fixation

Les ouvertures pour les supports de

montage se trouvent sur les cotés
de I'appareil.

© Localisez les ouvertures pour les
supports de fixation.

18.9 Insertion des supports de

fixation

Fixez I'appareil sur la surface du
plan de travail en insérant 4
supports sur les codtés de I'appareil.

© En aucun cas, les supports ne
peuvent toucher les surfaces
internes du plan de travail aprés
I'installation.

© Insérez les supports de fixation.

¥

==T=
[@J HJ\;

(]

=

4x

o2
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18.10 Insertion de I’appareil

© Il vy a des trous de ventilation
tout autour de I’extérieur de
'appareil. Assurez-vous que ces
trous ne sont pas bloqués par le
plan de travail lorsque vous
mettez I'appareil en place.

© La distance de sécurité entre les
cotés de 'appareil et les surfaces
intérieures du plan de travail doit
étre d’au moins 3 mm.

1. Insérez 'appareil.

min:a

—

2. Centrez l'appareil.

18.11 Installation de la barriére de

protection thermique

© Si 'appareil est installé au dessus
d’un four, d’un tiroir ou d'un
espace de placard, une barriére
de protection thermique est
installée sous la base de 'appareil.

@ Afin d’éviter tout contact acci-
dentel avec la partie inférieure
surchauffée de I'appareil, ou de
recevoir un choc électrique
inattendu pendant le fonctionne-
ment, il est nécessaire de placer
un insert en bois, fixé par des vis,
a une distance minimale de 15
mm du bas de 'appareil.
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© Insérez une plague en bois dans

le meuble et fixez-la avec des vis.

L »n

18.12 Attention

@ La plaque chauffante a induction
doit étre installée par du personnel
ou des techniciens qualifiés. Nous
avons des professionnels a votre
service. Ne jamais effectuer
I'opération par vous-méme.

0 L’appareil ne doit pas étre installé
directement au-dessus d’'un
lave-vaisselle, réfrigérateur,
congélateur, machine a laver ou
seche-linge, car I’hnumidité pourrait
endommager I'électronique de
'appareil.

@ La plaque chauffante a induction
doit étre installée de maniére a
garantir une meilleure dissipation
de la chaleur afin d’améliorer sa
fiabilité.

© Le mur et la zone de cuisson a
induction au-dessus de la surface
de la plague doivent résister a la
chaleur.

© Pour éviter tout dommage, la
couche sandwich et I'adhésif
doivent étre résistants a la chaleur.

0 Un nettoyeur vapeur ne doit pas
étre utilisé.

i ) L'appareil ne peut étre raccordé
qu’a une alimentation présentant
une impédance de systeme perti-
nente ne dépassant pas 0,288 Q.

18.13 Raccordez I’appareil

@ Cet appareil ne peut étre connecté
au réseau électrique que par un
électricien qualifié.

@ Assurez-vous que l'installation
domestique est adaptée a la
consommation électrique de
'appareil.

© Assurez-vous que la tension
correspond a la valeur spécifiée
sur la plaque signalétique.

© Assurez-vous que les sections de
cable de l'alimentation électrique
sont adaptées a la charge spécifiée
sur la plaque signalétique.

© N'utilisez pas d’adaptateurs, de
réducteurs ou de dispositifs de
dérivation pour raccorder 'appar-
eil au réseau électrique, car cela
peut provoquer une surchauffe et
constituer un risque d’incendie.

© Le cable d’alimentation ne doit
toucher aucune partie chaude et
doit étre disposé de maniere a ce
que sa température ne dépasse
pas 75 °C en aucun point.

@ Si le cable est endommagé ou doit
étre remplacé, I'opération doit étre
effectuée par le service apres-ven-
te avec des outils spécialisés afin
d’éviter tout accident.

© Si 'appareil est raccordé directe-
ment au réseau électrique, un
disjoncteur omnipolaire doit étre
installé avec une ouverture
minimale de 3 mm entre les
contacts.

@ L'installateur doit s'assurer que la
connexion électrique correcte a
été réalisée et qu'elle est conforme
aux réglementations de sécurité.

@ Le cable ne doit pas étre plié ou
comprimé.
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© Le cable doit étre vérifié
réguliérement et remplacé
uniquement par des techniciens
agréés.

© La surface inférieure et le cable
d’alimentation de I'appareil ne
sont pas accessibles apres
I'installation.

O Verifiez auprés d’un électricien si
le systéme de cablage domes-
tigue est adapté sans modifica-
tions. Toute modification doit
étre effectuée uniguement par
un électricien qualifié.

Pos.
18.14 Type de connexion
L’appareil correspond a la classe de L1
protection 2.

L2
18.14.1 220-240 VIN~ 32 A

N

(L] [N]

18.14.3 2x 220-240 V 2L+2N~ 16 A
M

Pos. Couleur

L Noir + brun

N Bleu + gris Pos.
L1
L2
N2
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18.14.2220-240 V / 380-415 V

3N~16 A
N

3N~

Couleur

Noir
Marron

Bleu + gris

(L] [L2] [N2] [N1]

2L/2N-~

Couleur

Noir
Marron

Bleu
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Pos. Couleur

N1 Gris

18.15 Aprés Pinstallation de
PPappareil

Assurez-vous des points suivants

apres linstallation de I'appareil.

@ Le cable d’alimentation élec-
trigue n’est pas accessible par
les portes ou tiroirs d’un placard.

@ Assurez-vous gu’il y a un apport
d'air frais suffisant venant de
I’extérieur du placard vers la
base de I'appareil.

6 Le sectionneur est facilement
accessible par le client.
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19 PLATS D’ESSAI

Ces recommandations de réglage sont destinées aux instituts de test afin de

faciliter les essais de nos appareils.

19.1 Faire fondre du chocolat, couverture

Batterie de

cuisine Ingrédients

Casserole @16 cm ¢ 150 g de chocolat noir

sans couvercle (55 % cacao)

19.2 Sauce béchamel
Température du lait: 7 °C

Batterie de
cuisine
Casserole @16 cm « 40 g de beurre
sans couvercle * 40 g de farine
* 500 ml de lait avec
3,5 % de matiére
grasse
* pincée de sel

Ingrédients

Préparation

e Cuisson : Niveau de puissance 1

Préparation

1. Faites fondre le beurre, incorpo-
rez la farine et le sel, et chauffez
le mélange.

¢ Durée de chauffe : environ 6
minutes au niveau de puissance 2

2. Ajoutez le lait au roux et portez
a ébullition en remuant continuel-
lement.

¢ Durée de chauffe : environ 6,5
minutes au niveau de puissance 7

3. Une fois la sauce béchamel
portée a ébullition, laissez-la sur
la zone de cuisson encore 2
minutes.

* Mijotage : Niveau de puissance 2

19.3 Réchauffer et maintenir au chaud le ragolt de lentilles

Recette conforme a la norme DIN 44550

Température initiale : 20 °C
Chauffage sans remuer
Batterie de
cuisine
Casserole @16 cmm  * Quantité: 450 g
avec couvercle

Ingrédients

51

Préparation

* Durée de chauffe : environ 1,5
minutes au niveau de puissance
9

* Mijotage : Niveau de puissance 1
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Batterie de

cuisine

Casserole @ 20
cm avec couvercle

Ingrédients
¢ Quantité : 800 g

19.4 Bouillie de riz
Température du lait: 7 °C

Batterie de
cuisine
Casserole @16 cm ¢ 190 g de riz a grains
sans couvercle courts
* 40 g de sucre
* 750 ml de lait avec
3,5 % de matiére
grasse
*1gde sel

Ingrédients

Casserole @ 20
cm sans couvercle

¢ 250 g de riz a grains
courts

* 120 g de sucre

* 1000 ml de lait avec
3,5 % de matiére
grasse

* 1,5 g de sel

19.5 Cuisson du riz

Recette conforme a la norme DIN 44550

Température de I'eau : 20 °C

Batterie de

cuisine Ingrédients

Casserole @16 cm « 125 g de riz long grain

avec couvercle * 300 g deau

¢ 1 pincée de sel

52

Préparation

* Durée de chauffe : environ 2,5
minutes au niveau de puissance 9
* Mijotage : Niveau de puissance 1

Préparation

1. Ajoutez les ingrédients dans le
lait et chauffez le mélange en
remuant continuellement.

* Durée de chauffe : environ 8
minutes au niveau de puissance 8

2. Une fois que le lait a atteint
environ 95 °C, sélectionnez le
niveau de puissance recom-
mandé et laissez mijoter a feu
doux pendant environ 50
minutes

* Mijotage : Niveau de puissance 2

» Durée de chauffe : environ 8
minutes au niveau de puissance 8
* Mijotage : Niveau de puissance 2

Préparation

» Durée de chauffe : environ 2,5
minutes au niveau de puissance 9
* Mijotage : Niveau de puissance 2
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Batterie de

cuisine Ingrédients

Casserole @ 20 cm
avec couvercle

* 250 g de riz long grain
* 600 g d’eau
* 1 pincée de sel

19.6 Cuisson de pancakes, crépes

Préparation

* Durée de chauffe : environ 2,5

minutes au niveau de puissance 9
* Mijotage : Niveau de puissance 2

Recette conforme a la norme DIN EN 60350-2

Température de I'eau : 20 °C

Batterie de

cuisine Ingrédients

Casserole @ 24 cm « 55 g de pate par crépe

sans couvercle

19.7 Friture de longe de porc
Température initiale de lalonge : 7 °C

Batterie de -
cuisine Ingrédients
Poéle @ 24 cm « 3 longes de porc,

sans couvercle poids total environ
300 g, 1 cm d’épais-
seur

* 15 g d’huile de tourne-

sol

19.8 Friture de frites

Batterie de
cuisine
Casserole @ 20 cm « 200 g de frites
sans couvercle surgelées, 1cm
d’épaisseur
* 2 | d’huile de tournesol

Ingrédients
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Préparation

* Durée de chauffe : environ 1,5
minutes au niveau de puissance 9
* Mijotage : Niveau de puissance 7

Préparation

* Durée de chauffe : environ 1,5
minutes au niveau de puissance 9
* Mijotage : Niveau de puissance 7

Préparation

* Durée de chauffe : Niveau de
puissance 9 jusgu’a ce que la
température de I'huile atteigne
180 °C

* Mijotage : Niveau de puissance 9
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20 MARQUES DE COMMERCE, COPYRIGHTS ET MENTION LEGALE

@idea logo, margues verbales, nom commercial, présentation commerciale
et toutes leurs versions sont des actifs précieux du Groupe Midea et/ou de ses
sociétés affiliées (« Midea »), pour lesquels Midea détient des marques de
commerce, des copyrights et d'autres droits de propriété intellectuelle, ainsi
que tout le goodwill découlant de I'utilisation de toute partie d'une marque
Midea. L'utilisation de la marque Midea a des fins commerciales sans le
consentement écrit préalable de Midea peut constituer une contrefacon de
margue ou une concurrence déloyale en violation des lois applicables.

Ce manuel a été créé par Midea et Midea se réserve tous les copyrights y
afférents. Aucune entité ou individu ne peut utiliser, dupliquer, modifier,
distribuer en tout ou en partie ce manuel, ou le regrouper ou le vendre avec
d'autres produits sans le consentement écrit préalable de Midea.

Toutes les fonctions et instructions décrites étaient a jour au moment de
I'impression de ce manuel.

Cependant, le produit réel peut varier en raison d’améliorations des fonctions
et des designs.
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Mise au rebut et recyclage
21 MISE AU REBUT ET RECYCLAGE

21.1 Instructions importantes pour I'environnement
Conformité a la directive DEEE et Elimination du produit usagé :

Ce produit est conforme a la directive DEEE de I'UE (2012/19/UE). Ce produit
porte un symbole de classification pour les déchets d'équipements électriques
et électroniques (DEEE).

Ce symbole indiqgue que ce produit ne doit pas étre éliminé
avec les autres déchets ménagers en fin de vie. Les appareils
usagés doivent étre retournés a un point de collecte officiel
pour le recyclage des appareils électriques et électroniques.
Pour trouver ces systémes de collecte, veuillez contacter les
autorités locales ou le distributeur chez qui le produit a été
acheté. Chagque ménage joue un rble important dans la
récupération et le recyclage des anciens appareils. Une élimi-
nation appropriée des appareils usagés contribue a prévenir
d'éventuelles conséquences négatives pour I'environnement et
la santé humaine.

21.2 Conformité a la directive RoHS e

Le produit que vous avez acheté est conforme a la directive européenne RoHS
(2011/65/UE). Il ne contient pas de matériaux nocifs et interdits spécifiés dans
la directive.

21.3 Informations sur I'emballage

Les matériaux d'emballage du produit sont fabriqués a partir “
de matériaux recyclables conformément a nos réglementa- ’ ‘
tions nationales sur I'environnement. Ne jetez pas les matéri- (| ’
aux d'emballage avec les déchets domestiques ou autres.

Apportez-les aux points de collecte des matériaux d'embal-
lage désignés par les autorités locales.
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22 AVIS DE PROTECTION DES DONNEES

Pour la fourniture des services convenus avec le client, nous acceptons de
nous conformer sans restriction a toutes les stipulations de la Iégislation
applicable en matiere de protection des données, conformément aux pays
convenus dans lesquels les services seront fournis au client, ainsi qu'au Regle-
ment général sur la protection des données de I'UE (RGPD) applicable, le cas
échéant.

En général, notre traitement des données vise a remplir notre obligation
contractuelle envers vous et pour des raisons de sécurité des produits, afin de
protéger vos droits en ce qui concerne les questions de garantie et d'enregis-
trement du produit.

Dans certains cas, mais seulement si une protection adéquate des données est
assurée, des données personnelles peuvent étre transférées a des destinataires
situés en dehors de I'Espace économique européen.

De plus amples informations sont fournies sur demande. Vous pouvez
contacter notre Responsable de la protection des données via
MideaDPO@midea.com. Pour exercer vos droits tels que le droit de vous
opposer au traitement de vos données personnelles a des fins de marketing
direct, veuillez nous contacter via MideaDPO@midea.com. Pour plus d'infor-
mations, veuillez scanner le code QR.
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Sicherheitshinweise

1 SICHERHEITSHINWEISE

1.1 BestimmungsgemaBe Verwendung

Die folgenden Sicherheitsrichtlinien sollen unerwartete Risiken oder
Schaden durch unsachgemafe oder falsche Bedienung des Geréts verhin-
dern. Bitte Uberprifen Sie bei Lieferung die Verpackung und das Gerat, um
sicherzustellen, dass alles unbeschadigt ist und sicher betrieben werden
kann. Sollten Sie Schaden feststellen, wenden Sie sich bitte an den Handler
oder Verkaufer. Bitte beachten Sie, dass Anderungen oder Modifikationen
am Gerat aus Sicherheitsgriinden nicht zulassig sind. Unbeabsichtigte
Nutzung kann Gefahren verursachen und zum Verlust von Garan-
tieansprichen fuhren.

1.1.1 Erklarung der Symbole

Symbole Bedeutung

A WARNUNG
Das Signalwort weist auf eine Gefahr mit mittlerem Risiko hin,
die bei Nichtbeachtung zum Tod oder zu schweren Verletzun-
gen fUhren kann.

A VORSICHT
DE

Das Signalwort weist auf eine Gefahr mit geringem Risiko hin,
die bei Nichtbeachtung zu leichten oder maBigen Verletzun-
gen fUhren kann.

. ACHTUNG
= Das Signalwort weist auf wichtige Informationen (z. B. Sach-
schaden) hin, jedoch ohne Gefahr.

o Dieses Symbol weist auf einen einzelnen, nicht nummerierten
Anweisungsschritt hin.

O Dieses Symbol zeigt das Ergebnis eines oder mehrerer
vorheriger Schritte an.

0 Dieses Symbol weist auf einen Hinweis oder Tipp hin.

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgfaltig und aufmerksam, bevor Sie
das Gerat verwenden oder in Betrieb nehmen, und bewahren Sie sie in
unmittelbarer Nahe des Installationsortes oder des Gerats zur spateren
Verwendung auf!



Sicherheitshinweise

SICHERHEITSWARNUNGEN

Ihre Sicherheit ist uns wichtig. Bitte lesen Sie diese Informationen, bevor Sie
Ilhr Gerat verwenden.

Installation
Stromschlaggefahr
e Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz, bevor Sie Arbeiten oder

Wartung daran durchfthren.

e Der Anschluss an eine ordnungsgemafe Elektroinstallation ist
unerlasslich und verpflichtend.

« Anderungen an der Hausinstallation diirfen nur von einem
qualifizierten Elektriker vorgenommen werden.

* Die Nichteinhaltung dieser Hinweise kann zu Stromschlag oder
Tod flhren.
Schnittverletzungsgefahr

* Vorsicht - die Kanten der Abdeckung sind scharf.

* Bei fehlender Vorsicht kann es zu Verletzungen oder Schnitt-
wunden kommen.

Wichtige Sicherheitshinweise

* Lesen Sie diese Anweisungen sorgfaltig durch, bevor Sie dieses
Gerat installieren oder benutzen.

e Auf diesem Gerat dUrfen zu keiner Zeit brennbare Materialien
oder Produkte abgelegt werden.

» Stellen Sie diese Informationen der fir die Installation verant-
wortlichen Person zur Verflgung, da dies |hre Installation-
skosten reduzieren kann.

* Um eine Gefahr zu vermeiden, muss dieses Gerat geman diesen
Installationsanweisungen installiert werden.

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

» Das Gerat sollte an einen Stromkreis angeschlossen werden,
der einen Trennschalter enthalt, der eine vollstandige Trennung
von der Stromversorgung erméglicht.



Sicherheitshinweise

Eine falsche Installation des Gerats kann zum Verlust von
Garantie- oder Haftungsansprichen fUhren.

Dieses Gerat ist nicht zur Verwendung durch Personen (ein-
schlieBlich Kinder) mit eingeschrankten kérperlichen, sen-
sorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder
Erfahrung und Kenntnis bestimmt, es sei denn, sie werden von
einer fUr ihre Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt
oder eingewiesen. Kinder sollten beaufsichtigt werden, um
sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

Wenn das Anschlusskabel beschadigt ist, muss es vom Her-
steller, seinem Kundendienst oder ahnlich qualifizierten Per-
sonen ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen
mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und Kenntnis verwen-
det werden, sofern sie unter Aufsicht stehen oder bezlglich
des sicheren Gebrauchs des Gerats unterrichtet wurden und die
damit verbundenen Gefahren verstehen. Kinder dlrfen nicht
mit dem Gerat spielen. Reinigung und Benutzerwartung dirfen
von Kindern nur unter Aufsicht durchgefihrt werden.

WARNUNG: Wenn die Oberflache beschadigt oder gerissen ist,
schalten Sie das Gerat aus, um die Mbéglichkeit eines elek-
trischen Schlags zu vermeiden; dies gilt flir Gerate mit
Glas-Keramik-Oberflachen oder ahnlichen Materialien, die
stromflhrende Teile abdecken.

Metallische Gegenstande wie Messer, Gabeln, Loffel und Deckel
sollten nicht auf die Oberflache des Gerats gelegt werden, da
sie hei3 werden kénnen.

Verwenden Sie keinen Dampfreiniger zur Reinigung des Gerats.
Schalten Sie nach Gebrauch das Heizelement Uber die Bedi-
enelemente aus und verlassen Sie sich nicht auf den Topferken-
ner.

Das Gerat ist nicht zur Bedienung mit einer externen Zeitschal-
tuhr oder einem separaten Fernsteuerungssystem vorgesehen.



Sicherheitshinweise

* Brandgefahr: Lagern Sie keine Gegenstande auf den Koch-
flachen.

* VORSICHT: Der Kochvorgang muss Uberwacht werden. Kurz-
zeitiges Kochen muss standig Uberwacht werden.

« WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Kochen mit Fett oder Ol kann
gefahrlich sein und zu einem Brand fUhren.

* WARNUNG: Das Gerat und seine zuganglichen Teile werden
wahrend des Betriebs heil3. Berlhrungen mit Heizelementen
sind zu vermeiden. Kinder unter 8 Jahren sind vom Geréat
fernzuhalten, es sei denn, sie werden standig beaufsichtigt.

« WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Kochen mit Fett oder Ol kann
gefahrlich sein und zu einem Brand fUhren.

L&schen Sie einen Brand NIEMALS mit Wasser, sondern
schalten Sie das Gerat aus und ersticken Sie die Flammen
beispielsweise mit einem Deckel oder einer Loschdecke.

VORSICHT: Der Kochvorgang muss Uberwacht werden. Kurz-
zeitiges Kochen muss standig Uberwacht werden.

Brandgefahr: Lagern Sie keine Gegenstande auf den Koch-
flachen.

« WARNUNG: Verwenden Sie nur Herdschutzvorrichtungen, die
vom Hersteller des Kochgerats entwickelt oder in der Bedi-
enungsanleitung als geeignet angegeben sind oder integrierte
Herdschutzvorrichtungen. Die Verwendung ungeeigneter
Schutzvorrichtungen kann Unfélle verursachen.

Betrieb und Wartung
Stromschlaggefahr

* Nicht auf einem beschadigten oder rissigen Gerat kochen.
Wenn die Oberflache des Gerats beschadigt oder gerissen ist,
schalten Sie das Gerat sofort Uber den Netzschalter aus und
wenden Sie sich an einen qualifizierten Techniker.
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Schalten Sie das Gerat vor Reinigung oder Wartung an der
Wand ab.

Die Nichteinhaltung dieser Hinweise kann zu Stromschlag oder
Tod fuhren.

Gesundheitsgefahr

Dieses Gerat entspricht den elektromagnetischen Sicherheits-
standards.

Personen mit Herzschrittmachern oder anderen elektrischen
Implantaten (z. B. Insulinpumpen) muissen vor der Verwendung
dieses Gerats ihren Arzt oder den Hersteller des Implantats
konsultieren, um sicherzustellen, dass das Implantat nicht durch
das elektromagnetische Feld beeintrachtigt wird.

Die Nichtbeachtung dieses Hinweises kann zum Tod fUhren.

Gefahr durch heiBe Oberflachen

Wahrend des Betriebs werden zugangliche Teile dieses Gerats
so heif3, dass Verbrennungen entstehen kdénnen.

BerUhren Sie die Induktions-Glasoberflache nicht mit Kérper,
Kleidung oder anderen Gegenstanden aufBRer geeignetem Koch-
geschirr, bevor sie abgekUhlt ist.

Halten Sie Kinder fern.

Griffe von Kochtdpfen kénnen heil3 sein. Achten Sie darauf,
dass Topfgriffe nicht Uber andere eingeschaltete Kochzonen
hinausragen. Halten Sie Griffe auBerhalb der Reichweite von
Kindern.

Die Nichtbeachtung dieses Hinweises kann zu Verbrennungen
und VerbrUhungen flhren.

Schnittverletzungsgefahr

Die rasiermesserscharfe Klinge eines Glasschabers liegt frei,
wenn die Schutzabdeckung zurlickgeschoben ist. Verwenden
Sie ihn mit duBerster Vorsicht und bewahren Sie ihn stets sicher
und auBBerhalb der Reichweite von Kindern auf.

Bei fehlender Vorsicht kann es zu Verletzungen oder Schnitt-
wunden kommen.

10



Sicherheitshinweise

Wichtige Sicherheitshinweise

e Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals unbeauf-
sichtigt. Uberkochen verursacht Rauch und fettige Uberlaufe,
die sich entziinden k&nnen.

* Verwenden Sie lhr Gerat niemals als Arbeits- oder Ablage-
flache.

* Lassen Sie keine Gegenstande oder Utensilien auf dem Gerat
liegen.

* Legen oder lassen Sie keine magnetisierbaren Gegenstande (z.
B. Kreditkarten, Speicherkarten) oder elektronische Gerate (z.
B. Computer, MP3-Player) in die Nahe des Gerats, da sie durch
das elektromagnetische Feld beeintrachtigt werden kénnen.

* Verwenden Sie lhr Gerat niemals zum Erwarmen oder Beheizen
des Raumes.

e Schalten Sie nach dem Gebrauch immer die Kochzonen und
das Gerat wie in diesem Handbuch beschrieben aus (d. h. Uber
die Sensortasten). Verlassen Sie sich nicht darauf, dass die
Topferkennung die Kochzonen ausschaltet, wenn Sie die Topfe
entfernen.

e Lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerat spielen oder darauf
sitzen, stehen oder klettern.

* Bewahren Sie keine fUr Kinder interessanten Gegenstande in
Schranken Uber dem Gerat auf. Kinder, die auf das Gerat klet-
tern, kbnnten schwer verletzt werden.

* Lassen Sie Kinder nicht unbeaufsichtigt in dem Bereich, in dem
das Gerat verwendet wird.

* Kinder oder Personen mit eingeschrankten Fahigkeiten sollten
nur unter Anleitung einer verantwortlichen und kompetenten
Person mit dem Gerat arbeiten. Die unterweisende Person
muss sicherstellen, dass das Gerat ohne Gefahr flr die Person
oder die Umgebung bedient werden kann.

* Reparieren oder ersetzen Sie keine Teile des Geréats, es sei
denn, dies wird ausdricklich im Handbuch empfohlen. Alle
anderen Reparaturen muissen von einem qualifizierten Techni-
ker ausgefUhrt werden.

e Stellen oder lassen Sie keine schweren Gegenstande auf das
Gerat fallen.

1



Sicherheitshinweise

Stellen Sie sich nicht auf das Gerat.

Verwenden Sie keine Topfe mit scharfen Kanten und ziehen Sie
keine Topfe Uber die Glasoberflache, da dies Kratzer verursa-
chen kann.

Verwenden Sie keine Scheuermittel oder andere aggressive
Reinigungsmittel, da diese die Glasoberflache zerkratzen
kdnnen.

Dieses Gerat ist fUr den Einsatz im Haushalt und in dhnlichen
Umgebungen vorgesehen, wie z. B.:

- Personalklchen in Geschéften, Blros und anderen Arbeits-
bereichen;

- Landhauser;

- von Gasten in Hotels, Motels und anderen Wohnumgebun-
gen;

- Unterklnfte vom Typ Bed & Breakfast.

WARNUNG: Das Gerat und seine zuganglichen Teile werden
wahrend des Betriebs heif3.

Wahrend des Betriebs sollten Heizelemente nicht berUhrt
werden.

Kinder unter 8 Jahren muissen ferngehalten oder standig beauf-
sichtigt werden.

Informationen zur Installation finden Sie im Kapitel ,,Produktin-
stallation®. Siehe Kapitel , Produktinstallation” auf Seite 43.

12



Technische daten

2 TECHNISCHE DATEN

Gerat

Kochzonen

Versorgungsspannung

Installierte elektrische Leistung

ProduktmaBe B X T X H

EinbaumaBe B X T

MIH743BE325GK

4 Zonen

220-240 V~ 50 Hz oder 60 Hz

7400 W

590 X 520 X 58 mm

560 X 480-490 mm

Gewicht und Maf3e sind ungefédhre Angaben. Da wir unsere Produkte standig
verbessern, kdnnen sich Spezifikationen und Design ohne vorherige Ankiln-

digung andern.

Modellidentifikation

Geratetyp

Anzahl der Kochzonen und/od-
er Bereiche

Heiztechnologie (Induktion-
skochzonen und -kochbereiche,
Strahlungskochzonen,
Gussplatten)

Durchmesser der nutzbaren
Flache der Kochzone

Durchmesser der nutzbaren
Flache der Kochzone

Durchmesser der nutzbaren
Flache der Kochzone

Far nicht kreisférmige Kochzonen
oder -bereiche: Lange und Breite
der nutzbaren Flache je elektrisch
beheizter Kochzone oder Bereich,
auf 5 mm gerundet

Symbole

LxW

13

Wert Einheit

MIH743BE325GK

1
i
m

Eingebautes Induk-
tionskochfeld

4 R

Induktionskochen -

Vorne links: 180 mm
Hinten links: 180 mm
Rechts: 290 mm
390x180 mm



Technische daten

Symbole Wert Einheit
E i b h Koch- inks:
nergieverbrauch pro Koc ECY Vorne links: xxxx Wh/kg
zone
Energieverbrauch pro Koch- ECD Hinten links: xxxx Wh/k
zone 9
Energieverbrauch pro Koch- ECD Rechts: xxxx Wh/k
zone 9
Energieverbrauch pro Koch- ECD Bridge-Bereich: xxxx Wh/kg
zone
Energieverbrauch des Koch- 2 XXX
folds EC Wh/kg
Max. Leistung pro Kochzone ECP Vorne links: W
1800/2000
Max. Leistuna oro Kochzon ECY Hinten links: W
ax. Leistung pro Kochzone 1.800/2.000
Max. Leistung pro Kochzone ECP Rechts: W
3.000/3.600
Max. Leist Koch ECD Bridge-Bereich: W
ax. Leistung pro Kochzone 3.000,/3.700

D Elektrisches Kochen
2 Elektrisches Kochfeld

Wenn nach dem Einschalten des Gerats keine Bedienung erfolgt, wechselt
das Gerat nach 1 Minute automatisch in den Aus-Modus, und die Leistung-
saufnahme im Aus-Modus betragt 0,3 W.

Daten gemaR der Norm EN 60350-2 und der Verordnung

(EU) Nr. 66/2014 der Kommission ermittelt.

14



Technische daten

Konformitatserklarung

Hiermit erklart die Midea Europe
GmbH, dass dieses Gerat den
grundlegenden Anforderungen und
den weiteren relevanten Bestim-
mungen der RED-Richtlinie
2014/53/EU entspricht.
Betriebsfrequenzband: 2402- 2480
MHz

Maximale Leistung: 2500 mW

15



Kochgeschirr

3 KOCHGESCHIRR

Die Qualitat des Kochgeschirrs hat
einen wesentlichen Einfluss auf die
Effizienz und das Kochergebnis.

3.1 Auswahl des Kochgeschirrs
@® ACHTUNG

Ungeeignetes Kochgeschirr kann
das Gerat beschadigen oder Fehl-
funktionen verursachen.

© Verwenden Sie nur Kochgeschirr
mit einem flr Induktionskochen
geeigneten Boden.

© Achten Sie auf das Induktions-
symbol auf der Verpackung oder
am Boden des Kochgeschirrs.

0o Folgende Materialien sind ungee-
ignet: reiner Edelstahl, Alumini-
um oder Kupfer ohne magne-
tischen Boden, Glas, Holz,
Porzellan, Keramik und Steingut.

© Wenn der ferromagnetische Teil
den Boden nur teilweise abdeckt,
wird nur dieser Bereich erhitzt.
Der restliche Boden kann nicht
ausreichend aufgeheizt werden.

© Wenn der ferromagnetische
Bereich nicht homogen ist und
andere Materialien (wie Alumini-
um) enthalt, kann dies das
Aufheizen und die Kochgeschir-
rerkennung beeinflussen.

© Zerkratzte Boden und scharfe
Kanten des Kochgeschirrs
kédnnen die Glasoberflache
beschadigen.

© Halten Sie das Gerat sauber, um
Kratzer zu vermeiden.

16

© Kochgeschirr mit inhomogenem
Boden wird méglicherweise nicht

erkannt.

@

© Verwenden Sie kein Kochges-
chirr mit gewdlbtem Boden oder
gezackten Kanten.

J

'

3.2 Positionierung des
Kochgeschirrs

@ Zentrieren Sie das Kochgeschirr
immer auf der Kochzone.

@ Etwas groBeres Kochgeschirr
kann die Energieeffizienz
verbessern. Bei kleinerem Koch-
geschirr kann die Effizienz
geringer sein.

1. Stellen Sie sicher, dass der Boden
glatt ist, fest aufliegt und der
empfohlenen GroBe entspricht.
Siehe Kapitel ,,Kochzonen” auf
Seite 20.



Kochgeschirr

2. Verwenden Sie Kochgeschirr, 3.4 Kochgeschirrerkennung
dessen Durchmesser im emp-
fohlenen Bereich der gewahlten
Kochzone liegt. Siehe Kapitel
~Kochzonen” auf Seite 20.

@ Sie kdénnen prifen, ob Thr Koch-
geschirr far Induktion geeignet
ist. Siehe Kapitel ,,Kochgeschirrt-
est” auf Seite 30.

© Wenn ungeeignetes oder zu
kleines Kochgeschirr oder ein
0 0 kleiner Gegenstand (z. B. Messer,

Gabel, Schlissel) auf dem Gerat
liegt, schaltet das Gerat innerh-

alb einer Minute automatisch in

den Standby-Modus. Der Ventila-

tor kUihlt danach das Gerat noch
0 O 1 Minute lang.

3.3 Bewegen des Kochgeschirrs

@® ACHTUNG

UnsachgemaBe Verwendung kann
das Gerat beschadigen oder zu
Fehlfunktionen flhren.

© Heben Sie das Kochgeschirr
immer an. Nicht schieben -
Kratzgefahr.

1
i)

Q V)
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Produktlbersicht

4 PRODUKTUBERSICHT

Ubersicht tGiber das Gerat und seine Komponenten:

o
o- - e

a8 88 ¥ ©® =
O D@8 01234567568 80 a
@idea INVERTER QUATTRO
Pos. Bedeutung Max. Leistung in W 2 mm
° Kochzone vorne 1800,/2000 180
links
e I_(ochzone hinten 1800/2000 180
links
e Kochzone rechts 3000/3600 290
. . Bridge-Bereich
o Bridge-Bereich 3000/3700 390180
e Bedienfeld - -

18



4.1 Bedienfeld

Produktlbersicht

>l

[ A
®© O g

Symbole

O
bl

L] B [

Bedeutung

Ein-/Ausschaltsteuerung

@ Alle Abbildungen in diesem
Handbuch dienen nur zur

Erlduterung. Bei Abweichungen

zwischen dem tatsachlichen
Produkt und den Abbildungen

Pausensteuerung gilt das tatsachliche Produkt.
Vordere linke Kochzone 411 Verwendung der Sensortasten
wahlen

Hintere linke Kochzone

wahlen

Rechte Kochzone wahlen

Bridge-Bereich Kochzone

Timer-Steuerungstasten

Boost-Steuerung

@ Die Bedienelemente reagieren

Druck erforderlich.

0 Stellen Sie sicher, dass die
Bedienelemente immer sauber

auf BerUhrung, daher ist kein

und trocken sind und dass sich

keine Gegenstande (z. B. ein

Utensil oder ein Tuch) darauf
befinden. Schon ein dinner

erschweren.

nicht die Fingerkuppe.

Wi-Fi-Steuerung

Leistungsregelungstasten

Kindersicherung

19

Wasserfilm kann die Bedienung

© Verwenden Sie den Fingerballen,



Produ

@& Das Gerat gibt bei jeder erkannt-
en BerUhrung einen Signalton
aus.

4.2 Induktionskochen

Induktionskochen ist eine sichere,
fortschrittliche, effiziente und
wirtschaftliche Kochtechnologie.
Die Warme wird durch elektromag-
netische Schwingungen direkt im
Kochgeschirr erzeugt, nicht indirekt
Uber die Glasoberflache.

@ Die Glasoberflache wird nur

durch das vom Kochgeschirr
abgegebene Warmeniveau heil.

5 50Y

:

I

0
0000
o

5

os. Bedeutung

Induzierte Strome

Magnetkreis

Eisentopf

Glaskeramikplatte

Induktionsspule

ktlbersicht

4.3 Kochzonen

Die Kochzonen passen sich innerh-
alb bestimmter Grenzen automa-
tisch dem Durchmesser des Koch-
geschirrs an.

@ Um die beste Effizienz zu erziel-
en, muss der Boden des Koch-
geschirrs mindestens den emp-
fohlenen Durchmesser der
jeweiligen Kochzone haben.

Zone @ mm Boden @ mm

180 140-180
180 140-180
290 180-290

Bridge-Bereich 250
390x180

4.4 Anzeige der Restwdrme

Jede Kochzone verfugt Uber eine
Restwarmeanzeige.

o Die Anzeige erlischt, sobald die
Oberflache auf eine berihrungssi-
chere Temperatur abgekihlt ist.

20



Vor der ersten Verwendung

@ Berihren Sie die Kochzone nicht, 5 VOR DER ERSTEN
bevor die Restwérmeanzeige VERWENDUNG
erloschen ist.

Bevor Sie |hr Gerat zum ersten Mal
Symbole Bedeutung verwenden, lesen Sie die Bedi-
enungsanleitung und insbesondere

Die Kochzone ist heil3 L 2 .
H b;ennendz. 'S I die Sicherheitshinweise.
h Die Kochzone ist heis, 5.1 Erstreinigung des Gerats
1. Entfernen Sie Schutzfolien und
@ Sie kénnen die Restwarme auch Aufkleber.
als Energiesparfunktion nutzen. 2. Entfernen Sie Verpackungsrick-
@ Wenn Sie die Restwérme stande von der Oberflache.
verwenden mdéchten, stellen Sie 3. Wischen Sie die Oberflache mit
zusatzliches Kochgeschirr auf die einem feuchten Tuch ab.

noch heiBe Kochzone. @ Weitere Hinweise zur Reinigung

und Wartung: Siehe Kapitel
,Reinigung und Wartung“ auf
Seite 34.
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Bedienung

6 BEDIENUNG

6.1 Gerat einschalten

© Um das Gerét einschalten,
dricken Sie[(D 1.

@& Der Signalton ertdnt einmal, alle
Anzeigen zeigen [ - J oder [--1.

& Das Gerat befindet sich im
Standby-Modus.

@ Sie kdnnen den Signalton in den
Einstellungen ausschalten. Siehe
Kapitel ,,Einstellungen” auf Seite
31.

6.2 Gerat ausschalten

© Um das Gerat auszuschalten,
drucken Sie [(D 1.

6.3 Einstellen der
Leistungsstufe

@ Wenn innerhalb von 1 Minute
keine Leistungsstufe gewahlt
wird, schaltet sich das Gerat
automatisch aus. Siehe Kapitel
,Gerdt einschalten” auf Seite 22.

@ Sie konnen die Leistungsstufe
jederzeit wahrend des Kochens
andern.

© Um eine Leistungsstufe zu
wahlen, dricken Sie die

Leistungsregelung [0 -9 1.

6.4 Kochtabelle, Kochtipps, Leistungsstufen und ihre Bedeutung

@ Die Tabelle zeigt, welche Leistungsstufe fir welche Speise geeignet ist.
Die Kochzeiten ké&nnen je nach Art, Gewicht, Dicke und Qualitat der

Lebensmittel variieren.

Verwendungszweck &

f

Stufe Gericht

1 Schmelzen: Schokolade,
Butter, Honig

1-2 Warmbhalten: Sauce
Hollandaise

2-3 Zartes Braten: Omelett,
Eier, Saucen
Erwarmen: Saucen

3-4 Zartes Braten: Spiegeleier

Simmern: Reis, Pasta,
Kartoffeln

22

© Experimentieren Sie, um die fur Sie passenden Einstellungen zu finden.

Zeit in

Minuten Hinweise
15 - 30 Gelegentlich umrihren.
15 - 45 1-2 Essloffel Wasser hinzufi-
gen. Mit Deckel verwenden.
5-15 Niedrige Stufen bei Induk-
tion ermoglichen eine feine
_ Einstellung niedriger Tem-
peraturen. Mit Deckel
verwenden.
5-15 Zuerst das Wasser auf hoher
Stufe zum Kochen bringen,
10 - 30 dann fir das Koécheln auf

diese Stufen reduzieren.



Stufe

Bedienung

Verwendungszweck &
Gericht

Dampfen: Kartoffeln,
Gemuse

Schmoren: Eintopfgerichte, 60 - 120

Suppen

Pfannenbraten: Pfann-
kuchen

Schmoren: Mengen groBer
als 31

Sanftes Braten: Wirste,
Schnitzel, Cordon bleu,
Frikadellen

Pfannenbraten: Fleisch,
Steaks, Rosti,
Schweinelende

Sieden: Wasser, Pasta
Rihrbraten: Fleisch
Frittieren: Pommes frites,
frittierte Frlchte

Schnelles Erhitzen: GroRere
Mengen Wasser

6.5 Kochen starten

1.

2.

Um das Gerat einschalten,
dricken Sie[ (D 1.

Stellen Sie sicher, dass der
Boden des Kochgeschirrs und die
Oberflache der Kochzone sauber
und trocken sind.

. Stellen Sie geeignetes Kochges-

chirr auf die gewilinschte Koch-
zone. Siehe Kapitel ,,Auswahl des
Kochgeschirrs“ auf Seite 16.

. DrlUcken Sie die Koch-

zonenauswahl flr die verwen-
dete Kochzone, z. B. [ [*] 1.

Zeit in " .
. Hinweis
Minuten else
20 - 60 Fur das Dampfen ein paar

Essloffel Wasser hinzuftigen. Mit
Deckel verwenden.

Maximal 3 | FlUssigkeit verwen-
den. FUr mehr Fllssigkeit eine
héhere Stufe wahlen.

5-45 Nach 1 Minute wenden.
60 - 120 RegelmaBig wenden oder
rahren.
5-45
5-10 RegelméaBig wenden, um ein
gleichmaBiges Garergebnis
zu erzielen.
5-20 Das Kochgeschirr trocken
5-10 erhitzen, Ol erst wenige
15-60 Sekunden vor dem Braten
hinzuftigen.
5 Nicht mit leerem Kochges-

chirr verwenden.

@ Die Anzeige neben der Auswahl
blinkt, z.B.[ 9 1.

5. Stellen Sie eine Leistungsstufe
ein. Siehe Kapitel ,,Einstellen der
Leistungsstufe” auf Seite 22.

6.6 Kochen beenden
Warnung -
Verbrennungsgefahr
Restwarme kann zu Verbrennungen
fUhren.
© Warten Sie, bis die Kochzonen
abgekihlt sind.

© Berlhren Sie keine Teile des
Gerats, bevor sie abgekUhlt sind.
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Kindersicherung

1. Dricken Sie die Koch-
zonenauswahl flr die Kochzone,
die Sie ausschalten moéchten, z.

B.[[F]].

2. Reduzieren Sie die Leistungs-
stufe auf [ O ] oder halten Sie
[ O ] lange gedrickt, um die
Kochzone auszuschalten.

(VI panel de control muestra [ O 1.

3. Um das Gerat auszuschalten,
driicken Sie[ D 1.

6.7 Kochtipps
A Warnung - Brandgefahr

Bei extrem hohe__n Temperaturen
entzlnden sich Ol und Fett von
selbst.

© Seien Sie beim Braten vorsichtig,
da Ol und Fett sehr schnell
erhitzt werden, besonders
beiVerwendung der Boost-Funk-
tion.

@ Wenn Lebensmittel zu kochen
beginnen, reduzieren Sie die
Leistungsstufe.

@ Die Verwendung eines Deckels
verkUrzt die Kochzeit und spart
Energie, da die Warme gehalten
wird.

© Verringern Sie die Menge an
FlUssigkeit oder Fett, um die
Kochzeit zu reduzieren.

@ Beginnen Sie das Kochen auf
einer hohen Stufe und reduzieren
Sie die Stufe, sobald das Gericht
erhitzt ist.

7 KINDERSICHERUNG

Sie kbnnen die Bedienelemente
sperren, um eine unbeabsichtigte
Nutzung zu verhindern, z. B. wenn
Kinder versehentlich die Kochzonen
einschalten.

@ Wenn die Bedienelemente
gesperrt sind, sind alle Bedi-
enelemente auBer [(1) ] deaktiv-
iert.

@O Sie konnen das Gerat im Notfall
jederzeit mit [ (D] ausschalten,
muUssen das Gerat jedoch vor der
nachsten Nutzung zuerst
entsperren.

71 Kindersicherung aktivieren

© Um die Kindersicherung zu
aktivieren, driicken Sie [ & ]
mindestens 3 Sekunden lang.

@& Alle Anzeigen des Gerats zeigen
L]

7.2 Deaktivieren der
Kindersicherung

© Um die Kindersicherung zu
deaktivieren, drticken und halten
Sie [ & 1 mindestens 3 Sekunden
lang.



Pausenmodus

8 PAUSENMODUS 9 TIMER-STEUERUNG

Sie kdnnen das Heizen pausieren,

anstatt das Gerat auszuschalten.

@ 'm Pausenmodus sind alle
Bedienelemente auBer [(D]
deaktiviert.

@ Sie konnen das Gerat im Notfall
jederzeit mit [ (D] ausschalten.

@ Das Gerat schaltet sich nach 10
Minuten aus, wenn der Pausen-
modus nicht beendet wird.

8.1 Pausenmodus aktivieren

© Um den Pausenmodus zu aktivie-
ren, driicken Sie [ [>||1.

@ Alle Anzeigen des Gerats zeigen
[ [N ].

8.2 Pausenmodus beenden

© Um den Pausenmodus zu verlas-
sen, drucken Sie [ >]| 1.

lhr Gerat verflgt Gber eine
Timer-Steuerung, die sowohl als
Countdown-Timer als auch als
Abschalt-Timer verwendet werden
kann.

9.1 Countdown

Sie konnen den Timer als Count-
down verwenden.

@ 'n diesem Fall schaltet der Timer
keine Kochzone ab, wenn die
Zeit abgelaufen ist.

9.1.1

@ Keine Kochzone wurde
ausgewahlt.

© Das Gerat ist eingeschaltet.

1. Um eine Kochzone zu aktivieren,
dricken Sie die Koch-
zonenauswahl, z. B. [ [*]].

Driicken Sie [— Joder [+ 1,
wenn die Kochzonenanzeige
nicht blinkt.

@ Das Bedienfeld zeigt [ {0 ].

3. Zur Einstellung der Zeit drlcken
Sie [— ] oder [ 1.

@ Dricken Sie [ —Joder [ 41
einmal, um die Zeit um 1 Minute
Zu verringern oder zu erhdéhen.

© Durch Gedrtickthalten von [ ]
oder [ ] wird die Zeit kontinui-
erlich verringert oder erhdht, bis
ein ganzzahliger Wert erreicht
ist, bei dem kurz pausiert wird.
Nach der Einstellung beginnt der

& Timer sofort mit dem Count-
down.

@ Das Bedienfeld zeigt die
verbleibende Zeit und der
Timer-Indikator blinkt 5-mal.

Countdown verwenden

N



Timer-Steuerung

@& Wenn die Zeit abgelaufen ist,
zeigt das Bedienfeld [ -- ] und
der Signalton ertént 30 Sekund-
en lang.

9.1.2 Countdown abbrechen

© Um den Countdown abzubrech-
en, driicken Sie [ — 1, bis [ 80
angezeigt wird, oder halten Sie
[ 1und [ +] gleichzeitig
gedrlckt.

& Der Countdown ist beendet und
das Bedienfeld zeigt [--].

9.2 Ausschalt-Timer

Sie kdbnnen den Abschalt-Timer
einstellen, um eine oder mehrere
Kochzonen automatisch auszus-
chalten.

@ Die maximale Timerzeit betrégt
99 Minuten.

9.2.1 Ausschalt-Timer

verwenden

1. Um eine Kochzone zu aktivieren,
driicken Sie die Koch-
zonenauswahl, z. B. [[*]1.

Drlcken Sie [—®] oder [—|-®]
sofort.
@ Das Bedienfeld zeigt [ {0 1.

3. Zur Einstellung der Zeit dricken
Sie [ ] oder [ +1.

@ Drucken Sie [ —'] oder [ 4]
einmal, um die Zeit um 1 Minute
Zu verringern oder zu erhdéhen.

@ Durch Gedrickthalten von [ —]
oder [+ ] wird die Zeit kontinui-
erlich verringert oder erhodht, bis
ein ganzzahliger Wert erreicht
ist, bei dem kurz pausiert wird.

2.
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& Nach der Einstellung beginnt der
Timer sofort mit dem Count-
down.

@& Das Bedienfeld zeigt die
verbleibende Zeit und der
Timer-Indikator blinkt 5-mal.

& [ * ] neben der Leistungsanzeige
leuchtet rot.

& Wenn die Zeit abgelaufen ist,
schaltet sich die entsprechende
Kochzone automatisch aus.

@ Andere Kochzonen laufen weiter,
wenn sie eingeschaltet waren.

@ Um den Abschalt-Timer fur
weitere Kochzonen einzustellen,
wiederholen Sie den Vorgang mit
anderen Kochzonen.

9.2.2 Ausschalt-Timer abbrechen

© Um den Abschalt-Timer
abzubrechen, driicken Sie [ — 1,
bis [ 00 ] angezeigt wird, oder
halten Sie [ ] und [ ] gleich-
zeitig gedrickt.

@ Der Abschalt-Timer ist beendet
und das Bedienfeld zeigt [--].



Boost-

10 BOOST-FUNKTION

Die Boost-Funktion erhitzt das
Kochgeschirr schneller als die
maximale Leistungsstufe.

@ Diese Funktion kann in jeder
Kochzone verwendet werden.

© Nach 5 Minuten kehrt die Koch-
zone automatisch auf die
vorherige Einstellung zurlck.

@ Wenn die urspriingliche
Leistungsstufe [ O ] betragt,
kehrt sie nach 5 Minuten zu [ 9 ]
zurlck.

@ Um eine Uberlastung zu verhin-
dern, reduziert das Gerat autom-
atisch die Leistung der zuvor
eingestellten Kochzone(n) und
gibt der zuletzt aktivierten
Boost-Funktion Vorrang.

10.1 Boost-Funktion aktivieren

1. Drlcken Sie die Koch-
zonenauswahl, z. B. [ [*] 1.

Drlcken Sie die Boost-Steuerung
[®1]

@& Die Anzeige der Kochzone zeigt
[ & ] und die Leistungsstufe
erreicht das Maximum.

2.

10.2 Boost-Funktion
deaktivieren

1. Drlcken Sie die Koch-
zonenauswahl der Kochzone,
deren Boost-Funktion Sie deak-
tivieren méchten, z. B. [[*] 1.

. Stellen Sie die gewlnschte
Leistungsstufe Uber die

Leistungsregelung [ o - ¢ ] ein.

& Die Kochzone kehrt zur
urspringlichen Einstellung
zuruck.

Funktion

11 BRIDGE-BEREICH

Der Bridge-Bereich kann je nach
Kochbedarf jederzeit als ein zusam-
menhangender Bereich oder als
zwei getrennte Bereiche verwendet
werden.

@ Der Bridge-Bereich besteht aus
zwei unabhangigen Induktoren,
die separat gesteuert werden
kdédnnen.

1.1

1. Um den Bridge-Bereich als eine
groB3e Zone zu aktivieren, drlicken
Sie[[D1].

@& Das Bedienfeld zeigt [Z]und [ 9]
an und [ ¢ ] bleibt eingeschaltet.

11.1.1

Bridge-Bereich aktivieren

Bridge-Bereich als groBe
Zone verwenden

Verwenden Sie eine der folgenden 3
Optionen, um die Heizleistung
optimal zu nutzen.

© Stellen Sie das Kochgeschirr auf
den Bridge-Bereich.

J

Pos. Boden-@ in mm
(1] 250
(2] 280
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Pos.

Boden-@ in mm

390x180

11.1.2 Bridge-Bereich als 2
unabhdngige Zonen
verwenden

1. Stellen Sie sicher, dass der Durch-
messer des Kochgeschirrs gréBer
als 140 mm ist.

2. Stellen Sie das Kochgeschirr auf
den Bridge-Bereich.

®
.

CJ
O,

(2]

O,
O,

e

12 WI-FI-VERBINDUNG

Um die Wi-Fi-Funktion zu nutzen,
laden Sie die SmartHome-App
herunter und installieren Sie sie auf
lhrem mobilen Gerat. Registrieren
Sie dann |hr Gerat gemafR den
Anweisungen direkt in der App.

@ Halten Sie wahrend der Netzw-
erkeinrichtung das Mobiltelefon
moglichst nah am Gerat. Wenn
das Gerat nur 2,4-GHz-WLAN
unterstitzt, stellen Sie sicher,
dass ein 2,4-GHz-Netz
ausgewahlt ist. Das Gerat unter-
stutzt Bluetooth, das auss-
chlieBlich fur die Netzwerk-Ein-
richtung verwendet wird.

@ Die App nutzt Bluetooth Ihres
Smartphones, um die SSID des
Gerats abzurufen und die Netzw-
erkkonfiguration durchzufthren.

@ Da sich die Geratesoftware
weiterentwickelt, kann sich der
Inhalt in der SmartHome-App
andern; maBgeblich ist die
tatsachliche Anzeige in der App.

@ Sie kdnnen die App ,SmartH-
ome” im App-Store lhres
Mobiltelefons suchen, herunter-
laden und verwenden.

12.1 Gerat mit der App koppeln

@ Das Gerat muss sich im Stand-
by-Modus befinden. Siehe
Kapitel ,,Gerdt einschalten” auf
Seite 22.



Dunstabzugshaube-Kochfeld-Funktion

1. Aktivieren Sie wahrend der Netzw-
erkeinrichtung Bluetooth auf Ihrem
Smartphone, um den
Kopplungsvorgang zu unterstit-
zen.

Driicken Sie [ “='1, bis der
Signalton ertdnt und das Bedien-
feld [ AP ] anzeigt, dann loslas-
sen.

& Der Kopplungsvorgang startet
und dauert etwa 10 Minuten.

@& 1 blinkt langsam, wahrend auf
die Kopplung gewartet wird.

@& [ ° ] blinkt schnell wahrend der
Kopplung.

& Bei erfolgreicher Kopplung bleibt
[ ] eingeschaltet.

@ Bei fehlgeschlagener Kopplung
bleibt [ ] ausgeschaltet.

12.2 Wi-Fi-Verbindung
zuriicksetzen

© Dricken Sie [ 7] gleichzeitig,
bis das Bedienfeld [r5 ] anzeigt.
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13 FUNKTION ,,DUNSTABZUG

MIT KOCHFELDVERBINDUNG*
13.1 Verbindung zwischen Kochfeld
und Dunstabzugshaube

herstellen

@ Das Gerat muss sich im Stand-
by-Modus befinden. Siehe
Kapitel ,,Gerdt einschalten” auf
Seite 22,

© Drucken Sie[ X Jund[&]
gleichzeitig mindestens 3 Sekun-
den lang.

@& Das Bedienfeld zeigt [ bk] fur
etwa 2 Sekunden an und die
Verbindung zwischen Haube und
Kochfeld wird aufgebaut.

13.2 Verbindung zwischen Kochfeld
und Dunstabzugshaube
zuriicksetzen

© Dricken Sie [ ]Jund [ &]
gleichzeitig, bis das Bedienfeld
[ 5 ] anzeigt.



Kochgeschirrtest

14 KOCHGESCHIRRTEST

Vor dem Test stellen Sie sicher,
dass die GréBe des Kochgeschirr-
bodens zur Kochzone passt. Siehe
Kapitel ,,Auswahl des Kochges-
chirrs” auf Seite 16.

14.1 Test des Kochgeschirrs
mit Magnet

Sie kdnnen prufen, ob |hr Kochges-
chirr geeignet ist, indem Sie einen
Magnettest durchflhren.

© Fuhren Sie einen Magneten an
den Boden des Kochgeschirrs.

& Wird das Kochgeschirr angezo-
gen, ist es fur Induktion geeignet.

14.2 Test des Kochgeschirrs
ohne Magnet

1. Geben Sie 250 ml Wasser in das zu
prifende Kochgeschirr.

2. Kochen starten Siehe Kapitel
.Kochen starten” auf Seite 23.

3. Prufen Sie, ob [ ¥ ] im Bedienfeld
blinkt.

@& Wenn [ Y ] nicht im Bedienfeld
blinkt und das Wasser erhitzt
wird, ist das Kochgeschirr geeig-
net.

@& Wenn [ Y ] blinkt, ist das Koch-
geschirr nicht geeignet und es
findet keine Erwarmung statt.

© Wenn Sie innerhalb von 1 Minute
kein geeignetes Kochgeschirr auf
die Kochzone stellen, verschwin-
det [ Y ] automatisch.

@ 'hr Kochgeschirr ist aus folgen-
den Grlinden nicht geeignet:

¢ Sie haben kein Kochgeschirr
auf die richtige Kochzone
gestellt.

e Das verwendete Kochgeschirr
ist nicht fUr Induktion geeig-
net. Siehe Kapitel ,,Auswah/
des Kochgeschirrs™ auf Seite
16.

¢ Das Kochgeschirr ist zu klein
oder nicht richtig mittig auf
der Kochzone platziert. Siehe
Kapitel ,,Positionierung des
Kochgeschirrs™ auf Seite 16.



Einstellungen

15 EINSTELLUNGEN @ Verfugbare Einstellungen:

Sie kdnnen verschiedene Einstellun-
gen nach lhren Anforderungen
anpassen.

15.1

0 Das Gerat muss ausgeschaltet
sein.

© Beginnen Sie die Anpassung
innerhalb von 15 Sekunden,
nachdem Sie das Gerat einges-
chaltet haben. Wenn innerhalb
von 15 Sekunden keine Bedi-
enung erfolgt, schalten Sie das

@ Gerat aus und wiederholen Sie
den Vorgang.

Nach 30 Sekunden ohne Bedi-
enung verlasst das Gerat die

Einstellungen anpassen

i ) Einstellungen, ohne zu speichern.

Um eine Einstellung vorzuneh-
men, muss sich das Gerat im
Einstellmodus befinden.

1. Um den Einstellmodus aufzurufen,
drticken Sie [(D)] einmal und dann
[ &]] mindestens 3 Sekunden lang.

& Alle Anzeigen zeigen [ L 1.

2. Dricken Sie [®)] mindestens 3
Sekunden lang.

& Das Bedienfeld zeigt[c ]im
unteren linken Anzeigefeld und
[ L ] verschwindet.

3. Drlcken Sie [(®) 1.

@& [ -3 ] beginnt im Bedienfeld zu
blinken.

@& Das Gerat befindet sich im
Einstellmodus.

4. Dricken Sie [ & ] wiederholt, bis
im Bedienfeld die gewlinschte
Einstellung angezeigt wird.
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Symbole Bedeutung

Werkseinstellungen

cu zurlUcksetzen

:f Einstellungen zur
cCo Leistungsverwaltung

._‘ Qualitatsprafung des
c Kochgeschirrs

g Signalton-Einstellungen
co

5. Driicken Sie [(® ] wiederholt, bis
im Bedienfeld die gewlnschte
Einstellung angezeigt wird.

6. Um die Einstellung zu speichern,
driicken Sie [ & 1 mindestens 3
Sekunden lang.

@ Wenn Sie nach der Auswahl der
Einstellung [ (D 1 drucken,
schaltet sich das Gerat aus, ohne
zu speichern.

15.1.1 Werkseinstellungen

zurilicksetzen

@ Das Gerat befindet sich im
Einstellmodus. Siehe Kapitel
Einstellungen anpassen” auf
Seite 3.

1. Drlcken Sie [8}] wiederholt, bis
[ cd ] im Bedienfeld blinkt.

2. Um die Einstellungen auf Werk-
seinstellungen zurlickzusetzen,
drlcken Sie [(®) ] wiederholt, bis
das Bedienfeld [ (] anzeigt.

@ Wenn Sie nicht zuricksetzen
mochten, dricken Sie [ ]
wiederholt, bis das Bedienfeld
[ 0 ] anzeigt.

3. Um die Einstellung zu speichern,
driicken Sie [ & ] mindestens 3
Sekunden lang.



Einstellungen

o Der Signalton ertdnt und das Symbo'e Max. Leistung in kW
Gerat schaltet sich nach

Abschluss des Vorgangs aus. cg 55

15.1.2 Einstellen der -
Leistungsverwaltung 45 4.5

Es ist mdglich, eine maximale
Leistungsaufnahme fUr das Gerat 3% 3.4
einzustellen, wobei verschiedene
Leistungsbereiche zur Auswahl g
stehen. E.:‘ 2.5

@ Dieses Gerat kann sich automa-
tisch begrenzen, um bei gering-

- - 15.1.3 Kochgeschirrqualitat testen
erer Leistung zu arbeiten und

Uberlastungen zu vermeiden. @ Das Gerat befindet sich im

@ Es ist nicht notwendig, Kochges- Einstellmodus. Siehe Kapitel
chirr auf den Kochzonen zu ,Einstellungen anpassen* auf
platzieren. Seite 3.

© Das Gerat befindet sich im 1. Dricken Sie [ @ ] wiederholt, bis
Einstellmodus. Siehe Kapitel [ cH ] im Bedienfeld blinkt.
»Einstellungen anpassen™ auf 2. Um den Test zu starten, dricken
Seite 31. Sie [(® ] wiederholt, bis das

1. Driicken Sie [ @& ] wiederholt, bis Bedienfeld [ = ] anzeigt.

[ c3]im Bedienfeld blinkt. 3. Stellen Sie das Kochgeschirr auf

& Das Bedienfeld zeigt die aktuelle eine Kochzone.
Leistungsstufe, z. B. [ T ]. 4. Driicken Sie die entsprechende

2. Um die Leistungsstufe einzustel- Kochzonenauswahl mindestens 3
len, driicken Sie [ ®] wiederholt, Sekunden lang, z. B. [ [F] 1.
bis das Bedienfeld die gewn- & Nach 12 Sekunden zeigt das
schte Leistungsstufe anzeigt. Bedienfeld den Qualitatsgrad

3. Umdie Einstel!\ung zu speichern, von O (niedrig) bis 10 (hoch) an.
dricken Sie [ i ] mindestens 3 @ Je hoher der Qualitatsgrad, desto
Sekunden lang. besser ist die Qualitat des

@ Alle Anzeigen zeigen [ - 1. Kochgeschirrs.

@ Verfugbare Einstellungen: 5. Um den Test zu beenden, drick-

en Sie [(D ] fur 1 Sekunde.
Symbole Max. Leistung in kW

R 7.4

6.5

=M
(|
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Einstellungen

@ Verfugbare Einstellungen:
Symbole Bedeutung

Nicht in die Kochgeschirr-Qual-
;:" itatsprifung wechseln.
Standardeinstellung: [ I ]
In die Kochgeschirr-Qual-
itatsprafung wechseln.

15.1.4 Signalton einschalten

0 Das Geréat befindet sich im
Einstellmodus. Siehe Kapitel
~Einstellungen anpassen” auf
Seite 3.

1. Driicken Sie [ @ ] wiederholt, bis
[ 5 1im Bedienfeld blinkt.

2. Um den Signalton einzuschalten,
driicken Sie [ (8 ] wiederholt, bis
das Bedienfeld [ & ] anzeigt.

3. Um die Einstellung zu speichern,
driicken Sie [ &1 mindestens 3
Sekunden lang.

& Alle Anzeigen zeigen [ - 1.

15.1.5 Signalton ausschalten

© Das Gerat befindet sich im
Einstellmodus. Siehe Kapitel
,Einstellungen anpassen” auf
Seite 3.

1. Drucken Sie [ & ] wiederholt, bis
[ c5 1im Bedienfeld blinkt.

2. Um den Signalton ausschalten,
drlcken Sie [ ®) ] wiederholt, bis
das Bedienfeld [ | ] anzeigt.

3. Um die Einstellung zu speichern,
dricken Sie [ & ] mindestens 3
Sekunden lang.

@ Alle Anzeigen zeigen [ - 1.
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15.2 Ubersicht der voreingestell-
ten Arbeitszeiten

Die automatische Abschaltung ist
eine Sicherheitsfunktion |hres
Geréates. Sie schaltet das Geréat
automatisch ab, falls Sie einmal
vergessen, das Kochen zu beenden.
Die voreingestellten Betriebszeiten
fr verschiedene Leistungsstufen
sind in der folgenden Tabelle
aufgeflhrt:

Leistungsstufe Zeit in Stunden

1-3 8
4 -6 4
7-9 2

@ Wenn das Kochgeschirr entfernt
wird, stoppt das Geréat sofort die
Heizung und schaltet sich nach 2
Minuten automatisch aus.



Reinigung und wartung

16 REINIGUNG UND WARTUNG ® ACHTUNG

Um sicherzustellen, dass |hr Gerat
lange effizient arbeitet, ist eine
sorgféltige Reinigung und Wartung
wichtig.

16.1

@® ACHTUNG

Ungeeignete Reinigungsmittel

kdnnen die Oberflache des Gerats

beschadigen.

© Keine Scheuerschwdmme verwen-
den.

© Keine aggressiven oder scheuern-
den Reinigungsmittel verwenden.

© Keine Reinigungsmittel verwen-
den, die Alkohol enthalten.

© Prifen Sie stets das Etikett, ob Ihr
Reinigungsmittel oder Schwamm
geeignet ist.

Reinigungsmittel

- 16.2 Reinigung des Gerdts

Reinigen Sie das Gerat nach jeder
Benutzung, damit Speisereste nicht
einbrennen.

A Warnung -
Verbrennungsgefahr

Restwarme kann zu Verbrennungen
fUhren.

© Warten Sie mit der Reinigung, bis
die Kochzonen abgekinhlt sind.

© Beruhren Sie keine Teile des
Gerats, bevor sie abgeklhlt sind.

/\ Warnung - Schnittgefahr

Die Klinge des Glasschabers ist
rasiermesserscharf.

© Entfernen Sie niemals die
Schutzkappe des Glasschabers.

© Verwenden Sie den Glasschaber
mit duBerster Vorsicht.

© AuBer Reichweite von Kindern
aufbewahren.

Ungeeignete Reinigung kann die

Oberflache beschadigen.

© Lassen Sie niemals Reinigung-
smittelreste auf dem Geréat
zurlick, da das Glas verfarben
kann.

© Entfernen Sie Uberkochen,
geschmolzene Reste und hei3e
Zuckerflecken sofort.

16.2.1 Reinigung von alltaglichen

Verschmutzungen

Wie man alltdgliche Verschmutzun-

gen auf Glas reinigt, z. B. Fingerab-

driicke, Flecken, Rluckstédnde von

Speisen oder nicht zuckerhaltigen

Uberkochern auf dem Glas.

1. Um das Gerat auszuschalten,
dricken Sie [(D 1.

2. Tragen Sie ein Reinigungsmittel
auf, wahrend das Glas noch
warm, aber nicht heil3 ist.

3. Abspullen und mit einem sauber-
en Tuch oder Papiertuch trocken
wischen.

4. Um das Gerat einschalten,
dricken Sie[(D 1.

16.2.2 Reinigung von
Uberkochungen

@ Uberkochen, geschmolzene
Reste und heiBe zuckerhaltige
Verschittungen auf dem Glas
sofort mit einem Pfannenwender,
einer Palette oder einem fur
Glaskeramik geeigneten
Glasschaber entfernen.

1. Um das Gerat auszuschalten,
dricken Sie [(D 1.

2. Klinge oder Werkzeug in einem
Winkel von 30° halten und die
Verschmutzung in einen kihleren
Bereich schieben.
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Reinigung und wartung

3. Wischen Sie die Verschmutzung
oder den verschutteten Inhalt mit
einem Geschirrtuch oder Papier-
tuch auf.

4. Tragen Sie ein Reinigungsmittel
auf, wahrend das Glas noch
warm, aber nicht heil ist.

5. AbspUlen und mit einem sauber-
en Tuch oder Papiertuch trocken
wischen.

6. Um das Geréat einschalten,
drucken Sie [ D 1.

16.2.3 Reinigung des Bedienfelds

So reinigen Sie Verschittungen auf
dem Bedienfeld.

@ Das Gerat kann piepen und sich
ausschalten, und die Sensortas-
ten kann nicht funktionieren,
solange FlUssigkeit darauf ist.
Stellen Sie sicher, dass Sie das
Bedienfeld trocken wischen,
bevor Sie das Gerat wieder
einschalten.

1. Um das Gerat auszuschalten,
dricken Sie [ (D 1.

2. Nehmen Sie die Verschittung
auf.

3. Wischen Sie den Touch-Bereich
mit einem sauberen, feuchten
Schwamm oder Tuch ab.

4. Wischen Sie den Bereich
anschlieBend vollstandig mit
einem Papiertuch trocken.

5. Um das Gerat einschalten,
dricken Sie[ (D 1.
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Zu vermeiden.

Problem

Das Gerat lasst
sich nicht
einschalten.

Die Touch-Bedi-
enelemente
reagieren nicht.

Die Touch-Bedi-
enelemente lassen
sich schwer
bedienen.

Das Glas wird
zerkratzt.

Fehlerbehebung

17 FEHLERBEHEBUNG

Beim Betrieb des Geréats kénnen Fehler oder Stérungen auftreten. Die
folgenden Tabellen enthalten mogliche Ursachen und Hinweise zur Behe-
bung einer Fehlermeldung oder Stérung. Es wird empfohlen, die Tabellen
sorgfaltig zu lesen, um Zeit und Kosten flr einen mdglichen Serviceeinsatz

M&gliche Ursachen

Die Stromversorgung
ist unterbrochen.

Die Kindersicherung
ist aktiviert.

Es befindet sich
moglicherweise ein
dinner Wasserfilm
auf den Bedienele-
menten, oder Sie
verwenden beim
BerlUhren nur die
Fingerspitze.

Das Kochgeschirr hat
raue Kanten.

Es werden ungee-
ignete, scheuernde
Reinigungsmittel
verwendet.
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Lésung

1. Stellen Sie sicher, dass das
Gerét an die Stromversorgung
angeschlossen und einges-
chaltet ist.

2. Prifen Sie, ob in lhrem Haus
oder in der Nachbarschaft ein
Stromausfall vorliegt.

3. Wenn Sie alles Uberpruft
haben und das Problem
weiterhin besteht, wenden Sie
sich an einen qualifizierten
Techniker.

© Deaktivieren Sie die Kindersi-
cherung. Siehe Kapitel
.Deaktivieren der Kindersi-
cherung” auf Seite 24.

1. Stellen Sie sicher, dass der
Touch-Bereich trocken ist.

2. Verwenden Sie den Fingerbal-
len beim Betatigen der
Bedienelemente. Siehe Kapitel
»Verwendung der Sensortas-
ten” auf Seite 19.

© Verwenden Sie Kochgeschirr
mit flachen und glatten Boéden.
Siehe Kapitel ,,Auswahl des
Kochgeschirrs™ auf Seite 16.

o Verwenden Sie nur geeignete
Reinigungsmittel. Siehe Kapitel
»Reinigung und Wartung” auf
Seite 34.



Problem

Einige Pfannen
erzeugen
knisternde oder
klickende Geraus-
che.

Das Gerat erzeugt
bei hoher
Leistungsstufe ein
leises Brum-
mgerausch.

Luftergerdusch
aus dem Gerat.

Pfannen werden
nicht heiB und [ Y]
erscheint im
Bedienfeld.

Fehlerbehebung

Mogliche Ursachen

Dies kann durch die
Konstruktion lhres
Kochgeschirrs verur-
sacht werden (Schicht-
en verschiedener
Metalle, die unter-
schiedlich schwingen).

Dies wird durch die
Induktionstechnolo-
gie verursacht.

Ein im Gerat einge-
bauter Kuhlventilator
wurde aktiviert, um
die Elektronik vor
Uberhitzung zu
schitzen. Er kann
weiterlaufen, selbst
nachdem Sie das
Gerat ausgeschaltet
haben.

Das Gerat erkennt die
Pfanne nicht, weil sie
far Induktionskochen
ungeeignet ist.

Das Gerat erkennt die
Pfanne nicht, weil sie

zu klein ist oder nicht
richtig mittig auf der

Kochzone steht.
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Lésung

@ Dies ist fur Kochgeschirr
normal und stellt keinen Fehler
dar.

@ Dies ist normal, aber das
Gerausch sollte leiser werden
oder ganz verschwinden, wenn
Sie die Leistungsstufe reduzie-
ren.

@ Dies ist normal und erfordert
keine MaBnahme. Schalten Sie
die Stromversorgung des
Gerats nicht an der Wand aus,
solange der Lifter lauft.

© Verwenden Sie fur Induktion-
skochen geeignetes Kochges-
chirr. Siehe Kapitel ,,Auswahl
des Kochgeschirrs” auf Seite
76.

© Zentrieren Sie die Pfanne und
stellen Sie sicher, dass ihr
Boden zur GréBe der Koch-
zone passt. Siehe Kapitel
»Positionierung des Kochges-
chirrs” auf Seite 16.



Problem

Das Gerat oder
eine Kochzone hat
sich unerwartet
abgeschaltet, ein
Signal ertént und
ein Fehlercode
wird angezeigt
(typischerweise
abwechselnd mit
einer ein- oder
zweistelligen
Anzeige im
Kochzeit-Display).

Die
Wi-Fi-Verbindung
kann nicht
hergestellt
werden.

Fehlerbehebung

Mégliche Ursachen Lésung
Dies ist ein 1. Notieren Sie die Fehlerbuchs-
technischer Fehler. taben und -zahlen.

2. Schalten Sie das Gerat an der
Wand aus und wenden Sie sich
an einen qualifizierten Techni-

ker.
Die SSID-Namen des 0 Das Produkt 6ffnet die
WLAN-Routers sind Netzwerkports TCP 6444, UDP
ungeeignet. 6445 sowie einen zufélligen

UDP-Port flr Geratesuche und
Netzwerkkonfiguration.

© Wenn Sonderzeichen, Satzze-
ichen oder Leerzeichen
verwendet werden, kann dies
verhindern, dass die SSID in
der App in den verflgbaren
Netzwerken angezeigt wird.

© Verwenden Sie fur die
WLAN-Router-SSID-Namen
ausschlieBlich alphanumeri-
sche Werte.

Q Wenn die SSID angezeigt wird,
kann sie verwendet werden.
Andernfalls melden Sie sich
beim Router an und &ndern Sie
den SSID-Namen.

Der Routername oder © Wiederholen Sie den oben
das WLAN-Passwort beschriebenen Vorgang, um
wurde geandert. die Verbindung erneut

herzustellen.
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Problem

Das Netzwerk ist
instabil.

Fehlerbehebung

Mogliche Ursachen

Zu viele Gerate sind
mit dem WLAN-Rout-
er verbunden.

17.1 Fehleranzeige und Uberpriifung

Das Geréat ist mit einer Selbstdiagnosefunktion ausgestattet. Mit diesem Test
kann der Techniker mehrere Komponenten prifen, ohne das Gerat auszu-

bauen oder zu zerlegen.

Fehlercode
o

-

M
()

=
-d

=

=
(N

=
g

Problem

Temperatursensor der
Glaskeramikplatte -
Unterbrechung

Temperatursensor der
Glaskeramikplatte -
Kurzschluss

Temperatursensor der
Glaskeramikplatte -
Fehler

Hohe Temperatur am
Sensor der Glaskeramik-
platte

Temperatursensor
des IGBT - Unter-
brechung

Temperatursensor
des IGBT -
Kurzschluss
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Lésung

© Reduzieren Sie die Anzahl der

verbundenen Gerate.

0 Midea kann keine bestimmte

Anzahl an verbundenen

Geraten vorschreiben, da dies

von der Routerqualitat und
vielen weiteren Faktoren
abhangt.

Lésung

o Verbindung prifen oder
Temperatursensor der
Glaskeramikplatte ersetzen.

1. Warten, bis die Temperatur
wieder normal ist.

2. Driicken Sie [ (1)1, um das
Gerat neu zu starten.

o Leistungsplatine ersetzen.



Fehlercode

Lc

U 7
X =

UL
==

Fehlerbehebung

Problem

Hohe Temperatur
des IGBT

Versorgungsspan-

nung unter Nennwert.

Versorgungsspan-
nung Uber Nennwert.

Kommunikationsfe-
hler

Uberlauf-Fehler
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Lésung

1.

2.

Warten, bis die Temperatur
des IGBT wieder normal ist.
Driicken Sie [ (D1, um das
Gerat neu zu starten.

. Uberprifen, ob der Lufter

einwandfrei lauft.

. Wenn der LUfter nicht

einwandfrei lauft, Lufter
ersetzen.

Prafen, ob die Stromver-
sorgung normal ist.

Wenn die Stromversorgung
normal ist, drticken Sie [ (D1,
um das Gerat neu zu starten.

Verbindung zwischen Anzeige-
board und Leistungsboard
erneut stecken.
Leistungsboard oder Anzeige-
board ersetzen.

Prifen, ob sich Wasser im
Bedienbereich befindet.
Wenn Wasser vorhanden ist,
reinigen und trocknen.



Fehlerbehebung

17.2 Spezifische Fehler und Lésung

Fehler

Die LED leuchtet
nicht, wenn das
Gerat einges-
teckt ist.

Einige Tasten
funktionieren
nicht oder die
LED-Anzeige ist
fehlerhaft.

Die Kochmo-
dus-Anzeige
leuchtet, aber
die Erwarmung
beginnt nicht.

Problem

Keine Stromver-
sorgung.

Fehlerhafte Verbind-
ung zwischen
Zusatz-Leistungs-
board und Anzeige-
board.

Das Zusatz-Leistungs-
board ist beschadigt.

Das Anzeigeboard ist
beschadigt.

Das Anzeigeboard ist
beschadigt.

Hohe Geratetempera-
tur

Fehler am Lufter.

Leistungsboard
beschadigt.
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Lésung

© Prifen Sie, ob der Stecker fest
in der Steckdose sitzt und die
Steckdose funktioniert.

© Verbindung prifen.

© Zusatz-Leistungsboard
ersetzen.

o Anzeigeboard ersetzen.

© Anzeigeboard ersetzen.

o Umgebungstemperatur
moglicherweise zu hoch.
Lufteinlass oder Luftauslass
moglicherweise blockiert.

1. Uberprifen, ob der Lifter
einwandfrei lauft.

2. Wenn der Lufter nicht
einwandfrei lauft, Lufter
ersetzen.

o Leistungsplatine ersetzen.



Fallo

Die Erwarmung
stoppt plétzlich
wahrend des
Betriebs und [ ¥ ]
blinkt im Bedien-
feld.

Kochzonen auf
derselben Seite (z.
B. erste und
zweite Zone)
zeigen [Y ] an.

Das Luftermot-
orgerausch ist
ungewohnlich.

Fehlerbehebung

Problema
Topfart ist falsch.

Der Topfdurchmesser
ist zu klein.

Das Kochfeld hat
Uberhitzt und das
Gerat ist Uberhitzt.

Der Topferkennung-
skreis ist beschadigt.

Die Verbindung
zwischen Leistungspl-
atine und Anzeige-
board ist fehlerhaft.

Das Anzeigeboard im
Kommunikationsbere-
ich ist beschadigt.

Die Hauptplatine ist
beschadigt.

Der Luftermotor ist
beschadigt.

Solucidén

© Wahlen Sie geeignetes
Kochgeschirr. Siehe Kapitel
LAuswahl des Kochgeschirrs“
auf Seite 16.

1. Warten Sie, bis die Temperatur
wieder normal ist.

2. Wenn die Temperatur normal
ist, driicken Sie [ () 1, um das
Gerat neu zu starten.

o Leistungsplatine ersetzen.

© Verbindung prifen.

© Anzeigeboard ersetzen.

o Leistungsplatine ersetzen.

© Lufter ersetzen.

@ Die obigen Punkte sind die Beurteilung und Prufung haufiger Fehler.
Zerlegen Sie das Geréat nicht selbst, um Gefahren und Schaden am Gerat

Zu vermeiden.
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Produktinstallation

18 PRODUKTINSTALLATION

@ Lesen Sie diese Installationsan-
weisungen sorgfaltig.

@O Nur ein zugelassener Fachmann
darf das Gerat anschlieBen.

@ UnsachgeméBe Installation,
Offnen des Geréats, Anschliisse
oder Montage kénnen zum
Verlust der Produktgarantie
fUhren.

@ Schalten Sie vor Beginn aller
Arbeiten die Stromversorgung
aus.

@ Stellen Sie nach der Installation
sicher, dass der Benutzer keinen
Zugang zu elektrischen Bauteilen
und dem Netzkabel des Koch-
felds hat.

@ Verwenden Sie dieses Gerat niemals
in Booten oder Fahrzeugen.

18.1

Befolgen Sie diese Sicherheitshin-
weise bei der Installation des
Gerats.

A Warnung - Gefahr:
Magnetismus
Dauerhaftmagnete im Gerat kdnnen
elektrische Implantate beeinflussen,
z. B. Herzschrittmacher oder Insulin-
pumpen.

© Stellen Sie sicher, dass Implan-
tate nicht durch das elektromag-
netische Feld beeintrachtigt
werden.

A Warnung - Verletzungsgefahr
Teile kdnnen scharfe Kanten haben.

Sichere Produktinstallation

© Tragen Sie immer Schutzhandschuhe.

18.2 Vor der Installation des Gerats
Stellen Sie vor der Installation sicher.
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@ Die Arbeitsflache ist rechtwinklig
und eben und es liegen keine
baulichen Hindernisse im
bendétigten Platzbereich vor.

O Dic Arbeitsflache besteht aus
einem hitzebestandigen und
isolierten Arbeitsflachenmaterial.

O Wwenn das Gerat tber einem
Backofen installiert wird, muss
der Backofen Uber einen integri-
erten Kihlventilator verfigen.

0 Die Installation erfullt alle
Abstandsanforderungen sowie
die geltenden Normen und
Vorschriften.

Ocn geeigneter Trennschalter, der
eine vollstandige Trennung vom
Stromnetz ermdglicht, muss in
die feste Installation eingebaut
sein und entsprechend den
lokalen Vorschriften montiert
und positioniert werden.

@ Der Trennschalter muss ein
zugelassener Typ sein und in
allen Polen (oder allen aktiven
Leitern, sofern lokale
Vorschriften dies zulassen) einen
Kontaktabstand von 3 mm
gewahrleisten.

O Der Trennschalter muss fur den
Endbenutzer nach der Installa-
tion leicht zuganglich sein.

Bei Unsicherheiten bezlglich der
@ Installation ziehen Sie bitte die

ortlichen Bau- und Installations-

vorschriften zu Rate.

@ Verwenden Sie hitzebestandige
und leicht zu reinigende Ober-
flachenmaterialien fir die Wande
rund um das Gerat, z. B. Kera-
mikfliesen.



Produktinstallation

© Verwenden Sie kein Holz oder
ahnliche faserige bzw.
hygroskopische Materialien als
Arbeitsflache, um elektrischen
Schlag und Verformungen durch
die Warmeabstrahlung des
Kochfelds zu vermeiden, es sei

denn, das Material ist impragniert.

@ Beachten Sie die Angaben zum
Abstand zwischen Dunstab-
zugshaube und Gerat in der
Installationsanleitung der Dun-
stabzugshaube.

© Alle MaBe in den Zeichnungen
sind in mm angegeben.

18.3 Sicherheitsabstand

© Der Sicherheitsabstand zwischen
Gerat und Hangeschrank Uber
dem Gerat muss mindestens 500
mm betragen.

L

min. 500

18.4 Gerdteabmessungen
Das Geréat hat die folgenden MafRe.

-

5458

590/\
\/
&

520
N

18.5

Es gibt 2 Installationsmethoden. Bei
der Standardinstallation Uberlappt
das Gerat die Arbeitsflache. Bei der
flachenblndigen Installation sind
Gerat und Arbeitsflache auf gleicher
Héhe.

@ Fur Installation und Nutzung ist
ein Mindestabstand von 50 mm
rund um die Aussparung einzu-
halten.

18.5.1 Standard-Installationsmethode

Installationsmethode

@ Achten Sie darauf, dass die
Arbeitsflache mindestens 30 mm
stark ist.

© Schneiden Sie die Arbeitsflache
gemaf den in der Zeichnung
angegebenen Mafen aus.

m|n 50/\
min. 50
%
\\

N
o

4803 -490 %m
min. 580
min. 50 min. 30
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18.5.2 Biindige Installationsmethode

1. Schneiden Sie die Arbeitsflache
gemalR den in der Zeichnung
angegebenen Malen aus.

>
<§190 v rﬁ

2. Stellen Sie sicher, dass die Schnit-
tkanten der Arbeitsplatte richtig
versiegelt sind.

Q¥
TN

18.6 Beliiftung

Die BelUftung im unteren Bereich
des Gerats erfordert eine ausre-
ichende Zufuhr von Frischluft.
Passen Sie ggf. die Mébel entsprech-
end an.

© Unter allen Umsténden muss das
Gerat gut bellftet sein.

@ Stellen Sie sicher, dass das Gerat
in einwandfreiem Zustand ist.
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1. Halten Sie einen Mindestabstand
zwischen der Rlckseite des
Geréats und der Kiichenwand ein.

I
p ump = S

\
\
T min. 20

> = =

2. §te|len Sie sicher, dass eine
Offnung im oberen Bereich hinter
dem Geréat nicht blockiert ist.

my
iz
£

3. Wenn der Abstand zur Rickwand
weniger als 20 mm betragt,
schaffen Sie eine Offnung an der
Unterseite.

N\

Tmin. 20
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@ Dichten Sie den unteren Sockel
nicht luftdicht ab.

18.6.1 Installation liber einer

Schublade

O Um eine gute Bellftung zu
gewaéhrleisten, muss der Abstand
zwischen der Oberflache der
Arbeitsplatte und dem oberen
Bereich der Schublade 15 mm
betragen.

18.6.2 Installation Gber einem
Backofen

G © Um eine gute Beltftung zu

gewahrleisten, muss der Abstand
zwischen der Oberflache der
Arbeitsplatte und dem oberen
Bereich des Backofens 15 mm
betragen.

© Wenn der Abstand zwischen
Kochfeld und Backofen
vergroBert werden muss, beacht-
en Sie die Installationsanleitung
des Backofens.

[

18.7 Anbringen des
Dichtungsstreifens

Bevor das Gerét in die Arbeitsplatte
eingesetzt wird, muss der Dicht-
streifen auf der Rlckseite der
Glaskeramik befestigt werden.

0 Das Gerat sollte auf einer
stabilen, ebenen Flache liegen, z.
B. auf der Verpackung.

1. Drehen Sie das Gerat auf die
Ruckseite.

2l

@

2. Nehmen Sie den Dichtstreifen aus
der selbstklebenden Verpackung
und entfernen Sie die Schutzfolie
des Klebestreifens.

3. Bringen Sie den Dichtstreifen auf
der Rickseite des Gerats an.

@ Der Dichtstreifen darf nicht tber
die Kanten der Glaskeramikplatte
hinausragen.

ol e
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18.8 Positionierung der
Befestigungswinkel
Die Offnungen fir die Befestigung-
swinkel befinden sich an den Seiten
des Gerats.
© Lokalisieren Sie die Offnungen
fur die Befestigungswinkel.

3, ©
o ® o =]
I

18.9 Einsetzen der
Befestigungswinkel

Befestigen Sie das Gerat an der
Arbeitsplatte, indem Sie 4 Befesti-
gungswinkel an den Gerateseiten
einsetzen.

@ Die Befestigungswinkel durfen
nach der Installation keinesfalls
die Innenflachen der Arbeit-
splatte berUhren.

© Befestigungswinkel einsetzen.

&)

¥

O

WIM
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18.10 Einsetzen des Gerats

© Es befinden sich Luftungsoffnun-
gen um das Gerat herum. Stellen
Sie sicher, dass diese Offnungen
beim Einsetzen des Gerats nicht
durch die Arbeitsplatte blockiert
werden.

@ Der Sicherheitsabstand zwischen
den Gerateseiten und den
Innenflachen der Arbeitsplatte
muss mindestens 3 mm betra-
gen.

1. Setzen Sie das Geréat ein.

minj;

2. Zentrieren Sie das Gerat.

18.11 Installation der

Warmeschutzbarriere

@ \Wenn das Gerat Uber einem
Backofen, einer Schublade oder
einem Schrank eingebaut wird,
muss eine Warmeschutzbarriere
unterhalb des Gerats installiert
werden.

© Um einen unbeabsichtigten
Kontakt mit dem heiBen Gerate-
boden oder einen moéglichen
elektrischen Schlag wahrend des
Betriebs zu vermeiden, muss
eine Holzplatte in mindestens 15
mm Abstand unterhalb des
Gerats eingesetzt und mit
Schrauben befestigt werden.
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© Setzen Sie eine Holzplatte in das
Mbbelstlck ein und fixieren Sie
diese mit Schrauben.

L o

18.12 VorsichtsmaBnahmen

@ Das Induktionskochfeld muss von
qualifiziertem Personal oder
Technikern installiert werden. Wir
haben Fachpersonal flr Sie zur
Verflgung. Flhren Sie die Arbeit-
en niemals selbst durch.

@ Das Gerat darf nicht direkt tber
einem Geschirrspuler,
KUhlschrank, Gefrierschrank, einer
Waschmaschine oder einem
Waschetrockner installiert
werden, da die entstehende
Feuchtigkeit die Elektronik des
Gerats beschadigen kann.

@ Das Induktionskochfeld muss so
installiert werden, dass eine gute
Warmeabstrahlung gewahrleistet
ist, um die Zuverlassigkeit zu
erhéhen.

© Die Wand und die durch Induktion
beheizte Kochzone oberhalb der
Arbeitsflache mulssen hitze-
bestandig sein.

0 Um Schéaden zu vermeiden,
muUssen die Zwischenschicht und
der Klebstoff hitzebestandig sein.

Ocn Dampfreiniger darf nicht
verwendet werden.

© Das Gerat darf nur an eine Strom-
versorgung mit einer Systemi-
mpedanz von hdchstens 0,288 ff
angeschlossen werden.

18.13 Anschluss des Gerats

@ Dieses Gerat darf nur von einem
entsprechend qualifizierten
Elektriker an das Stromnetz
angeschlossen werden.

@ stellen Sie sicher, dass die Hausin-
stallation fur die Leistungsauf-
nahme des Gerats geeignet ist.

@ Stellen Sie sicher, dass die
Spannung dem auf dem Typen-
schild angegebenen Wert
entspricht.

0 Stellen Sie sicher, dass die
Leiterquerschnitte der Stromver-
sorgung fur die im Typenschild
angegebene Last geeignet sind.

@ Verwenden Sie keine Adapter,
Reduziersticke oder Verzwei-
gungsstlcke zum Anschluss des
Gerats an die Stromversorgung,
da dies zu Uberhitzung und
Brandgefahr fUhren kann.

@ Das Netzkabel darf keine heiBen
Teile berGhren und muss so
verlegt werden, dass die Tem-
peratur an keiner Stelle 75 °C
Ubersteigt.

O Wenn das Kabel beschadigt ist
oder ersetzt werden muss, muss
die Arbeit vom Kundendienst mit
geeigneten Werkzeugen durch-
gefUhrt werden, um Unfalle zu
vermeiden.

O Wenn das Gerat direkt an das
Stromnetz angeschlossen wird,
muss ein allpoliger Trennschalter
mit einer Mindestkontaktoéffnung
von 3 mm installiert werden.

© Der Installateur muss sicherstel-
len, dass der elektrische
Anschluss korrekt ausgefihrt
wurde und den Sicherhe-
itsvorschriften entspricht.

@ Das Kabel darf nicht gebogen
oder gequetscht werden.
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© Das Kabel muss regelmaBig 18.14.2 220-240 V / 380-415 V

Uberprift und nur von autorisier-
tem Fachpersonal ersetzt
werden.

@ Die Unterseite und das Netzkabel
des Gerats sind nach der Installa-
tion nicht zuganglich.

© Lassen Sie von einem Elektriker
prifen, ob die Hausinstallation
ohne Anderungen geeignet ist.
Anderungen dirfen nur von
einem qualifizierten Elektriker
vorgenommen werden.

Pos.
18.14 Anschlussart
Das Gerat entspricht der Schutz- L1
klasse 2.

L2
18.14.1 220-240 VIN~ 32 A

N

(L] [N]

3N~16 A
N

3N~

Farbkennzeichnung

Schwarz

Braun

Blau + Grau

(L] [L2] [N2] [N1]

18.14.3 2x 220-240 V 2L+2N- 16 A
M

Pos. Farbkennzeichnung

L Schwarz + Braun

N Blau + Grau Pos.
L1
L2
N2
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2L/2N-~

Farbkennzeichnung

Schwarz

Braun

Blau



Produktinstallation

Pos. Farbkennzeichnung

N1 Grau

18.15 Nach der Installation des
Gerats

Stellen Sie nach der Installation
Folgendes sicher:

@ Das Netzkabel ist nicht tber
Schranktlren oder Schubladen
zuganglich.

@ Stellen Sie sicher, dass eine
ausreichende Frischluftzufuhr
von auBerhalb des Mébelkdrpers
zur Gerateunterseite moglich ist.

6 Der Trennschalter ist fUr den
Benutzer leicht zuganglich.
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Testgerichte

19 TESTGERICHTE

Diese Einstellungsempfehlungen dienen Prifinstituten zur Erleichterung der
Prifung unserer Gerate.

19.1 Schokolade, Kuvertiire schmelzen

Kochgeschirr

Topf @16 cm
ohne Deckel

Zutaten Zubereitung

* 150 g Zartbitterschoko- ¢ Kochen: Leistungsstufe 1
lade (55 % Kakao)

19.2 Béchamelsauce
Milchtemperatur: 7 °C

Kochgeschirr Zutaten Zubereitung
Topf @16 cm * 40 g Butter 1. Die Butter schmelzen, Mehl und
ohne Deckel e 40 g Mehl Salz einrGhren und die Mischung

* 500 ml Milch mit 3,5

% Fettgehalt
* Prise Salz

erhitzen.
¢ Aufheizzeit: ca. 6 Minuten bei
Leistungsstufe 2

2. Die Milch zur Mehlschwitze
geben und unter standigem
RUhren zum Kochen bringen.

« Aufheizzeit: ca. 6,5 Minuten bei
Leistungsstufe 7

3. Wenn die Béchamelsauce kocht,
weitere 2 Minuten auf der
Kochzone ziehen lassen.

¢ Simmern: Leistungsstufe 2

19.3 Erwarmen und warm halten von Linseneintopf

Rezept geméan DIN 44550
Ausgangstemperatur: 20 °C
Erwarmen ohne UmrUhren

Kochgeschirr

Topf @16 cm
mit Deckel

Zutaten Zubereitung

* Menge: 450 g ¢ Aufheizzeit: ca. 1,5 Minuten bei
Leistungsstufe 9

e Simmern: Leistungsstufe 1
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Pruebas de Platos

Kochgeschirr

Topf @ 20 cm
mit Deckel

Zutaten
* Menge: 800 g

19.4 Milchreis
Milchtemperatur: 7 °C

Kochgeschirr Zutaten

Topf @16 cm * 190 g Rundkornreis
ohne Deckel ¢ 40 g Zucker
* 750 ml Milch mit 3,5
% Fettgehalt
* 19 Salz
Topf @ 20 cm ¢ 250 g Rundkornreis
ohne Deckel * 120 g Zucker

¢ 1000 ml Milch mit
3,5 % Fettgehalt
*159gSalz

19.5 Reis kochen
Rezept geméan DIN 44550
Wassertemperatur: 20 °C

Kochgeschirr Zutaten

Topf @16 cm
mit Deckel

¢ 125 g Langkornreis
¢ 300 g Wasser
1 Prise Salz
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Zubereitung

» Aufheizzeit: ca. 2,5 Minuten bei
Leistungsstufe 9
* Simmern: Leistungsstufe 1

Zubereitung

1. Flgen Sie die Zutaten zur Milch
hinzu und erhitzen Sie die
Mischung unter standigem
RUhren.

* Aufheizzeit: ca. 8 Minuten bei
Leistungsstufe 8

2. Sobald die Milch ca. 95 °C
erreicht hat, wahlen Sie die
empfohlene Leistungsstufe und
lassen den Milchreis ca. 50
Minuten bei niedriger Hitze
kdcheln.

* Simmern: Leistungsstufe 2

* Aufheizzeit: ca. 8 Minuten bei
Leistungsstufe 8
e Simmern: Leistungsstufe 2

Zubereitung

* Aufheizzeit: ca. 2,5 Minuten bei
Leistungsstufe 9
* Simmern: Leistungsstufe 2



Pruebas de Platos

Kochgeschirr Zutaten

Topf @ 20 cm
mit Deckel

* 250 g Langkornreis
* 600 g Wasser
* 1 Prise Salz

19.6 Pfannkuchen, Crépes braten

Rezept nach DIN EN 60350-2
Wassertemperatur: 20 °C

Kochgeschirr Zutaten

Topf @ 24 cm
ohne Deckel

* 55 g Teig pro Crépe

19.7 Schweinelende braten
Anfangstemperatur der Lende: 7 °C

Kochgeschirr Zutaten

Pfanne @ 24 * 3 Schweinelenden,
cm ohne Gesamtgewicht ca.
Deckel 300 g, 1cm dick

* 15 g Sonnenblumendl

19.8 Pommes frites frittieren

Kochgeschirr Zutaten

Topf @ 20 cm
ohne Deckel

* 200 g tiefgefrorene
Pommes frites, 1 cm
dick

* 2 | Sonnenblumendl
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Zubereitung

* Aufheizzeit: ca. 2,5 Minuten bei
Leistungsstufe 9
* Simmern: Leistungsstufe 2

Zubereitung

¢ Aufheizzeit: ca. 1,5 Minuten bei
Leistungsstufe 9
¢ Simmern: Leistungsstufe 7

Zubereitung

* Aufheizzeit: ca. 1,5 Minuten bei
Leistungsstufe 9
e Simmern: Leistungsstufe 7

Zubereitung

* Aufheizdauer: Leistungsstufe 9,
bis die Oltemperatur 180 °C
erreicht

e Simmern: Leistungsstufe 9



Marken, urheberrechte und rechtlicher hinweis

20 MARKEN, URHEBERRECHTE UND RECHTLICHER HINWEIS

@idea Das Midea-Logo, Wortmarken, Handelsnamen, Markengestaltung und
alle Versionen davon sind wertvolle Vermdgenswerte der Midea-Gruppe
und/oder ihrer verbundenen Unternehmen (“Midea”), an denen Midea Marken-
rechte, Urheberrechte und sonstige geistige Eigentumsrechte halt; séamtlicher
damit verbundener Geschaftswert entsteht Midea. Die Nutzung von
Midea-Marken zu kommerziellen Zwecken ohne vorherige schriftliche Zustim-
mung von Midea kann eine Markenrechtsverletzung oder unlauteren Wettbe-
werb darstellen.

Dieses Handbuch wurde von Midea erstellt und Midea behalt alle Urheber-
rechte daran. Kein Unternehmen oder Einzelperson darf dieses Handbuch
ohne vorherige schriftliche Zustimmung von Midea ganz oder teilweise
verwenden, kopieren, andern, verbreiten oder mit anderen Produkten bindeln
oder verkaufen.

Alle beschriebenen Funktionen und Anweisungen entsprechen dem Stand zum
Zeitpunkt des Drucks.

Das tatsachliche Produkt kann aufgrund von Funktions- und Designverbesse-
rungen abweichen.
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Entsorgung und recycling

21 ENTSORGUNG UND RECYCLING

21.1 Wichtige Hinweise zur Umwelt
Einhaltung der WEEE-RIichtlinie und Entsorgung des Altgerats:

Dieses Produkt entspricht der EU-WEEE-Richtlinie (2012/19/EU). Dieses
Produkt tragt das Symbol fur Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE).

Dieses Symbol zeigt an, dass das Produkt am Ende seiner
Lebensdauer nicht mit Haushaltsabfallen entsorgt werden darf.
Gebrauchte Gerate mussen bei einer offiziellen Sammelstelle
fUr das Recycling von Elektro- und Elektronikgeraten abgege-
ben werden. Informationen zu Sammelsystemen erhalten Sie
bei den lokalen Behérden oder dem Handler, bei dem das
Produkt gekauft wurde. Jeder Haushalt tragt eine wichtige
Rolle bei der Rickgewinnung und Wiederverwertung von
Altgeraten. Die ordnungsgemafRe Entsorgung von Altgeraten
hilft, mégliche negative Auswirkungen auf umwelt und men-
schliche Gesundheit zu vermeiden.

21.2 Einhaltung der RoHS-Richtlinie

Das gekaufte Produkt entspricht der EU-RoHS-Richtlinie (2011/65/EU). Es
enthalt keine schadlichen oder verbotenen Stoffe gemafR der Richtlinie.

21.3 Verpackungsinformationen
Die Verpackungsmaterialien dieses Produkts bestehen

geman unseren nationalen Umweltvorschriften aus recycel-

baren Materialien. Entsorgen Sie die Verpackungsmaterialien “
nicht zusammen mit Haushaltsabfallen oder anderen Abfal- ’ ‘
len. Bringen Sie sie zu den von den ortlichen Behérden . ’
benannten Sammelstellen flr Verpackungsmaterialien.
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Datenschutzhinweis

22 DATENSCHUTZHINWEIS

FUr die Erbringung der mit dem Kunden vereinbarten Dienstleistungen verp-
flichten wir uns uneingeschrankt zur Einhaltung aller Bestimmungen des
geltenden Datenschutzrechts, entsprechend den vereinbarten Landern, in
denen die Dienstleistungen fUr den Kunden erbracht werden, sowie gegeben-
enfalls der EU-Datenschutz-Grundverordnung (DSGVO).

Im Allgemeinen verarbeiten wir Daten zur Erflllung unserer vertraglichen
Verpflichtungen lhnen gegenlber und aus Grinden der Produktsicherheit,
sowie zur Wahrung lhrer Rechte im Zusammenhang mit Garantie- und Produk-
tregistrierungsfragen.

In einigen Féallen, jedoch nur bei gewahrleistetem Datenschutz, kdnnen
personenbezogene Daten an Empfanger auBerhalb des Europaischen
Wirtschaftsraums Ubermittelt werden.

Weitere Informationen werden auf Anfrage bereitgestellt. Sie kdbnnen unseren
Datenschutzbeauftragten unter MideaDPO@midea.com kontaktieren. Um lhre
Rechte auszulben, wie z. B. das Recht, der Verarbeitung lhrer personenbezo-
genen Daten zu Zwecken des Direktmarketings zu widersprechen, wenden Sie
sich bitte ebenfalls an MideaDPO@midea.com. Flr weitere Informationen
folgen Sie bitte dem QR-Code.
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